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Per milioni di anni 'uomo ha usato
il calore del fuoco per scaldarsi e
per nutrirsi: la viva fiamma nell’'eta
preistorica era utilizzata per cuo-
cere gli alimenti, fino a quando nel
neolitico venne scoperta la terra-
cotta, con la costruzione dei primi
contenitori ermetici e I'inizio della
bollitura.

Egizi e Greci continuarono a cuo-
cere alla brace o in acqua bollente.
Nel 1680 il chimico francese Denis
Papin inventa la prima pentola a
pressione, e nel 1830 James
Sharp progetta la prima cucina a
gas.

Abbiamo usato la legna per milioni
di anni, il gas per quasi due secoli,
ma nel giro di pochi anni siamo
passati da una cottura naturale ad
una innaturale basata su radiazioni
elettromagnetiche.

E tutto quello che ha una evolu-
zione troppo rapida pud essere

molto pericoloso...

Storia del forno a microonde
Nel 1921 il fisico americano Albert
Wallace Hull realizzo il primo ma-
gnetron, detto anche tubo di Hull,
un apparecchio in grado di emet-
tere onde elettromagnetiche ad al-
tissima frequenza.

Con lo scoppio della Seconda
guerra mondiale, gli USA e i cugini
britannici ebbero la necessita di
proseguire gli studi sul magnetron,
con l'obiettivo militare di sviluppare
una tecnologia dei radar superiore
a quella dei nazisti. Uno dei pit im-
portanti laboratori era il Radiation
Laboratory, noto come Rad Lab.
Qui furono sviluppati dei potentis-
simi e innovativi radar che, utiliz-
zando dei fasci di onde radio
generate dal magnefron, stabili-
vano le distanze degli ostacoli fa-
cilitando cosi i bombardamenti.
Tra radar e bombe atomiche, una



mattina del 1946 Percy Spencer, ri-
cercatore della Ratheyon Com-
pany che lavorava per conto del
Rad Lab, si trovava vicino a un ma-
gnetron in funzione e una tavoletta
di cioccolato che aveva in tasca si
sciolse completamente. Incuriosito
dall’evento, Spencer pose davanti
al magnetron dei chicchi di mais
che immediatamente divennero dei
scoppiettanti pop-corn € un uovo
che invece esplose.

Spencer inconsapevolmente
aveva inventato uno dei piu contro-
versi e pericolosi metodi di cottura
della storia dell'umanita.

Un anno dopo la sua scoperta, la
Raytheon Company brevetto, pro-
dusse e commercializzo il primo
forno a microonde chiamato “Ra-
darange”, da radar piu range, ad
indicare che serviva a cuocere i
cibi per mezzo del radar militare.
Era pero molto ingombrante e
poco pratico: serviva una stanza
per contenerlo. Infatti misurava 2
metri di altezza e pesava 340 kg,
per un costo di soli 2000 dollari del-
I'epoca.

Fu solo verso la fine degli anni Set-
tanta che le industrie riuscirono a
proporre dei modelli da banco dal
prezzo economico: 500 dollari. Nel
1978 solo 1'8% delle casalinghe
possedeva un forno a microonde,
nel 1999 questo era presente
nell’80% delle case americane.
Oggi non ¢'é cucina che non ne
contenga uno. Purtroppo.

Come funziona

un forno a microonde

Le microonde rientrano nelle radia-
zioni elettromagnetiche non ioniz-
zanti.

Nel 2011 I'Agenzia Internazionale
per la ricerca sul Cancro di Lione
(IARC) ha classificato i CEM
(campi elettromagnetici non ioniz-
zanti tra cui le microonde), come
“possibili cancerogeni per 'uomo”.

Spencer

aveva
inconsapevolmente
inventato

uno dei piu
controversi

e pericolosi
metodi di cottura

Dentro un forno domestico tali ra-
diazioni funzionano mediante la
generazione di un intenso campo
elettromagnetico in un volume di
spazio molto limitato e racchiuso
da pareti metalliche.

L’elettricita ad alta tensione in cor-
rente continua di 2000 Volt ali-
menta il cuore del forno: |l
magnetron. Tramite la guida
d’onda le microonde vanno all'in-
terno della camera di cottura e la
ventola di distribuzione le fa rimbal-
zare in ogni direzione a una fre-
quenza di 2,45 GHz (miliardi di cicli
al secondo).

Questa altissima frequenza, che si
alterna ciclicamente miliardi di
volte al secondo, fa si che le mole-
cole di acqua contenute nel cibo si
rivoltino continuamente avanti e in-
dietro cambiando orientamento per
allinearsi nella direzione del campo
elettrico e magnetico.

Le molecole urtando tra di loro
creano attrito e assorbendo la mi-
croonda producono calore. Qui
viene il bello...

Cottura innaturale

Il cibo viene cotto, grazie alle mo-
lecole di acqua che si riscaldano,
dall’interno verso l'esterno senza
mediazione di aria o acqua come
avviene in qualsiasi altra cottura.
Questo modo di cuocere va contro
Natura. Normalmente nelle alire
cotture avviene sempre dal-
I'esterno verso l'interno e mai vice-
versa. L’altissima vibrazione fa
letteralmente esplodere le mole-
cole di acqua destrutturandola
completamente e facendo perdere
principi nutrizionali.

Per concentrare le microonde sugli
alimenti si utilizzano materiali tra-
sparenti alle radiazioni: plastica,
cartoncino, ceramica, porcellana o
terracotta, mentre 'alluminio non
essendo trasparente impedisce il
riscaldamento arrivando a danneg-
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giare il forno.

Il problema delle radiazioni
Le onde elettromagnetiche sono
ubiquitarie nella nostra vita (cellu-
lari, wifi, internet, radio, tv, ecc.) e
rappresentano purtroppo un gra-
vissimo problema per la salute
pubblica, soprattutto per quella
degli esseri piu indifesi € in rapida
crescita come i bambini. Non & un
caso infatti che i tumori in eta pe-
diatrica, una volta rarissimi, oggi
stanno crescendo a ritmo sconcer-
tante.

Esattamente come per il cellulare,
anche nel forno a microonde le ra-
diazioni possono indurre danni.

E bene sapere che non & possibile
schermare le onde elettromagneti-
che, per cui il forno quando & in
funzione emette un campo di ra-
diazioni molto potente, che non
viene bloccato dalle pareti.

Gli organi piu esposti a danni sono
gli occhi (cataratta, ecc.) che visio-
nano attraverso il vetro, I'anda-
mento della cottura. Ma non solo
gli unici, visto che l'irraggiamento
esterno pud indurre: cefalee, in-
sonnia, dolori muscolari, debo-
lezza, depressione e molto altro.
Infine il forno viene posizionato
sopra un tavolo che si trova alla
stessa altezza della testa di un
bambino che spesso e volentieri ci
passa davanti anche quando € in
funzione...

Le radiazioni che fuoriescono dai
forni sono talmente rilevanti che
sono state recentemente utilizzate
per alimentare piccoli gadget da
cucina.

L'esperienza strumentale, anche
se varia molto da prodotto a pro-
dotto, ha fornito fino a 60-80 V/m in
prossimita del portellone del forno:
valori estremamente preoccupanti!

Alcune problematiche
Le radiazioni a microonde scal-
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dano le molecole di acqua conte-
nute nell’alimento, ma nei cibi la di-
stribuzione  dellacqua  varia
moltissimo, soprattutto se il cibo &
fresco, secco o congelato. Alcune
parti possono cuocersi (quelle pit
ricche di liquido) e altre rimanere
fredde, con il gravissimo rischio
che i batteri contenuti nei cibi so-
pravvivano e causino infezioni
serie (salmonella, ecc.).

Questo pericolo é stato piu volte
denunciato da numerosi studi,
come quello pubblicato da Nature
nel 1990 e dall’American Journal of
Epidemiology nel 1994, in cui &
stato accertato che la temperatura
dei forni a microonde non garanti-
sce la distruzione dei batteri.

Oltre a questo, la cottura a micro-
onde snatura completamente |l
cibo, molto di pit della cottura tra-
dizionale.

Il Journal of Food Science rivela
che gli alimenti vegetali cotti al mi-
croonde subiscono la deforma-
zione dei nutrienti. | broccoli per
esempio perdono dal 74% al 97%
dei composti antiossidanti, come i
flavonoidi, che servono a ridurre il
rischio di malattie degenerative,
mentre la cottura al vapore fa per-
dere solo un 10%.

Tutte le massaie dovrebbero
anche tenere lontani i grassi non
solo dalla nostra tavola, ma soprat-
tutto dai forni a microonde. Il mo-
tivo e semplice: i grassi si
scompongono causando la forma-
zione di perossidi (scorie tossiche
che generano radicali liberi) in ma-
niera maggiore rispetto alle altre
cotture.

Il problema dei migranti

Un altro serio problema sono le so-
stanze chimiche dei contenitori
usati per cuocere al microonde. E
purtroppo dimostrato che tali so-
stanze migrano nel cibo durante la
cottura e quindi vengono mangiate.



Un esempio per tutti & il BPA, bisfe-
nolo-A, che si usa nella produzione
di plastiche, ed & sospettato fin
dagli anni novanta di danneggiare
la salute umana. Tra le diverse pa-
tologie spiccano disturbi ormonali
(distruttore endocrino), asma, pro-
blemi alla prostata e al comporta-
mento.

Le stoviglie o i contenitori creati ad
doc per la cottura a microonde
contengono spesso BPA.

Il caso del dottor

Hans Ulrich Hertel

Le microonde generate tecnologi-
camente sono in contraddizione
con la natura e quindi tossiche:
stiamo parlando di un‘energia ba-
sata sul principio della corrente al-
ternata, mentre le energie naturali
si basano sulla corrente continua a
impulsi. ll sole irradia la sua luce in
modo continuo, creando un flusso
ininterrotto di impulsi che é in
grado di portare e sostenere la vita
sulla terra; le microonde invece, in
seguito alle continue inversioni di
polarita, creano un effetto ‘scuoti-
mento’ e di separazione che cau-
sano nei tessuti biologici e anche
in quelli inorganici un processo di
decadimento. L’effetto di questo e
il cancro. Purtroppo le microonde
hanno lo stesso effetto sul cibo e,
attraverso  questo, sul corpo
umano. Le strufture molecolari
degli alimenti vengono deformate e
quindi alterate nella loro forma e
qualita. Il loro valore energetico,
determinato dalla forma della loro
struttura, viene alterato e questo
processo rende gli alimenti tossici.

Questo ¢ il parere del dottor Hertel,
un nutrizionista svizzero che ha
condotto alcuni interessanti studi
sugli effetti della cottura a micro-
onde nel sangue di esseri umani.

Per un paio di mesi ha monitorato
8 volontari che vivevano tutti nello

v

Gli alimenti
vegetali

cotti

al microonde
subiscono

la deformazione
dei nutrienti
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stesso posto, e a distanza di 5
giorni ricevevano a stomaco vuoto
diversi tipi di alimenti crudi e cotti,
senza pero conoscere il tipo di cot-
tura usato. Ogni volta veniva pre-
levato loro il sangue prima del
pasto e dopo aver mangiato ad in-
tervalli di 15 e 120 minuti.
Risultato: coloro che mangiavano
cibi cotti al microonde ebbero una
riduzione dei livelli di emoglobina
(tendenza all'anemia) e aumento
dell'ematocrito (sangue piu denso),
dei leucociti e del colesterolo.
Ecco la conclusione di questi studi:
“I cibi cotti con microonde parago-
nati a quelli non irradiati, causano
cambiamenti nel sangue delle per-
sone testate, tali da indicare l'inizio

di un processo patologico, proprio
come nel caso di un iniziale pro-
cesso canceroso’.

Impatto socioeconomico
Infine I'aspetto socioeconomico.
Abbiamo importato dagli States
una triste moda: la societa del fast-
food. Non mi riferisco al cibo ve-
loce in quanto tale, ai McDonald’s
per intenderci. Intendo una cosa
molto piu grave: hanno iniettato
dentro il nostro cervello mediante
film, soap-opere, pubblicita e tele-
film il virus deleterio della mentalita
da fast-food...

La tecnologia ha fatto il resto met-
tendoci a disposizione strumenti
che supportavano questa visione:
uno per tutti il forno a microonde.
Nel giro di mezzo secolo & avve-
nuto un vero e proprio rovescia-
mento  antropologico.  Siamo
cresciuti con la cultura della fami-
glia centrata sulla invidiata dieta
mediterranea, dove l'incontro a ta-
vola era un appuntamento impor-
tante di comunione. Oggi? Si
mangiano in fretta piatti pronti con-
gelati cotti ovviamente al micro-
onde. Questo possiamo chiamarlo
benessere?

Il mercato dei piatti pronti & il triste
metro di giudizio della nostra so-
cieta malata: un mercato che su-
pera i 70 miliardi di euro!

Quella che ci hanno fatto credere
fosse una invenzione miracolosa in
grado di migliorare la vita, in grado
di farci risparmiare tempo, si € di-
mostrata invece una ricaduta mili-
tare molto pericolosa che ci sta
facendo lentamente ammalare...

Marcello Pamio
marcellopamio@gmail.com

Tratto dal libro:

“Il forno a microonde? No, grazie”,
ed. Macro
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