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Nous donnons, 4 titre de spécimen (1), le programme que nous

(1) INTRODUCTION : DEFINITION DE L'HYGIENE, SON UTILITE.

1, 1 fiomme et Phygitne.—Le rdle de 'homme dans la Création.~L’inﬂuen<3e
réciproque du corps et de J’Ame.—L’art de bien vivre.—Les phénoménes de la vie
chez homme,~De la digestion.—De la mastication.~De linsalivation.—De la
déglutition,—De ko chymification ou digestion stomacale.—De la chylification ou
digestion intestinale.——De Yabsorption,—De la circulation,—~De la respiration.—De
Ia respiration de la peav.—Des sécrétions.—Le systéme nerveux est le sidge de nos
fonctions de relation,— Lc¢ cerveau est le sidge de nos facultés,

2. Des conditions individuzlles.—Les conditions individuelles,—Des 4ges : en-
fance ; la jeunesse ; Vage viril; la vieillesse.—Constitution et tempérament.—Ily a
quatre tempéraments types.—Tempérament sanguin; rdgles hygiéniques.—Tempé-
rament lymphatique ; régles hygiéniques.—Tempérament nerveux; régles hygié-
niques.—Tempéraments bilieux ; régles hygiéniques,—Tempéraments composés,—
Des habitudes,—De I'hérédité.—Conclusion,

3. De Zair ¢t de ses allérations.—De Vair.—De la composition de l'air.—De la
lumi¢re.—De Ia température.~De la pression,—De D'électricité,—Des vents,—
Action des vents sur ’homme.—Des climats.—Des climats chauds,—Le régime
dans les climats chauds.—Des climats tempérés.—Regles hygiéniques.—Des climats
froids.—L’homme changeant de pays.—Des altérations de Pair.—De V’air confiné,—
De Pair altéré par des matidres animales, végétales et minérales.—Il y a d’autres
principes déléteres qui vicient l'air,

4. Des aliments,—Comment la vie s’entretient.—Nature des aliments.—Dédnition
des aliments.—Division des aliments.—Aliments réparatenrs,—Aliments respira-
toires.—I.es viandes de boucherie.—Le mode de préparation des viandes.—Le beeuf,
—Le porc.—Le mouton.—Les volailles.—Le gibier.—Le poisson.—Les ccufs,~-Le
lait.—Des céréales.—Le blé,.—Le seigle.—L’avoine.—Le sarrasin.—Le mais.—Des
légumes,—La pomme de terre.,—Le chou,—Le céléri,~—La chicorée.—Les pois.—
Des frnits.—Les fruits acides.—Les fruits sucrés.—Les fruits féculents.—Les fruits
huileux,-—Les fruits verts,—Des condiments.—Le sel.—Les condiments acides.—Les
condiments icres et aromatiques,—Les condiments sucrés.

5. Des boissons.—~Définition des boissons.—L’eau est un des é1éments constitutifs
du corps humain,.—Les qualités de 'eau potable.—Diverses eaux potables.—Les
eaux des citernes.—Les eaux des mares.—Les eaux des puits,—Les eaux des sources.
~—Les eaux des lacs.—Les ecaux des fleuves ou des rivitres,—Moyen de reconnaitre
les eaux potables —Distribution des eaux.—Des boissons alcooliques distillées,—-
Action délétere Falcool sur Phomme,—Régles hygiéniques.—Du vin.—Composition
du vin.—Classification des vins.—Action physiologique des vins,—Maniére d’user
des vins.—Falsification du vin.—De la bitre.—~Historique de la bidre.—Compusition
de la bitre.~Des diverses espices de bidres.—Les altérations et falsifications de la
bitre.—Moyens de conserver Ja bitre.—Usage de la bidre.—Du thé,—~Composition
du thé.—Les différentes variétés de thés.—Les thés verts,—Les thés noirs.~—Le role
hygiénique du thé.—Du café.—Le choix des cafés.—Composition du café.—Falsi-
fication et altérations du café,—Les effets du café.~—Modes de préparation du café,
—Du chocolat.~Les falsifications du chocolat,—La valeur alimentaire du chocolat,



