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INTRODUCTION

DEFINITION. — OBJET ET BUT DE L'HYGIENE: — L’hy-
giéne, dans l'acception vulgaire du mot, est la partie de
la médecine qui a pour but la conservation de la santé.
Cest la définition donnée par les dictionnaires généraux.

En allemand, elle est nommée Gesundheilpflege, le
soin de la santé. Cette définition est trop étroite et ne
répond pasaux visées actuelles de 1'hygiéne. Aussi a--
elle été modifiée, ou mieux complétée. Bouchardat et
Riant définissent lhygiéne la science qui apprend 4 con-
server et & améliorer la santé. La simple addition de ce
mot élargit singuliérement ’horizon de cetfe science. Par
Tidée méme que ce terme éveille, ’hygiéne doit embras-
ser dans son programme tout ce qui se rattache 3 I'amé-
lioration matérielle et morale de ’homme envisagé comme
individu et comme groupe social. CVest-il avec juste rai-
son que Proust a pu dire que T'hygiéne, dans la large

.t compréhensive acception du mot, comprend I'stude de

toutes les conditions qui assurent la prospérité de Pindi-
vidu et de I’espéce. « Conserver la santé de lindividu,
» préserver la maladie et retarder linstant dela mort
» nest qu'une partie de la 14che que doit se proposer
I'hygiéniste. Son but doit étre plus élevé et son pro-
gramme doit se confondre avee celui qui résume toutes




TABLE DES MATIERES

CHAPITRE II

Atmosphére.

I. — COMPOSITION CHIMIQUE DE L’AIR. . . . .

- v e

A. Oxygéne, 27. — B. Ozone, 28. — C. Azofe, 29, D. Acide
carbonique, 29. — 10 Variations de Pacide carbonique de
Tair, 80. — 2» Effets physiologiques de Vacide carboni-
que, 31. — 3° Mesures de la souillure de I'air par Pacide
carbonique, 81.

E. Vapeur d'eaw. — Hygrométrie, 32. — 1s Oscillations
Journaliéres et annuelles de Thumidité de lair, 34, —
20 Effets physiologiques de Phumidité de Pair sur I'orga-
nisme, 84. — 8° Hygrométre ot psychroméire, 35.

¥. Eléments accidentels de Paimosphére. — Ammoniaque,
acide nitrique, 35. :

G. Altération de Vair por divers goz, 36.

H. Analyse chimique de Fair, 86,

I. — POUSSIERES DE AIR .

A. Poussiéres inorganiques, 41. — B, Poussiéres d'origine
organique, 4. — C. Bactéries de Pair, 42. — 10 Nombre
et répartilion des bactéries dans Tatmosphére, 43. —
2 Nature des bactéries de Fatmosphére, 45. — 3 Pre-
sence de microbes spécifiques dans Vair, Infection par
Tair, 45. — 4° Analyse bactériologique de V'air, 48, —
a) Récolte des bactéries, 48. — b) Numération des bac-
téries atmosphériques, 49.

III. — PRESSION BAROMETRIQUE . .

A. Diminution de la pression atmosphérigue, 51. — Mal des
montagnes, 53. — Limites de l'atmosphére respirable, 55,

B. Augmentation de lo Jression, 55.

TABLE DES MATIERES

IV. — TEMPERATURE

A. Oscillations quotidiennes et annueiles de la température,
58. — Température moyenne, 58.

B. Répartition de la température @ la surface du globe. —
1° Influence de la latitude, 59. — 20 Influence des mers,
59. — 30 Influence de laltitude, 61. — 4° Influence des
villes ef des campagnes, 61.

C. Influence de la température et de ses variations sur
Porganisme, 61, — Production de chalenr, 62, — Déper-
dition de chaleur, 63.

D. Influence des températures extrémes sur la santé, 66, —
1 Effets physiologiques et pathologiques des basses
fempératures, 66. — Prophylaxie des accidents causés
par le froid, 67. — Influence du froid sur la morbidiié,
68.— R0 Effets physologiques et pathologiques des hauntes
températures, 70. — Accidents aigus causés par les hau-
tes fempératures. Coup de chaleur. — Insolation, 71.

V. — PLuiEs

A. Conditions générales. 1° Influence de la latitude; 73. —
20 Influence de l’altitude, 75.

B. Conditions locales. — 1° Influence des vastes masses
d’eau, de la mer, 75. — 2° Influence des vents, 75, —
3¢ Influence du voisinage des chaines de montagne, 76.

. Influence hygiénique des pluies, 76.
. Brouillards, 75,
. Nuages, 79.

VI. — COURANTS ATMOSPHERIQUES. — VENTS .

A, Vents alisés et conlre-alisés. — Moussons, 80.
B. Vitesse du vent, 81,
G. Effets physiologigues des vents, 82.

VII. — LuMIERE

VIII. — ETAT ELECTRIQUE




TABLE DES MATIERES

CHAPITRE III

Climats.

1. — CLASSIFICATION DES CLIMATS : & ¢ = + & « + »

A. Climals tropicauz, 87. — Effets physiologiques, 88. —
Effets pathogéniques, 8. :

B. Climats chauds, 92. — Effets physiologiques et patho-
géniques, 95. ]

Q. Climats tempérés, 93. — Influence des saisons sur la
sur la morbidité et la mortalité, 9%. — Climats maritimes
et continentaux 96. — Climats des altitudes, 91.

D. Climals froids et polaires, 100.

II. — ACCLIMATATION. ACCLIMATEMENT. . . « « . .

A. Inftuences des conditions météorologiques, 103,
B. Influence de la race, 106.

C. Influence des croisemendts, 106.

D. Influence des habitudes, 107.

CHAPITRE IV

Habitation.

1 — (ONSTRUCTION DE L’HABITATION. .

10 Choix de Uemplacement, 109. — a) Slkuatlon 109, — b)
Sol, 110, — ¢) Exposition. — Orientation, 111,

90 Superficie, rapports de la surface aw nombre @ habi-
tants, 112.

30 Aménagement du sol. — Asséchement et drainage, 112.

Ao Matérioux de construction, 114,

50 Porosité et perméabilité ¢ Vair des murs des habita-
tions, 117.

o Forme et disposition intérieure des habitations. — Dis-
iribution des locaux, 119. — Cour. — Cuisine, 120. —
Chambres & coucher, 121. — Water-closets, 122.

L

&

]

Pl dcalihitiy Ao e ez

TABLE DES MATIERES

T o= NENTIATION | ooh oo e ot e e i

Air confine, 124, — Causes et nature de la nocuité de l'air
confiné, 125. — Mesure de la viciation de Tair des habi-
tations, 126. — Moyens de prévenir la viciation de l'air
des espaces clos, 127.

Cubage d'air, 128. — Rapport du cube d’air des habitations

au nombre d’habitants. — Cubage de place, 128.

Nécessité de lo ventilation. Tarif de ventilation, 129, —
Ventilation naturelle, 181. — Ventilation artificielle, 186.

A. Ventilation por appel, 136. — Appareils fondés sur la
différence de température, 187. — Force du vent, 140.

B. Ventilation mecanigue, 140, — 1° Trompe & eau, 141. —
20 Air comprimé, 142, — 3¢ Ventilation mécanique, 142.

Conditions générales de la ventilation, 143, — a) Ventila-
tion® horizontale, 145. — b) Ventilation ascendante, 145.
— ¢) Ventilation descendante, 146.

Mesure du tarif de ventilation. Examen critique des divers
systéemes, 147.

III. — CHAUFFAGE
Chouffage naturel, 231.

Chauffage aftificiel, conditions générales, 151. — Combus-
tibles, 154. — Produifs de combustion, 155. — Accidents
cansés par le mélange 4 l'air des produits de combus-
tion. — Asphyxie par la vapeur de charbon, 157. — Mo-
.des de chauffage, 161.

A. Chauffage local. 10 Cheminée, 161. — 2° Poéles, 165.
Poéles en métal, 166. — Poéles en terre, 168. — Poéles
a4 double enveloppe. — Pseudo-caloriféres, 163. — Poé-
les mobiles, — Poéles américains, 171.

B. Chauffage central, 173. — Appareil a air chand. Calo-
riferes & air ehaud; 174. — Avantages des caloriferes &

IX

123

air chaud, 174, — Appareils de chauffage & I'éau chaude:- - -




