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keimbesatz eine gute mikrobi-
elle Qualitdt auf. Die auf-
gelockerten Silagen der Proben
von Mitte November bis Mitte
Dezember sowohl mit 20 als
auch mit 27% TS erwérmten
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den.trockeneren Schoitzeln, Bei  halb von‘ 24 Stunden. Weniger
‘.- beiden TS-Stufen wiesen zudem - anfillig fiir Nachgdrungen wa-
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Temperaturabnahme ist
nur langsam'im Silo

Die Temperatur nahm in den
Silagen mit 20 als auch mit 27%
TS 'in der Mitte der Silos nur
langsam ab. Als die Silos drei
Wochen nach dem Einsilieren
gedffnet wurden, betrug die
Temperatur in der Mitte immer
noch {iber 30 *C. Schneller kiihi-
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ten sich die Pressschnitzel am
Rand ab. Wenn die Silos zu frith
gedffnet werden, entwickeln
sich bei diesen Temperaturen
unter Lufteinfluss die Hefen und
Schimmelpilze sehr rasch. Die
Haltbarkeit der Pressschnitzel
verbessert sich, je stdrker die
Pressschnitzel abgekiihlt sind
und je tiefer die Aussentempera-
turen sind.

Wenn man von einer Abkith-
lung von 0,5 bis 1,0 °C pro Tag
ausgeht, dann sollte das Silo
frihstens nach zwel Monaten
gedffnet werden.

Schimmelnester durch
unsaubere Transportgerite

In den letzten Jahren hat es
Hinweise aus der Praxis gege-
ben, dass in den Silos, zum Teil
im Zentrum, bliulich-griintiche
oderrotliche Schimmelklumpen
gefunden wurden. Damit sich
solche Klumpen bilden kénnen,
braucht ¢s Luft, Zudem [6rdern
hohe Temperaturen die Ent-
wicklung der Schimmelpilze.
Die Ursachen fiir die Entstehung
der Schimmelklumpen sind viel-
faltig, Dabei knnen unsaubere
Transportgerdte und eine Infek-
tion bereits vor dem Einsilieren
verantwortlich sein. Oft sind je-
doch ein zu frithes Offnen der Si-
los und/oder zu geringe Entnah-
memengen der Grund filr den
Schimmelbefalt, wie dies auch
bei unseren Versuchen der Fall
war, Ueli Wyss,

Eidgendssische
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