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En 1888, le Baron [Meers,

au Danemark.
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“LAISEC,,

Belgique a [ail ces dernicres années des

une  ferémeuse mécanigne,
connaissant les grands avanlages que présenlail Pemploi de eet appareil

En 1880, en présence du suects de ses expériences, il associail & son
travail trente agricullenrs voisins, et en 1891 fondait la premiére coopérative
(T laitiere dont nous donnons le mouvement commercial progressil des dix

premicres années ;
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En 1903, Ia laiterie d'Ooscamp inslalla sa premicre sécheuse de lait,

De toutes les invenlions gui concernenl Uinduostrie Iaitiere, la plus
utilitaire et la plus géniale, est incontestablement celle qui permet de sécher
mécanigquement le lail. Ainsise lronvenl résolus ces graves problemes :

I Obtenir du lait pur lonjours identigue el sullisammenl stérvilisé
pour ne plus étre nocil,

2 Avoir un produil frais el se conservant pour &lree employe L ou

le lail Fait défaut.

Le lait condensé, premicr progres effectué dans cetle voie, présentait
I'énorme inconvénient de nécessiter pour sa bonne conservation, addition
t'une forte gquanlité de sucre. Celle addition augmenle aussi le poids, ce
qui en rend le transport lointain plus colleux.
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Le « LAISEC », poudre légérement leintée en jaune par les globules
graisseuses, n'exige ancune addition pour sa bonne el longue conservation,

La stérilisation parfaite permet 'emploi d'une partie du contenu des
hoites spéciales el la conservation du restanl, pendant de longs mois.

En septembre 1902, les laboraloives de Carnegie el du département de
sanlé de la ville de New-York, s'occupanl a celle épogue de P'élude de la
stérilisation du lait pour Palimentation des enfanls, recevaienl un nonvean
produit, e lail en poudre, que nous nommons o« LATSEC »,

Plus de 400 analyses  bactérdologiques, les essais sur 85 enlanls
pendant les grandes chaleurs de I'été 4 New-York, prouvérent la haule
valeur de ce produil,

Les résullals de ces essais furent proclamdés uniques, car sur le nombre
total d’enfants, pas un seul ne moural el lous gagnirenl en poids,

Vue générnle de la laiterie d4'Oostcamp.

IJI‘upl'{-:-i les stalisligques ordinaires, 150 probablementd aunraienl succom-
bét @ alimentation par le lait ligoide de ce qu'on appelle diarrhée, alors
ijue plus exaclement il s'agil o d'un empoisonnemsenl virnlent par le lail »,

Avanl de conlinuer cel apercu sur le « LAISEC » il esl nécessaire de se
défaive de Uidée erronde, qui reconnait que le lail est un liguide comparahle
a l'eau, la bitre, le vin, ele.

Laddition de quelques goutles de présure permet de vérifier aisément
que le lait est bien un solide et qu'il acquierl celle forme ilos son arrivee
dans eslomac. :

La nature a en effel décidé que sous la forme ligquide le lail pouvail
plus facilement étre sécrélé par les glandes mammaires el aussi plus
facilement absorbé par le mammifére.

Cet état liguide est un danger continuel, car 'ean est le milien le plus
favorable an développement des bacilles el la condition essenlielle de lear
existence.
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Le « LAISEC » supprime I'ean, la cause de ce danger, par conségquent
le danger Ini-méme el ses eflets,

La situation merveillense de la laiterie coopérative d’Ooscamp, en
plein ceeur des Flandres et son importance la désignait pour entreprendre
en Belgique le délicat travail de la dessiccalion du lait.

Le lait, pasteurisé par chaque coopératenr qui posséde & la ferme un
appareil spécial, arvive done & la laiterie avee loute la fralcheur el la
pureté nécessairves, pour la fabrication du « LAISEC».

Apris examen préalable & la méthode Gerber, pour en connaltre la
teneur en graisse, base du paiement au coopérateur, il est dirigé vers la
stcheuse.

Le lail est uniformément déversé entre deux eylindres tournant
parallélement, mais en sens inverse et chauffés intérieurement & une
température suflisanle pour vaporiser l'eaun au contacl des cylindres sans
attagquer la mince couche de maliéres seches qui sont détachées par un
coutean el retombent en nappe blanche, Llinstanlanéité de Popération
permel aux matiéres albuminoides de conserver leur solubilité el empéche
leur destroction.

Apriss nonvel examen chimigue le « Laisec » est mis en barils pour
la consommation industrielle, ou en bolles en bois ou en fer blane, pour
l'exportation et Palimentation.

Dans le tablean ci-dessous nous donnons une analyse de laits de
différents mammiféres, nous mettons en comparaison le « LAISEC »
reconstitué d'aprés la teneur normale du lail : 87 %/, d'ean et 13 of, de
maliores siéches,

Femme | «Laisec» Vache Anesse Jument Chiévre
|

Eau 8740 | 87.— 86.13 90,12 82,80 79.10
Caséine 2.— | ERE | 4.92 2.8 1.4 5,69
Beurre 3.20 3.495 105 1.55 65.587 8.55
Lactine 1= | B3t \|/ 8550 5.80 5.50 2.70
Selsetcendres 049 | 060 | 2.0l .50 (.40 0.32
Analyvses des cendres du « Laisec » pour 100 grammes du produit :

1* Cendres solubles ¢ 2,716 2* Cendres insolubles :  3.284

Alealinité : 0.156 Acide phosphorigque :  1.560

Acide phosphorique: 0.005 Chaux : 1.181

Chlore : 1.065 Silice : 0,100

Acide sulfurigue : 0,183 Magnésie : 00,285

Pendanl ces expériences un résulal qui n'esl pas le moindre des
avantages du « LAISEC » ful acquit.

Il a été reconnu en eflet gque le o LAISEC» reconstitué, se caille
dans estomaec en petits caillots se rapprochanl exactement des caillols
du lait de femme et ne ressemblant en rien aux gros el lourds caillots
produits dans l'estomac par le lait de vache ordinaire el qui en font
souvent un alimenl lourd et indigeste,
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Ces analyses faites par le Laboratoire Municipal de Paris, prouvenl
i pureté absolue du o LAISEG o

Nous n'insisterons pas longuement sur ses nombreux avanlages.

La séenrité, quanl & la qualité, n’es| pas le moindree, 76 %, des
cchantillons de lails, pris & Paris, onl &lé derniérement reconnos donlenx
ou impropres a la consommation. En Belgique la proportion est moindre
miatis exisle ndanmoins, &

ssi combien de jennes vies sonl cliolées, voudes
i loules les dinthéses par Pemploi do lail liguide, iue  des mains mal-
Fiisantes el un mangue dChygiene rendent impropre & loule alimenlation
saine. Le prix du « LAISEC » égal a celui dun lait liguide de premier
choix, devient 4 lemploi de beaucoup inférieur, pas de perles, pas de lail
gite par suite dinfluences extéricures, la simple addition dean chaude i lo
pondre ne nécessite pas la longue surveillance de Pébullition du lait liguide,

Salle des réfrigérants cf centrifuges

Pour la cuisine, la pilisserie, la boulangerie, Pemploi do o LATSEC »
donne des résullats merveillenx.,

Son dlal sec permel de le teailer plus facilemen! el avanlagensemend
pour relever el faire les sances, enlremels el glaces, toul en ajoutant 4 la
valeur nulritive des alimenls,

Sa conservalion facile esl anssi forl préciense el déja les grandes
compagnies de navigalion, les voyageurs pour les pavs lointains recon-
naissenl les avanlages du o LATSEC o,

La parfaile stévilite el nos emballages spéciaux pour les colonies,
permetient en dépit de loules les inlloences extévieares, o conservalion
d'une boile enlamdée el une des personnalités les plus  éminentes du
Congo nous répondail.

u Jai Phonneor de vous accuser réceplion de volre lettre du 22 no-
vembre, Je m'empresse de vous dive gque jai G extrdmement salisfait du

ADRESSEZ LES COMMANDES
A MM. HESS5 & MIGEON,-BRUXELLES, —— T4pbeno


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

p=

lait desséehd qui est excellent, ce lail est le seul qui remplace parfaitemend

le Lail Feais, il rendea je crois les plus grands services en Alrvigue.
L'emballage étail parfait. »

Salle des sécheuses

Nous erovons e le grand public, loul comme Pindusieicl Fa fait,
adoplera bientdl pour ses usages le o LAISEC oo 11 exisle de nombrenses
raisons gui mililenl en faveur do produil. Gest uoe formuole ponvelle de
I'élernel progres que les Belges el la Belgique suivenl si atlenlivemenl
el si frocluecusement.,

Le LAISEC a obtenu de nombreux Grands Prix ————

et Médaille d'Or a toutes les Expositions
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Lait desséché d’Oostcamp

“LE LAISEC,,

%

Le « LAISEC s se fabrique en trois qualités, vendues aux condilions
suivanles :

Barils de 5, 10, 25 et 50 Kilos,

w LAISEC » 000 : provenant du teavail dua lail enlicr (LG pour cenl
graisse), qualité spéciale pour chocolatiers el pitissiers.
Le kilo, fr. 2.50.

a LAISEC » 00 : provenant du travail du mélange 1)2 lait écrémé el
1/2 lait entier (1,8 pour cenl graisse). Par sa composition el sa leneur
est U'équivalent du lait liquide rviche non écréme.
Le kilo, fr. 2,10,

« LAISEC » 0 @ provenant du travail du lait éerémé, gualité spéciale
pour biscuiteries, boulangeries, I'élevage des volailles, poulains, veanx,
ele. (2 p. c. graisse),

Le kilo, fe. 110,

PRIX SPECIAUX PAR QUANTITES

-

Bottes de 100 gr., 250 gr. el 500 gr., avee lermetures spéciales :

Boites de 100 gr. (50 pi¢ces & la caisse) . . . . . . . [fr. 050

" w250 gr. (96 piéces @ la eaisse) . . . . . . . I 075
" w00 gr. (48 pieces & bveaisse) . . . .0 o . In 125

REMISE FOUR LE GROS
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Préparation d'une bouillie & base de « Laisec »

1" Faire une pile lisse en mélangeant 50 grammes de Mears de froment
a 150 grammes dean froide.

2° Prendre 100 grammes de o LAISEC » el les dissondre  dans (NN
grammes d'ean bouillante alin de reconstiluer le lail.

3 Melanger le lait reconstitod & la pite lisse el [airve bouillie quelgues
minutes en ajoulant 5 grammes de soere par assiclle,

Cette préparalion excellente, vevienl & 2 1/2 eenl. Passielle,

Elle fournil une nourrituee, saine el nulvitive, aussi roove-l-clle
dans les établissements de charilé, les ouvroirs, les asiles, son application
a la salisfaction générale.

Préparation des Slaces au moyen du « Laisec »

Faire dissoudre dans < litres d’ean & environ 70 degrés cenligrades :
LAISEC 2 X . - : . B grammes

Casdine ’ . . . . ; ol 0
Gelaline : | \ . : 1] 0
Gomme adragan I he' . - ; 5 ]

Sucre el vanille en quanlilé Hlllli*-ullh* Laisser relrvoidir, batire el
geler.

Engraissage des Poules, par le « Laisec »
Pour cent poules en liberté prendre:
170 grammes de phosphate de chaux | Melanger le tout
] — farine de viande f‘ afer deléqy chasde

: LN s A ¥ » et en faice une pate
| kilo LAISEC écréme B A

5 7 \ ayant la consistance
31/2 kilos de son

du pain.
Donner ce mélange aux poules une fois par jour, vers 2 heores, con
avant soin de donner le matin quelgues Kilos de mabs,
L'effel de cetle nonrriture esl surprenant. Sans s'épuiser, les poules
donneront chacune un eufl de grossear  extraorvdinaive qui coiftera
21/2 centimes de nourriture.

Le « LAISEG » se recommande également pour P'élévage des veanx,
poulains, jemnes chiens, ete.

LA LAITERIE COOPERATIVE D'OOSTCAMP, au moyen des mémes
appareils qui servent & la Tabrication du o« LAISEC » oltienl actuelle-
ment un déliciens produil que nons offrons sons  le nom de o LACTO-
CACAO », mélange inlime de  laisec el de cacao de premier choix.
Le o LACTO-CACAO » offre le geand avanlage de ne pas  nécessiler
Vemploi du lait dans sa préparation, par simple addition d'eau, il donne
un_ produil erémenx el fortifiant,
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