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Legelőink.
Hazai gazdaságainknak tagadhatianul 

mostoha gyermek a legelő s ezek állapota 
valóban siralmas. Eltekintve egyes vidékek­
től, melyeken a természet saját erejéből oly 
buja növényzetű tereket alkotott, hogy azo­
kat sem az emberek kapzsisága, sem tudat­
lansága elrontani nem volt képes.

Ezen, az okszerű, tehát egyedül jöve­
delmező állattenyésztésnek hazánk éghajlati 
viszonyainál fogva létalapját képező gazda­
sági ág elhanyagolásának kárai, nem voltak 
szembeszökők addig, míg ezeket, a feltört 
legelők dús gabonatermései és a gabona ma­
gas árai, mintegy eltakarták; hogy annál 
világosabban álljanak szemeink előtt, most 
midőn a viszonyok odafejlődtek, hogy csakis 
egy jól megválasztott, kitünően tartott és 
teljes gonddal ápolt állattenyésztés képes a 
gazdaságot oly jövedelemre emelni, hogy az 
elviselve terheit tulajdonosának is biztos 
exisztencziát nyújtson.

Nagyobb birtokon és jó földön az át­
menet, vagy az esetben, ha úgy tetszik, a 
visszamenőt nem volt nehéz. A takarmány­
termesztésre szánt terek megnagyobbitta!tak. 
Tiszta lóhere helyett a földnek megfelelő 
fiimagkeveréket vetettek, ezen táblákat a 
kaszálási éven felül egy évre mint legelőt 
osztották be a váltó-forgóba és jó földön, 
alkalmas kiterjedés mellett a bajon nagyjá­
ból segítve volt. Nem is véve számba, hogy 
ritka nagybirtok az, melyen jó minőségű 
talajon, az általános gabnatermeiési láz kö­
zepette is, ne mentettek volna meg az eke 
elől egy-egy darab még jó legelőt is.

De mi nehézséggel küzd legelő hiányá­
ból a nagybirtokos is, rossz talajon;. és 
mindenütt a kisbirtokos; különösen a köz­
ségi kötelékben álló parasztgazda; mert az 
is követte a nagyobbak példáját, minden 
feltörhető részét a legelőknek kis parczel- 
lákra felosztotta, sőt tovább ment: az uj 
szántóföldek számára uj telekkönyvi számok 
nyittattak, mint önálló birtoktestek tulajdo­
nost is cseréltek és igy ma, ha bármily 
hasznosnak látszanék is, az többé a gazdák 
közösségéé nem lehet és ezeknek meg kell 
elégedniük azon, többnyire legrosszabb, ha- 
tárrészszel, melyet legelőnek fenhagytak 
és a melyről a parasztgazda keserű igazság­
gal mondja : ., nagyon jó a marhának, ha azon 
kijárhatja mayát", "mert hogy ott legelhetne 
is, azt már még sem meri állítani.

Hogy a paraszt gazdák közös legelője, 
oly kevéssé felel meg az állattenyésztés 
czéljainak. azt három fő ok kifolyásának tar­
tom. Ilyen elsőben is a rendszertelen haszná­
lat. Szarvasmarha, ló. sertés, némely helyen 
birka, sőt a baromfi is, ugyanazon tereket 
járja, és pedig az egész legelőt egyszerre.
A hosszú tél után takarmány fogytával alig 
várja a kisgazda, hogy marhája kimenjen 
az istállóból; pedig a legelőn még csak alig 
néhány sziget vagy oldal van. mely _ már 
legeltetésre alkalmas, a nagyobb részén a 
korai kihajtás már csirájában megöli a külön­
ben fejlődő füvet. Kijelölve külön legelőtér 
a külön állatnemeknek különösen kisebb 
községben alig.van; még kevésbé van éven- 
kint egy részlet teljes nyugvásra a legeltetés 
alól kizárva, hogy ez évben a fii felmagoz­
ván, ez utón ifjodjék meg az agyon használt 
növényzet. A közös legelők rossz állapotának 
második főoka a gondozás teljes hiánya.

Ha a közlegelőt felveri bármi dudva 
gyom és kotó, az marad mig elszárad; ha 
a" legelő községhez közel fekszik a nem 
trágyának való szemetet odahordják; eső 
után támadt kátyúkat, a disznók túrásait 
és egyéb rongálásokat soha senki figyelemre 
sem méltatja. Hogy mag is jusson a lege­
lőre, ez nem a paraszt gazdánál, de még 
nagyobb birtokon is pazarlás számba menne. 
Érdemes a megtekintésre a főváros környé­
kén található sok homokos legelő: történik-e 
ezeken csak valami is, hogy ezen nagy- 
területek előnyösebben kihasználtassanak ? 
Pedig mi fizetné jobban meg a fáradságot ?

A francziák szerencsétlenségük _ köze­
pette is észrevették, hogy az Algírból a 
70-dik háború alkalmával áthozott lovak 
szénája és trágyája által Franeziaország föld­
jein 127 fajta uj fii tenyész és különösen a 
homokot szereti; és ma már egészen nagy- 
területeket begyepesitették azok keveréké­
vel. Közös legelőink harmadik főellen­
ségét vénre azon körülményben keresem, 
hogy még mindig nem lett teljesesen ké­
rész tüívi ve emanczipáeziója a falusi kisgazdák 
közösségének a politikai községtől. Nin­
csenek ugyan már oly viszonyok, mint a 
nem nagyon régi múltban, midőn az áren­
dás az uraság mustrabirkáit csak úgy vette 
meg, ha a bíró megengedte, hogy azokat a 
község legelőjére hajthassa. Ez ma nincs 
igy, szívesen beismerem; de hogy a falusi 
bíró, nem túlkapást viszketegből, de régi 
szokásból, sőt ellenmondást nem is talalva, 
a parasztgazda közönség közt még mindig 
nagyobb tényező, semmint ez hasznos _ — 
ez kétségtelen. Saját lábán járni, önállóan 
gondolkodni kell, megtanítani a magyar pa­
rasztgazdát és ha ez alkalmas utón, a szük­
ségtelen anyáskodás elkerülésével log tör­
ténni, ismerve parasztgazdáink szívós termé­
szetét, biztosnak hiszem, hogy ha a jó utat 
felismeri, azon haladni is fog.

Ladányi György.

A vajkivitelről.
Az államháztartásban éppúgy, mintáz 

egyes gazdaságban nem lehet minden körül­
mény "között az a főczél, hogy a bevétel 
minél nagyobb legyen, hanem legnagyobb 
óvatossággal arra kell ügyelni, hogy a jöve­
delem ne a vagyon rovására emelkedjék.

A midőn valamely áru kiviteléről van 
szó, az állam gyakran a kereskedelem nor­
mális kifejlődésével ellentétes állást foglal 
el és egyes áruezikkek kivitelét külföldre, a 
mi különben haszonnal járna, megnehezíti 
vagy egyenesen eltiltja, mint például a ron­
gyok és" a csontok kivitelét.

Más áruezikkeknél ismét azt látjuk, 
hogy azok külföldön olcsóbbak, mint bel­
földön, úgy, hogy azok kivitele normálisán 
nem volna lehetséges, mert a kereskedőknek 
az nem járna haszonnal, de esetleg veszte­
séggel és itt azt tapasztaljuk, hogy az állam 
nemcsak ezen áruezikkek megadóztatásáról 
mond le, hanem még egyenesen kiviteli 
jutalom által teszi az exportot lehetővé. így 
van ez nálunk a ezukor- és szeszkivitelnél. 
A szesz ára nálunk 14—16 frt, kültöldön 
pedig alig 10—12 írtért értékesíthető, az 
állam a kivitelt akként teszi lehetővé, hogy 
minden hektoliter kivitt szesz után 5 forintig 
menő bonifikáeziót fizet.

A szesz- és ezukorkivitelnek ily nagy­
mérvű támogatását az állam által, Liebig 
tana indokolja. Liebig, mint ismeretes, azt 
mondta, hogy a növény a földből csak a 
fejlődéséhez szükséges ásványi alkatrésze­
ket: káli, fősz'Ársáv, mész, magnézia stb. 
veszi fel, mig a növényi test egyéb alkat­
részeit : szénhydrátokat, nitrogéntartalmú 
anyagokat s vizet a levegőből nyeri. Az 
elsőket — t. i. az ásványi alkatrészeket, — 
ha növénytermelés által a földből elvontuk, 
ismét vissza kell a földnek adnunk, mert 
különben a föld termelőképességét csök­
kentjük ; az utóbbiakat — a szénhydrátokat 
— stb. levegőben levő szénsav, ammoniák- 
viz stb. alkatrészekből képezi a növény, a 
mely anyagok a levegőben kifogyhatlan 
mennyiségben vannak jelen. Az ezukor és 
szesz, szénhydrátok — s igy a növényben 
a levegőből felvett alkatrészekből — kelet­
kezvén, nemzetgazdaságilag csakis a terme­
lésekre fordított munka értékével bírnak. 
Ugyanezen szempontok, a melyeket az 
állam az összvagyonra nézve tart szem előtt 
a kivitelnél, az okszerű gazdára nézve is 
mérvadók. Ha valamely gazdaságból nem 
vinnének ki mást, mint oly anyagokat, a 
melyek a növényben a körlég alkatrészei­
ből "pótoltatnak, annak a gazdaságnak a 
belső értéke gyarapodnék, mert csak a 
munka értéke képezné a jövedelmet. Ezen 
elv ugyan kivihetetlen, de szem elől 
azért sohasem tévesztendő. A mi a ezu­
kor és szeszre nézve áll, az áll a vajra 

I nézve is.
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A vaj összetétele következő:
Viz ........... 8— 20°/o
Zsír...  ..........-.................... - - 75-90%
Fehérjefélék ... . . — — — — 0‘4 0'8° o 
Nitrogén mentes egyéb anyagok O'o—0'9% 
Ásványi alkatrészek — ............... 01—0 2%

Ebből látjuk, hogy a vaj csak O'l—0'2% 
ásványi részt tartalmaz, a mely eredetileg a 
földből vonatott el, míg a többi alkatrészek 
99‘8—99'9% szénhydrátuk, viz és nitrogén 
tartalmú anyagokból állanak, tehát oly anya 
gokból, a melyek a levegő alkatrészéiből 
képződnek s a vajban a iegtpkeletesebb ki­
dolgozással s legnagyobb értékkel bírnak.

A takarmányban foglalt szénhidrátok 
(keményítő, czukor síb.) az emésztés folytan 
az állatokban részben, mint zsír rakódnak 
le, részben mint a fejősteheneknél a tejben 
válnak ki tejzsir alakban s a vaj anyagai 
szolgáltatják. Azon gazda tehát, a ki vaj ter­
melésre dolgozik, saját mezőgazdasági ter­
mékeit fogyasztja és azokat aránylag cseké y 
tőkebefektelessel oly termékké változtatja, 
a melynél nincs kitéve olsan válságoknak, 
mint a gabonánál s egyéb mezőgazdasági 
termékeknél. A midőn elved a gazda a 
szemet, még nem tudja, mennyit fog aratni, 
nem tudja mennyiért fogja majd termései 
értékesíteni, de a tehenészetétől tudja, hogy 
mit várhat, rosszabb körülmények között 
valamivel kevesebbet, jobbak között valami­
vel több hasznot fog az hozni, de olyan 
csalódások, mint a gabonatermelésnél itt elő 
nem fordulhatnak.

Nagyon tontos körülmény még az is. 
hogy a vaj termelés egész éven át, majdnem 
egyformán űzhető s igy a munka megoszlik 
s a gazdának folytonos es állandó be 
vétele van.

Legfeltűnőbb példáját látjuk a tejgazda­
ság nagy jelentőségének Dániában. A hat­
vanas évek el ej* n Dánia gazdasága még 
nagyon kezdetleges állapotban volt. Hogy az 
országot a teljes elszegényedéstől megment­
sék. nagy buzgósággal hozzáfogtak a gazda­
ság emeléséhez. Ők mindjárt a tejgazdaság 
emelése által vélték a munka legnagyobb 
értékesítését elérhetni. Az állam, valamint a 
tudomány es tőke férfiai egyaránt mindent 
elkövettek, hogy a tejgazdasagot az egész 
országban általánosítsak. Vaj ki vitel létesí­
tése c-zéljából hazafias alapon részvénytársa­
ság alakult az ország legelőkelőbbjeiből, a 
kik hasznot nem kerestek, csak a dán vaj­
nak minél tői b piaczot s minél jobb hírne­
vet akartak szerezni s ez teljes mértékben 
sikerült is. Nem tanút; soka s a társaság 
már haszonnal dolgozhatott s jövedelme 
folyton emelkedett. Ezen társaság még mai 
nap is fennáll. Vannak At glia minden je­
lentősebb városában bizományosai, szó lit 
vajat majdnem minden vajat importáló or 
szágba. de e mellett sok más iái saság és 
számtalan kereskedő vesz még riszt Dánia 
vajkivitelében. A mi a vajtermeléssel kar 
öltve jár, a sajt, szalonna és hús is az export 
tárgyát képezi.

Joggal mondhatni tehát, hogy azon 
jólétnek, a melynek Dánia lakossága örvend, 
kutforrása a vajkivitel. Székely Salamon.

A burgoirvalomb mint takarmány.
A takarmányozás tan legelső tekintélyei­

nek, mint Wollt, * Pott, Setiegasi stb. iratai­
ban a tiszta burgonyalomii részint — kiserie­
tek, részint a gyakorlati életben szei zeit ta 
pasztalatok alapján — a takarmányszerek 
közé van sorolva. Tápanyagtartalmat külön­
böző vegyészek (S ockhart, Reic bárdi, Wein- 
hold) kiderítették és az általuk nyert adatok 
a mezőgazdasági tankönyvek takarmánytar­
talmi táblázataiba mentek át.

A zürichi természetvizsgáló társaság 
már 1877-ben pályázatot hirdetett arra a 
kérdésre, hogy ..miképen lehet a takarmány t, 
tekintettel különösen a burgonya ielhaszná­
lására, szaporítani,“ minek során kísérletek 
ált .1 kiderült, hoyy a szarvasmarha számára 
utry a lombját,— ha azt. a mikor a gumó még a 
burgonya öldben van, levágják, — mint magát 
a burgonyát is jól lehet használni. Miután azon­
ban felismerték, hogy a burgonya a ..sola­
nint“ tartalmazó növénycsoporthoz tartozik, 
az mint ..mérges növény" elvesztette hitelét, 
mert a solan in, melyet Dcsfostes fed' zett lel 
1821-ben, különböző szervezetekre bénító, sőt 
fulladást előidéző hatásúnak bizonyult.

A szarvasmarhánál a tiszta burgonya­
lombbal való takarmányozás, még ha azt 
nemcsak pusztán melléktakarmányként hasz­
nálták, általános tapasztalatok szerint nem 
mutatkozott károsnak. Sőt Vogt A., a solo- 
thurni kanton állatorvosa, 1865-ben augusz­
tus 3-ától 24-éig burgonyalombbal, mint 
főtakarmánynyal való takarmányozási kísérle­
tet tevén, ennek, valamint későbbi meg­
figyelései alapján arra a következtetésre 
jutott, hogy a burgonyalombbal való takar­
mányozás minden más zöldtakarmányozással 
egy sorba állítható és nem gyakorol sem az 
állatok egészségére sem azok íejprodukezió- 
jura legesekéljebb káros befolyást sem. A 
szarvasmarhának a solanin iránt való 1 el­
tűnő közömbössége tudományos kísérletek 
tárgyává is tétetett: legbeiia.óbban Fraas és 
Fröhner részéről. Az utóbbi meg o3 i gramm 
vegyileg tiszta solanin adagolásánál, mely 
körülbelül 75 kiló burgonyacsira solanin- 
artalmanak felei meg, sem észlelt mérgezési 

tüneteket. Ismerünk különben más anyagokat 
is, melyek bizonyos állati szervezetekre mér­
ges hatásnak, másokra nem, például a „fagin“, 
melyet egy dióuemből való olajgyártás 
hulladékaiból nyernek. A kecskét is érzéket­
lenek tartják a eieutoxin hatása iránt, leg­
alább az állatgyógyászati irodalomban nincs 
rá példa, mely ilynemű mérgezésről emlí­
tést tenne.

A burgonyalombnak takarmányul való 
használata annak tisztaságát feltételezi; 
gombával fertőzött lombnak takarmányo­
zástól Vogt állatorvos is int és Fröhner 
bizonyos betegségi tüneteket romlott, rész­
ben rothadt vagy parazitikus gombák által 
megtámadott, egyáltalában u-ziátlan bur- 
gunyuiombra vezet vissza. Ujabo időben a 
közönséges „ burgonyádét "igscg“ eltávolítá­
sára és leküzdésére nagyban használják a 
rézoidatokkai való fec-skeiidézést, ugyanazt a 
szert, melyet szőlőkben is alkalmaznak ape- 
ronoszpora ellen. De be bizonyult, hogy éppen 
ez a befecskendezés megrontja a takarmányt 
és állmoknál rézmérgezési íüne eket idéz 
elő. így a dalmácziai szőlőterületeken, a 
hol a szőlőlombját befecskendezték és később 
legelő állatoknak aíták, az áll tok emész ő 
szerveinek erős gyulahúsát tapasztalták, mely­
nek némely esetben halálos kimenetele is 
volt, Dr. Latschenberger a befecskendezett 
takarmány által előidézett betegségi tünete­
ket első sorban a rézkéneg képződésre ve­
zeti vissza. Minthogy a burgonya lombját, 
tekintettel a gumóhozamra, csak akkor sza­
bad levágni, ha az már sárgulni kezd, annak 
fehérnyetartalma is már csökkent és igy 
a lombia tapadt réz annál végzetesebbé vál- 
iiatik a sz írvasmarhára, mert a kö/ömbösi 
leit rézalbuminátok n ár nem képződhet­
nek többé egész t iztoss ggal.

Ha az eddigiek szerint a tiszta burgo- 
nyMombhal való takarmányozás az állatokra 
nem jár veszéllyel, nem n ellozbe juk így 
más kísérlet n.egemli * sét sem, mely ez 
e idtgivel ellenkező eedményre vezetett. Ezt 
a kísérletet Rüüiben a Bern n ellett! mező- 
gazdasági iskola végezte 1892. é\ i augusztus 
17-étől 28-áig kan tonális költségen abból az

alkalomból, hogy svájezi lapokban a szóban- 
forgó kérdés felett vita támadt.

1893. évi augusztus 29-én a kísérlet 
kifolyásaként az említett intézet igazgatója 
nyilvánosan figyelmeztette a gazdákat, hogy 
ne takarmányozzanak burgonyalombbal. A 
legközelebb nyomtatásban megjelent jelen­
tésben Hess E. tanár azt mondj i : „A kísérlet 
eredménye után nem szenved kétséget, hogy 
már csekély mennyiségű burgonyalombtakar- 
mány is abnormis tüneteket (akut mérgezést) 
idéz elő a szarvasmarhánál“. A kísérletet 
két tehénen végezték, melyeket első nap 7' A 
kiló burgonyalombot adtak, mely napi ada­
got a tizenkét nap lefolyása alatt 35 kilóra 
emelték. A diagnosztikus feljegyzések sze­
rint, melyek gyomorbélkátarrhusra vallanak, 
azt bihetné az ember, hogy rézoldattal' be­
fecskendezett burgonyalombot etettek, annál 
is inkább, mert Rütti környékén ezt a be­
fecskendezést nagyon alkalmazzák, de a 
jelentés határozottan hangsúlyozza, hogy a 
feletetett lomb nem volt befecskendezve. A 
tehenektől nyert tejet dr. Wiithrich n aprói- 
napra megvizsgálta és sajtgyártási szempont­
ból való értékére nézve megbecsülte; a 
burgonyalombbal való takarmányozás a ta­
bellák szerint a kísérleti sajtok felpuffadását 
okozta.

A rütti-i kísérlet eredménye tehát 
ellentétben áll a tiszia burgonyalomb takar­
mányozásával tett egyéb tapasztalatokkal. A 
kérdés végleges megoldása tehát még foly­
tatólagos kísérleteket igényel.

Dr. Anderegg E.

A savóvaj készítése.
A sajtok gyárfásánál a melléktermé­

keknek mikénti értékesítése sok helyen ké­
pezi kérdés tárgyát s igy hazánkban is, hol 
a keménysajtok készítése örvendetes hala­
dás utján van.

A savó egyik czélszerü, mindamellett 
csak részben való kihasználása a savóvaj 
készítése. A savó, a benne levő vajzsir ki­
főzése után, még mindig igen jól fordítható 
sertések takarmányozására, mert abból csak 
a zsirnemü alkatrészek főzetnek ki, míg az 
albumin nagy részben visszamarad.

A savóvaj gyártására sokkal nagyobb 
figyelmet kellene fordítani, mint a hogy ál­
talában teszik még ott is, a hol ezen vajnak 
piaeza van. Ezen vajnak a minősége ugyanis 
igen különböző. Gondos, figyelmes készítés 
mellett már a tejszínből készült vajnak a 
minőségét soha sem éri el s ezért leginkább 
csak főzésre alkalmas. Gyakran azonban 
megtörténik, hogy gondatlan készítés mellett 
ugyanannyi fehérjét, mint vaj zsírt tartalmaz 
s ez esetben élvezhetlcn.

A jó savó vajnak gyártása a nyers­
anyagnak, tehát a tejnek minőségétől, to­
vábbá nevezetesen attól is függ, hogy több 
vagy kevesebb zsírt tartalmazó tej fordit- 
taiik-e a sajtgyártásra.

A savóvajnak készítésénél az eredmény 
súlyt,illetve mennyiségét tekintve, szintén igen 
különböző, mert például, ha gyengébb minő­
ségű vagy részben lefölözött vagy csupán 
friss fejőstehenek teje dolgoztunk fel sajttá, 
akkor 100 liter savóból Vr—Va kg. vaj ké­
szt hető, elleni en van rá eset, hogy 1 kg., 
sőt több is állíttatott elő; átlagban 100 kg.
-avóból töubre, mint A kg.-ra nem számít­
hatunk.

A vajzsirnak a savótól való elválasztása 
többféleképp történhetik. Először a savónak 
hideg vízzel való lehűtése vagy pedig télén 
hitleg időjárás mellett az edényekben hosz- 
szabb ideig tarló nyugton hagyás utáni lefö­
lözés által, továbbá felfűzés és végre lefö- 
löző-géppeí eszközlendő kiválasztás által.

Az első eljárás mindenesetre a legjobb, 
ha elegendő friss viz és edény áll rendelke­
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zésünkre, de hideg viz hiányában a vajzsir 
nem választható ki teljesen vagy pedig csak 
sokára s ez esetben a savó könnyen meg-
savanyodik.

A hol nincs elegendő hideg viz és 
edény, ott kifőzik, vagy pedig lefölöző gép­
pel kiválasztják azt.

A kifőzése a vaj zsírnak a legelterjed­
tebb. Az alposekben minden sajtmühelvben 
ezen eljárást alkalmazzák. Hogy a sárga sa­
vóból a vajzsir kiválasztható legyen, szüksé­
ges ehhez egy bizonyos kisebb mennyiségű, 
de már megsavanyodott savót keverni. Á 
kitűzéshez különösen jó savanya savó alkal­
maztassák, ne legyen az gyenge, de eezet- 
sayanyuságu se, inkább a bornak savanyu 
izével bírjon. Gyenge savó hozzákeverésével 
a vajzsir nem választható ki eléggé. Ha a 
savó gyenge magasabb hőmérsék mellett 
rövid idő alatt jobban megsavanyitható. 
Kenyérdarabok vagy más idegen anyagok 
által eszközölt savanyítás azonban kerülendő, 
mert a savó idegen izt vesz fel s könnyen 
erjedésbe mehet át; ha pedig a savó nagyon 
erős benne, úgy azt tiszta hideg vízzel kell 
higitni.

A savóvajnak kifőzéséhez alkalmazandó 
savanyú savó mennyisége nemcsak a savó 
erejétől, hanem a tej tulajdonságától és az 
időjárástól is függ. Tavaszszal és nyáron 
mindig kevesebb savanyu savó szükséges, 
mint őszszel és télen, nagyon meleg idő­
járás mellett, vagy talán ha sávanyu tej 
dolgoztatott volna fel sajttá, savanyu savó 
hozzáadása nélkül is kifőzhető a vajzsir; ha 
pedig csupán öreg fejőstehenek teje dolgoz­
tatnék fel, akkor még igen erős savanyu 
savónak hozzáadásával sem lehet a vaj zsírt 
kifőzni, mert az ilyen tejnek összes alkat­
részei jobban összeállók, tehát kevésbé old­
hatók és igy kellőleg ki sem választhatók. 
Ez esetben igen jó — mint a hogy Svájcz- 
ban is teszik a tejet beojtás előtt friss 
vízzel hígítani s ezáltal folyékonyabbá tenni. 
Rendes körülmények között 100 liter sárga 
savóhoz IV»—2 liter savanyú savó vegyítendő.

A savanyu savót némelyek már 50—60° C 
hőmérséknél öntik a friss sárga savóba, ez 
esetben bár lassabban és tökéletlenül válik 
ugyan ki a vajzsir, de a nyert vaj finomabb
lesz, magasabb 68..75 C foknál való hozzá-
öntéssel gyorsabban és nagyobb mennyiség­
ben történik a kiválás, de rendesen durva s 
több ordát tartalmazó vajzsirt kapunk.

A vajzsir fehérjehabbal keverten mu­
tatkozik a felszínen s ha kissé összehuzódott, 
akkor sajtoskanállal leszedjük, de ezen mun­
kálatnak lehetőleg gyorsan kell történni, 
mert ellenkező esetben igen sok fehérjét fog 
a tejzsir tartalmazni, az ilyen nemcsak hogy 
nehezen köpülhető, de a nyers vai rossz 
izii is lesz.

A vajzsir fajsúlyúnál fogva, könnyebb 
lévén, mint a fehérje, a felszínen először 
mutatkozik.

A savónak körülbelül 65—68" C-ra tör­
tént felmelegítésével az üstben bizonyos 
moraj keletkezik, az üst fenekén légbubo­
rékok támadnak, a melyek felfelé iparkod­
nak, azután a vajzsir vagyis a zsirgolyóc-s- 
kák könnyű tartalmuknál fogva a felszínen 
úsznak, de egyesülni nem képesek, mert 
egyéb folyékony anyagokkal vannak körül­
véve. később ezen a zsirgolyócskák szapo­
rodván, a felszínen kisebb csomókba húzód­
nak össze. A hab s vele a vajzsir egy 
edénybe leszcdet\ én. ruhán keresztül szüre­
tik s ezáltal a fehérje és sajtanyag vissza­
marad, ezután — különösen meleg időjárás­
ban — azonnal lehűtendő, mert ellenkező 
esetben igen könnyen megsavanyodik.

A köp ülés 13—16° C. mellett történjék.
A vaj képződés beálltával, az irót azon­

nal lemerjük s a vajat a köpülőből friss 
hideg vízbe teszszük, hogy némileg megke­
ményedjék, azonban óvjuk a túlságos ke -

ménycdcstől, mert ez esetben az iró és a 
viz nem gyúrható ki. A vajnak kézzel ki- 
gyurása meleg időjárásban sok időt vesz 
igénybe s igy az puha s kenőcsös lesz, épp 
ezért a forgó gyuróasztal igen előnyösen 
alkalmazható, de bármiként is gyúrjuk a 
vajat, különös figyelmet fordítsunk arra, 
hogy az iró lehetőleg tökéletesen el táv öli t- 
tassék s ezáltal a vajnak kellemetlen ize és 
időelőtti avasodása némileg csökkentessék ; 
a vaj elhasználásig, vagy az elszállítás ide­
jéig hideg helyen tartassák.

Wargtt László.

Minő hasznot hajtott eddig a bak­
teriológia a tejgazdaságnak ?

Zirn Györgynek a kiéli mezőgazdasági 
kísérleti állomás bakteriológiai osztálya asz- 
szisztensónek ily czirn alatt tartott egyik elő­
adását érdekes tartalmánál fogva a követ­
kezőkben ismertetjük:

A tejgazdaságban előforduló miveletek, 
melyeknek a tejet vagy a tejtermékeket alá­
vetik, részint fizikai, illetőleg mechánikai 
természetitek s azon nem változtatnak semmit 
sem ama testek állagán, melyekből a tej 
össze van téve, mint például a melegítés, 
czentriíugálás. köpülés, sózás, gyúrás, stb., 
részint pedig fiziológiai proezesszusok, azaz 
olyanok, melyeknél a tej vagy az abból ké­
szült termék fermentumok behatása alatt 
belső alkatán, kémiai összetételében válto­
zást szenved. Utóbbi tekintetben hatásukra 
nézve ismét megkülönböztetjük a szervetlen 
élettelen fermentumok at, sőt az oltót a szer­
ves élő testektől, a mikroorganizmusoktól; 
utóbbiak hatása alá tartozik a tej felsavanyo- 
dás és a sajtérés. Ezen szerves fermentumok 
által előidézett proezesszusok felderítését tűzte 
ki magának feladatul a bakteriológia, mikor 
a tejgazdaság szolgálatába szegődött.

Mindnyájunk előtt jói ismert tény, 
hogy nyáron mily gyorsan változik meg a 
tej, mily korán sűrűsödik, ha a szállító az 
esti tejet, melyet csak másnap reggel szál­
lít, nem hütötte le idejében és eléggé, és 
tudjuk azt is, hogy mily kellemetlenséget 
okoz ez a tejgazdasági üzemben. E gyors 
változásnak okai a mikroorganizmusok, azaz 
oly apró lények, melyeket puszta szemmel, 
nem láthatunk. Ezek az apró élő lények 
daczára annak, hogy a tej a tejmirigyből 
csiramentesen választatik el és ha ily álla­
potban maradhatna, korlátlan ideig volna 
eltartható, igen nagy mennyiségben jutnak 
a tejbe, még pedig az által, hogy a tej, a 
mint a csecs bimbóból kifolyik, a fejő kézé- ■ 
vei, továbbá a poros esiradus isíáltólevegő- 
vel jut érintkezésbe, részint pedig egyéb 
tisztátlansági okoknál fogva, mint az alom­
mal, takarmánynyal, trágyával, vízzel való 
érintkezés folytán. -A tejben ezek a mikro­
organizmusok igen kedvező életfeltételekre 
találnak és mesés módon elszaporodnak, még 
]>edig annál jobban, minél közelebb állt a 
tej hőmérséke a test melegéhez. Hogy a hő- 
mérséknek mily nagy befolyása van, ennek 
bizonyítékául szolgálhat az a tény, hogy egy 
6 órán át jégben állott tej a csiráknak alig 
említésre méltó szaporodását mulatta fel, 
mig ugyanabban a tejben testi hőmérsék 
mellett ugyanazon idő alatt a szaporodás 
4000-szer akkora volt. Ebből látható, hogy 
mily okadatolt az a követelmény, hogy a 
tejet a fej és után mihamarább távolítsuk el 
az istállóból és hütsiik le.

Ha ezen csirával telt tejből egy csep­
pet górcső alatt vizsgálunk, a számos vaj- 
testecske mellett a legkülönbözőbb alakú 
lényeket találjuk benne, mint hosszú fonala­
kat, rövid páíczákat, gömböket, dugaszhuzó 
alakú an csavart képződményeket, melyek 
részint mozognak, részint mozdulatlanok. 
Ezek.nem mind baktériumok; a hosszú,

vastag, hegyesre kifutó fonalak az -mert 
penészgombák, mások, mint a nagyságukkal, 
tojásdad alakúkkal feltűnő testek élesztők, 
a szeszes erjedés előidézői, a se;főző és 
szeszégető ipar nélkülözhetetlen munkatársai. 
Csak az ezeken kívül még megmaradó gömb 
— palotácska, — vagy csavaralaku, íőbb- .a 
nyíre nem egészen Ejooo mm. vastagságú és A 
átlag 1—3 hmm, csak ritka esetben : mm. 
hosszúságú testecskék között kell a bak­
tériumokat keresnünk, azokat a legparányibb, 
egysejtes a növényvilág legalsóbb fokán álló 
lényeket, melyek oszlás utján szaporodnak.

A baktériumok ezen különböző alakjai 
azok különböző fajtáit képviselik; azonban - 
a látszólag hasonló alaknak is különböző 
életfeltételeket mutatnak azaz ezek is külön­
böző faj tájnak. Nem elég tehát a.bak tóriumok 
felismeréséhez ezeknek formáját ismernünk, 
hanem összes életnyilvánulásaikát kell e 
czélból szemügyre vennünk és e tekintetben 
az egyes baktériumoknak egymástól való 
elválasztása a legfontosabb dolog. De nem . 
bírunk oly finom eszközzel, hogy a bak­
tériumok eme keverékéből egy vg\ . bak­
tériumot kihalászhassunk és még csali 11 éve 
annak, hogy az e téren nagyhírű búvár, Koch 
Róbert azt a szilárd, átlátszó tény ész! appal, 
különösen a kuslégelatine feltalálásával a 
legtökéletesebb módon elérhetővé tette. A 
Koch-féle huslégelatine egy, a rendes hőméi- J 
séknél szilárd, de már 25 foknál meghív aló, 
teljesen tiszta anyag, mely bouillon, pep- 
ton, gelatine és konyhasóból áll és kitűnő 
tenyészalapul szolgál majdnem mir. den 
baktérium számára. Ha ebből a esi rain i ntés 
gelatineból lehetőleg alacsony hőmérsék mel­
lett egy vattadugóval ellátott teljesen sí Eli­
záit csövecskében egy kis mennyiséget iél- 
higitunk és azután egy steril piatiusodiony 
segélyével baktérium keverékünk egy kis 
részét közéje teszszünk és az egészet jói össze­
keverve egy vízszintesen fekvő üveglapra 
öntjük, akkor a gelatine csakhamar meg­
merevedik, a baktériumok benne e: yen ki ni. 
ícküsznek, körülvéve a legkitűnőbb táp­
anyaggal és gyorsan el fognak sz porodni. 
Két-három nap múlva látni fogjuk, hogy az. 
egész gelatine be van borítva egyes kisebb- 
nagyobh, legkülönbözőbb alakú gyarmatok­
kal, melyek részint besülyednek a gelatineba 
és azt meghigitják, részint pedig boltozott, 
kerek, vagy szabálytalan formákat képeznek 
fehér, zöld és vörös színekben. Ha a gyarma­
tok bármelyikét górcsővel megvizsgáljuk, 
akkor a baktériumoknak csak egyetlen egy­
formáját fogjuk benne találni, megkaptuk a 
leirt módon eme bakteriumfajIának tiszta- 
tenyészetét, korlátlan mennyiségben bírjuk 
és megállapíthatjuk, hogy minő hatással 
vannak más tenyészlapokra, milyen a maga­
tartásuk a melegséggel, a levegővel szemben, 
minő gázokat produkálnak stb.

Számunkra különösen a különböző l.ak- 
tériumfajtáknak a tejre való hatásuk jön 
tekintetbe; a különböző alakú baktérium- 
gyarmatok mindegyikéből tehát beleoltunk 
egy cseppecskét egy-egy sterilis tejjel telt 
csövecskébe és megfigyeljük, hogy minő 
változásokon megy keresztül a tej a cső 
vöcskökben. .Már 24—36 óra múlva az egyik 
vagy másik csövecskében teljesen egyformán 
megalszik a tej és nagyon savanyu b. sz: 
a tej egy úgynevezett tej.savanyúé bakté­
riumnak, a tejben leggyakrabban előforduló 
és benne legjobban fejlődő baktériumfajtá­
nak működése által megaludt; ez egyiket 
azon baktériumfajtáknak, melyek a gyakor­
latra nézve legfontosabb tejsavanyu é ást 
idézik elő.

Egy másik csövecskében a tej talán 
csak napok múlva alszik meg és nem lesz 
oly savanyu; ez az oltóbaktérium a.Ital elő­
idézett karakterisztikus változást műt:; ja; 
egy harmadik csövecskében a tej elvesz AU 
szép fehér színét, világosabb lett ■ gy [ op-
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toni: ’ baktérium működése által; más 
esöv len a tej sárga, kék vagy vörös lett. 
egr:\ ..-úgy másik csövecske kellemetlen, 
bíiV vagy ellenkezőleg kellemes, aroma- 
tikus iilatot áraszt, egy-egy csövecske pedig 
hosszú idő múlva se változik; a tej ize is 
sokféleképpen megváltozott, találunk egy­
részt kellemes savanyu ízt, másrészt meg 
keserű, undor, szappanos, olajos Ízt.

A . dön igy a kísérleteket a legkülön- 
bözid • irányokban kiterjesztjük, számos 
baktériumot és azoknak speczifikus életfel­
tételeit ismerjük meg.

Ezen az uíon a bakteriológia megis­
mertette velünk a legkülönbözőbb baktériu­
mok hatását a tejre; felismertette velünk, 
hogy mely baktériumok teszik a tejet kese­
rűvé, olajossá, bűzössé, szappanossá és 
melyek idézik elő a gyors megsavanyodást. 
egyszóval felderítette a tejgazdasági üzem 
számára a tej hibák és a tej normális átvál­
tozásának okait és ezzel a tejfelsavanyodás 

'és sajtérés rejtélyes proczesszusainak tit­
káról fellebbeníette a íatyolt. Erről az elért 
pontról most már csak egy lépésbe került, 
hogy ezekből a vívmányokból a gyakorlat­
ban hasznot huzzunk.

(Vége köv.l

Mii tejről.
„Mütej" előállításán már több feltaláló 

próbálkozott. Legújabban dr. Klimont közöl 
egyetmést a „Chemische Revue über die 
Fett- und Harzindustrie“ utolsó számában 
azokról a kísérletekről, melyeket ő mester­
séges tej előállítására vonatkozólag tett. Mű­
tejét nehezebb gyártani, mint müvajat, még 
pedig azért, mert nincs olyan a tejhez ha­
sonló folyadék, mely csekélyebb értékű annál 
és egyúttal sikeresen volna kaszálható a 
mesterséges tej gyártásához. A feltaláló mind­
azonáltal megakarta kísérelni legalább a la­
boratóriumban ilyen tej előállítását. Kísérle­
ténél abból indult ki, hogy mindenekelőtt 
egy mesterséges tejszérumot állított elő. E 
ezélból 870 cm. vízben 50 g. tejezukrot ol­
dott. fel és az oldatot mintegy 50° C-ra tel­
in elegitetíe. Ezután 17 g. kazeint kevert a 
folyadékba. A kazein részecskék láthatóan 
úszkáltak az oldatban; hogy láthatatlanokká 
tegye őket, a következőképpen járt el: 100 
rész vízben 2'5 szekundár foszforsavas káliu­
mot, i'ö primär foszfor savas káliumot, 06 
g. foszforsavas mészt és ugyanannyi konyha­
sót oldott fel. Ebből a folyadékból azután 
annyit öntött az első oldathoz, mig az úsz­
káló kazeinrészecskék eltűntek, azaz a szem­
nek láthatatlanokká lettek, mialatt a folya­
dék tejes opálszint vett fel. Ezután 12 g. 
friss tojássárgát kevert hozzá. Minthogy az 
olvadás nehezen ment végbe, jól fel kellett 
rázni a folyadékot és egy emulzoron kellett 
keresztül bocsátani, a mit az a margarin- 
sajtgyfutásnál szokásos. Ezzel a mesterséges 
tciszérum elkészült. Most még csak a zsírt 
kellett hozzáadni. E végből 38 g. margarint 
es 4 g szezámolajat az olvadási fokig feirne- 
legitett, — magasabb fokú hevítés káros — 
hozzáadta a szérumhoz és ezt többször ke- 
reszíiilbocsájtotta az emulzoron. Ezzel kész 
volt a preparátum.

A feltaláló azonban ezen a módon a tej­
nek a megtévesztésig hit utánzatát nem érte 
cl. Produktuma 24 óra hosszat álltel szoba- 
temperatura mellett. Ha a produktumot az 
utolsó emulzió után azonnal jól lehütötte és 
a zsír nem volt magasabbra felhevitve, mint 
az olvadási fokig, akkor 2—3 napig elállt a 
produktum, de sokkal több képződött benne, 
mint a természetes tejben, savanyú azonban
csak 6—7. nap múlva lett. A feltaláló a pro­
duktum izét türhetőnek találja. Jelenleg 
azonban ily iparág szerinte nehézségekbe 

mcrt a tejezukrot és kazeint nem
lehet cső utón megszerezni.

Az egész dolog bizonyára igen érdekes 
és tanulságos, de a tej gazda még soká fog 
azzal vigasztalódhatni, hogy a tej a legkom­
plikáltabb természeti produktumok egyike, 
melvet nem lehet egykönnven utánozni.

(f. A.

KÜLÖNFÉLÉK.

Figyelmeztetjük t. olvasóinkat, hogy a 
tejgazdasági munkásokat képző munkácsi és 
rákói iskolákban a tanév október hó 15-én 
kezdődik meg s hogy a felvételi l érvénye­
ket a rákói iskolára vonatkozólag a föld- 
mivelésügyi minisztériumhoz, a munkácsit 
illetőleg pedig a munkácsi uradalom főigaz­
gatóságához kell benyújtani. Ez iskolákra 
vonatkozó bővebb adatokat lapunk f. é. 7-ik 
és a „Köztelek“ 77-ik számában találhatnak 
t. olvasóink.

Ügyes sajtmestereket és kellő biztosí­
tékkal rendelkező tejbérlőket keres az o 'szagos 
tejgazdasági felügyelőség.

Ismét újabb tejszövetkezetek. Azon 
baranyamegyei községek jó példája, melyek 
a vaj termelésre alakult tej szövetke; etekk el 
úttörők voltak, úgy látszik többfelé lelkes 
kővetőkre talál. Újabban Abauj-Torn;unegyé­
ben kezd ezen eszme tért hódítani, a meny­
nyiben Hidvég—Ardón, Buzitán és Czeczén 
szövetkezetek alakultak azon ezéizat; al, hogy 
még az ősz folytán megkezdjék működésűket.

Újabb vajszállitmány Brazíliába. Egyiz- 
ben már megemlékeztünk a „Hungária“ vaj ki­
viteli részvénytársaságnak Brazíliába küldött 
nagy mennyiségű vajszállitmányáról. Hogy a 
magyar vajat az Óceánon túl hogy fogadták, 
legjobban demonstrálják azon újabb meg­
rendelések. melyeket a „Hungária“ a napok­
ban kapott s melyeknek két újabb szállit- 
mánynyal felelt meg. így szept >mber hó 
20-án Fiúméból elindult „'Kálmán Király“ 
nevii gőzössel Brazíliába 400 ládában 21,440 
doboz 9660 nettó ki. magyar vajat küldött a 
nevezett részvénytársaság és pedig : Rio de 
Janeiróba: 200 láda 10,720 db Vt, Va és 1 
kilós doboz vajat 4840 kg. nettó súlyban; 
Santosba szintén ugyanennyi mennyiséget. 
Egy második szállítmány október hó 1-én 
indult Fiúméból 768 ládában 40,924 dobozba 
csomagolt 18,543 kg. vajjal, melyből Rio de 
Janeiróba 306 ládában 17,860 dobozt 7435 
nettó kg. vajat, Santosba pedig 462 ládában 
23,064 doboz 11,108 kg.-t küldöttek s igy az 
utóbbi tiz nap alatt 28,203 kg. magyar vajat 
dobtunk Brazília piaezára.

Hogyan látják el Nápoly városát tejjel.
Nápolyban csak 1887. óta vannak tejüzletek, 
melyeknek száma jelenleg 15, tehát nagyon 
is elégtelen a 450,000 lakost számláló vá­
ros tejfogyasztásához képest. A rendes tej- 
elárusitás Nápolyban, valamint Olaszország 
egyéb városaiban is, nagyon különös módon 
történik. A tejelő állatokat, a melyekül 
nemcsak teheneket, hanem kecskéket és 
szamarakat is használnak, reggel 6-tól 9-ig 
és este mielőtt besötétedik, kif jós czéljából 
körülvezetik a város ufczáir, melyeknek 
lakóit az állatok nyakán csüngő csengettyű 
hangja teszi figyelmessé az állatok közele­
désére. A kecskéket gyakran még a lépcsőn 
is felvezetik a lakásba és ott fejik ki. Tehe­
neket kevesebb számban vezetnek az utezá- 
kon, mert ezeket inkább az istállókban fejik 
és ott adják el tejüket egyszer naponta. 
Dr. Montefuseo adatai szerint naponta mint­
egy 1000 tehenet, 3000 kocsiét és 100 sza­
marat vezetnek a város utezáin és ezek tej- 
mennyiségét 100 hl.-re becsüli. * Ezen régi 
szokáson alapuló állapotos következtében 
Nápolyban a tejfogyasztás j endkivül csekéiy 
és a tej ára oly magas, h így a tejet nem 
használják a nép tápszeréül, hanem luxus­
italul és orvosszerül. A tejet a pásztorok 
fejős közben a vevő előtt gyakran vízzel

hamisítják, a mit oly ravaszul cselekesznek 
meg, hogy a vevő észre nem veszi.

Táj- és margarinnak egymástól való 
megkülönböztetése. Rolffs J. a „Pharm. 
Zeitung“ 40. számában a következő meg­
figyeléséről tesz jelentést: Ha 5 gr. vajat 
2 gr. kálium-karbonáttal és 20 ccm. vízzel 
keverünk, egy szép, fehér és eltartható emulzió 
képződik. Ha most ugyanoly nagyságú, tér­
fogatú aethert adunk hozzá a keverékhez, 
akkor ez két egymástól élesen elváló rétegre 
oszlik szét. melynél az aetherikus vaj oldat 
azonnal teljesen tiszta lesz. Ha ellenben 
tiszta margarinnal bánunk el ugyanily mó­
don, akkor sem emulzió, sem egy tiszta 
aetherikus oldat nem képződik. Ha végül 
hamisított vajjal tesszük a kísérletet, akkor 
az emulzió a vajban levő margarin mennyi­
ségéhez képest mind nehezebben képződik, 
sokkal kevesebb ideig eltartható és víznek 
hozzáadása után sokkal hamarább oszlik 
szét. Az aetherikus oldat nem tiszta, hanem 
többé-kevésbé pelyhes.

Borzderes szarvasmarhák egy jó bevásár­
lási helye. Évente jelentékeny számban 
importálnak Magyarországba tenyésztési ezé- 
lokra Svájezból borzderes marhát. Hasonló 
anyagot tenyésztenek az állattenyésztéssel 
foglalkozó Liechtenstein hercegségben is, a 
hol több, mint negyven éven át svájezi apa­
állatokkal folytatott keresztezés által egy 
igen jó alkatú borzde’es szinü, dúsan tejelő 
és hizékony marhafajtát nyertek, melynek 
jelessége mellett tanúskodik azon körülmény, 
hogy mielőtt S váj ez a Magyarországból és 
ezzel egy vámterületet képező Liechtenstein 
herczegségből való marhabevitel elől elzárta 
határait, főképpen svájeziak voltak, a kik 
tenyészállatszükségletüket Liechtenstein her­
czegségből fedezték. Ha a magyar tenyész­
tők eddig szükségletüket Svájczból fedezték, 
ezt főképpen arra a tényre kell visszavezetni, 
hogy Magyarországban Liechtenstein herczeg- 
séjet, mely egyrészt a st.-galleni és graubünd- 
teni svájezi kantonokkal, másrészt Vorarl­
berggel hatásos, jóformán alig ismerik. Pedig 
a magyar tenyésztők ebben az országban, 
melyet nem választanak el vámsorompók 
Magyarországtól, és mely az osztrák állam­
vasutak Sehaan-Vaduz és Nendeln nevű 
állomásai által közvetlen összeköttetésben 
áll a Vorarlberg! vasúttal, szükségletüket minő­
ségileg épp oly jól és könnyebben fedezhet­
nék, mint Sváiezban. Af. é. október 15-én Vaduk­
ban tartandó álLitvásárral összeköttött állatkiállitas 
és díjazás azoknak, a kik a svájezi borzderes 
fajta szarvasmarha iránt érdeklődnek, bő 
alkalmat fog nyújtani, hogy az itt mondot­
tak helyességénél a helyszínén meggyőződ­
jenek és bizonyára s >kan, a kik addig tenyész- 
anyagukat Svájczból hozatták, arra a tudatra 
fognak jutni, hogy ugyanolyan anyagot 
kaphatnak Liechtenstein herczegségben is, 
tehát Magyarország vámhatárain beiül, a hol 
annak beszerzése kevesebb körülményesség­
gel is jár, mint Svájezban. melynek állat- 
tenyésztésétől a Liechtenstein herczegscgéé 
semmiben sem tér el.

A telién korát és az általa világra 
hozott borjak számát a szarvain képződött 
gyűrűk számáról is lehet felismerni. Minden 
vemhességi időszak alatt barázdaalaku szán - 
gyűrűk képződnek, mert az anyd szervezet 
az általa hordott fiatal állat javára jelenté­
keny mennyisigü anyagot szolgáltat. Min­
den vemhese ég után ismét nagyobb szarv- 
produkeziő ári te és, igy minthogy a követ­
kező veink sségi állapot ezt ismét félbe­
szakítja, sáuezalaku gyűrű . képződik. Ivét 
barázdaalaku gyűrű közötti nagyobb távol­
ság arra vall, hogy a tehén egy évben 
meddő veit. Minthogy a tehenek l1,'»—2’Ai 
éves korul ban szoktak először vemhesek 
lenni, az első barázdaalaku gyűrű 2 vagy 
három éves korukban képződik. A színűik 
gyűrűje tehát támpontul szolgálhat az állat 
korának meghatározására is-
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