La scala vibrazionale dei cibi

Lunghezza d'onda in Amstrong

Radiazioni indispensabili per la
vita

Giallo: 5801-5900

Verde: 5201-5800 Radiazioni insufficienti per la vita

ma comunque utili

Radiazionl nocive per gli esseri
umani

La ricerca dell'lng. André Simoneton (2)
L'ing. Simoneton, francese, ha speso ben 20 anni facendo ricerche sull'effetto che gli alimenti possono avere sul

1/11



E inoltre ogni cultura ricorda i propri “Matusalemme” e i propri “Noé”, gli ultracentenari degli albori del
mondo, cioé quando 'uomo era ancora “fruttariano” e “crudista”.

Oggigiorno, non piu la necessita di procacciarsi il cibo, ma errate abitudini, pregiudizi dietetici, e,
soprattutto, la schiacciante pressione dell’industria alimentare — con tutti i suoi condizionamenti
pubblicitari - fanno si che 'uomo, non piu guidato dall’istinto (ormai perduto), stenti a ritrovare
razionalmente la strada della corretta alimentazione crudista.

René Andreani

http://www.vegetarian.it/index.php

CONOSCERE LE CALORIE

Cosa sono e come si misurano

La dietologia ufficiale insegna che quando un cibo viene ingerito, viene dapprima triturato nella bocca, poi
scomposto nei suoi elementi fondamentali e quindi assorbito dall'organismo. A questo punto subisce, ad opera
dell’ossigeno, un’ulteriore trasformazione chimica (ossidazione) che produce calore, come se I'organismo
“bruciasse” in tanti piccoli fuochi i prodotti ingeriti.

Il calore (energia termica o calorie), che un alimento é in grado di produrre, pud essere misurato con una speciale
apparecchiatura di laboratorio. Tale misura viene espressa in “calorie” (unita di energia termica). Una caloria
corrisponde alla quantita di calore capace di far aumentare di 1° C |la temperatura di 1 litro d’acqua.

Le calorie fornite dai principi nutritivi sono le seguenti:

1 grammo di proteine produce circa 4,5 calorie,

1 grammo di grassi produce circa 9 calorie,

1 grammo di carboidrati produce circa 3,75 calorie,
1 grammo di alcool etilico produce circa 7 calorie.
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Il concetto di caloria & incompleto ed ingannevole

Come abbiamo visto pit sopra le calorie vengono misurate facendo bruciare gli alimenti in laboratorio. Questa
misura, pertanto, NON prende affatto in considerazione I'energia che il corpo deve utilizzare per digerire ed
assimilare gli alimenti. In altre parole la dieta ufficiale ci dice quante calorie vengono fornite da un certo alimento ma
NON ci informa affatto di quante calorie il corpo deve consumare per poterlo digerire, assimilare e liberarsi dalle
tossine derivate da tali processi.

Pertanto il concetto di caloria & incompleto e molto ingannevole. Un pezzo di carne, ad esempio, che teoricamente
fornisce circa 4,5 calorie al grammo, ne consuma probabilmente altrettante nelle tre ore necessarie per la sua
digestione ed assimilazione. Questo spiega perché alcune diete si basano sulla carne per far dimagrire.

Il Dr. Wilson, ha verificato che un alimento introdotto nel corpo umano, si trova in un ambiente assai diverso da
quello in cui viene “bruciato” per valutarne le calorie. Questa verifica & stato fatta misurando il flusso di energia
nervosa nel corpo prima e dopo pasti composti di vari tipi di alimenti.

Si & cosi riscontrato che certi alimenti (vedi pill sopra la classificazione per vibrazioni vitali) costringono il corpo ad
un grande dispendio di energia per poterli utilizzare. Questa manifestazione energetica ha portato a credere che gli
alimenti in oggetto accrescano 'energia corporea, mentre & vero il contrario: terminati i processi digestivi ed
assimilativi il corpo si ritrova con le riserve energetiche diminuite.
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FONTE: Alimenti ed Angstrom, la salute in tavola con le lunghezze d’'onda | La gr otta di Fearn
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corpo umano. Poiché tutto cid che vive, compreso il nostro organismo, emette radiazioni, egli si chiese quali
radiazioni lo indeboliscono e quali lo fortificano.

Per portare avanti le sue ricerche usd un contatore Geiger, una camera ionizzante di Wilson e il Biometro di Bovis,
che & graduato in Angstrom e pud misurare anche le onde che sono lunghe solo un decimilionesimo di millimetro.
Con tali strumenti fu in grado di stabilire che ogni essere umano emette delle radiazioni attorno ai 6200/7000
Angstrom (questa lunghezza d'onda corrisponde al colore rosso dello spettro solare). Constatd anche che al di
sotto dei 6500 Angstrom I'organismo non pud piu mantenersi in buona salute e compare la malattia.Colore
Lunghezza d'onda in Angstrom (A®) Utilita delle radiazioni

Infrarosso 7601-9000 A°® indispensabili per la vita

Rosso 6201-7600 indispensabili per la vita

Arancio 5901-6200 indispensabili per la vita

Giallo 5801-5900 indispensabili per la vita

Verde 5201-5800 insufficienti per la vita ma comungque utili

Blu 4501-5200 insufficienti per la vita ma comunque utili

Indaco 4301-4500 insufficienti per la vita ma comunque utili

Violetto 3901-4300 insufficienti per la vita ma comunque utili

Ultravioletto 3001-3900 insufficienti per la vita ma comunque utili

Raggi X 2600-3000 nocive per gli esseri umani

Per mantenersi con vibrazioni ad una lunghezza d'onda superiore ai 6500 Angstrom (verso l'infrarosso) il nostro
organismo deve continuamente adattarsi all'influenza di ogni specie di radiazioni, siano esse dovute a: pensieri,
emozioni, alimentazione, medicamenti, radiazioni cosmiche, solari, terrestri, ecc. Un ruolo assai importante, per il
mantenimento della buona salute, viene pertanto rivestito dagli alimenti, dalle bevande, dal modo di vita e
dallambiente in cui si vive.

Prove di laboratorio, effettuate su animali, hanno dimostrato che gli alimenti sintetici, pur fornendo un'alimentazione
equilibrata dal punto di vista qualitativo e calorico, non e sufficiente per fornire uno sviluppo normale. Questo
significa che oltre ai consueti elementi (proteine, carboidrati, ecc.) gli alimenti devono anche possedere delle
“vibrazioni energetiche”, capace di mantenere la vita. Una volta fatte queste considerazioni, I'Ing. Simoneton
controlld un gran numero di alimenti che suddivise nelle 4 grandi categorie riportate qui sotto.

Le qualita vibrazionali e vitali dei cibi (3)
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GLIALIMENTI SUPERIORI, con vibrazioni sopra i 6500 Angstrom:
- tutta la frutta fresca ben matura e relativi succhi (fatti in casa e subito ingeriti),

- quasi tutti gli ortaggi ed i legumi crudi o cotti con temperatura non superiore ai 70 gradi. Il grano, i farinacei, la
farina ed il pane integrale; i dolci fatti in casa,

- tutta la frutta oleaginosa ed i loro oli essenziali, le olive, le mandorle, i pinoli, le noci, i semi di girasole, le nocciole,
la noce di cocco e la soia,

- il burro freschissimo di giornata, i formaggi NON fermentati, la crema del latte e le uova di giornata.

GLIALIMENTI DI APPOGGIQ, con vibrazioni da 6500 a 3000 Angstrom:
— il latte fresco appena munto, il burro normale, le uova non di giornata, il miele, lo zucchero di canna, il vino, l'olio
di arachidi e le verdure scottate in acqua bollente.

GLIALIMENTI INFERIORI, con vibrazioni dai 3000 Angstrom in giu:

— la carne cotta, i salumi, le uova dopo il 15 giorno, il latte bollito, il the, il caffé, le marmellate, il cioccola-to, il pane
bianco, tutti i formaggi fermentati. Questi alimenti sono quasi tutti proteici, e basta una piccolissima deficienza del
fegato o dell'apparato digerente, affinché diven-tino intollerabili per I'organismo.
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GLIALIMENTI MORTI, senza alcuna vibrazione:

- le conserve alimentari, le margarine, tutte le pasticcerie ed i dolci fatti con farina raffinata e prodotti industriali, i
liquori e gli alcoolici, lo zucchero raffinato (bianco).

Anche la freschezza degli alimenti € un fattore di primaria importanza. Alcuni procedimenti, che normalmente
vengono usati in cucina, alterano o distruggono alcune qualita dei nostri cibi, un esempio ce |o forniscono le pentole
a pressione e la cottura in acqua bollente. | cibi cucinati a vapore conservano invece parte delle loro proprieta

Gli alimenti conservati mediante la “pastorizzazione”, NON contengono quasi pit nulla delle loro qualita vibrazionali
(irradianti); mentre quando sono trattati con processi disidratanti (per esempio la liofilizzazione) le conservano in
gran parte.

Tutti i cibi che hanno un elevato potere vitaminico hanno pure ottime vibrazioni e possono essere classificati come
“eccellenti”. Questi alimenti potrebbero essere sufficienti al mantenimento della vita se assunti con un'alimentazione
“vegetariana intelligente”, cosa che non sempre accade tra i vegetariani che sovente presentano evidenti squilibri
nutrizionali.

Fra gli alimenti superiori i frutti maturi hanno tutti una lunghezza d'onda tra gli 8000 ed i 10.000 Angstrom. Le loro
vibrazioni vengono liberate nello stomaco, dando una sensazione di benessere. Affinché le mucose ne traggano il
maggior profitto & opportuno mangiare la frutta a digiuno, cioé al mattino o nel tardo pomeriggio. Non mangiate la
frutta non matura, come spesso viene venduta, le sue vibrazioni non sono valide per I'organismo; lo prova il fatto
che sono di difficile digestione. Quanto detto per la frutta € valido anche per le verdure, per esempio la
barbabietola, la carota e il ramolaccio quando sono maturi misurano dai 7000 agli 8000 Angstrom. La stessa
rilevazione si ottiene dai legumi freschi e maturi (fagioli, fave, piselli, lenticchie). Questi, perd, una volta essicati, gia
dopo qualche settimana presentano una debole radiazione che scompare nel giro di qualche mese; ecco perche
spesso sono indigesti.

La possibilita vibratoria degli alimenti non resiste oltre i 70° Celsius, infatti qualsiasi cottura che superi questi valori
rende il cibo povero di elementi vitali. L'unica eccezione & la patata, che una volta cotta al forno o nell’acqua
presenta ancora circa 6500 Angstrom. Il miglior modo di mangiare le insalate e quello di prepararle con molte
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qualita di verdure, ad esempio lattuga, carciofi, asparagi, carote, olive, barbabietole, cipolle, ecc. Gli spinaci, i
carciofi, le zucchine ed i funghi possono essere consumati anche crudi tagliati a fettine. Queste mescolanze, se
condite con olio extra vergine di oliva, forniscono ottime vibrazioni che vanno da 8000 a 11.000 Angstrom. Anche i
funghi sono molto importanti in quanto emettono onde di 8500 Angstrom.

Simoneton, ha rilevato che i prodotti vegetali venduti normalmente nelle citta hanno gia perduto da un terzo alla
meta delle vibrazioni utili al corpo umano. Se a tutto cid si aggiunge la cottura per bollitura, in essi NON rimane piu
NULLA di valido. Qualcuno ha osservato che le verdure gonfiano lo stomaco: cid & vero solamente quando si
mangiano quelle con vibrazioni inadeguate; di quelle cotte nell’acqua, ad esempio, rimane solo la cellulosa.

La base del nutrimento dell’'uomo ¢ il grano e questi occupa una posizione importante nella scala delle vibrazioni,
cioé 8500 Angstrom. Alcuni osservano che il grano é difficoltoso da masticare, ma basta macinarlo a grana grossa
ed ecco risolto il problema. Un piatto contenente grano (chicco o grano spezzato, non farina) ha una vibrazione di
9000 o 10.000 Angstrom. Il grano germogliato rappresenta un alimento perfetto con vibrazioni molto energetiche, tra
gli 8000 ed i 10.000 Angstrom, ed & anche possibile mescolarlo con altri cereali (farro, miglio, avena, ecc)
preparando piatti assai gustosi. La pasta fatta in casa, cioé fresca, ha una radiazione uguale a quella del grano,
mentre in quella seccata venduta in commercio le radiazioni sono quasi nulle.

Gli oli hanno all’incirca le stesse vibrazioni del frutto da cui provengono e sono uno dei cibi che conserva piu a lungo
le vibrezioni iniziali. L'olio extravergine di oliva spremuto a freddo, ad esempio, misura mediamente 8500 Angstrom
e, dopo 6 anni, arriva a circa 7500 Angstrom. Attenzione che quando l'olio di oliva & decolorato e deodorizzato con
appositi carboni attivi il tasso vibratorio si abbassa a 4000 Angstrom circa, mentre gli oli estratti con solventi dalle
sanse NON contengono pit alcuna vibrazione. Sembra che nell’antichita il piatto principale fosse pane integrale o
semintegrale di farro intriso nell’olio di oliva, il resto era companatico.

Gli studi del Simoneton hanno dimostrato che il latte vaccino NON & un alimento adatto per la salute dell’'uomo. Alla
mungitura presenta 6500 Angstrom; dopo 6 are 6000; dopo 14 ore 5000; dopo 18 ore 4000; dopo 48 ore 2000; dopo
56 ore 1000 A e dopo la pastorizzazione quasi zero Angstrom. Il burro perde di giorno in giorno la sua vibrazione, e
dopo 40 giorni non ne ha piu del tutto, tuttavia la conservazione in frigorifero rallenta questo processo. Le uova
appena deposte danno 6500 Angstrom, sono percid identiche alle vibrazioni di una persona sana, la polvere
d'uovo, invece, NON contiene pit nulla ed é solo cenere morta!

Da cio deriva il consiglio di utilizzare prodotti integrali non raffinati dall'industria, la quale toglie al prodotto appena
colto la parte migliore, per poi elaborarlo e rivenderlo nelle farmacie a prezzi vertiginosi (vedi il germe di grano o la
cruscal!). Tutto cidé potra sembrare stupido ma sono cose che avvengono nella realta. Ricordate che la Natura
produce tutto cid di cui avete bisogno. Un detto antico, trasformato, vi aiutera a regolarvi: “Cibi e buoi dei paesi
tuoi”.

Limitate la carne (anche salumi, pollo e pesce sono carne), come facevano i nostri nonni che 'assumevano solo
saltuariamente. Essere quasi vegetariani (non vegani) significa tenere sotto controllo ogni problema.

Infine in certi casi pud essere benefica una punta di cucchiaino da the di Cloruro di Magnesio sciolto in mezzo
bicchiere di acqua da bere al mattino a digiuno. Questo sale € contenuto in notevole quantita nel sale marino
integrale, & un ottimo rinforzante del sistema immunitario e tonico del sistema nervoso e muscolare. E’ adatto in
tutte le malattie cosiddette infettive in quanto aumenta notevolmente la potenza fagocitaria dei globuli bianchi.

| Vegetali Frondosi (1)
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Fra le scoperte pil importanti, emerse dalle ricerche del
Dott. Wilson si pone la conoscenza dei grandi benefici
ottenibili dalle fronde dei vegetali. Mentre & da sempre
conosciuto che questi sono “cibi protettivi” (le ultimissime
ricerche mediche lo hanno dimostrato in modo
incontrovertibile), non si & mai considerato il loro apporto
all'energia vitale dell'organismo. Tali vegetali, oltre a
possedere un altissimo livello di energia, sono gli unici
alimenti in grado di bilanciare in modo soddisfacente i
pasti a base di proteine, facendo in modo che il corpo
possa assimilare le medesime senza dover attingere alle
energie di riserva. Le misurazioni fatte hanno mostrato
come le foglie dei vegetali abbiano un valore energetico
maggiore di quello dello stelo e delle radici e cid & dovuto
al fatto che le fronde sono piu interessate dai raggi del
sole. Siccome la cottura riduce la vitalita dei vegetali il Dr.
Wilson consiglia di assumere almeno due vegetali crudi insieme ad uno cotto. Barbabietola rossa, sedano, senape,
kale, lattuga, indivia, rapa, carota ed erba medica offrono le foglie piu cariche di energia.

www.enotime.it/zoom/default_body.aspx?ID=1670

Simeoneton, Lkhovsky e Bovis affermarono che il corpo umano irradia mediamente a una frequenza di 6,500
angstrom. | microbi e gli altri microrganismi portatori di malattie irradiano la loro forza vitale a frequenze molto piu
basse delle nostre. Si ritiene che gli esseri umani possano essere coinvolti negativamente da queste forme di vita
primitive solo e unicamente se le nostre energie vitali cadono a livelli molto bassi. In parole povere, se lasciamo che
i nostri livelli cadano alla loro frequenza, invece di restarne al di sopra. Il nostro tasso vibrazionale scende a
conseguenza dell'abuso di droghe o alcool, del fumo, della sedentarieta, del consumo regolare di cibi quasi morti o
privi di minerali. Dovremmo invece cibarci di prodotti freschi, biologici, fatti crescere in terreni ricchi di minerali.
Bovis affermo che i pazienti malati di cancro irradiano a 1,875 angstrom, la stessa misurazione del pane bianco
molto raffinato. Il segreto di un'alimentazione corretta sta nel mangiare cibi naturali, puliti che irradiano ad alte
frequenze.

www.anagen.net/oxymune.htm

LE QUALITA’ VITALI E VIBRAZIONALI DEI CIBI (3)

GLIALIMENTI SUPERIORI, con vibrazioni sopra i 6500 Angstrom:

— tutta la frutta fresca ben matura e relativi succhi (fatti in casa e subito ingeriti),

— quasi tutti gli ortaggi ed i legumi crudi o cotti con temperatura non superiore ai 70 gradi. Il grano, i farinacei, la
farina ed il pane integrale; i dolci fatti in casa,

— tutta la frutta oleaginosa ed i loro oli essenziali, le olive, le mandorle, i pinoli, le noci, i semi di girasole, le nocciole,
la noce di cocco € la soia,

— il burro freschissimo di giornata, i formaggi NON fermentati, la crema del latte e le uova di giornata

GLIALIMENTI DIAPPOGGIO, con vibrazioni da 6500 a 3000 Angstrom:
— il latte fresco appena munto, il burro normale, le uova non di giornata, il miele, lo zucchero di canna, il vino, I'olio
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di arachidi e le verdure scottate in acqua bollente

GLIALIMENTI INFERIORI, con vibrazioni dai 3000 Angstrom in giu:

— la carne cotta, i salumi, le uova dopo il 15 giorno, il latte bollito, il the, il caffé, le marmellate, il cioccolato, il pane
bianco, tutti i formaggi fermentati. Questi alimenti sono quasi tutti proteici, e basta una piccolissima deficienza del
fegato o dell’apparato digerente, affinché diventino intollerabili per I'organismo.

GLIALIMENTI MORTI, senza alcuna vibrazione:

— le conserve alimentari, le margarine, tutte le pasticcerie ed i dolci fatti con farina raffinata e prodotti industriali, i
liquori e gli alcoolici, lo zucchero raffinato (bianco).

Anche la freschezza degli alimenti € un fattore di primaria importanza. Alcuni procedimenti, che normalmente
vengono usati in cucina, alterano o distruggono alcune qualita dei nostri cibi, un esempio ce lo forniscono le pentole
a pressione e la cottura in acqua bollente. | cibi cucinati a vapore conservano invece parte delle loro proprieta.

Gli alimenti conservati mediante la “pastorizzazione”, NON contengono quasi piu nulla delle loro qualita vibrazionali
(irradianti); mentre quando sono trattati con processi disidratanti (per esempio la liofilizzazione) le conservano in
gran parte. Tutti i cibi che hanno un elevato potere vitaminico hanno pure ottime vibrazioni e possono essere
classificati come “eccellenti”.

www.viveremeglio.org/0_tavola/30_calorie.htm

CIBI CRUDI (VIVI) E CIBI COTTI (MORTI)

| cibi crudi sono pil vitali e nutrienti di quelli cotti.

Un bel boccone di pesce alla griglia, ben cotto, o una forchettata di
spaghetti fumanti finisce fra le nostre “fauci” con immenso
godimento. Il nostro corpo, perd, a quanto pare non trae uguale
piacere. Mentre mastichiamo soddisfatti, qualcosa si scatena
nellorganismo: migliaia di globuli bianchi, i “soldatini” del sistema
immunitario umano, accorrono in massa contro il “nemico”.

Il nemico pu¢ essere anche un pezzo di pane, o una fetta di torta, un
piatto di riso, o un hamburger, insomma un qualsiasi alimento che ha
subito il processo di cottura.

Ma perche la nostra perfetta macchina di difesa si mette in moto?
Ad ogni ingestione di tali alimenti, il nostro organismo reagisce con
un’iper-produzione di leucociti (detta “leucocitosi”), perché considera
“innaturale” e “pericolosa” ogni materia vivente sottoposta a quella radicale trasformazione molecolare che avviene
con la cottura.

Una mela, una carota o qualsiasi altro vegetale o frutto crudo sono invece accettati senza la reazione immunitaria
dei globuli bianchi, che provocano ogni volta un enorme dispendio d'energie vitali.

A fare questa importantissima scoperta fu il Dottor Kouchakoff, medico di Losanna, che, dopo venticinque anni di
sperimentazioni su migliaia di persone e su sé stesso, nel 1937 pubblico il risultato delle sue ricerche nel saggio
Nouvelles lois de alimentation humaine, basees sur la leucocytose digestive.

Parallelamente a Kouchakoff, il medico italiano C. Lusignani, dell’'Universita di Parma, nel 1924 aveva gia
pubblicato un prezioso lavoro sulla leucocitosi digestiva, arrivando a conclusioni simili.
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In effetti, Lusignani si era occupato del meccanismo fisiologico che innesca o sospende la leucocitosi digestiva,
dimostrando che le variazioni leucocitarie successive all'ingestione dell’alimento sono dovute a meccanismi nervosi
centrali e periferici che, regolando il calibro vasale, determinano, attraverso fenomeni di vasocostrizione o di
vasodilatazione, 'aumento o la diminuzione dei leucociti.

| globuli bianchi, in sostanza, “programmati” per difendere da corpi estranei a noi dannosi, aumentano di numero in
caso d’ingestione di cibi cotti.

Al contrario, il nostro organismo reagisce con un rilassamento delle pareti vasali (e una conseguente diminuzione
dei globuli bianchi, o leucopenia) in caso d’ingestione di cibo crudo, non considerato dannoso dall”intelligenza del
corpa”.

Come dice il prof. Businco, dell’'Universita di Roma, “la vita & cruda, perché tutti i processi biologici si svolgono in
ambiente naturale, nei limiti della temperatura alla quale le cellule e i tessuti svolgono le loro attivita vitali”.

Il corpo sa riconoscere ancora perfettamente, dopo alcuni millenni di “deviazione alimentare”, i cibi “vivi” (quelli che
gli consentono di mantenere integro il suo capitale di “vitalita™) da quelli “morti”.

“Vivi” sono gli alimenti crudi, che conservano intatto il loro corredo di “fattori vitali”: vitamine, proteine, sali minerali,
enzimi, ormoni, essenze volatili, antiossidanti naturali, biostimoline, complessi antibiotici, ecc. Alimenti “morti”,
invece, non sono solo i cadaveri di altri animali, ma anche le verdure, la frutta e i cereali cotti. Tutti i cibi (fatti di
materia organica, come noi), se sottoposti ad elevate temperature (come quelle che usiamo per friggere, arrostire,
bollire, ecc.) subiscono trasformazioni chimiche irreversibili.

Le proteine, ad esempio, hanno un decadimento del loro valore biologico, dovuto alla distruzione parziale (e a volte
totale) degli aminoacidi essenziali. La bollitura, in particolare, provoca l'idrolizzazione dei composti proteici e la
susseguente dispersione nel mezzo liquido. Se poi la cottura avviene mediante arrostimento o tostatura, le proteine
si denaturano, producendo sostanze tossiche da piroscissione, alcune delle quali notoriamente cancerogene (il
benzopirene, il benzoantracene, il perilene, ecc.). Attenti dunque al famigerato barbecue e al caffe (i cui grani, prima
di essere macinati, sono tostati).

Altre “vittime eccellenti” della cottura-killer sono le vitamine, che ad alte temperature vengono per la maggior parte
denaturate o distrutte irrimediabilmente.

La clorofilla, linfa vitale delle piante verdi, subisce invece |la degradazione a feofitina, di colore bruniccio,
assolutamente inutilizzabile dall’'organismo.

Cuocere non significa quindi rendere piu digeribile un alimento, perché, come abbiamo visto, durante questo
processo i composti proteici iniziano a flocculare gia a 60 gradi e finiscono per coagulare del tutto a temperature
maggiori, essendo inattaccabili dai succhi gastrici.

Ma, allora, i presunti vantaggi della cottura? Ad un attento esame, non ce ne sono. E pur vero che gli alimenti cotti si
prestano di pil a manipolazioni e all'aggiunta di condimenti “ricchi” o speziati (proprio perché hanno perso il loro
sapore iniziale), ma cio travalica dalle giuste necessita nutrizionali e appartiene al campo di quelle “distorsioni del
gusto”, indotte dalla “civilizzazione”.

Dopo aver rivelato cosa succede nel nostro organismo ogni qualvolta ingeriamo un cibo cotto (di qualsiasi natura,
vegetale o animale) e perché gli alimenti crudi debbano considerarsi “vivi” (in altre parole depositari di tutto il
corredo vitaminico, proteico, enzimatico, ecc.), mentre quelli sottoposti a cottura sono ritenuti “morti”, siccome
subiscono trasformazioni chimiche irreversibili che, oltre ad impoverirli sul piano bionutrizionale, in alcuni casi
generano sostanze cancerogene, bisogna ora aggiungere un dato sicuramente rilevante, il fatto, in pratica, che
I'uomo, sebbene faccia cuocere i suoi alimenti da alcune decine di migliaia d’anni (mentre per milioni d’anni e stato
“crudista”) non ha sviluppato altresi alcun adattamento anatomofisiologico all'alimento cotto, che continua ad essere
rifiutato dall’organismo mediante 'azione di rigetto detta “leucocitosi digestiva” (cioé iper-produzione di globuli
bianchi).

Ad oltre settanta anni da questa scoperta, fondamentale per capire come si comporta il nostro corpo in caso
d’alimentazione innaturale, si continua a far di tutto per non divulgarla, con un silenzio che ha premiato i giganti
multinazionali dell'alimentazione precotta, in scatola, “sofisticata” e colorata.

L'uomo & I'unico animale che sottopone a cottura i cibi, erodendo cosi il suo capitale energetico (poiché, la
leucocitosi rappresenta un elevato dispendio di vitalita) e obbligando il proprio organismo ad un doppio sforzo per
ritrasformare in materia vivente cid che lui stesso ha distrutto con I'elevata temperatura.
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E stato calcolato — dallingegnere francese André Simoneton — che le radiazioni emesse dal corpo di una persona
sana si aggirano, in media, sui 6.500 Angstrom, mentre in condizioni di malattia o di cattiva alimentazione scendono
sicuramente di sotto a tale livello.

Gli alimenti possono pertanto dividersi in tre principali categorie: |) alimenti “morti” — cibi cotti o conservati,
margarina, pasticceria industriale, alcool, liquori, zucchero — che hanno radiazioni nulle o pressoché nulle; 2)
alimenti “inferiori” — carne, salumi, uova non fresche, latte bollito (quello “industriale” che beviamo oggi), caffé, té,
cioccolato, marmellate, formaggi, pane bianco — che hanno radiazioni inferiori a 3.000 Angstrom; 3) alimenti
“superiori” 0 “sani” — frutta fresca, cruda e matura, e verdura cruda e fresca, che hanno radiazioni molto elevate, tra
gli 8.000 e i 10.000 Angstrom.

L'alimento vegetale “vivo” (cioé crudo), fresco e maturato sotto 'azione dei raggi solari, &, infatti, il punto d’arrivo di
una serie di processi di concentrazione di tutte quelle energie che lo hanno dapprima generato, poi fatto crescere e
infine portato a maturazione. Tali energie, ovviamente, si liberano e vengono poi assimilate dal nostro organismo
ogni qual volta mastichiamo e ingeriamo un frutto o un vegetale crudo: dall'energia alla materia e dalla materia
allenergia, semplicemente.

Viene da chiedersi, ora, come mai 'uomo abbia abbandonato ad un certo punto della sua preistoria I'alimentazione
a lui fisiologicamente adatto, quella vegetariana e crudista, e si sia dato alla cottura indiscriminata dei cibi, iniziando
con la carne e passando poi a tutti gli altri.

Ragioni di forza maggiore, pare, obbligarono i nostri progenitori a cambiare dieta.

| paleoantropologi concordano nel ritenere che la Terra, durante la preistoria del’'uomo, soffri enormi sconvolgimenti
climatici e geologici, i quali trasformarono profondamente gli ecosistemi del pianeta. Glaciazioni, interglaciazioni,
periodi d’eccessivo inaridimento o d'insolita piovosita alterarono i biomi vegetali da cui 'uomo traeva il proprio
nutrimento.

Durante I'ultima glaciazione, avvenuta tra i 200.000 e i 120.000 anni fa nel periodo dell’Era Quaternaria chiamato
Pleistocene, i ghiacci avanzarono tanto che gran parte delle foreste eurasiatiche furono distrutte. L'Africa, nel
frattempo, era flagellata da intensissime precipitazioni, seguite poi da un periodo d'eccessivo inaridimento del clima,
che fece scomparire gran parte delle foreste.

La savana, gialla, assolata, semi arida, prese in molte zone il posto dell'intricato e ombroso ammasso vegetale che
aveva fino allora ospitato e nutrito 'uomo.

Da “scimmia d’ombra” — come dice il prof. Marcello Comel, illustre clinico e scienziato dell’universita di
Pisa - “vissuta per milioni d’anni sugli alberi...[F'uomo] vago per altri milioni d’anni nella savana”. E che
nutrimento poteva trovare nella savana?

Prevalentemente i frutti secchi, piccoli e duri delle graminacee spontanee (soprattutto frumento e orzo), che
crescono negli spazi aperti, e necessitano di luce solare diretta.

Alla dieta a base di graminacee, insufficiente dal punto di vista nutritivo, 'uomo aggiunse ci6é che gli offriva
il nuovo habitat, e cioé la carne degli animali della savana.

Non avendo le caratteristiche anatomofisiologiche del granivoro, né tantomeno del carnivoro, 'uomo, per
rendere commestibile il cereale e il cadavere di altri animali, dovette ricorrere alla cottura, che in seguito fu
estesa, inspiegabilmente, a tutti gli altri alimenti.

L'alimentazione granivora e carnivora rappresenta dunque una vera e propria “deviazione fagica” non
dettata da una scelta, ma da uno stato di pura necessita che non offriva alternative.

Contravvenendo agli istinti alimentari biologicamente connaturati con la propria specie, 'uomo dette inizio
alla sua degradazione e degenerazione fisiopsichica, i cui disastrosi effetti sono, oggi pii che mai, evidenti.
Contrariamente a quanto si pensa, infatti, 'uomo non & diventato “pilu sano, piu alto, piu forte” da quando
(circa 10.000 anni fa) ha cominciato a dedicarsi all’agricoltura. Tutt’altro.

La paleopatologia, una disciplina relativamente nuova che studia le malattie di cui soffrivano i nostri
antenati, sta sovvertendo molti luoghi comuni. Ad esempio quelli che riguardano la statura: gli scheletri
degli uomini preistorici vissuti in Grecia e in Turchia verso la fine dell’era glaciale erano alti in media 175
centimetri, mentre 5.000 anni fa (dopo 'adozione dell’agricoltura) la statura era scesa a 160 cm.

9/11



