co't o1 horticole et, aussitot que des ré-
.1''ais sont obtenus, ils sont communi-
ques a ceux qui remportent le plus de
suecis dans ce genre de travail. Ce sont
géneralement les stations expérimentalss
de I'itat qui recoivent ces premiéres
nomvelles. car c'est par elles que le pu-
biic peut étre approvisionné de la mania-
re la plus satisfaisante.

(irace A ce plan coopératif par lequel
W travail des experts du gouvernement
peat étre communiqué & tous les cultiva-
teirs et les expérimentateurs du pays, il
v & toujours une grande majorité de lé-
gislateurs préts & voter les fonds néces-
saires pour le développer. Ce qu'aucun
enltivatenr ne pourrait essayer seul e
sons sa propre responsabilité, le gouver-
nement peut I'entreprendre et le faire
dans l'intérét de tous les citoyens.

LACIDE SALICYLIQUE NATUREL
DES VINS

Pendant longtemps, on a cru que les
raizing étaient absolument privés d'acid-
valicylique naturel; aussi, aprés une pé-
riode de mansuétude cependant assez
lonzue A I'égard de cet antiseptique, les
tribimaux se sont-ls mis & réprimer ss-
vérement sa présence dans les vins.

Neéanmoins, vers 1900, des chimistes
portugais ont affirmé que des raisins dc
cortains cépages-de leur pays contenaient
des quantités sensibles de combinaisous
saiicyelées. Peu apres, en France, MM.
P'ortes, Desmoulliidres et autres retrov-
vaient T'acide salicylique dans les fraise:,
'uit auquel d'autres chimistes ajout?-
Ui hientot tous les fruits rouges, et ma
e certaines qualités de raisins. Nous-
mes nous l'avons retrouvé dans ni
v.tode propriétaire du centre de la Fran-
¢ quoique ce récoltant nous ait affirmé
q@ ¢ vin n'avait subi aucun mélange,
iovait €16 logé dans aucun fdt suspect

aviit subi aucun traitement avec des

+ vies de composition inconnue.
"1 st certain qu'aprés ces diverscs
‘atations, la cardctérisation de la

des vins par l'acide salicylique de-

pintot ure affaire de dosage que
npie recherche.

‘que ce dosage soit fort méticuleux
“imistes sont assez d'accord pour
a5 milligrammes la dose maxim4

"I susceptible d'étre retirée de 1

22 1bs.] de fruits ou de 1 litre de

1= fermenté.

“.ne cette proportion est incapable
er une action quelconque sur la

I Congrés de chimie de Rome a

en avril dernier, sur la proposi-
‘' M. da Silva, d'accorder aux vins
“'es produits allmentaires une tolé-

de 10 milligrammes par kilo

150)

‘v tolérance ne porte aucune attein-

« loi, ou tout au moins a I'esprit d2

puisqu'il est nécessaire d'introduire

i vin de 3 A 8 grammes d'acide
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Les Actionnaires de la BANQUE MOLSON
sont, par les présentes, notifiés qu'un
DIVIDENDE de deux et demi pour oent a été
déclaré sur le capital-actions pour le tri
mestre courant et que le dit dividende
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Premier Jour d’Octobre Prochain.

Les livres de trans‘ert seront fermés du
17 au 29 septembre, ces deux jours inclus.

L’Assembiée Cénérale Annuelle des action-
naires de la Banque aura lieu 4 sa maison
de banque, dans cette cité, le LUNDI,
15 Octobre prochain, & trois heures
de I’aprés midi.
Par ordre de la Direction,

JAMES ELLIOT,
Gérant Général.

Montréal,

9 aont 1906.

- El c'est juste A& l'opposé,
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salicylique par hestolitre, soit de 0.030 2
.080 par litre, pour déterminer sur lui
ine action antiseptique sensible.

LES WAGONS REFRIGERANTS

On assure que le nombre des wagons-
réfrigérants qui circulent sur les voles
ferrées.américaines, n'est pas loin d'at-
teindre cent mille. Bien entendu, nous
ne garantissons pas l'exactitude de ce
chiffre. En tout cas, ce qul est certain,
c'est que c'est aux Etats-Unis que I'in-
dustrie de la réfrigération a atteint au-
Jourd’hui son plus haut développement.
I' y a du reste A cela une foule de rai-
sons qu'on pourrait méme qualifier de
majeures.

En effet, en Europe, les centres de con-
sommation sont trés rapprochés des cen-
tres de production agricole quand ils ne
se confondent pas. Mais il en est tout
autrement, dans la vaste Amérique. 1A,
les centres industriels sont groupés dans
le Nord-Est de Chicago, A& New-York.
vers le Sud-
Quest que se trouvent les terres fertiles,
les jardins, les prairies. Aussi bien,
pour atteindre les marchés de I'Est, les
fruits, par exemple, ont parfois plus de
1,000 milles de vole ferrée § parcourir.
De cette fagon, les oranges du sud de la
Californie mettent plus de huit jours a
parvenir & Chicago et il n'en est pas au-
trement des viandes conservées dans les
immenses abattoirs de cette ville avant
d'étre expédiées dans les Etats environ-
rants.

Pendant Jongtemps, fruits et viandes
6taient expédiés dans des caissons en-
tourés de blocs de glace qu'on renouve-
lait sans cesse. C'était un procédé coa-
teux, si bien que les frais de réfrigéra-
tion d'un wagon de fruits expédié d'un
centre de production montaient a $50.00
et méme a $55.00. Aujourd’hui, grace
aux perfectionnements apportés dans le
procédé primitif, grace surtout a 'emplof
des wagons réfrigérants A circulation
forcée, ces frais sont tombés A $7.00 en-
viron. "

Dans ces wagons on utilise non plus
le froid produit par la glace qul entoure
les caissons, malis la température basse
G'un courant d'air. Celui-ci appelé 2 la
partie inférieure du wagon par un venti-
lateur puissant, traverse une longue série
de tubes immergés dans l'eau de fusion.
Cest 12 que la température s'abaisse 2
10 et méme 9 degrés centigrades. Ainsl
refroidi, le courant d'air pénétre dans
I'intérieur du wagon, y maintient les mar-
chandises, fruits ou viande, & la tempé-
rature ci-dessus indiquée et s’échappe
enfin par une ouverture ménagée a la
partie supérieure -du wagon. Ce faisant,
it entraine avec lui les gaz fétides, iner-

tes ou délétéres que les marchandises ont-

pu dégager.



