FRUTTA
FRESCA
«Qualsiasi
forma

di cottura
distrugge
le proprieta
degli
alimenti»

uando si parla di materia
ed energia viene subito
alla mente Albert Einstein
e la sua famosa equazione; quan-
do invece si parla di radiazioni e
vibrazioni emesse dagli alimenti
non viene in mente nessuno: come
mai? Il presente articolo ha lo sco-
po di ricordare André Simoneton,
un ingegnere elettrico francese
che si & occupato proprio di questo
importantissimo argomento.
Partendo dalle ricerche e scoper-
te di altri grandi ricercatori, come
i francesi André Bovis e Louis
Kervran e il russo G. Lakhovsky,
si @ occupato principalmente del-
le «azioni», degli «effetti» che gli
alimenti hanno sul corpo umano.
Grazie al lavoro dei suoi predeces-
sori, Simoneton concepi 'idea che

S EGRETA
GLI ALIMENTI

le cellule nervose umane non solo
ricevevano lunghezze d'onda ma
erano anche delle trasmittenti: egli
era convinto infatti che «ciascuno
degli organi essenziali con le loro
cellule costituisce un piccolo circu-
ito oscillante».

Qualsiasiricevitore deve entrare in
vibrazione risonante con un emet-
titore in maniera da raccogliere le
sue emissioni. Lakhovsky parago-
no il sistema a due pianoforti bene
accordati: quando viene battuta
una nota sull'uno, esso fa vibrare
la stessa nota sull'altro. Numerosi
anni di studio permisero all'inge-
gnere di dimostrare empiricamente
che tutto il vivente in Natura emet-
te una vibrazione o radiazione ben
specifica; ma la cosa forse piu in-
trigante & stata quella di risponde-
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re alla domanda: quali vibrazioni in-
deboliscono I'essere umano e quali
invece lo fortificano?

Per le sue misurazioni, Simone-
ton utilizzd un contatore geiger,
una camera ionizzante di Wilson, il
dosimetro e biometro di Bovis gra-
duato in Angstroms (A°) che po-
teva misurare al decimilionesimo
di millimetro. Con questo sistema
riusci a stabilire che ogni essere
umano in salute emette delle radia-
zioni comprese fra i 6200 e i 7000
Angstroms: una lunghezza d'onda
che corrisponde al colore rosso.
Ogni colore in natura ha infatti una
sua vibrazione e dungque una sua
specifica lunghezza d’'onda. Non
solo, ma grazie ad esperimenti
su persone sane e malate, trovd
che la media della vibrazione nelle
persone sane e di circa 6500 A°®,
mentre nelle persone malate tale
vibrazione € sempre piu bassa.

LA SCOPERTA
DEL «<METODO»

Tutti gli esseri viventi, per man-
tenere e conservare la propria in-
tegrita funzionale e il suo sistema
vibratorio interno, cioe la propria
salute, hanno bisogno di tre princi-
pali sorgenti:

- le onde telluriche e cosmiche;

- le onde dello spettro solare;

- le onde dei prodotti alimentari.

L'uomo si trova in mezzo tra le in-
fluenze vibratorie che arrivano dal
cosmo, dal Sole e dalla Luna, dalle
vibrazioni telluriche del sottosuolo,
dalle vibrazioni umane e da quel-
le degli alimenti. André Simoneton
diede molta importanza all'aspetto
nutrizionale, anche perché il regi-
me vegetariano gli salvo letteral-
mente la vita. A 23 anni, in piena
Grande Guerra (1916), venne ri-
formato dal servizio militare per
bronchite bacillare e ricoverato in
un ospedale per tubercolosi. A 33
anni era alto un metro e 69 e pe-

CIRCUITO
OSCILLANTE
Attraverso i suoi
esperimenti
Andre Simoneton
riusci a misurare
quali vibrazioni
indeboliscono
Pessere umano
e quali invece

lo rafforzano

Da qui la sua
classificazione
degli alimenti

in quattro

grandi categorie

sava ben 90 chilogrammi, aveva
una colibacillosi aggravata da una
prostatite con cistite, arteriosclero-
si e costipazione molto grave. La
sua situazione era incurabile per
l'epoca. Fu allora che intraprese
una cambio drastico di regime ali-
mentare, diventando vegetariano.

L'applicazione «di questo metodo
nuovo fu lunga e faticosa», scrive
Simoneton, ma dopo sei mesi vide
gia i primi segnali di miglioramento,
e in 4-5 anni riguadagno la salute
completamente! Al punto tale che
a 83 anni pedalava con la biciclet-
ta per 70-80 km, giocava a tennis
settimanalmente, sciava, nuotava
e faceva addirittura canottaggio.

LA CLASSIFICAZIONE

DEGLI ALIMENTI

A questo punto, visto anche i ri-
sultati ottenuti, indagd dettagliata-
mente la radiazione emessa dagli
alimenti, e la sua importantissima
conclusione gli permise di classi-
ficare gli alimenti in quattro grandi
categorie:

1) Alimenti superiori, con radia-
zione superiore a quella trovata
nelluomo: da 10.000 a 6500 A®;
2) Alimenti di sostegno, con radia-
zione variabile tra 6500 e 3000 A°;
3) Alimenti interiori, con radiazione
molto inferiore a quella trovata nel
corpo umano: sotto i 3000 A°, 4)
Alimenti morti, cioé alimenti che
non emettono alcuna energia ri-
scontrabile.

1) Alimenti superiori: frutta fresca
matura, verdure crude e/o cotte
a temperature inferiori ai 70 °C,
pane e farina integrale, frutta ole-
osa, olive, mandorle, noci, noci di
cocco, burro fresco, formaggio non
fermentato e uova di giornata. La
frutta maturata correttamente sotto
il sole ha la radiazione massima.
Dopo la maturazione, la lunghezza
d'onda é stabile per qualche gior-
no, spesso qualche settimana, per
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poi decrescere fino a zero. Man-
giando un frutto noi assorbiamo la
radiazione spettrale del sole e pro-
babilmente anche quella tellurica e
cosmica.

2) Alimenti di sostegno: latte fresco
(dopo 12 ore la radiazione scende
del 40% e dopo 24 ore del 90%),
burro tradizionale, uova, miele,
zucchero di canna integrale, olio
di arachidi, vino, vegetali e legumi
cotti mediante bollitura.

3) Alimenti inferiori: carne cruda,
uova di due settimane, latte bollito,
caffe, thé, cioccolata, confetture e
marmellate, formaggio fermentato,
pane bianco.

4) Alimenti morti: conserve alimen-
tari, margarine, alcolici, liquori,
zucchero bianco, farine raffinate e
tutti gli alimenti pastorizzati (succhi
di frutta, ecc.).

LE VITAMINE

Gli alimenti per i quali I'essere
umano & biologicamente predi-
sposto sono quelli che hanno il
maggior quantitativo di acqua bio-
logica, enzimi e vitamine, quindi di
vibrazione energetica: gli alimenti
della prima categoria: frutta, ver-
dura, noci, cereali.

Quando si parla divitamine s’inten-
dono decine di migliaia di sostanze
organiche che solo le piante, e non
i laboratori, possono produrre. Lo
ha dimostrato sperimentalmente
il dottor Ehrenfried Pfeiffer, gra-
zie alle conoscenze del filosofo e
scienziato austriaco Rudolf Stei-
ner. «La vita - era solito affermare
Pfeiffer - pulsa in modo genuino
dal cibo, dal suolo e dalle vitamine

vive e come | minerali inorganici, i

prodotti chimici e le vitamine sin-
tetiche sono morti». Mediante la
cromatografia ha dimostrato che la
vitamina C sintetica o acido ascor-
bico & del tutto diversa dalla vita-
mina C dei frutti della rosa canina
per esempio: quello che manca
nell'acido ascorbico & il valore bio-
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GLI STUDI

D1 PFEIFFER

Solo le piante

e non i laboratori
possono produrre
le vitamine

«l prodotti chimici
sono morti»

logico o vitalizzante. Un’altra cosa
importante sottolineata dall'ing. Si-
moneton e che la vibrazione degli
alimenti decresce con il passare
del tempo.

Ecco qualche esempio. Le pere
William dalla maturazione hanno
circa 8 giorni in cui emettono ra-
diazioni vitali, dopodicheé la vibra-
zione scende a zero; la durata di
emissione delle pesche & di 10
giorni circa; le albicocche e prugne
mostrano invece una durata mag-
giore: circa 15 giorni.

Il ciclo vitale di una banana & esat-
tamente di 24 giorni, dove nei primi
8 giorni, avendo una energia supe-
riore i 6000 A° rientra negli «ali-
menti superiori», i 6 giorni succes-



EFFERVESCIENZA

sivi negli «alimenti di sostegno» e
gli ultimi 10 giorni invece nella ca-
tegoria degli «alimenti inferiori».
La logica conclusione di tutto que-
sto e che la frutta va mangiata ma-
tura e prima possibile!
Ovviamente il discorso & valido an-
che per la verdura.

Quindi per la salute dell'essere
umano é fondamentale mangiare
frutta e verdura crude, mentre la
cottura - mera invenzione dell’'uo-
mo - siccome distrugge enzimi, vi-
tamine, fa coagulare le proteine e
rende inorganici i minerali, va usa-
ta con parsimonia.

La patata e il frumento sono ec-
cezioni. La patata cruda ha una vi-
brazione di 2000 A°, cotta nell’ac-
qua arriva a 6000 A°, mentre al for-
no (con buccia) raggiunge i 9000
A°. 1l frumento ha una radiazione
intorno gli 8500 A°, se cotto sale
a 9000 °A. La carota, e gli altri or-
taggi hanno una lunghezza d'onda
di circa 8000 A°. | legumi (ceci, pi-
selli, fagioli, lenticchie, fave, ecc)
hanno una vibrazione che va da
7000 a 8000 A® da freschi, se sec-
cati da piu di qualche settimana,
la radiazione & bassa e dopo pa-
recchi mesi non hanno piu alcuna
vitamina: questo €& il motivo per cui
diventano pesanti ed indigesti.

LE MALATTIE
La cosa interessante & che le ra-
diazioni misurate dall'ingegner
Simoneton non riguardarono solo
gli alimenti: la banda dei microbi e
delle malattie va da 3100 A° (va-
lore della meningite, colore ultra-
violetto) ai 6250A° (valore della
dissenteria, colore infra-rosso). La
lunghezza d’'onda della tubercolosi
e pari a 5525 A’ e coincide (chissa
come mai) con la lunghezza d'on-
da della carne cruda di 10 giorni,
dell'uovo di 11 giorni e al pane
bianco.

E ancora: un uomo con il cancro
ha una vibrazione di 4875 A® che

v

MALATTIA

E SALUTE

La radiazione cala
d’intensita

dal momento

della raccolta
Patata e frumento
fanno eccezione
perché aumentano
la loro vibrazione
sotto cottura
Nelle misurazioni
di Simoneton

i valori di alcune
malattie coincidono
con quelle di
alimenti a

bassa radianza

corrisponde alla carne cruda di 3
giorni e al pane raffinato. Una cri-
si reumatica ha una vibrazione di
3250 A® e corrisponde alla carne
cruda di 4 giorni e all'uovo di 26
giorni. La controprova di questo
c'é arrivata dal francese André Bo-
vis, il quale ha constatato che la
lunghezza d'onda del pane bian-
co (esperimenti fatti prima della
Seconda Guerra Mondiale) era
di 4875 A°, proprio la lunghezza
d'onda del cancro! Mentre il pane
integrale arriva a 7-8000 A°.

LA SALUTE

Se I'essere umano & in buono sta-
to di salute quando le sue cellule
vibrano dai 6250 ai 7000 A°, te-
nendo conto che questa vibrazione
pud essere mantenuta dalle onde
vibranti della medesima o superio-
re lunghezza, & logico che I'uomo
deve nutrirsi con cibi sani ad altis-
sima radianza. Non a caso in Na-
tura, tali regali energizzanti sono:
frutta, tutti i tipi di verdure, semi
oleosi (noci, mandorle, pistacchi,
anacardi, pinoli, ecc.), legumi fre-
schi e cereali cotti a basse tempe-
rature.

Scontata € la riduzione o elimi-
nazione di tutti quei cibi a bassa
vibrazione (proteine animali, cibi
cotti ad alta temperatura, alimenti
raffinati e pastorizzati) perché, ol-
tre a sottrarre energia vitale all’in-
tero organismo, indebolendo il
corpo vitale o eterico, causano una
profonda acidificazione del terre-
no biologico. E un terreno acido &
I'anticamera di qualsiasi malattia.

Marcello Pamio
(effervescienza@yahoo.it)
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