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      PRÓLOGO

      
		 

      
		LA transformación que ha experimentado la Higiene en los últimos treinta años exige asimismo un cambio radical en su enseñanza. Fundábanse principalmente los preceptos de la Higiene privada en la Fisiología, teniendo, por tanto, un carácter puramente individual, puesto que consideraba al hombre como un ser aislado del medio en que vive. Hoy, merced al progreso de las Ciencias Físico-químicas, especialmente de la Química Biológica y de la Bacteriología, que señalan las causas de las enfermedades infecciosas, muchas de ellas evitables por medio de la Higiene, adquiere ésta un carácter colectivo y de Ciencia eminentemente social, requiriendo que su enseñanza no se reduzca á meros preceptos teóricos, á modo de formularios aprendidos de memoria, sino que, por el contrario, exige que su estudio sea más experimental y práctico.

      
		En las antedichas razones debe, sin duda alguna, haberse fundado el actual señor Ministro de Instrucción pública, al hacer obligatoria desde el mes de Enero próximo la enseñanza de la Higiene en todas las Escuelas primarias- porque, en efecto, la conservación de la salud interesa por igual á los dos sexos, si bien la mujer tendrá necesidad de aplicar de una manera más especial los preceptos higiénicos, adaptándolos á las necesidades y cuidados de la familia; más como de cualquier modo será difícil que puedan darse con provecho tantas asignaturas en la Escuela, sin aumentar la duración de las clases y el ya excesivo trabajo que pesa sobre los profesores, hemos creído facilitarles su tarea publicando la tercera edición de la presente obrita, en la que hemos introducido importantes modificaciones, cambiando la forma dialogada en que estaba escrita la primera parte, por la forma expositiva en que lo está la segunda en las ediciones anteriores, á fin de unificarlas ambas y darles al mismo tiempo la extensión que reclama la importancia de la materia, y que pueda servir á la vez como libro de lectura y de estudio, por cuyo medio se facilitará en gran manera el de la Higiene. Nos ha parecido conveniente prescindir de las nociones de Economía doméstica en el presente Tratado, tanto para que no resulte demasiado extenso como para que sea adaptable también á las Escuelas de niños, y por considerar asimismo que la antedicha asignatura puede muy bien unirse á unas breves nociones de urbanidad, materias ambas muy interesantes, por lo cual tenemos en preparación un librito que consideramos ha de ser muy útil para las Escuelas de niñas.

      
		Por más que esfuercen sus argumentos los partidarios de la supresión de los libros de texto, siempre éstos han sido y serán necesarios para la adquisición de conocimientos: y lo único censurable, y, por lo tanto, digno de combatirse, es el mal uso que de ellos puede hacerse, obligando á los alumnos á que aprendan y retengan en la memoria, no ya frases y definiciones, sino párrafos y aun lecciones enteras, sin que falte punto ni coma, no acostumbrándoles á que se den cuenta de lo aprendido. Los buenos libros son siempre útiles; en ellos adquirieron, ciertamente, los conocimientos que poseen, quienes con tanto ardor los combaten, y á medida que el niño se desarrolla intelectualmente le van siendo más necesarios, máxime si la lectura, como todos los demás procedimientos de enseñanza, son racionales.

      
		Que éstos han progresado y debe continuar fomentándose la cultura general cosa es que no admite duda; pero también es evidente que la labor instructiva del maestro es cada día más difícil, por efecto del cúmulo de asignaturas que figuran en los programas de primera enseñanza. Penetrados de esta verdad, se han dirigido siempre nuestros esfuerzos á facilitar la penosa tarea de nuestros apreciables Comprofesores, exponiendo á su consideración el resultado de nuestra larga experiencia; y la favorable acogida que han merecido nuestras modestas publicaciones, se debe, indudablemente, más que á su mérito, al buen deseo que nos anima y á la benevolencia con que el público las ha juzgado, por lo cual consignamos aquí con satisfacción nuestro especial agradecimiento á cuantos nos han favorecido al adoptarlas.

      
		Madrid. 1.° de Diciembre de 1902.

    

  
    
      
		 

      HIGIENE


	   


      I

      Preliminares.

      
		 

      
		HIGIENE es la parte de la Medicina que nos da reglas para conservar la salud, la cual consiste en el funcionamiento ordenado de todos los órganos del cuerpo.

      
		La Higiene, para establecer sus preceptos, ha de tener en cuenta el sexo, los temperamentos, las idiosincrasias, la herencia, los hábitos, la constitución y edad del individuo.

      
		El cuerpo humano experimenta cambios continuos desde su nacimiento hasta su muerte, sucediéndose estos cambios de manera diversa en ciertos períodos, llamados edades.

      
		Dichos períodos son cuatro: la infancia, desde el nacimiento hasta los siete años; la niñez, desde los siete á los trece ó quince; la juventud ó adolescencia, desde estos últimos años hasta los veintiuno ó veinticinco, en que se alcanza el completo desarrollo físico, llamándose este período edad viril ó adulta, que termina donde empieza la vejez, entre los cincuenta y sesenta años, iniciándose, por último, gradualmente, la decrepitud, que acaba en la muerte, si antes el individuo no es arrebatado por alguna enfermedad.

      
		En los dos primeros períodos son más activas las funciones de nutrición; en los dos siguientes llegan las restantes funciones á su mayor apogeo, y en la decrepitud van, por el contrario, debilitándose hasta producir el completo aniquilamiento del individuo.

      
		Los temperamentos son tres: sanguíneo, nervioso y linfático. Los individuos de temperamento sanguíneo son alegres, vivos y de semblante animado, á causa de que su sangre es más rica en glóbulos rojos; pero se hallan más predispuestos á congestiones, enfermedades inflamatorias y pulmonías; los de temperamento nervioso tienen, por lo general, un desarrollo considerable del encéfalo, son delgados, pero resistentes, y se hallan más expuestos á dolencias de carácter nervioso, como la epilepsia, y á enfermedades del hígado; y los linfáticos, aunque más gruesos, son débiles, sus funciones se verifican con mayor lentitud, sus sentidos suelen ser menos finos y delicados, y están más propensos al raquitismo á la escrófula, y, por lo tanto, á la tisis.

      
		La Higiene, para su estudio y sus aplicaciones, se divide: en pública, si se propone conservar la salud de los hombres formando agrupaciones, y utilizando sus preceptos adoptan las Autoridades medidas generales que procuran por su medio la salud de los pueblos; y en privada, cuando se refiere más particularmente á la de los individuos, si bien los progresos de las Ciencias Físico-químicas y los descubrimientos de Pasteur y de otros sabios ilustres han transformado la Higiene haciéndola adquirir carácter colectivo en vez del individual y personalísimo que antes tenía, puesto que no es solamente la Fisiología el fundamento de la Higiene; es toda la cosmología, porque el conjunto de los agentes físico-químicos, biológicos y hasta sociales, pueden influir en la salud del hombre.

      
		La Higiene, pues, trata de varios puntos principales:

      
		1.a De las cosas que introducimos en nuestro interior, ó sean alimentos y bebidas.

      
		2.a De otras que están en nuestro inmediato contacto, cuáles son los vestidos, habitaciones, la limpieza de los mismos y la de nuestro cuerpo. 

      
		3.a Higiene de los sentidos.

      
		4.a De los agentes exteriores, como el aire, luz, calor, electricidad e influencias climatológicas.

      
		5.a Ejercicio y reposo.

      
		6.a De las pasiones.

      
		 

      II

      Alimentos

      
		 

      
		SE llaman alimentos las substancias que introducimos en el estómago, que pueden convertirse en sangre y reparar las pérdidas de nuestro cuerpo. Se dividen los alimentos en animales, vegetales y minerales. A los primeros pertenecen las carnes de vaca, carnero, cerdo, liebre, conejo y otros cuadrúpedos; las de aves, como las gallinas, perdices y pichones; las de varios peces y mariscos, y algunos reptiles como la rana y la tortuga; la leche, el caldo, huevos, queso y mantecas, etc. Al reino vegetal pertenecen el pan, las pastas para sopa, las verduras, legumbres y frutas, el chocolate, mazapán, azúcar y las frutas en almíbar.

      
		Los procedentes del reino mineral, propiamente dicho, son pocos: el hierro, el fósforo, el calcio y algún otro, habiendo quien no los considera como verdaderos alimentos, porque necesitan disolverse antes de ingerirlos en el estómago. Todos los alimentos se componen de principios ó cuerpos simples, cuyo origen es del reino mineral, siendo los principales elementos el carbono, hidrógeno y oxígeno, y en otros entra, además, el ázoe ó nitrógeno y aun el fósforo y el azufre.

      
		Atendiendo á esta circunstancia, los alimentos se dividen: en plásticos, si tienen los cuatro elementos antedichos, por su analogía con nuestros tejidos, y respiratorios, cuando su utilizan para desarrollar el calor necesario al sostenimiento de la vida, y en los cuales falta el nitrógeno.

      
		Como alimentos plásticos pueden citarse las carnes, la clara de huevo y las gelatinas. Respiratorios son las grasas, azúcar, goma y la fécula ó almidón, y como alimento completo, únicamente puede considerarse la leche, que contiene principios nitrogenados, como la caseína, y respiratorios como el azúcar, manteca y algunas sales. Pero este alimento tan excelente es, al propio tiempo, el medio de difundir la tuberculosis, si procede de animales atacados de esta enfermedad, lo que es muy frecuente dadas las malas condiciones de los establos y la explotación de que son víctimas las reses.

      
		Contra este peligro, mayor en España que en otros países de Europa, pues hay comarcas, sobre todo en Asturias (1), donde una gran mayoría de sus habitantes son tuberculosos á causa del consumo de leche procedente de vacas enfermas; no cabe otro consejo que el de no usar la leche sino esterilizada ó hervida pues la alteración química que sufre con estos procedimientos, es un reparo insignificante comparado con el beneficio que produce la destrucción, por el calor, de los gérmenes morbosos que puede contener.

      
		Respecto al valor alimenticio del caldo, conviene advertir que es necesario, si se quiere obtener éste en las condiciones apetecibles para los enfermos, variar el procedimiento general, que consiste en echar la carne en el puchero en el momento de romper á hervir el agua, lo que hace que al coagularse la albúmina en la superficie impida que el agua penetre en el tejido muscular y extraiga la parte nutritiva que la carne contiene en su interior. Por el contrario, debe ponerse la carne en agua fría una o dos horas y luego hacerla cocer a fuego lento y moderado, hasta alcanzar la ebullición. Para casos especiales, se puede obtener un caldo concentrado partiendo la carne en pedacitos, sin echarles sal; se meten en una botella resistente, se tapa bien, y se sumerge en el agua en una vasija de hierro (baño de María) que hierva á fuego lento. Después de cuatro horas se extrae el caldo que se haya formado y el que pueda sacarse de los trozos de carne, y se obtiene un extracto de agradable sabor y muy nutritivo que puede sustituir con ventaja al jugo de carne cruda que ofrece el peligro de los alimentos que no han sido esterilizados por el calor y no es tan grato al paladar. También puede usarse dicho extracto añadiendo cuatro ó cinco cucharadas á una taza de caldo ordinario.

      
		Los alimentos procedentes del reino animal se subdividen en fibrinosos, gelatinosos y albuminosos, según el principio orgánico que en ellos predomine.

      
		Los alimentos vegetales se clasifican en legumbres, verduras y frutas, y éstas pueden ser azucaradas, como la pera, dátil, melocotón, albaricoque, higos, etc.; acídulas, como el limón, naranja, grosella, guindas; y oleaginosas, como la aceituna, avellana, nuez, cacahuete, almendra y otras varias. El principal alimento vegetal es el pan, acerca de cuyo valor nutritivo existen diferentes opiniones, asegurando los químicos que separando enteramente el salvado se priva al pan de alguna cantidad considerable de fosfatos y aun de ázoe; pero, en realidad, es poca la diferencia de estos elementos entre el pan blanco y el moreno, y como lo más importante es el rendimiento digestivo, la observación demuestra que el pan blanco se digiere mejor; que la proporción de las materias azoadas es en la miga menor que en la corteza, y siendo, además, ésta mucho más soluble en el agua, debe preferirse para los enfermos y los niños.

      
		Respecto a las pastas para sopa debieran ser elaboradas con sémola de trigo, que contiene gran cantidad de gluten y son muy nutritivas; pero, en general, lo están con fécula de patata, lo que disminuye su valor alimenticio, y lo que es todavía peor, para darles el color amarillo, que prefieren en el comercio, en vez de emplear la yema de huevo ó el azafrán, los colorean artificialmente con derivados de la hulla y hasta con cromato de plomo, substancias venenosas, cuyo empleo, está con razón formalmente prohibido en todas partes.

      
		Los alimentos necesitan generalmente prepararse, ablandándolos por el calor, cociéndolos, ó asándolos después de echarles sal, no sólo con objeto de hacerlos más digestibles, sino también para evitar el riesgo de contraer enfermedades graves, como sucede con las carnes crudas, que producen, especialmente, los gusanos intestinales y la triquinosis, cuyos gérmenes se hallan frecuentemente en la carne de cerdo. Además de esta preparación se añaden á los alimentos otras substancias llamadas condimentos, que los hacen más agradables al paladar y más fáciles de digerir. Estos condimentos proceden de las plantas: únicamente la sal pertenece al reino mineral.

      
		Hay condimentos oleosos, como el aceite; ácidos, como el vinagre, el zumo de limón, el agraz; dulces, como el azúcar y la miel; aromáticos, como el azafrán, canela, clavos de especia, nuez moscada, vainilla, laurel y otras plantas ó hierbas, y picantes, como el ajo, pimienta, mostaza, pimentón, etc.

      
		Todos ellos son buenos, usados con moderación, excepto los últimos, que son muy fuertes é irritantes, y tomados con exceso estragan el paladar y son, por lo tanto, muy perjudiciales á la salud.


		 

      
		Preceptos higiénicos acerca de la alimentación.


		 

      
		Durante el día deben hacerse tres comidas: desayuno, comida y cena, dejando transcurrir por lo menos el tiempo necesario (unas tres horas) para que se haya hecho la digestión de la comida anterior.

      
		Los niños necesitan comer más á menudo, por efecto de que digieren con mayor rapidez; pero en los primeros meses sólo les conviene la leche de su madre, ó en su defecto, la de una nodriza; ó la leche hervida de vaca ó la de cabra, suministradas por medio de biberón, con el que debe tenerse una esmerada limpieza y cuidado, suprimiendo las papillas indigestas que estropean el estómago de los niños, sin nutrirlos suficientemente.

      
		En la alimentación deben observarse las siguientes reglas:

      
		No comer ni beber con exceso y sin verdadera necesidad. Masticar bien los alimentos. Adoptar un régimen mixto, tomando alimentos del reino animal y del vegetal.

      
		No abusar de las golosinas que causan indigestiones, destruyen la dentadura y producen lombrices; ni tampoco de los condimentos, sobre todo de los agrios y picantes.

      
		No comer frutas verdes, y tirar siempre la cáscara, huesos ó cortezas.


		 


      III

      Bebidas.

      
		 

      
		Las bebidas sirven para apagar la sed y diluir los alimentos. La primera y principal bebida es el agua, elemento que, después del aíre, satisface la más imperiosa necesidad de los seres vivos. En un principio se juzgaba de la potabilidad de las aguas, por sus caracteres físicos, reconocibles por los sentidos; esto es, sabor, color, transparencia, etc.,; más tarde la química analizó y señaló la cantidad y cualidad de las substancias que deben entrar en la composición de las aguas potables, para que pudieran considerarse como buenas, é indicó los medios de purificarlas; pero el estudio de la Bacteriología descubrió los numerosos microorganismos que pueden vivir en las aguas, convirtiéndolas en medio de propagación de las más graves enfermedades epidémicas, y desde entonces la ciencia profesa ideas diferentes sobre este punto fundamental de la Higiene, reconociendo en el agua el medio de difusión epidémica, que antes se atribuía solamente al aíre. Está fuera de duda la transmisión del cólera, y de la fiebre tifoidea, por el agua, pudiendo también transmitirse la disentería, el bocio, la tenia y otros parásitos intestinales. Por esta razón tiene gran importancia la elección de agua potable, y en Madrid las opiniones se hallan divididas, creyendo unos que son mejores las llamadas de los viajes antiguos, y asegurando otros que la del Lozoya es más pura, y sana, sobre todo cuando está filtrada.

      
		Hay, además del agua, otras bebidas, llamadas emulsivas, como las horchatas de chufas, arroz y almendras; acídulas, como las de limón, naranja, agraz y grosella; aromáticas, como el té, café, chocolate, manzanilla, salvia, tila y otras, y fermentadas ó alcohólicas, como el vino, sidra y cerveza.

      
		La acción fisiológica del te es análoga á la del café; si obra con menos energía sobre el cerebro y la circulación, es porque se toma en menos dosis. El té es estimulante, algo alimenticio, y proviene de un arbusto que abunda en la China, y cuyas hojas, después de bien secas, las traen á Europa.

      
		El café es el fruto tostado y molido de un árbol que proviene de Arabia, y se cultiva mucho en América. Es una bebida tónica, diurética y excitante; á muchas personas les ahuyenta el sueño; pero mezclado con leche, pierde algo estas propiedades y es más nutritivo. El chocolate es una pasta compuesta de cacao, azúcar, canela, y cuando le adulteran, le añaden almendras, harina y diferentes féculas. Se usa generalmente como el anterior, para desayuno, mezclado ó no con leche.

      
		De las bebidas fermentadas, tratándose de personas adultas, las más inofensivas, tomadas con moderación, son: el vino, la cerveza y la sidra; de las que, cuando no están adulteradas y no existiendo causas que lo contraindiquen, sólo puede condenarse el abuso; pero á los niños, ni aun el uso moderado debe permitírseles sino como precepto facultativo.

      
		La más perjudicial de las bebidas desfiladas es el aguardiente y los llamados licores, como el rom y el marrasquino, porque contienen más alcohol ó espíritu de vino, que es el principio á que deben sus propiedades.

      
		Sus efectos, cuando se abusa de ellas, es producir un verdadero envenenamiento, que se manifiesta en la embriaguez con mareos y pérdida de la razón.

      
		En tal estado, el hombre renuncia voluntariamente á la dignidad de ser humano y se convierte en una bestia feroz y á veces hasta en criminal.

      
		Sabed, además, que los hijos de padres que se entregan al alcoholismo, llevan en pos de sí un cortejo de terribles dolencias; ó son imbéciles ó degenerados, y están más predispuestos á graves enfermedades nerviosas y aun á la locura.

      
		Huid, pues, de tales excesos, que son hoy uno de los males sociales que más preocupan, y con razón, á los médicos higienistas, por ser una de las causas determinantes de la degeneración de las razas.


		 

      
		Preceptos higiénicos acerca de las bebidas.


		 

      
		El agua puede ser medio de contagio de muchas enfermedades, por lo que es de gran importancia la elección de agua potable, estando actualmente muy recomendado el uso de los filtros.

      
		Las aguas minerales sólo deben beberse por prescripción facultativa y cerciorarse de que son de legítima procedencia las que se venden embotelladas.

      
		No debe abusarse de las bebidas gaseosas artificiales; la mejor es la llamada agua de Seltz, cuando está bien fabricada.

      
		Durante el verano, las bebidas más recomendables para los adultos son: el te, el café, la sidra, la cerveza y el champagne, usadas con moderación. También son buenas las bebidas aciduladas; pero la única indispensable y conveniente para la generalidad de las personas, es el agua fresca y pura, y en este caso, sus caracteres físicos son no tener olor, color ni sabor perceptible, cocer bien las legumbres, disolver el jabón, y al hervirla no dejar residuo alguno.

      
		Las bebidas heladas son, en general, perjudiciales, conviniendo más á nuestro organismo las bebidas simplemente frías ó frescas, porque la acción del hielo sobre el estómago vacío es irritante y hasta inflamatoria en ciertos casos y suele producir diarreas y catarros intestinales; por cuya razón, es práctica corriente que se tomen los helados inmediatamente después de la comida.

      
		No conviene para bebida el agua de lluvia, porque carece de sales minerales, que en cierta medida son convenientes para la salud, y por las impurezas que arrastra al caer sobre los tejados y terrazas, Si hay necesidad de bebería debe antes purificarse.

      
		Para la elección de agua potable, el orden de preferencia es el siguiente: de fuente, sierra, río, lluvia y pozo, advirtiendo que esta última es más fácil que se halle contaminada por filtraciones inmediatas.


		 


      IV 

      Vestidos.

      
		 

      
		Los vestidos son necesarios al hombre civilizado y sirven para preservarnos de los agentes exteriores, como el calor y el frío, la humedad y las picaduras de los insectos.

      
		Las substancias de que se fabrican los vestidos proceden del reino animal ó del vegetal (2).

      
		Proceden del reino animal, la lana, pieles, plumas y seda; y corresponden al vegetal, el algodón, lino, cáñamo, paja y la goma elástica. Los primeros deben usarse en invierno, porque son malos conductores del calor, y los segundos, por razón á sus propiedades contrarias, son más á propósito para el verano, especialmente el algodón, por su potencia emisiva y absorbente y conductibilidad intermedias; si bien en la actualidad, le disputa el primer puesto la lana, que se opone á la evaporación rápida del sudor, y como consecuencia á los enfriamientos bruscos, por lo cual, la casi totalidad de los higienistas recomiendan el uso de franelas finas en contacto directo con la piel, especialmente en la región torácica y abdominal, y cuando la epidermis es delicada, puede adoptarse como solución práctica tejidos mezcla de lana y algodón, que reúnen asimismo propiedades higiénicas muy estimables.

      
		Las prendas de vestir se dividen en interiores y exteriores. Las primeras deben ser blancas ó de colores claros, que permitan la limpieza, la que se efectuará lavando las prendas con agua clara y jabón y echándolas después en una buena lejía ó colada.

      
		El color y la textura de los vestidos exteriores no es tampoco indiferente; pues siendo el principal objeto de aquéllos aislar nuestro cuerpo de la temperatura del medio ambiente, y sabiéndose que el cuerpo que más refleja menos absorbe, y que más absorbe el cuerpo que más irradia, deduciremos de estos principios que el traje de verano, para estar al sol, debe ser blanco, á fin de que refleje los rayos solares, y para estar á la sombra, negro, con objeto de que irradie calor; el vestido de invierno, por el contrario, negro al sol para que absorba, y blanco á la sombra con el fin de que no emita; si bien la influencia del color no es tan decisiva como la de la conductibilidad.

      
		Respecto á la textura de los vestidos, conviene que los tejidos sean flojos, porque el aire es mal conductor del calor, y así se explica que las plumas y las pieles abriguen mucho; por eso se usan los entretelados y edredones en el invierno.

      
		Se comprende que las prendas confeccionadas con substancias procedentes del reino animal, que según se ha indicado son malos conductores, siendo de color claro y tejido flojo, aislarán mejor nuestro cuerpo que ninguna otra, y resulta, por lo tanto, errónea la creencia de que las telas muy pesadas, únicamente son las de mucho abrigo.

      
		Respecto á la hechura de los vestidos, ha de procurarse que no opriman ninguna parte del cuerpo de modo. que dificulten su desarrollo y sus funciones más importantes. Por esta causa debe desecharse el corsé para las niñas, el calzado y las ligas apretadas, los sombreros pesados y de mucho abrigo, y todas aquellas molas que se opongan á la comodidad, á la economía bien entendida y á la decencia. Los impermeables son también perjudiciales si se llevan mucho tiempo y demasiado ajustados, así como los chanclos de caucho, porque su falta de porosidad se opone á la eliminación del sudor, y, por tanto, á las funciones de la piel, que son muy importantes.

      
		Respecto al vestido de los niños pequeños, han existido, y aún persisten, muchas preocupaciones que es preciso desterrar. No conviene, de ningún modo ligar su cuerpo con fajas apretadas, ni cubrir sus cabecitas con gorros de lana ó entretelados ni de mucho peso. La envoltura de los recién nacidos debe ser holgada, cómoda y fácil de renovar sin producirles enfriamientos.

      
		 

      
		Preceptos higiénicos acerca del vestido.

      
		 

      
		Los vestidos y el calzado mojados deben mudarse tan pronto como sea posible.

      
		No es prudente aligerarse de ropa antes de tiempo, á la entrada del verano.

      
		Conviene llevar los pies abrigados y la cabeza descubierta.

      
		El calzado estrecho y el tacón alto exponen á caídas y torceduras, producen callos, no permite andar mucho, ni menos jugar y correr á los niños, y puede, además, ocasionar á las mujeres graves enfermedades.

      
		Es una imprudencia usar vestidos que hayan servido para otras personas, pues por su medio se propagan muchas epidemias y afecciones de la piel. Cuando sea preciso aprovechar ropas que hayan usado enfermos, deben someterse á una escrupulosa desinfección y lavarlas después perfectamente (3),

      
		 


      V

      Habitaciones.

      
		 

      
		Las casas sirven para librarnos de los efectos que producen las vicisitudes atmosféricas y también de animales dañinos y feroces.

      
		Los primeros habitantes del globo vivieron en grutas y en los troncos huecos de los árboles, después construyeron cabañas de madera y paja; los pueblos nómadas habitaban bajo tiendas de campaña, y, por último, edificaron casas de piedra y ladrillo, cubiertas, ya con pizarra, ya con tejas, y aun suntuosos palacios y edificios grandes y hermosos, para satisfacer las exigencias, cada día mayores, que el progreso y la civilización traen consigo.

      
		Bajo el punto de vista higiénico, debe atenderse á varias circunstancias para la elección de vivienda, siendo las principales su emplazamiento, orientación, capacidad y ventilación.
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