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A ROVAROLO GOMBAK ES AZ APACZAHERNYO.

gomba tenyésztésére s a cserebogarbabok pusztitisara allitsanak inté-
zeteket. A tisztdn tenyésztett gombat a cserebogér-dlczaktdl lakott
foldbe vetik s az inficzidlja s elpusztitja, meg6li azokat. Mindenesetre
egyike ez a legelsé pozitiv védekezési modnak, egészen kozvetetle-
niill alkalmazvan a tisztdn tenyésztett tamadé é16sdit az Aartalmas

rovar elpusztitisara.

IstvAnrFr1 GyuLa.

A zoldtakarmanynak erjesztéssel valo konzervalasa.

Az idei, takarmdnyban bévelkedd
esztendbnek tulsigos nedves idGjdrdsa
sok gondot okoz a gazddnak. Minden
zoldtakarmdnys4t foletetni nem birja, sa
folosleget széndvd szdritani sem tudja.
Nem lehet tehdt érdektelen a zold-
takarmdny konzervéldsdnak egy djabban
nilunk is mindinkdbb terjedni kezdd
médjit, az erjesztést, {6bb elveiben meg-
ismertetni. '

Gazdasdgi dllataink tdpldldsdban, ha
a megfeleld hasznot akarjuk hdzni, lehe-
toleg arra kell térekedniink, hogy min-
denkor természetszerti, ép és olcs6 ta-
karmdnnyal ldssuk el Gket; csakis ezen
a moédon érjiik el, hogy 4llataink szer-
vezetét kiemelve, Sket sok ideig hasz-
ndlhatjuk, a betegségek nagy részétél és
a betegségre valé hajlandésigts]l meg-
6vjuk és a koriilményeknek megfeleld
legnagyobb fokban hasznosithatjuk.

Gazdasdgi 4llataink nydri tdpldlék4-
nak {6 és leglényegesebb alkoté része a
legel8k friss five, a rétek és egyéb ka-
szdlok friss terméke E természetszerii
és kell§ nydri takarmdnyozds a konnyd
feladatok kozé tartozik; ellenben sok-
kal nehezebb és az 4llattenyésztés jove-
delmezéségére els6 rangu azon kérdés
kell6 megolddsa, hogy a gazdasdgi 4lla-
tok téli tapldldsdra sziikséges természet-
szerfi, tdpldlé és olcsé takarmdnyt mi
médon konzervdljuk a téli idGszakra.

A zoldtakarmdny konzervildsdnak
— a téli etetésre valé eltartdsdnak —
kétségteleniil a zoldszéna-készités a leg-
jobb mddja, mivel a friss takarmdny
pusztdn a nap sugarai és a levegd dram-

latdnak kitéve, vizének tetemes részétsl
egyszerfien megfosztatvdn, a meromlds-
t6] megévatik, s kedvezs korilmények
kozétt a benne foglalt tipldlé anyagok-
bél eltiind csekély mennyiség megy csak
veszendSbe és eredeti tdpldls értékét is
megtartja. Amde a gazdasagi iizlet ke-
retében ma mdr nem elégedhetiink
meg pusztin a rétek noévényzetének
megfelels mesterséges kaszalék takar-
minydval, a melyek ardnylag kevés
vizet tartalmazvdn, konnyen széniv4
szdrithaték: hanem olyan értékes ta-
karmdnynovényeket is termesztiink, a
melyek sok vizet tartalmaznak (példdul
a tengeri 82—86v,), a melyek te-
hé4t kedvez6 koriilmények kozott is ne-
hezen szdrithaték meg annyira, hogy a
megromlds veszélye nélkiil eltarthatok
volndnak. Nem szabad tovdbbd figvel-
men kivill hagyni azt sem, hogy a széna-
készités sikere az iddjdrdstol fiigg. Ha
az id&jdrds kedvezd6 meleg, szdraz és
szellds, hamar és j6 széndt készithetlink,
ellenben ha az id&jdrds nedves &s hiivos,
azonkiviil, hogy csak igen lassan és ne-
hezen tudunk széndt késziteni, a széna
mindségére nézve is sildny marad, mert az
es6viz a novényekben levé tipldl6 anya-
gok j6 részét kiligozza, és az ilyen id6-
jardsban gyakran kelletvén a takarmdnyt
forgatni, e miivelettel a névény fino-
mabb részei — melyek pedig, mint a
levelek, a legtobb kénnyen emészthets
tipldlékot tartalmazzdk — leperegnek
s igy a behorddskor szekérre t6bbé nem
keriilvén, teljesen elvesznek.

A gazdasdgi 4llatok téli etetését
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nem is lehet pusztdn a szdraz takar-
mdnyra alapitani; sziikségilink van le-
ves takarmdnyra is, mert pl. a tej-
gazdasdg, a hizlalds e nélkiil lehetetlen.
Ez okbdl leves takarmanyul kézénsége-
sen a jol eltarthats, de drdgdn termesz-
tett répat szoktuk télire eltenni, holott
a sokkal olcsébban termesztett zgld-
takarmanynak eredeti viztartalmsval
valé megtartdsa sokkal gazdasdgosabb
lenne.

Moédot kellett tehdt taldlni, hogy
gazdas4gi 4llataink téli takarmdnyozdsat
minden korilmények kozott a  leg-
olcsébban termeszthetS €s j6 mindségii
zoldtakarmdny konzervildsdval biztos
alapra fektessik. Ez a méd a z6ld-
takarmdnynak erjesztéssel valé konzer-
vildsa, a mely eljdrds, habdr még nem
is tokéletes, a mennyiben sok tekintet-
ben veszteségekkel van egybekapcsolva,
mégis az egyediili, a mely lehetségessé
teszi, hogy ardnylagos nagyobb koltség
és koczkdztatds nélkiil a zoldtakarmanyt
elegend6 j6 mindségben s minden-
kor megfelelé mennyiségben konzervil-
hassuk.

A zoldtakarmdny erjesztéssel valo
konzervéldsdnak gyakorlati médja rovi-
den a kovetkezs. A zoldtakarmdnyt
foldbe 4sott és egyszeridien simitott, vagy
épitett és kiczementezett fiiggélyes fald
vermekbe, vagy vermek mell§zésével
egyszeriien a foldre, kazlakba rakjuk,
a mely itt erjedésen megy keresztiil;
ennek megtérténte utdn a vermeket
befédjitk és atovabbi erjedés meggit-
ldsa végett lehets légmentesen elzdrjuk.
E takarmdny megromlds veszélye nél-
kiil eltarthats. A fold felszinére ra-
kott kazlakban a tilerjedést a kazlakra
rakott stlyokkal vagy megfelels sajts-
szerkezettel gdtoljuk meg; a takarmany
felszinének a levegdvel val6 érintkezését
azonban nem akaddlyozhatjuk meg,
mert minden oldalrél szabad.

Ilyen médon, az erjesztés lefolydsa
szerint, kétiéle takarmdnyra tehetiink
szert. Az egyik igen erds, 4thaté, sokszor
kellemetlen szagy, savanyua izii, nagy-
mennyiségd ill¢ savat tartalmaz; ez a

525

savanyt takarmdny ; a miasik ellenben
kellemes, karamelre emlékezteté szagu,
kevés ill6 savat tartalmaz s ellentétben
az elgbbivel ddes takarmdny-nak nevez-
het8, habdr tulajdonképeni édességrél
sz6 sem lehet, mert a czukoranyagok
ebben sincsenek feltiinéen nagyobb
mennyiségben, mint az elbbiben. Mind
a két takarmdnyt egyszeriien erjesztet!
lakarmdny-nak nevezziik.

A savanyu takarmédny készitésének
ismerete, a besavanyitds, vagy beverme-
lés nem uj dolog; ott, a hol az id6jdrds
mostohasdga a zoldszéna készitésének
dllandéan gdtat vet —- Svéd- és Orosz-
orszdgban — mdr e szdzad elején pro-
baltak vermekbe elrakva konzervidlni a
zoldtakarmédnyt; s6t hazdnkban is, a
magyar-6vari fSherczegi uradalomban
mdr 1860 elétt; Hecke emliti, hogy
ez évben mir 40,000 mdzsa tengeri-
csalamddét konzervdltak ilyen médon.
Azota e téren ndlunk is folyton kiséile-
teztek és tapasztalvdn, hogy a savanytra

‘erjesztett takarmdany bizonyos esetekben

az dllatok egészségére, és az dllati ter-
mékek némelyikére, péld. a tejre, nem
kedvezd, arra térekedtek, hogy a z6ld-
takarmdny erjesztése olykép sikeriiljon,
hogy az erjedés utdn ill6 savak csak kis
mennyiségben legyenek benne, mint-
hogy féleg ezek okozzdk e takarmdny-
nak az egészségre és a termékre vald
kdros hatdsit. A folytonos gyakorlati
kisérletezésnek és a kérdés tudomdnyos
kutatdsdnak —— féként Fry, Wagner
Kihn, Albert, Weiske tanulm4-
nyainak — eredménye az ddesre erjess-
feft takarmdny, mely ill6 savakt6l majd-
nem ment, egyéb Osszetételében pedig
a savanyura erjesztett takarmdnytél nem
sokban kiilonbozik.

Nem érdektelen tudni, hogy mind
folyamatok mennek végbe a takarmény-
ban a konzervdlds alatt, mi okozza e
folyamatok létrejottét, mi segiti els és
mi hdtraltatja, s hogy a konzervilds utdn
a takarmdny anyagaiban ming viltozds
mutatkozik szemben a friss zoldtakar-
mdnnyal. Ezek ismerete els6 sorban
szitkséges a gazddnak is, mert a végbe-
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mené folyamatok alapos ismerete nélkiil
a gyakorlati fogdsokat sem fogja kells
1d6ben és helyén alkalmazni tudni, és
nem ismervén a feltiing jelenségek okait,
nem is akaddlyozhatja meg a kdros oko-
zatok létrejottét. .

Lassuk tehdt ama jelenségeket és
okait okozatukkal egyetemben.

A folmelegedés. Mihelyt a zoldtakar-
mdnyt a kazalban, vagy veremben 6ssze-
raktuk, a berakds utdn nemsok4ra, sok-
szor 2—-3 ora lefolydsa utdn, a tomeg-
nek félmelegedése észlelhets; a fol-
melegedés mértéke folyton novekedik
és pedig a koriilmények szerint igen tete-
mesen Ugy, hogy egy-két nap alatt az
osszerakott z6ldtakarmany hémérséklete
konnyen eléri az 50—70 C-ot; s6tha
a melegfejlédést meg nem akaddlyozzuk,
azon tdl is folyton emelkedik. A meleg-
fejlédés oka egyrészt a takarmdny anya-
gainak oxiddczi6jdban, m4srészt, de
csak kisebb részben, a takarmdnyban
szaporodé kiilonb6z6 erjeszt6 gombdk
miikbdésében van.

Lechartier és Bellauny ki-
sérletei bebizonyitottdk, hogy a névény
sejtjei, ha tokéletesen szét nem rombol-
tdk Oket, bizonyos idelg normdlisan
miikodnek, ha az anyandvényt6l el is
szakadtak. A takarmdnyul levdgott no-
vények meg nem sériilt sejtjei is a szdr-
ban ¢és levelekben tovabb végzik lélekzd
és asszimildl6 mikodésoket; illetleg
mivel a verembe vagy kazalba berakva
a napsugaraktél elzdratnak, csak a
lélekzés folyamata megy végbe ben-
nok, a mely fokozott oxigénfelvételben
s szénsav kivdlasztdsiban nyilatkozik.
Az oxigén felvétele mindenkor az alkal-
mas anyagok elégésével jdr; Onként
kovetkezik tehat, hogy az oxiddcziénak
megfelel6 melegfejlédésnek is be kell ko-
vetkeznie. Ez a melegfejlédés be is ko-
vetkezik, még pedig tetemes mértékben
és tart mindaddig, a mig a névényi sej-
tek lélekzésbeli feladatukat végezni tud-
jdk,a mig el nem halnak ¢s a megfelels
mennyiségii oxigén rendelkezésokre 4ll.
Mihelyt tehdt a veremben vagy kazalban
levé takarmdny sejtjel elhalnak, a mi
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két-hdrom nap alatt kovetkezik be, a f6l-
melegedés mértéke okvetetieniil csok-
kenni fog.

Hogy a novényi sejtek életmikodé-
soket egy ideig megtartjak akkor is, ha
anyanovényoktsl elvdltak, elég arra
utalnom, hogy pl. az alma, korte é&s
egyéb gylimolcs, fijardl leszakitva, élet-
miikodését nemcsak hogy meg nem
sziinteti, hanem hosszabb idei 4li4s alatt
épen 1igy megérik, mintha f4jin maradt
volna. A gyiimolcs ez ut6érésének oka
az, hogy a gylimoélcs anyagai koziil a
szénhidritok folytonosan oxiddlédnak,
a mig a gylimolcsben €16 sejtek vannak,
minek kovetkezménye az érést jellemzs
czukoranyagok €s aromds vegyiiletek
tetemes képzGdése; s6t az oxiddczié
tovdbb folyvdn, és a mdr képz&dott czu-
kor s egyéb szénhidritok tovdbb bontat-
vin: a tilérés; a mikor héfejlédés koz-
ben szénsavkivadlasztds j6 létre. Abbana
pillanatban, a midén a szénsavkivilasz-
tds megsziinik, a novény sejtjei is el-
haltak. Ebben az 4llapotban a gyiimélcs,
mag vagy levél viltozatlanul eltarthats
barmeddig, ha bennok organikus er-
jeszt6 anyagok meg nem jelennek.

A folmelegedés mértéke és gyorsa-
sdga tehdt és a takarmdny anyagai-
nak ezzel egybekapcsolt felbomldsa
abban a mértékben novekedik, a mily
mértékben ligyeltiink arra, hogy a ta-
karmdny sejtjei lehetd frissen, minél
kevesebb megrongdlédds nélkiil keriil-
jenek a verembe vagy kazalba. Ezt a
czélt legjobban akkor érjikk el, ha a
takarmdnyt mindjdrt a lekaszdlds utdn
rakjuk- Ossze, mert a novény sejtjei
ekkor legépebbek. Amde tekintetbe kell
venni, hogy a takarmdny ekkor tartal-
maz ardnylag legt6bb vizet, az ilyen viz-
ben dds takarmdny folmelegedése pedig
okvetetleniil lassubb. A nagy mennyi-
ségii viz folmelegedése ugyanis sok hé-
egységet kot le, a mi a takarmdny anya-
gainak rovdsara torténik. Azérta vizben
nagyon dis z6ldtakarmdnyt, a miné a
tengeri csalamddé, a legtobb esetben
nem szabad azonnal sszerakni, hanem
tandcsos el6bb vizének egy részét fony-
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nyasztdssal eltdvolitani. A fonnyasztds
azonban tilsdgos ne legyen, legfeljebb
akkora, hogy az erjesztendd zoldtakar-
mény viztartalma 75°, korill ingadoz-
z€k, mert a tapasztalds azt bizonyitja,
hogy az erjesztés az ilyen viztartalom
mellett sikeriil legjobban.

A folmelegedés mértéke fiigg to-
vibbd a korlég homérsékletétsl és a
behordott takarmény eredeti hdmérsék-
letétsl. Hideg, nedves idéjdrdskor las-
sabban és kisebb mértékben, meleg
szdraz 1dGjdrdsban jobban és hamaribb
emelkedik.

Az §sszerakott takarmdny folmelege-
désének mértéke fiigg végiil a takar-
minyban megjelend erjesztd gombdk
mikodésével létrejott erjedés mértéké-
t6l és erejétsl is.

Czélunk, hogy a takarmdnyt bizo-
nyos homérsékletre folmelegedni en-
gedve s a hémérséklet emelkedését al-
kalmas pillanatban meggdtolva, a takar-
ményt a megromldstél 6va konzerviljuk ;
okvetetleniil arra kell tehat toérekedniink,
hogy ez a folmelegedés minél hamaribb
és a takarmdny egész tomegében lehets
egyenletesen bekovetkezzék, még pedig
gy, hogy a folmelegedésre a takar-
mdnyban foglalt anyagokbdl minél ki-
sebb mennyiség hasznéltass¢k fel, vagyis,
hogy a novényi sejtektsl folveends oxi-
gént a takarmdny egész tomegének a
legolcs6bb és legbdvebb forrdsbel, a kor-
légbsl juttassuk; ellenkezd esetben a ta-
karmdny vagy nem fog a kivint h6mér-
sékletre elég gyorsan folmelegedni, vagy
pedig a takarmany anyagaibdl fog tilsa-
gos sok felhaszndl6édni. Ez okbdl a zold-
takarmdny els6 Osszerakdsit tgy kell
végezniink, hogy a takarmdny kozé
mindenhov4 sok levegs jusson, a mit
gy érhetiink el, ha a takarmdnyt szdla-
san rakjuk a verembe vagy kazalba,
mert igy rovid id6 alatt nem iilepszik
meg magit6l annyira, hogy a levegd
legnagyobb része koziile kiszoruljon,
tovdbb4, ha a takarmdnyt egyenletesen,
de nem erdsen tapostatjuk be a verembe
vagy kazalba.
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A felmelegedésnek azonban csak
azon fokig szabad mennie, a melynél a
novényi sejtek  életmiikodéscket el-
vesztik, a mi 50—60¢ C.-ndl mdr
megtorténik ; mert ha a hémérséklet
magasabbra emelkedik, bekévetkezik
az, a mit a gylimolcsnél tulérés néven
mindenki ismer, hogy t. 1. a takarmény
anyagainak tilsdgos része oxidaledik;
s6t ha tilsdigos magas héfokra melege-
dik, elszenesedik és tokéletesen haszna-
vehetetlenné vilik. De a folmelegedés-
nek azon fokig, a melyen a novényi sej-
tek elhalnak, okvetetleniil mihamaribb
meg kell torténnie, mert a takarmdnynak
még erjesztésen kell dtmenni, a mi pe-
dig csak ugy lehetséges, ha a novényi
sejtek mdr elhaltak, mert az erjesztd
gombdk é16 szervezetekben nem tudjik
életmiikodéscket kifejteni.

A zoldtakarmédnynak erjesztéssel
val6 konzervdldsiban arra kell tehdt to-
rekedniink, hogy az osszerakott zold-
takarmdny egész tomege minél hama-
rdbb s0—60° C.-ig félmelegedjék, hogy
a novényi sejtek elhaljanak; de ekkor
a tovdbbi folmelegedést minden 4ron
meg kell gdatolnunk. Ezt. 1gy érhetjiik
el, ha a takarmdny kozt levé levegdt
kiszoritjuk s igy a takarmdny oxigén-
folvételét a leveg6bsl megakaddlyozzuk.
A takarmédnybdl a levegd kiszoritdsdt a
gyakorlatban silyok, kovek, fold vagy
megfelel sajtols szerkezetek alkalmazi-
sdval végezziik. A tapasztalat azt bizo-
nyitotta, hogy 500 kgr. sily vagy nyo-
mis a feliilet egy négyzetméternyi terii-
letére e czélra elegendd, de ennél ke-
vesebb mdr koczkdra teszi a sikert.

Ismervén tehdt az erjesztett takar-
mdny folmelegedésének elBsegitdé és.
gdtlé okait, valamint a folmelegedés
kovetkezményeit, vildgos az is, hogy az
a takarmdny, a mely alacsonyabb hé-
mérsékleti fokra melegedett fol, a fol-
melegedés folytdin anyagaiban keve-
sebb veszteséget szenved, mint az, a
mely magasabb hémérsékletre melege-
dett f61. Nem tekintve egyéb koriilmé-
nyeket, a melyek az erjesztett takarmdny
mindségére hatdssal vannak, az alacso-
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nyabb h&mérsékleten erjesztett savanyu
takarmdny anyagaiban mindig kevesebb
a veszteség, mint a magasabb hémérsék-
leten erjesztett édes takarmdnyban; ezért
e tekintetben a savanyd takarmdny ér-
tékesebb, mint az édes.

A folmelegedés azonban egymagd-
ban még nem hat konzervélélag a z6ld-
takarmdnyra. A sejtek kimildsa utin a
leveg6b6l a nivényekre keriilt erjeszts
gombdk alkalmas h&mérséklet esetén
szaporodni kezdenek és a névényeket
erjedésbe hozzdk; ez az erjedés és az
erjedés 1tjdn keletkezett anyagok kon-
zervdljdk tulajdonképen a takarmdnyt,
tehdt ez erjedés lefolydsa dllapitja meg

a konzervdlt takarmdny mindségét &s

értékét.

A takarmdnyban végbemend erjedés
azonban nem pusztdn az erjesztégombék
miik6désének eredménye, hanem részt
kovetel abban magénak a névényi »sejt-
kozi« erjeszté is, mint azt Lechar-
tier és Bellauny, tovibbd Pasteur
tapasztalta. De az erjeszt6 gombdk eld-
idézte erjedés sem egyféle. Mivel e
kiilonbozé erjedés termékei a takar-
mény konzervdldsdra, valamint kiilono-
sen Osszetételére, tehdt josdgdra els6
sorban hatnak, egyenként ismertetjiik.

A szesges erjedés. A szeszes erjedésta
kiilonbo6zé éleszt6 gombak (Mycoderma,
Torula, Saccharomyces) 1dézik el6. A be-
vermelt vagy kazlazott takarmdnyban
azonban ez éleszt6 gombdk koziil ezideig
egyet sem sikeriilt folfedezni; pedig Fry
az alkohol jelenlétét az erjesztett takar-
minyban mdr régebben mindenkor ki-
mutatta, s Albert is minden esetben f6l-
lelte. Grandeau hajland6é azt hinni,
hogy az alkohol képz&dését az erjesztett
takarmdnyban valamely eddig még fel
nem fedezett éleszts gomba idézi els. Fry
arra a kovetkeztetésre jut, hogy az er-
jesztett takarmdnyban a szeszes erjedést
magok a novényi sejtek végzik. Ha
ugyanis az Osszerakott takarmdnynak
még €16 sejtjet a takarmdny kozt levd
szabad oxigént felhaszndltsk, életmiiks-
déstk fenntartdsdra az oxigént a nové-
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nyi sejtekben levS anyagokbol vonjdk
el, nevezetesen a czukorbél, mi 4ltal
egyrészt szénsav valik szabaddd, m4sfelsl
pedig alkohol képzédik. E szeszes erje-
dést Fry, a kozonséges szeszes erjedés-
t6] megkiilonboztetve, » sejtkozi erjedés-
nek« nevezi.

Az alkohol mennyisége az erjesztett
takarmdnyban sohasem nagy; mert egy-
részt, mielStt nagyobb mértékben kelet-
kezhetnék, a takarmdny annyira fol-
melegszik, hogy a névényi sejtek elhal-
nak, ez 4llapotjokban pedig az oxigén
felvételének sziiksége megsziinvén, meg-
sziinik a czukor megbontdsa és ezzel
egyiitt az alkohol képzddése is; de
mdsrészt azért sem nagy, mert a kép-
26d6 alkohol a legtobb esetben tovdbb
bomlik.

Ecgetsavas erjedés. Az alkohol a My-
coderma aceli vagy a Bacterium aceli
Zopf. hatdsa alatt tovdbb oxid4lédvdn,
4tvéltozik aldehiddé, a melybél eczetsav
képzddik. Eczetsav az erjesztett takar-
ményban taldlhaté illésav legnagyobb
része, s ez adja a bevermelt vagy kazla-
zott savanyu takarmédnynak savanyu izét
és dthat6 szagit.

Az eczetsav mennyisége szoros kap-
csolatban van a zoldtakarmdny {6l-
melegedésével. A Mycoderma aceti
fejlédése és szaporoddsa legerGsebb a
18—35° C. hémérsékleten; minél to-
vdbb marad tehdt a takarmdny hémér-
séklete ezen a fokon, anndl nagyobb
mennyiségli eczetsav képzddik benne.
Mivel azonban a sok eczetsavat tartal-
mazé erjesztett takarmdny kellemetlen
izénél és szagdndl, tovabbd erdsen has-
hajté tulajdonsdganil fogva takarmdnyo-
zdsra nem igen alkalmas, s mivel Konig
és Flechsig etetési kisérleteibdl kitiint,
hogy az eczetsav az 4llati szervezet pro-
teinanyagainak nagy megbomldsit hozza
létre: ilyen takarmédnynak etetése nem
is gazdasdgos. Arra kell tehdt toreked-
niink, hogy az eczetsav képz&dését meg-
akaddlyozzuk, illetSleg lehets kis meny-
nyiségre redukdljuk. Ezt elérhetjiik, ha
a takarmdny hémérsékletét olyan ma-
gasra engedjiik emelkedni, a melyen a
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Mycoderma életmiikodése lassul, illetd-
leg megsziinik. Ez a homérséklet az
s0¢ C. Az az erjesztett takarmdny tehdt,
a mely rovid id6 alatt 50° C. hémér-
sékletre, vagy magasabbra melegedett
f6l, kevés ill6 savat fog tartalmazni. In-
nét van, hogy a régi eljdrdssal, alacsony
héfokon erjesztett takarmdny sok illé
savat tartalmaz: ellenben az djabb el-
jarassal késziilt takarmdnyban, a melyet
50—60° C. hémérsékletig engediink
folmelegedni, az ill6 sav csak kis meny-
nyiségben lelhetd fel.

Az ill6 sav képz&désére a tapaszta-
lds szerint, mint azt Cserhdti-nak
kozremtikodésemmel végrehajtott kisér-
letei is igazoljdk,a takarmdny viztartalma
is hatdssal van. T6bb vizet tartalmazé
takarmdnyban tobb ill6 sav képzddik, a
mi f6leg azzal 4llhat kapcsolatban, hogy
a tobb vizet tartalmazé takarmdny csak
lassabban bir a kivdnatos h6fokra me-
legedni, a folmelegedés ideje alatti ked-
vezd homérsékleten pedig tobb ill6 sav
képz6dik.

Tejsavas erjedés. A tejsavas erjedést
a Baclerium acids lactici Zopf. 1dézi el
a mennyiben a czukrot és szénhidrito-
kat tejsavra bontja. A tejsav-baktérium
¢letmiikGdésére legalkalmasabb héfok
az 50° C. A tejsav-bakterium életmiiks-
désének megkezdésére, mint azt Mayer
kimutatta, a szabad oxigén jelenléte
nem okvetetleniil sziikséges; igy tehdt,
ha a takarmdny 50° C.-ra félmelegedett
és a tovabbi jelentékenyebb folmelege-
dést a levegd kiszoritdsdval megakadd-
lyozzuk, a tejsavas erjedésnek gdtat nem
vetiink.

A tejsavas erjedés tokéletes, tiszta
és teljes lefolydsa folotte fontos az er-
jesztett takarmdny konzervildsira és
mindségére. A tejsavas erjedés az, a
melyen a takarmédnyt keresztiil kell ve-
zetniink, ha az 4llatok egészségére ked-
vez$ dllapotban sokdig el akarjuk tar-
tani. A takarmdny konzervéldsdra és j6
dllapotban valé megtartdsdra okvetetle-
niil szitkséges, hogy a takarmdny minél
kevesebb ill6 savat — eczet- és vaj-
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savat — tartalmazzon; ez azonban
csak lgy lehetséges, ha az ez anyagokat
nemz§ erjeszté gombdk mikodését a
tejsav-baktérium miikGdésének elSsegi-
tésével megakaddlyozzuk. A tejsavas er-
jedés az 50° C. h6mérsékleten a leg-
er6sebb; e hémérsékleten azonban a
tobbi erjeszté gomba mdr elhal. Ha te-
hdt a takarmdny erre a h&mérsékletre
folmelegedett, bedll a tejsavas erjedés,
az ill6 savak képzédése pedig teljesen
megsziinik. De meg is kell az ill6 savak
miikdésének sziinnie, mert tejsavas er-
jedés csak chemiailag kézonyds oldatok-
ban mehet végbe. Mihelyt az oldat bizo-
nyos mennyiségi szabad savat tartalmaz,
a tejsavas erjedés megsziinik. Innét van,
mondja M drcker, hogy mihelyt akdr
idegen szabad savak vannak bizonyos
mennyiségben az oldatban, akdr a mdr
képzGdott tejsav teszi savas hatdstivd az
oldatot, tejsav tobbé nem képzddik.

Ha mdr most tekintetbe vessziik,
hogy a tejsav az erjesztett takarmdnyt
nem teszi sem egészségtelenné, sem 4thaté
szagiivd, s hogy az dllatok igen kedvelik
az ilyen takarmdnyt; ha figyelembe
vessziik, hogy Weiske és Flechsig
kisérletei alapjdn a tejsav, a mely a
czukornak izomeriddja, az dllatok szer-
vezetl fehérjéjének felbomldsdt csok-
kenti: be kell litnunk, hogy a z6ld-
takarmdnynak erjesztéssel val6 konzer-
véldsdban a tejsavas erjedésnek minél °
elébbi és minél tokéletesebb végbe-
menését6l fiigg a konzervalds sikertilte,
mér csak azért is, hogy a tejsav képzd-
dése egybe van kotve az ill6 savak kép-
z8désének megsziintével.

Vajsavas erjedés. A vajsav az erjesz-
téssel konzervdlt zoldtakarmdnyban,
mint ill6 sav, szintén eld szokott for-
dulni. Ezt a savat a Clostridium butyri-
cum Prasm. nevi baktérium késziti, még
pedig foként a takarmdnyban levs
czukoranyagokbol. Vajsavas erjedéskor
azonban a czukorbdl nemcsak vajsav
képz6dik, hanem szénsav és hidrogén
is. Alkalmas koriiimények kozott a tej-
savbol is képz6dhetik vajsav, mert a
Clostridium a tejsavat is felbontja; s6t
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kozvetve a rostanyag egy részét is
tonkreteszi.

A vajsav az erjesztett zoldtakarmdny-
nak biz0s szagot kolcsondz, a mely
kivilt az alacsony hd&fokon erjesztett
takarmdnyban — a savanyi takarmédny-
ban — mutatkozik, a mennyiben a vaj-
sav-baktériumok miikédése 35—45°C.
hémérsékleten a legerSsebb. A vajsav
képz6dését a takarmdnyban meg kell
akaddlyoznunk, a mit ismét csak ugy
érhetiink el, ha a takarmdnyt legaldbb
50°¢ C. h&mérsékletre engedjiik fol-
melegedni, minthogy a Clostridium mf-
kodése ezen a héfokon mdr megsziinik.

Rothadds, penészképziodés. Ez a takar-
mdnyra karos erjedések kozott a leg-
veszedelmesebb. Ha ez bekovetkezik, a
takarmdny egészen, vagy nagy részben
tonkremegy, hasznavehetetlenné vilik.
A rothadds kiilonboz6 rothaszté bakté-
riumok mikodésével j6 létre. E rot-
haszt6 és penészgombdk azonban csak
ott hatalmasodhatnak el, a hol szabad
oxigén 4ll elegendé mennyiségben ren-
delkezésokre. Ha tehdt a verembe vagy
kazalba rakdskor iigyeltiink arra, hogy
a takarmdny egyenletesen legyen el-
osztva a veremben, hogy iiregek benne
ne legyenek ; ha tovdbb4 a félmelegedés
kells mértékének elérésekor a takar-
mdnyt kells médon Osszepréseljiitk ugy,
hogy a levegét bel6le kiszoritjuk, a ta-
karmdny belsejében penészképzidés
nem j6 létre; a takarmdnynak a verem
faldval ¢s a szabad levegdvel érintkezd
felss része, valamint a kazlakban a leve-
gbvel érintkez§ oldalakban azonban a
penészképz6dés sohasem keriilhetd el.
Ezen az uton a takarmdny tomegének
mindig tetemes része vdlik haszna-
vehetetlenné. Rendes kériilmények ko-
z0tt, ha a konzervalds jol sikeriil,
4—10%,, ha rosszul, 40—50%,-ra is
mehet a penészedés okozta anyag-
veszteség.

A penészedés okozta anyagveszteség
mindig legnagyobb a verem vagy kazal
tartalmidnak a levegdvel érintkezs leg-
fels6 rétegében, f6ként azon okbél, mert
a takarmdny folmelegedése kozben el-
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illané vizpdrdk e felsG rétegben hirtelen
lehiilnek, itt lecsapédnak és felszivatnak ;
a takarmdny e fels6 rétege tehdt egy-
részt nem bir a kelld hémérsékletre fol-
melegedni, mésrészt folytonos hévaltozi-
soknak van aldvetve, s végil az anyag
itt nincs is olyan mértékben Ossze-
préselve, mint a tomeg belsejében, ugy
hogy mindezen ok hozzdjirul, hogy a
takarmdny e rétege a konzervilds he-
lyett elromoljék.

Az elmondottak alapjén tehdt a
z6ldtakarménynak erjesztéssel valé kon-
zervdldsdban a kovetkezs alapelvek tar-
tanddk szem el&tt. Az Osszerakott takar-
mény tilsdgos sok vizet ne tartalmazzon
(korilbeldl 75°9,), hogy koénnyen ¢és
hamar félmelegedhessék ; a takarmdnyt
egyenletesen kell berakni, de a berakds-
kor tilsdgosan letaposni nem szabad,
hogy a gyors és erdés folmelegedésre
elegendd oxigén dlljon rendelkezésére;
a takarmdnynak 50¢ C.-ndl magasabb,
de 759 C.-ndl alacsonyabb hémérsék-
letre kell folmelegednie, hogy a kivdna-
tos tejsavas erjedés bedlljon, a tobbi
kdros erjedés, kivdlt az ill6 savak kép-
z6dése pedig meg ne essék és a thlsdgos
oxiddczié elkeriiltessék; ha a takar-
many minden része 50°¢ C.-ndl maga-
sabb hmérsékletre melegedett, a mikor
tehdt a tejsavas erjedés benne végbe-
ment, a.tovdbbi tetemesebb f6lmelege-
dést a levegl kiszoritdsdval, megfelels
silyok vagy présel6 szerkezet alkalma-
zdsdval meg kell akadilyoznunk.

A zoldtakarmédny erjesztéssel val6
konzervildsinak mddja teh4t tulajdon-
képen a takarmdny folmelegedésének
okszerii szabdlyozdsdban 4ll. A gyakorlat-
ban azonban ez a legnehezebb feladatok
kozé tartozik, kiilonosen a folmelegedés
meggitldsa, azért ezt a gyakorlatban
mindig valamivel elbb kell megkezdeni,
mint a takarmdny a kivint h6mérsékletre
folmelegedett, a mennyiben a takarmdny
még a préselés alatt és utdn is, habdr
csak lassan, de fokozatosan melegszik
tovabb tgy, hogy a folmelegedés meg-
gétldsdra sziikséges teendSkkel mir el-
késtiink, ha a takarmdnynak a kivdnt
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hémérsékletre vald folmelegedését be-
vértuk.

Ismervén a jelenségeket és folyama-
tokat, a melyek a zoldtakarm4dnynak
erjesztéssel valé konzervidldsiban els-
fordulnak, ismerkedjink meg az e fo-
lyamatok utjdn a takarmdnyban el§-
idézett valtozdsokkal is.

A legels§ véltozds az, hogy az er-
jesztett takarmdny elveszti a friss takar-
miny z6ld szinét és sdrgds, barngs, sok-
szor sOtétbarna szint 6lt; elveszti a friss
takarmdny duzzadtsdgdt, olyan kiils6t
valt, mintha megf6tt volna ; rostjai meg-
puhulnak, s igy az 4llatok koénnyebben
rigjdk, mint az elfisodott zoldtakar-
ményt; — tovdbbd tomegében keves-
bedik, még pedig els6 sorban azzal,
hogy a verem falaival vagy a szabad
levegével érintkez6 része 15—25 cm.
vastagsdgban megpenészedik, haszna-
vehetetlenné vilik. E veszteség mennyi-
sége forditott viszonyban 4ll a konzer-
vdland6 takarmdny tomegével; minél
nagyobb mennyiségi takarmdny van
egy veremben vagy kazalban, annil
kisebb ardnylag a penészedésnek kitett
feliilet. Ezért sokkal tandcsosabb ugyan-
azon mennyiségl takarmdnyt egy na-
gyobb, mint két kisebb veremben, vagy
kazalban konzervélni. Tovdbbi veszteség
a takarmdny tomegében az dltal kelet-
kezik, hogy a takarmdny vizének és
egyéb anyagainak egy része elpdrolog,
illetsleg oxid4dledik és killonféle gazok
alakjaban elillan. Minél erésebben me-
legedett fel a takarmdny és minél na-
gyobb fokd erjedésen ment keresztiil,
minél tobb sav képzédott tehdt benne,
anndl nagyobb ez a veszteség. Mo-
ser ezt a veszteséget 359,-nak, Kell-
ner 4936, Miarcker 1862, Kiihn
15'6%,-nak taldlta. Cserh4dti mdr
emlitett kisérleteiben z6ld luczerndban
3'57%,, fonnyasztott luczerndban 4°34,
z0ld baltaczimben 2'66, fonnyasztott
baltaczimban 5-71, z6ld rozsban 3°33,
fonnyasztott rozsban 5-76°, volt. Mi-
nél kevesebb vizet tartalmazott tehdt
a takarmdny, anndl jobban félmele-
gedett és a veszteség mind a hdrom
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takarmédnyfélénél kivétel nélkiil nagyobb
is volt.

A kazalban, vagy egyszeriien a foldbe
dsott, de ki nem falazoit és ki nem cze-
mentezett vermekbe valé elrakdskor di-
rekt veszteség 4ll be att6l, hogy a nagy
nyomds kovetkeztében a takarmédnyban
levé viz egy része kipréseltetik, s a
benne oldott 4llapotban levé anyagok
vele egyiitt a takarmdnybdl kiszivdrog-
nak s veszenddbe mennek. Kiczemente-
zett fald vermekben e kipréselt levet a
takarmdny alsé rétegei felszividk, mert
a 1¢ el nem folyhat. Hogy a kiszivdargd
lében elmené anyagok mennyisége mi-
lyen tetemes, az K 6nig. elemzéseibsl
latszik. Egy liter elszivarg6 lében volt:

Lupnius- Tengeri- Keverék
bl b8l takarminybél
stilyszdzalék
Szerves anyag ... 825 4967 1374
Osszes nitrogén__ 174 -8t 124
Nitrogén mint am-
moniak. ... __. 064 0°25 055
Asvinyi anyagok 8-81 783 1082
Kéliom .. . ... 393 304 369
Phosphorsav . _._ 0'53 X8 040

Ha tehdt a takarmdny igen leves és
sok levet préseliink ki bel6le, igen ne-
vezetes veszteség dllhat be épen a leg-
jelentékenyebb 4llati t4pldlé anyagban,
a fehérjefélékben, szdmba nem véve a
tragydzdsra fontos kdli- és phosphorsav-
veszteséget.

A zoldtakarmdnyban foglalt anya-
gok az erjesztés alatt igen nevezetes
viltozdsokon mennek keresztiil és pedig,
a mennyiben a takarménynak az dllatok
tdpldldsira valé alkalmas voltdt vessziik
irdnyadé szempontul, épen az dllatok
tdpldldsdra legfontosabb anyagok szen-
vednek legtobb vdltozast. De nézziik
ez anyagokat egyenként.

A takarmdny viztartalma az erjesztés
alatt tobbnyire csokken. Az erjesztett
z6ldtakarmdny viztartalma tehdt mindig
kevesebb, mint a friss zoldtakarmdnyé

" volt.

Az dsvdnyi anyagokbil, a melyek a
friss zoldtakarm4ny tiszta hamumennyi-
ségét alkotjdk, a kiczementezett falu
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vermekben erjesztett takarmédnyban a
friss zoldtakarmdnnyal szemben csak
csekély mennyiség megy veszenddbe,
ellenben a kazlakban és ki nem czemen-
tezett fald vermekben konzervilt zold-
takarmdnybdl az elfoly6 lében tetemes
mennyiségll 4svanyi anyag szivdrog el,
K ellner vizsgilatai szerint épen a leg-
nevezetesebb névényi tdpldlé anyagok-
bo6l. Ambdr viszont azon adatok, a
melyeket Kellner tapasztalt, hogy a k4-
liumnak 712, a phosphornak pedig
80'2%,-a megy veszendébe, a leg-
nagyobb szélséségek kozé sorolandok.
Konignek fent kozolt adatai, habdr nem
llyen magasak, szintén tetemes mennyi-
ségrol tesznek tanusdgot. Mindenesetre
4ll az, hogy az 4svdnyi anyagaiban je-
lentékeny veszteséget szenvedd erjesz-
tett takarmdny a ndvendékdllatok tdp-
laldsdban a csontképzédésre nem ked-
vez$, valamint- az ilyen takarmdnybél
szdrmazé trigya sem olyan értékes,
mint az olyan takarmdnybél vals, a
mely ilyen veszteséget nem szenvedett.

A nyers rost van legkevésbbé kitéve
az erjedés megbontdsdnak, miért is a
nyers rost abszoldt mennyisége az er-
jesztett takarmdnyban nem jelentéke-
nyen kevesebb, mint a friss z6ld-
takarmédnyban volt; relativ mennyisége
azonban természetesen mindig tobb. A
takarmdny emészthet6ségére azonban ez
a koriilmény nem kedvezétlen, mivel a
rostanyag az erds folmelegedés és erjedés
kovetkeztében emészthet6bbé vilik.

A nitrogéntartalmi  anyagok el-
viltozdsa a legfontosabb, mert ezek
minden takarminynak legjelentéke-
nyebb, legértékesebb anyagai. Bitran
kimondhatjuk, hogy épen ebben rejlik
az erjesztéssel val6 konzervdlds leg-
gyengébD oldala. Gazdasdgi szempont-
bol folotte fontos, hogy a protein-
anyagokat olyan mennyiségben és leg-
aldbb is olyan konnyen emészthetd 4lla-
potban tartsuk meg a konzervdlds alatt;
a mint a friss zoldtakarmdnyban f6l-
lelhetSk. Sok ideig, a megfelels. vizsgd-
latok hidny4dban, abban a nézetben vol-
tak, hogy a nitrogéntartalmu anyagok, ki-
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vélt a fehérje emészthet§ voltdra az er-
jesztés, ha nem is kedvezden, de kedve-
z6tleniil sem hat. Schultze, Keller
Kirsch,Meissl és Albert jab-
ban végzett pontos vizsgélatai azonban
azt bizonyitjdk, hogy az erjesztés, illet6-
leg a nagy folmelegedés a takarmdny
ez alkatrészeinek emészthetd voltdt csok-
kenti. Ez féleg abban nyilvanul, hogy
a nitrogéntartalmi anyagok konnyen
emészthets fehérjerésze 4tvéltozik ne-
hezebben emésztheté amidanyagokkd
(asparagin, leucin, tyrosin stb.). Igy
Schultze egy erjesztett takarmdny-
ban azt taldlta, hogy fehérje anyagai a
friss takarmdnnyal szemben 41°77%.-
kal csokkentek, ellenben az amidok
15°639%,-kal szaporodtak; Cserh 4ti-
nak mdr emlitett kisérleteiben azt ta-
pasztaltuk, hogy a fehérje a luczernid-
ban 16°47°.-kal kevesebb, az amidok
6341 %,-kal nagyobb, a baltaczimben a
fehérje 51-219/,-kal kevesebb, az ami-
dok 64°40°/,-kal nagyobb, a Szent-Iv4n-
rozsban a fehérje 24°28 ¢/, -kal kevesebb,
az amidok r5'90¢/,-kal nagyobb meny-
nyiségben voltak az erjesztett takar-
ményban, mint a friss zéldtakarmédny-
ban. Ugyanehhez hasonl6 tapasztalatokat
tett Albert is tobbféle takarmdnnyal
végrehajtott erjesztési kisérleteiben.

Az amidanyagok ugyan nem haszna-
vehetetlenek, csak kisebb mértékben
emészthet6k, mint a fehérje s igy ke-
vésbbé értékesek.

Az eddigi vizsgdlatokbol tovdbbd
azt a tapasztalatot merithetjiik, hogy a
fehérje-anyagokbé! azon takarményok-
ban, melyek t6bb fehérjét tartalmaznak,
nagyobb mennyiség viltozik 4t amid-
anyaggd. Cserhdti fontt kisérletei-
ben a friss luczerna, melynek fehérjé-
bol legtébb véltozott 4t amidanyaggs,
4°43°, fehérjét tartalmazott, ellenben
a Szent-Ivdn-rozs, melyben a luczernd-
hoz képest csak negyedrésznyi amid
volt az erjesztés utdn, frissen csak 2°43 %/,
fehérjét tartalmazott. Ebbsl tehat az
kovetkezik, hogy a nagy fehérjetartalmi
takarmdnyok erjesztése nem gazdasd-
gos; az ilyen takarmdnyokat tehdt csak
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szilkség esetén, ha mdskép konzervdlni
épenséggel nem tudjuk, konzervéljuk er-
jesztés utjan.

A nitrogéntelen wnadekanyagok a ta-
karmdny Osszes anyagai kozott a leg:
nagyobb mértékben apadnak meg és
véltoznak 4t. Ezek is fontos alkotérészel
a takarmdnynak, mert a szénhidrdtok
(keményitd, dextrin, czukor stb.) az 4lla-
toknak fontos tdpldlsé anyagaik; azonban
a fehérjeféléknél sokkal kisebb érté-
kiiek. A nitrogéntelen vonadékanyagok
csokkenése a nagymérték( folmelegedés
és erjedés természetes kovetkezménye. A
folmelegedést el61déz6 oxiddczi6 a nitro-
géntelenvonadékanyagokat bontjameg,a
kiilonbozé erjedéseket eldidézs gombak
ez anyagokbdl tdpldlkoznak, ezekbdl ké-
szitik a mdr ismert ill6 és nem ill6 sa-
vakat és egyéb erjedési termékeket.

Sajitsdgos, hogy, bar a vonadék-
anyagok koéziil elsé sorban a czukrot
bontjdk meg az erjeszté gombdk, a czu-
kor mennyiségében az erjesztett takar-
ményban mégsem mutatkozik jelenté-
keny apadss, szemben a friss zold-
takarmdnnyal, hanem az apad4s a ke-
ményits-anyagokban észlelhetd. Ennek
oka abban rejlik, hogy a takarmdnyban
levs kész czukor felhaszndldsa utdn a
képz8d6 savak hatdsa alatt a keményits
egy 1ész€bdl czukor keletkezik, a melyet
az erjesztd gombdk egészben felbontani
tovdbb mdr nem tudnak, s egy része az
erjesztett takarmédnyban visszamarad.

A helyesen végzett erjesztésben
azonban, midén a tejsavas erjedés az
uralkodé, a savvd erjedtvonadékanyagok
egészben el nem vesznek, mert egy ré-
szok, mint tejsav, ha nem is tdpldl, de
az emésztést elosegitve, kedvezben mi-
kodik kozre.

A nyers zsir, illet6leg étheres kivonat
az erjesztett takarmdnyban minden eset-
ben noévekedik, a friss zoldtakarmdnnyal
szemben; ez azonban pontosabb kovet-
keztetésekre nem haszndlhaté.

QU6 és nem dll6 savakat a friss zold-
takarmdnyban nem taldlunk; ellenben
az erjesztett zoldtakarmdnyban, akdr
alacsonyabb, akdr magasabb hémérsék-
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leten erjesztettiik, mindig vannak.Ha ala-
csonyabb hémérsékleten erjed a takar-
mdny, tobb beane az ill6, ha magasabb
hémérsékleten, tobb a nem ill6 sav. Az
ill6 savak kdrosak az egészségre és az
emésztés lefolydsdra, ellenben a nem illé
tejsav az egészségre nemcsak nem kdros,
hanem, K6nig és Flechsig kisér-
letei szerint, az emésztést elésegiti és a
szervezeti fehérje felbomldsdt csokkenti.

Az alkohol szintén olyan anyag az
erjesztett takarmdnyban, mely benne a
czukorbél képz6dott. JelentSsége nincs,
habdr nyomokban minden erjesztett ta-
karmdnyban kimutathat6.

Osszefoglalva a mondottakat, létjuk
hogy az erjesztett takarminy anyagai-
ban, kivilt az 4llati tdplalds szempontj4-
bol fontosabb anyagokban, tetemes vesz-
teség és viltozds torténik. Ez a tény a
zoldtakarmény erjesztéssel valé konzer-
véaldsdnak mindenesetre rossz oldala; de
tekintye, hogy az erjesztéssel konzervilt
zoldtakarmdny a friss z6ldtakarmdnytsl
is megkovetelt ama foltételnek, hogy az
dllatoknak egészséges, ép, tdpldlé és
vizenyGs takarmdnyt szolgdltasson, to-
kéletesen megfelel: ez a rossz oldal nem
olyan tetemes, hogy e médszer jo olda-
l4t, mely foleg az iddjdrdstol valo fiig-
getlenségében rejlik, felilmulnd, ann4l
kevésbbé, mivel a szdrmazhaté veszte-
ségek mértékét helyes és gondos eljards-
sal a minimumra lehet reduk4lni, dgy
hogy sokkal gazdasdgosabb és kevesebb
veszteséggel van egybekstve, mintha a
takarmdnyt kedvezétlen 1idéjdrdsban
z5ldszén4vd készitensk. Azonkiviil az a
jo oldala is van, hogy takarmdnytermesz-
tésre tobbféle novényt karolhatunk fel,
s igy takarmédnytermesztésiinket és dllat-
tenyésztésiinket biztosabb és olcsébb
alapra fektethetjiik. A zoldtakarmdnynak
erjesztéssel valé konzervdlisa ma mdr
minden jobban kezelt gazdasdgban egyik

_fontos segédeszkoze a gazdasdg jovedel-

mez8 voltdnak, és csak az kivdnatos,
hogy helyes gyakorlata minél 4ltaldno-
sabbd viljék, hogy igy anndl hathaté-
sabb emeltyiije legyen hazai mezbgaz-
dasigunknak.  Sz. Szirassy ZorLT4n.






