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  Qu'est-ce que la « NATUROPATHIE{1}
 TRADITIONNELLE HOLISTIQUE ? »


   


   


   


   


  LA NATUROPATHIE est la grande synthèse des méthodes naturelles de santé préventives et auto-curatives : elle place l'HYGIÈNE DE VIE à la première place. Ses praticiens sont donc avant tout des ÉDUCATEURS qui étudient, respectent et appliquent les LOIS DE LA VIE SAINE.


  LA NATUROPATHIE TRADITIONNELLE est à l'écoute des Enseignements des Anciens : les Arts de la Santé sumériens, esséniens, hippocratiques, taoïstes, védiques, tibétains3... Mais respectueuse aussi des héritages de nos pairs, apôtres du jeûne, des cures d'eau, de soleil, d'air, de plantes, d'argiles... ou pionniers de biologie, de nutrition, ou de psychologie. Tous ces héritages empiriques précieux s'enrichissent aujourd'hui, confrontés aux éclairages complémentaires des sciences objectives de pointe que la connaissance se doit d'intégrer.


  LA NATUROPATHIE TRADITIONNELLE HOLISTIQUE (du grec Holos = global, entier) est devenue le pur concept de l'Homme Total, étudié dans son intégralité physique, bioénergétique, émotionnelle, intellectuelle, spirituelle et socioculturelle, chacun de ces plans possédant en effet son HYGIÈNE, ses PATHOLOGIES, ses REMÈDES, sa PÉDAGOGIE et son approche NATUROPATHIQUE propre.


  AVERTISSEMENTS


  L'auteur comme l'éditeur ne sauraient être tenus pour responsables des conséquences éventuelles d'une maladroite automédication ou d'une mauvaise compréhension des conseils contenus dans ce livre.


  La législation française attribue au seul docteur en médecine le droit de diagnostic et de traitement des maladies. Les éléments contenus dans cet ouvrage doivent donc, le cas échéant, s'inscrire en parfait respect et complémentarité des protocoles thérapeutiques médicaux en cours.


   


  L'auteur tient à préciser qu'il n'entretient aucune relation de privilège commercial à l'égard des quelques marques citées dans cet ouvrage. Le choix des produits présentés et l'enthousiasme avec lequel sont rédigés certains commentaires ne tiennent qu'à son expérience professionnelle ou à la rigueur scientifique des documents consultés.


  Ses activités de praticien de santé, d'enseignant, de conférencier ou d'auteur demeurent donc totalement indépendantes de quelque forme de pression que ce soit.


   


  Cet ouvrage est essentiellement pratique dans sa seconde partie. Il est possible au lecteur de s'y reporter immédiatement, et d'y choisir les cures qui lui conviennent le mieux.


  En début d'ouvrage, l'étude des causes métaboliques concourant à l'HOMME EMPOISONNÉ, conduit à étudier certains aspects de la biologie de la nutrition, mais aussi à se pencher attentivement sur différentes causes de pollutions : intestinales, atmosphériques, alimentaires, médicamenteuses...


  I
 L'INTOXICATION GÉNÉRALE CHRONIQUE :
 LES POISONS EXOGÈNES


  Les surcharges exogènes (venant de l'extérieur du corps) comprennent :


  1 – les molécules toxiques contenues dans la composition même de certains aliments.


  Exemple : cholestérol des charcuteries, caféine du café, benzopyrène des poissons fumés...


  2 – les molécules associables à des « pollutions » venant surcharger les aliments.


  Exemple : colorants, conservateurs, résidus d'engrais ou d'hormones...


  3 – les molécules associables à des pollutions de notre environnement, et qui sont habituellement inhalées ou ingérées. Exemple : amiante, métaux lourds...


  4 – les pollutions par rayonnements, ionisants ou non, sont assimilables aussi à des surcharges dangereuses.


  Exemple : aliments stérilisés par rayons gammas, écrans cathodiques, ordinateurs, micro-ondes...


   


  Nous définissons comme différentes « rencontres » les diverses pénétrations de molécules dans l'organisme :


  Les « rencontres du 1er type » sont celles des aliments crus, biologiques, « biogéniques », parfaitement adaptés à la vie et la santé humaine.


  Les « rencontres du 2e type » sont celles des aliments cuits, molécules de Maillard, produits de radiolyse et d'hémi-synthèse, moins bien adaptés à la vie et la santé.


  Les « rencontres du 3e type », sont celles des molécules chimiques de synthèse, totalement inadaptées à la vie et la santé.


  Tous les corps chimiques de synthèse sont des « rencontres du 3e type ».


  Ces corps se définissent comme des molécules ou des associations moléculaires ne se rencontrant pas dans la nature. Ces corps sont le fruit du cerveau humain : les plastiques en sont un exemple évident.


  Puisque ces corps ne se rencontrent pas dans notre environnement naturel, ils ne peuvent pas non plus se dégrader dans notre corps ni, le plus souvent, dans le milieu naturel, et si l'on parle de rupture ou d'agression de l'écosystème lorsqu'il s'agit d'une pollution de rivière ou d'une terre cultivable, on est bien plus discret pour ce qui touche à notre organisme. Outre les intoxications habituelles ou fort prévisibles, connues de tous les centres antipoisons notamment, il est bien rare de trouver une publication s'élevant contre la consommation des brochettes grillées, du café, des pommes Golden de la Drôme, ou du jambon du Super Marché le plus proche... !


  Que devient donc une molécule synthétique une fois ingérée ?


  Aucun savant au monde ne peut le prévoir à l'avance. Pourquoi ? Simplement parce que notre organisme n'ayant pas prévu ce type de « rencontre du troisième type », il doit s'ingénier à improviser au mieux des solutions. Celles-ci seront généralement simples et logiques : éliminer l'intrus (travail antitoxique du foie et filtrage des reins), le neutraliser si les trop grosses molécules ne « passent » pas les filtres émonctoriels. On parle alors de métabolisme « secondaire », de métabolisme « dévié » ou de « chaîne para-métabolique ». Les substances intruses se trouveront alors tantôt enkystées, souvent isolées dans des tissus graisseux, ou éliminées lentement par les phanères (cheveux, ongles).4


  Si l'intrusion est occasionnelle, tout rentrera dans l'ordre rapidement. Dans les cas contraires, hélas les plus courants, on assistera vite à des épuisements et des lésions émonctorielles (métaux lourds par exemple), à des processus tumoraux (cancers, leucémies), ou à des pathologies telles que nous l'enseignent les « maladies iatrogènes » associées aux consommations de médicaments de synthèse. – Pour l'humour de la chose, le grec « Iathros » signifiant « médecin » (et non médicament ni maladie), les maladies iatrogènes sont celles qui génèrent des médecins...


  Les médias rapportent qu'aujourd'hui deux lits d'hôpital sur cinq sont occupés, aux États-Unis, par des malades souffrant de troubles iatrogènes. Il faut savoir enfin que malgré les fantastiques mémoires de nos ordinateurs, ni eux, ni les plus grands pharmacologues ne peuvent assurer quelles seront les conséquences de l'ingestion simultanée de plus de trois médicaments de synthèse...


  Les molécules alimentaires toxiques, mutagènes, tératogènes ou cancérogènes sont légions aujourd'hui. Nous avons volontairement sélectionné les plus caricaturaux.


   


  Qu'en est-il des molécules du 2e type... ?


  Elles correspondent parfaitement aux molécules de Maillard5, produites par les cuissons et les mariages gastronomiques de nos aliments cuits. N'oublions pas que dans la longue histoire de l'humanité, l'apparition du feu et de la gastronomie est bien proche de notre époque encore, et que nos systèmes d'adaptation biologiques sont tout juste en train de s'efforcer de négocier correctement cette « rencontre ». Si, physiologiquement parlant, l'animal humain n'est pas « programmé » pour métaboliser les molécules très particulières produites par les cuissons et par les associations qui font de notre cuisine l'une des plus réputées du monde... nous ne cautionnerons pas pour autant les théories extrémistes de l'Instinctothérapie (ou Anopsologie de G.C. Burger).


  Les molécules du 1er type sont bien évidemment les aliments crus, que les Esséniens nommaient « biogéniques » à juste titre (porteurs, donneurs de vie.)3


  Le lecteur intéressé se reportera au long chapitre consacré à ce passionnant sujet dans notre ouvrage précédent.


  1 – ALIMENTS INTOXIQUANTS


  Nous retiendrons dans cette première liste :


  A – LES SUCRES industriels et leurs dérivés sucrants ou sucrés. Hautement acidifiants, ces sucres sont responsables de caries dentaires, de fermentations intestinales droites, d'irritations des muqueuses digestives, d'épuisement phagocytaire, de déminéralisation progressive, d'arthritisation générale, d'alcoolisme sucré, de carences vitaminiques, oligo-élémentaires et enzymatiques, de déséquilibres hépato-pancréatiques, d'épuisement surrénalien, de troubles nerveux, psychiques, voire psychiatriques, etc.


  Nous concevons que cette liste puisse paraître humoriste ou délirante : elle est en fait la sombre synthèse de très nombreux travaux de biologie ou de nutrition médicale.7


  Les expériences de l'Université californienne de Loma Linda montrent combien la consommation d'aliments sucrés afflige les systèmes leucocytaires (phagocytes) :8


   


  En temps normal 1 leucocyte neutralise 14 bactéries


  5 minutes après la prise de 6 c. à thé de sucre (un beignet glacé) 1 leucocyte neutralise 10 bactéries


  5 minutes après la prise de 12 c. à thé de sucre (une part de tarte + chantilly) 1 leucocyte neutralise 5 1/2 bactéries


  5 minutes après la prise de 18 c. à thé de sucre (1 lait + sirop + 1 tarte) 1 leucocyte neutralise 2 bactéries


  5 minutes après la prise de 24 c. à thé de sucre (1 banana split + 1 biscuit) 1 leucocyte neutralise 1/2 bactérie


   


  Parmi ces sucres, le glucose sulfurique des confiseries et le saccharose raffiné sont les plus en cause il est vrai. Nous sommes toutefois désolés de devoir dire que le fructose (ou lévulose) vendu pourtant en boutique de santé, et souvent présenté dans une jolie boîte évoquant des pommes ou des raisins, n'est qu'un sucre de demi-synthèse, issu, comme l'est le sorbitol, du raffinage des betteraves, topinambours ou maïs. Quant au sirop d'érable cher à nos amis canadiens, ce n'est qu'un sucre très cuit, sans vitamines B indispensables au métabolisme glucidique, et presque pur saccharose...9


  Le miel, quant à lui, est clairement présenté dans ce livre au chapitre des cures des produits de la ruche. Il n'en est pas moins pourvoyeur important de caries dentaires (comme les dattes, raisins secs et fruits séchés naturels) : la richesse de ces produits en enzymes et autres catalyseurs, leur consistance et leur adhérence les font devenir des supports parfaits pour le développement des bactéries cariogènes de la plaque dentaire. (D'où l'importance d'une bonne hygiène dentaire après ce type de consommation !).


  Le sucre « complet de canne » (ou sucre complet, ou « intégral » et non pas simple sucre « roux ») semble, après les fruits et le miel, le meilleur des agents sucrants.


  B – LES VIANDES et excès protéiques : Faire le procès de la viande serait chose aisée, tant les arguments foisonnent, accumulés notamment par les médecins et hygiénistes en faveur du végétarisme. Voici une courte synthèse objective de ces arguments :


  – Un siècle de recherches en anatomie-physiologie comparée, en éthologie, nutrition médicale et anthropologie ont conduit bien des savants à prouver que l'homme n'est assimilable en aucune façon à un carnivore. Les travaux des grands Cuvier, Linné, Flourens, Charles Bell, W. Lawrence, R. Lowen, Daubenton, Carrel, Bertholet, Milnes Edwards et Buffon concordent tous. Effectués entre 1850 et 1930, ils sont aujourd'hui confirmés par ceux des Drs. Shelton, Cheyne, Nussbaum, Kellog, Richet, Demarquette, Héring, ou les Professeurs Géo Beltrami et Rayond Lautié. Mains, ongles, denture, estomac, pancréas, intestin, reins, foie... tout nous fait étrangement ressembler à... un grand singe anthropoïde, mais tout nous dissocie du tigre ou de la hyène.7, 9


  Deux seuls exemples significatifs des dangers à consommer des viandes régulièrement pour l'homme : son intestin est près de trois fois plus long que celui du carnivore, impliquant nombre de putrescences toxiques bien identifiées. Le rein humain ne possède pas les enzymes uréase, uricase et allantoïnase en proportion comparable : 0 à 2 % seulement contre 100 % pour le carnivore. Nous avons ici une explication biologique fort peu connue de l'intoxination chronique des grands consommateurs de produits animaux.{2}


  – Les viandes et dérivés apportent beaucoup de cholestérols LDL.


  – Ils contiennent des catécholamines (hormones de stress) telles qu'adrénaline, dopamine, noradrénaline, liées aux conditions de vie ou d'abattage des animaux.


  – Des acides lactiques, uriques et pyruviques.


  – Des purines (des noyaux cellulaires) devenant acide urique.


  – Les excès éventuels de viandes offrent aussi au consommateur l'urée, dégradation physiologique des acides aminés. On compte 3 000 mg de purines pour 100 g de viandes (et 0,1 mg dans le fromage blanc). Le régime carné multiplie par 4 à 5 les taux d'ammoniac dans le côlon.


  – De l'histamine est aussi apportée par les viandes.


  – Des parasites, des larves ou des œufs ne sont pas rares dans les viandes consommées crues.


  – Des hormones, anabolisants, antibiotiques et tranquillisants ont été régulièrement donnés aux animaux (sauf viande « biologique »). Les législations européennes ont bien du mal à se faire respecter sur ce point.


  – Du sulfite de soude a pu être utilisé pour colorer la viande. La très exigeante revue Que Choisir notait qu'un échantillon sur deux analysé comportait un ou plusieurs additifs chimiques non réglementaires en 1989.


  – Apport de 3-4 benzopyrène hautement cancérogènes pour les viandes fumées ou cuites à la braise.


  – Ne parlons pas ici des produits de putrescence colique de la viande, abordés au chapitre intestinal.


  – Savoir toutefois que le phénomène nommé « hyperleucytose digestive » par Kouchakoff et Danders dès 1880 témoigne d'une véritable réponse immunitaire d'alarme face à la consommation de produits animaux (entre autres) : de 7 000 leucocytes en temps normal, on voit le taux passer à 14 000, voire 18 000 dans les 30 minutes qui suivent un tel repas... face aux 70 000 bactéries d'une fourchette de steak Tartare, ou aux 120 millions de bactéries d'une merguez...10


  Pour le Dr. L. Crosby, un cancer sur cinq, aux USA, est dû à la surconsommation des viandes et graisses animales nitritées. Le « Scientific American » (l'équivalent de notre revue Sciences et Avenir par exemple), publiait également que le taux des cancers du côlon progressait proportionnellement avec celui des consommations de viandes (1975). Plus récemment, une étude américaine rapportée dans le New England Journal (1990) indique que la viande rouge majore le risque de cancer de l'intestin par 2,5.


  « Depuis que le Professeur Vendt a écrit, en 1932 sa thèse de Doctorat sur le thème : « Tendance des obèses vers des thromboses et des embolies », on sait que le corps humain qui emmagasine les protéines animales voit celles-ci circuler tout d'abord dans le sang, puis être absorbées par les cellules basales et transformées partiellement en collagène. Ce dernier se dépose à l'intérieur des parois capillaires et dans les milieux interstitiels. La circulation capillaire a comme rôle principal d'assurer la nutrition et la respiration des tissus, grâce aux échanges d'oxygène, de gaz carbonique et de métabolites énergétiques au travers des parois.


  Ce dépôt rend les parois plus épaisses, diminue leur bon fonctionnement et développe les problèmes cardio-vasculaires connus que sont l'athérosclérose, l'hypertension, l'œdème cardiopathique, les thromboses, infarctus, etc.


  L'augmentation de la consommation des protéines animales, viandes et produits laitiers, pendant les quarante dernières années a multiplié par 20 les décès d'origine cardio-vasculaire. Elle est, en plus, responsable de beaucoup d'autres maladies, mais les pauvres citoyens, mal informés, continuent de creuser leur tombe avec leurs dents. »11


  C – LES FARINEUX, PAIN, CÉRÉALES


  supportent les critiques suivantes :


  – « L'amidonisme » est un concept cher à De Larebeyrette, reprise par P.V. Marchesseau12, 120. D'autres auteurs hygiénistes font souvent allusion aux dangers des abus ou mauvais métabolismes des farineux, céréales en particulier (Ehret, Thompson, Shelton, Arbeltier, Lautié). Les arguments sont anatomo-physiologiques et affirment (un peu vite à notre avis), que faute de « jabot germoir », – pré-estomac propre aux granivores – l'homme ne doit pas consommer de céréales. Selon ces auteurs, les cuissons sont maladroites ou insuffisantes, nous n'ensalivons pas assez nos bouchées d'amidons, notre intestin trop long favorise les fermentations acides et alcooliques des farines. Les conséquences seraient « l'amidonisme » et « l'hémo-lymphoglyase » : encrassement humoral visqueux responsable des pathologies suintantes aux catarrhes respiratoires, gynécologiques, cutanés, etc.


  Or, au chapitre d'introduction présentant les notions traditionnelles de l'« encrassement humoral », nous avons clairement dénoncé ces abus de langage et ces affirmations pseudo-scientifiques incompatibles avec un esprit objectif propre à la recherche et à la pédagogie. Si des résultats pathologiques sont observés en relation avec la consommation des farineux, c'est pour d'autres raisons :


  – le blocage courant du métabolisme des glucides à un stade intermédiaire lactique, acétique, butyrique, ou alpha-céto-glutarique conduisant à l'acidose (voir ce chapitre) ;


  – l'intoxication partielle (et très mal démontrée à notre connaissance encore aujourd'hui) par les séro-muccoïdes, poly-muccosaccharides, euglobulines hyper alpha-2, ou autres « amyloïdes » de Virchov. Mais, hélas, aucune publication scientifique ne nous est parvenue à ce sujet, mais beaucoup de confusions et de contradictions. (L'appel est ici lancé !)


  – l'importante production de lipides (cholestérol notamment) par transformation des glucides excédentaires est une réalité bien tangible par contre : on sait que tout apport calorique non utilisé sera transformé et stocké en graisses. Puis, à leur tour, ces graisses pourront être éliminées (pathologies centrifuges éruptives ou suintantes, mais surtout respiratoires, jadis nommées « colloïdales » par nos pairs) ou entreposées (athéromes, adipose, obésité, calculs de vésicule...). Les précieux travaux du Dr. J. Riou sont à ce propos d'un grand intérêt dans notre thèse on le verra.13 ;


  – les céréales raffinées n'apportent plus guère que de l'amidon pur, et 9 à 12 % de gluten, la fraction protéique des céréales. Ces prétendus aliments sont parfaitement inadaptés à la consommation humaine : dévitalisés, blanchis, aseptisés, privés de leurs fibres, de leurs enzymes, il y manque aussi presque toutes les précieuses vitamines, minéraux et oligo-éléments catalytiques indispensables à leur propre métabolisme digestif et à notre équilibre nutritionnel. C'est le cas du PAIN BLANC, des farines habituelles, et des préparations à base de ces farines (pâtisseries, tourtes, galettes...). Ces aliments sont « carencés et carençants ». La farine de blé aura perdu, après raffinage (blanchie) 100 % des fibres, 100 % de la vitamine A, 85 à 97 % des vitamines B1, B2, B3, B5, et B6, 60 % de la vitamine E, 72 % du phosphore, 55 % du calcium, 52 % des lipides, 20 % des protéines, et 43 % du fer, et 75 à 85 % des autres oligo-éléments (magnésium, manganèse, cuivre, zinc...)14.


  – Les traitements subis par les champs céréaliers, puis nécessaires à l'industrialisation des farines s'ajoutent aux apports toxiques de nos aliments colorés, et falsifiés.


  – Le pain mérite quelques mots plus précis. Panifié à la levure, il est hautement déminéralisant, surtout s'il s'agit de « PAINS AU SON » ou de « PAINS COMPLETS » commercialisés hors des circuits biologiques. L'acide phytique du son de blé est particulièrement agressif pour les réserves calciques humaines. Les femmes de plus de 40 ans et les enfants sont les populations les plus exposées à ces dangers. Lorsque le véritable pain est fait sur levain, la phytine est scindée par lacto-fermentation naturelle en inositol (vitamine B), et en phosphates de calcium et de magnésium bio-disponibles. L'acidose toxique du pain est neutralisée.12, 14


  – Un authentique pain doit répondre aux critères suivants : être issu de blés cultivés en biologie ou biodynamie (culture antroposophique de très haute qualité) + être fait de farines fraîchement obtenues sur meules de pierre + panifié au levain véritable (ni à la levure, ni au levain de levure !) et avec de l'eau pure (de source ou filtrée par osmose-inverse) + contenir une partie du son (pain de campagne, bis, complet, intégral).


  Se souvenir qu'il vaut mieux consommer un peu de pain blanc ordinaire qu'un pain complet ou pain au son ni biologique ni au levain. Ne pas chercher non plus à consommer du pain « le plus complet possible » : les variétés dites « intégrales », qui sont riches de la totalité du grain de blé d'origine, sont en fait extrêmement difficiles à digérer (irritations digestives par les fibres dures, ballonnements, acidose colique droite). Il faut parfois dix années d'une bonne hygiène alimentaire pour métaboliser correctement ce pain. Prudence et patience donc !


  D – LES LIPIDES OU CORPS GRAS ont certainement été les mieux étudiés et leurs dangers bien médiatisés. (Voir aussi au chapitre des Cures d'Huiles Rares). Nous rappellerons rapidement les points à retenir :


  – toutes les graisses et huiles raffinées sont à rejeter sans regret. Elles ont subi 12 à 15 opérations physico-chimiques de purification. Leur avantage est de se bien conserver. Les huiles ordinaires, hydrogénées, à 180 oC, voient leur acide oléique se transformer en acide stéarique : l'huile tend à durcir (cas des margarines et graisses végétales concrètes), les lécithines sont détruites, elles deviennent hypercholestérolémiantes. Pour produire beaucoup et à bas prix, les industriels ont recours aux étapes de nettoyage des oléagineux ou graines huileuses de base, puis au décorticage, broyage à haute pression et sous-solvants chimiques, filtrages, neutralisation, décoloration, désodorisation poussée, etc.7


  Ces huiles sont carencées profondément et concourent à l'encrassement lipidique athérogène et à la multiplication des radicaux libres de vieillissement.


  – « Bons » et « mauvais » cholestérols : Les cholestérols sont deux frères ennemis : les premiers, LDL, sont lourds, encombrants et opportunistes. Ils paressent et squattent aisément les tissus et les vaisseaux. Leurs « chaise-à-porteurs » sont des protéines nommées Apo.B. Ces « mauvais » cholestérols ont pour origine les viandes, charcuteries, beurres, fromages, et partiellement les œufs, puis les graisses saturées (margarines, huiles raffinées). Ils sont aussi en grande partie auto-générés par le foie, et très dépendants du mode de vie, et du stress.


  Le frère cholestérol le plus dynamique, c'est l'HDL : léger, très mobile, il utilise pour ses transports les molécules Apo.A, et ne cesse de se dépenser en drainant de son mieux ses frères les plus lourdauds de leurs sites de repos (les tissus, le cœur, les vaisseaux), vers le foie pour y être éliminés. Ce « bon » cholestérol se trouve essentiellement dans les huiles vierges garanties extraites de première pression à froid , et leurs fruits ou graines d'origine bien entendu (olives, noix, avocat, graines de lin, de germes de blé, etc). Des lipides-cousins, d'excellente qualité aussi se trouvent dans les poissons, et surtout les poissons des mers froides.15


  – Lipides et intoxication muqueuse : Les corps gras parvenant dans l'intestin sont absorbés pour 40 % par le système sanguin portal et parviennent au foie, et pour les 60 % restants par le système lymphatique sous forme de chylomicrons, montent par le canal thoracique (gros tronc lymphatique central) pour venir se déverser dans le sang au niveau de la sous-clavière gauche et parvenir au cœur et aux poumons. L'oxydation sera donc hépatique et pulmonaire. Cette rapide absorption des corps gras de l'intestin aux voies respiratoires explique la spectaculaire diffusion de suppositoires aromatiques très vite exhalés par l'haleine par exemple.16


  – Ce qui précède éclaire pourquoi les graisses, animales ou végétales, raffinées ou non, mais simplement consommées en excès comparativement aux besoins, seront responsables des pathologies à mucus, suintantes ou catarrhales, surinfectées ou non.


  E – LE DANGERS DES CUISSONS ET LES MOLÉCULES DE MAILLARD.


  Trois arguments méritent d'être présentés ici : les dangers objectifs encourus par l'aliment cuit, sa dévitalisation sur le plan vibratoire, et les molécules nouvelles créées par les cuissons ou réactions de Maillard.5


  [image: img2.png] Que se passe-t-il lors des cuissons ?


  – Dès 35 à 50 oC, les arômes sont libérés et sont ensuite modifiés (les huiles essentielles, végétales ou animales, sont extrêmement volatiles)


  – Entre 60 et 75 oC, la vitamine C est détruite.


  – De 40o à 75 oC, toutes les diastases (ferments enzymatiques) disparaissent.


  – Dès 40 oC, hydrolyse des amidons en maltose (dextrination ou dextrinisation), puis stabilisation du phénomène vers 80 oC, puis caramélisation des amidons au-delà de 100 oC avec perte de l'eau.


  – De 70 à 100 oC et au-delà, hydrolyse des protéines, puis coagulation des albumines et destructuration spatiale des molécules d'acides aminés.


  – A 90-95 oC destruction de certaines vitamines B. et en grande partie de la vitamine E.


  – Autour de 100 oC, précipitation des minéraux et oligo-éléments par floculation intracellulaire. Perte ou inversion du spin des électrons. Désionisation partielle.


  – Autour de 110 oC, oxydation des vitamines liposolubles A et D.


  – A 120 oC et plus, destruction des ultimes vitamines résistantes (B2, E, PP), puis atteinte des lipides se dissociant en acides gras et glycérine, puis en eau et goudrons avec formation d'acroléine cancérogène et de benzopyrène (au point de fumée des huiles).


  ... Heureusement que les sauces sont là pour redonner un peu de saveur aux aliments ainsi malmenés !


   


  [image: img2.png] Le phénomène de « floculation » : indice de la dévitalisation des aliments cuits. La vie n'existe pas en dehors de l'état « colloïdal », harmonieux agencement électromagnétique intracellulaire. La cuisson détruit cet équilibre : c'est la floculation.17, 18


  Les « colloïdes » sont, biochimiquement parlant, des substances appartenant aux groupes les plus divers : protides, lipides, glucides, minéraux, sels, résines, etc. Ils possèdent en commun un certain nombre de propriétés physiologiques, et en particulier d'être constitués par des particules chargées électriquement. Émulsionnées dans l'eau, elles forment un « sol », et sont nommées « micelles ». Chargées positivement ou négativement pour une même solution, ces micelles se repoussent mutuellement, ce qui les maintient d'une part en équilibre, tels les organites nageant dans le cytoplasme des cellules, et les anime d'un mouvement perpétuel nommé « mouvement Brownien ». Cet état d'harmonie dynamique est rompu à la mort. Les travaux du grand Lumière à ce sujet, ont nommé « floculation » la destructuration de l'équilibre colloïdal bio-électrique. Plus récemment, L.C. Vincent affirmait que la différence entre un être mort et un être vivant réside dans la perte de sa charge électrique, ce que la cuisson entraîne inévitablement (Lakowsky)19,20.


  Les aliments cuits sont donc altérés dans leur structure et dans leur fonction : ils sont « morts ». Les recherches de W. ZIEGELMEYER confirment cette approche scientifique : « l'état de crudité assure la conservation des substances nutritives, empêche la dénaturation des albumines, et maintient les substances minérales à leur maximum de concentration. (...) la cuisson détruit l'équilibre des grosses molécules et modifie la nature des rapports entre les éléments, la tension superficielle, les degrés de dispersion, la pression osmotique, le degré de dilution, les différents états colloïdaux des molécules, les propriétés hydrophiles et hydrophobes des colloïdes, la viscosité, et le potentiel énergétique ».


  Hans EPPINGER, prix Nobel de physique, remarqua dès 1930 que la diffusion des éléments nutritifs et de l'oxygène des capillaires artériels aux cellules, et, inversement, des déchets cellulaires aux capillaires veineux, était fortement augmentée par l'alimentation crue. Il a nommé ces échanges positifs par le terme de « perméabilité dirigée »10. Pour lui, l'alimentation crue augmente le potentiel bioélectrique en renforçant une propriété inhérente aux tissus vivants qui est celle d'échapper aux lois normales de la diffusion.


  Pour Bircher-Benner, nutritionniste américain célèbre, ce potentiel bioélectrique vient du niveau le plus élevé de la matière vivante que constituent les aliments crus : cette énergie venant de l'énergie rayonnante du soleil, se dépose sur les fruits et les plantes par la photosynthèse. Il rejoint en ceci la conception du physicien Schröedinger™, fameux pour ses travaux sur les quantas, pour qui l'alimentation non dénaturée par le feu favorise l'« anentropie » (ce sera la « néguentropie » de Jean Charon) ou entropie négative, c'est-à-dire « l'ensemble des forces d'évolution qui tendent vers un ordre croissant », par opposition à l'entropie, qui tend, elle, au plus grand désordre, au vieillissement, au nivellement énergétique correspondant à la mort. (d'après synthèse de Xavier Mauroy, in « Vers l'alimentation du nouvel âge », § Crudivorisme, p 325-330. Édition compte d'auteur Kieffer & coll.)


  Les images « Kirlian», mettant en évidence les champs vitaux (électromagnétiques et quantiques) des êtres photographiés nous permettent de visualiser la supériorité évidente des aliments crus, dont les « auras » sont larges, lumineuses, solaires ! alors que les aliments cuits n'offrent que des images avec peu ou pas de champs du tout.21


  Simoneton22 montra clairement que les vibrations vitales des aliments sont fort précaires. Son ouvrage « Radiation des aliments » expose magistralement combien le temps et le feu sont ennemis de la vie. Toutefois, le pain, les pommes de terre et les céréales (sauf le blé germé, hors-classe, tant sa fréquence est élevée on s'en doute) bénéficient d'une élévation vibratoire par leur cuissons.


   


  [image: img2.png] Les molécules de Maillard se présentent au consommateur quotidiennement : croûte dorée du pain ou du rosbif, saveur inégalable des croissants ou du pain d'épice, caramélisation des tartes des Demoiselles Tatin, des crêmes brûlées, ou autres molécules aromatiques, tous délicieux produits de la gastronomie... S'il y a brunissement et modification de l'odeur, il y a « Réaction de Maillard ». Ce sont des molécules « du IIe type », mal métabolisées ou non reconnues par l'organisme, pathogènes ou co-pathogènes. Chaque fois, une molécule sucrée et une protéine sont nécessaires au processus de Maillard (et cela ne manque pas dans nos cuisines !). G.C. Burger, le père de l'instinctivorisme, les accuse de toutes les responsabilités morbides. On sait aussi que ces molécules sont parfois stockées dans le corps pendant toute une vie, étant mal dégradées et mal éliminées, et sont piégées puis isolées dans des tissus gras le plus souvent, ou bien enkystées dans des noyaux cellulitiques, des cellules hépatiques, des processus dysplasiques. Elles « réapparaissent » souvent à l'occasions des longs jeûnes ou cures diététiques (hypotoxiques, autolytiques, crudivoristes etc).23


  [image: img2.png] Quand les molécules de Maillard deviennent responsables du vieillissement...


  Des études des métabolismes du glucose et des acides aminés associés en cuisine couramment, ont conduit des scientifiques curieux à formuler que les aliments cuits pourraient fort bien être responsables (ou co-responsables) du vieillissement des tissus collagènes (peau, articulations, vaisseaux, tendons...) ou même des tissus nerveux (gaines à myéline, cellules basales).


  On remarque que les réactions de Maillard sont connues depuis 1912 pour être des réactions de brunissement concernant l'albumine des produits alimentaires, activée par le stockage et la chaleur, et provoquant l'accumulation de fragments protéiques insolubles, des produits terminaux fluorescents, ainsi que des perturbations fonctionnelles. Ce processus complexe se déroule de la même façon in vivo et in vitro, et tant dans le cadre physiologique du phénomène du vieillissement que de la pathologie diabétique. Il débute par la fixation non enzymatique du glucose sur des groupes aminés libres des protéines alimentaires : c'est la glycosylation. Ces liaisons instables deviendront vite stabilisées, telle que l'Hb-A, l'un des dérivés d'Amadori, associant glucose et hémoglobine. Lorsque de tels produits de glycosylation précoces s'oxydent et se condensent, on obtient de nouvelles structures moléculaires « inconnues » de nos métabolismes. On les nomme alors en français PGT (= produits de glycosylation tardifs) et AGE (= advanced glycosylated end-products) en anglais – Ne pas confondre avec nos AGE = acides gras saturés ! –. Au fil des années ces produits s'accumulent dans les tissus. Leur genèse est irréversible. Les pathologies soupçonnées d'être induites par ces molécules sont importantes : cataracte, rhumatisme de Dupuytren, dépôts de cholestérol LDL provoqués lorsque qu'apparaissent des liaisons entre les lipoprotéines des fibres collagènes glycosylées (PGT de Maillard) de l'intima artériel (athérosclérose). Les sérumalbumines et les immunoglobulines sont liées aux membranes basales et favorisent la formation d'une glomérulosclérose (néphropathie), et au niveau capillaire, la micro-angiopathie. Au niveau de l'ADN, les produits de glycosylation tardifs en question pourraient également être responsables de modifications chromosomiques avec diminution des potentiels de réparation et de l'augmentation, avec l'âge, des mutations... !5


  Les effets puissamment oxydants de ces molécules ont été largement confirmés et le secteur agroalimentaire se préoccupe sérieusement de les limiter (INRA Stress oxydant, oxydation & industrie agro-alimentaire : réaction de Maillard & oxydation des acides gras, 7 avril 2011, Paris).


  F – LES ALIMENTS FUMÉS ou GRILLÉS.


  On reproche aux aliments fumés d'apporter des quantités importantes d'hydrocarbures aromatiques polycycliques dont les 3-4-benzopyrènes hautement cancérogènes. Le fumage est un ancestral procédé de conservation des aliments. Les seuils fixés sont suffisamment précis pour que la gravité de la question ait été établie :


  – 2ppb (parties par billion) / jour / personne aux USA, et


  – 1ppb (parties par billion) / jour / personne en Allemagne. En France... les taux ne sont pas encore établis.


  Des contrôles s'imposeraient aussi sur les fruits et les légumes poussant à proximité des usines ou des autoroutes leur offrant ces mêmes polluants par voie atmosphérique.


  Noter que deux éléments accroissent la production de benzopyrène : la teneur en lipides (records inégalés pour les saucisses et les barbecues de porc ou de mouton gras), et le contact avec la flamme et la durée de la cuisson. On remarque un peu moins de dégâts à 15 centimètres des braises non enflammées.24 Un kilo de viande grillée sur charbons équivaut à 600 cigarettes en benzopyrène (40 ppb). Quant au café, il peut contenir jusqu'à 25 ppb au kilo, fruits de sa torréfaction.


  G – CAFÉ, THÉ, CACAO, CHOCOLAT, COLA


  Ces « drogues douces » bien sympathiques cachent-elles bien des pièges derrière leur séduction et leur convivialité ? Banalisées par le temps et l'usage, fort bien médiatisées par les industriels, elles ont pris une place considérable dans nos sociétés. Très nombreux sont les débats contradictoires, régulièrement relancés dans les revues scientifiques.


  Les deux gros livres de notre ami canadien le Dr. Raymond BARBEAU, « La cause inconnue des maladies » et « La cause inconnue du cancer »25 font une vaste synthèse sur le procès de ces boissons et douceurs toniques. Nous en extrairons quelques éléments :


  1 tasse de café = 100-150 mg de caféine
 1 tasse de thé = 40-45 mg de caféine
 1 verre de coca = 100 mg de caféine
 125 g de chocolat = 18-70 mg de caféine


  – Les effets excitants du café, du thé, (et à moindre proportion du chocolat et des boissons à base de cola ou de guarana) induisent à moyen terme des chocs glycémiques et des hypoglycémies réactionnelles. Le syndrome de « manque » s'installe. Le besoin entretient la dépendance.


  – Pour cette raison, nombre d'auteurs accusent ces boissons (et le sucre qui les accompagne souvent), d'induire le « syndrome saccarinique » (USA, et « diabétogènie » au Canada), phase qui précède souvent les diabètes vrais.8


  – Nombre de consommateurs de ces drogues souffrent de migraines, lipothymie (« coups de barre » brutaux), nausées, céphalées, les jours où ils n'en prennent pas (souvent le week-end) témoignant d'un véritable « manque » physiologique.


  – L'acide chlorogénique (3,5 à 10 % dans le café), libère des phénols (hépatotoxiques majeurs à plus de dix jours de consommation), et des hydrocarbures (cancérogènes).


  – La caféine, alcaloïde purique, se comporte peu à peu comme les dérivés protéiques des viandes et induit le rhumatisme, l'arthritisme. On compte :


  0,65 à 2,85 % de caféine dans le café ;


  2 à 6 % dans le thé (neutralisé + tanins) ;


  1 à 2 % dans le maté ;


  0,80 % dans le chocolat (moyenne) ;


  – tonicardiaque reconnu, le café (et ses voisins) excitent le système nerveux sympathique (sur le mode « ortho » : celui de la vigilance, de la tension, de la performance), et les fonctions cérébrales (vasodilatateur intracrânien) ;


  – la théophylline et la théobromine sont aussi présentes dans le café. On les utilise en médecine pour lutter contre les crises d'asthme, en raison de leurs puissances sympathicomymétiques (« stressantes » du système neurovégétatif, elles empêchent les spasmes bronchiques) ;


  – l'acide cafétannique (2 %) est un bon inhibiteur digestif : il bloque les sécrétions stomacales et la ptyaline, et sclérose peu à peu les glandes à mucine lubrifiant le tube digestif. (On tanne les cuirs avec des tanins...). C'est pour cela que le café-au-lait est une double aberration : le café bloquant les sucs nécessaires à la digestion du lait ;


  – le café apporte aussi de l'acide quinique (+ ou - 1 %), et de la trigonelline (sœur de l'acide nicotinique). Mais son caféol (ou caféone) est un neurotoxique ; il surmène les fonctions rénales et instille des cristaux dans les articulations ;


  – Barbeau a répertorié 158 autres corps chimiques isolables dans le café, dont des huiles essentielles, du furfurol et de l'acide humique cancérogènes (voir Réactions de Maillard et ADN), du pyrogallol s'attaquant aux globules rouges et aux reins ;


  – le café et autres « méthylxanthines » (terme générique pour les molécules des alcaloïdes de ces boissons) sont aussi accusés par bien des auteurs d'induire des diabètes, des taux ascendants de la lipémie (graisses du sang), de l'anémie, des fausses couches, des immuno-dépressions...


  – la caféine, structure proche de celle de l'adénosine, peut se substituer à cette dernière au niveau des synapses (liaisons nerveuses), et bloquer son activité « tranquillisante » ;


  – les méthylxanthines incriminées ici seraient, chez les consommateurs réguliers de café, capables de multiplier par deux ou trois les cancers du pancréas ;


  – des ulcères duodénaux ont été mis en relation avec la consommation régulière de ces drogues (par hyperchlorhydrie chronique) ;


  – ces boissons sont chélatrices du fer. Elles le séquestrent, le rendent inactif ;


  – des auteurs les interdisent à la femme enceinte, comme tératogènes (mutations chromosomiques). Chez ces femmes toujours, on a relevé + 60 % de troubles coronariens chez les buveuses de 1 à 5 tasses de café par jour, et + 120 % chez celles qui en consommaient 6 tasses et plus. Chez les grandes buveuses de café (ou équivalent) de graves menaces de stérilité sont évoquées. Or, 85 % des Français boivent un café par jour ou plus, et 11 % en prennent 4 par jour et plus ;


  – le chocolat est composé de 40 à 60 % de sucre blanc, 20 à 35 % de beurre de cacao (un lipide saturé, hydrogéné), d'1 à 3 % de théobromine (isomère de la caféine), de 0,70 % de caféine, de phénols (molécules aromatiques fragilisantes du foie), et de 0,5 % d'acide oxalique (autant que dans la rhubarbe). Des substances s'apparentant aux « hormones du plaisir » expliqueraient l'envoûtement propre à ce produit et les satisfactions compensatrices qu'il procure bien souvent ;


  – le thé vert est bien moins toxique que le noir (fermenté). Les tanins du thé neutralisent aussi une bonne part des alcaloïdes. Les effets diurétiques compensent aussi les apports toxiques ;


  – les boissons à base de cola apportent aussi de la caféine, beaucoup de sucre blanc (glucose et saccharose) masquant l'acidité spectaculaire du produit (acide phosphorique officinal). Jadis médicament, la formule du « coca cola » demeure secrète. Son pH de 2,4 en fait un agressif parfait de l'émail des dents : on récure les zincs des cafés au coca le soir venu...


  On a vendu, en 1960, 60 millions de bouteilles par jour, soit 100 bouteilles par an et par personne. Les chiffres sont passés à 363 bouteilles par an et par personne en 1971. On attend les nouvelles statistiques pour la formule « light »... !


   


  Bien des remplacements à ces boissons existent : toniques, agréables, elles stimulent sans effet secondaires ni toxicité. Nous renvoyons le lecteur à notre précédent ouvrage où sont détaillés ces produits de remplacement ainsi que les choix à connaître pour sélectionner les meilleurs cafés, thés, ou chocolats, car la mesure, le bon sens, et la qualité doivent primer sur l'ascèse et la morosité... !


  H – L'ALCOOL : en quelques mots, – car le sujet remplit déjà bien des ouvrages spécialisés en alcoologie –, que reproche-t-on à l'alcool (ou éthanol) ?


  « En Afrique du sud, les Basoutos ne connurent vraiment la maladie, et particulièrement la tuberculose, la syphilis, la blennorragie et le cancer qu'avec la mise en exploitation des mines de diamant de Kimberley où ils furent enrôlés. Les conditions pénibles de travail les conduisirent vite vers la consommation d'alcool. La nourriture importée fit le reste. »


  Pr. Auguste Lumière


  – Oxydant majeur, il participe aux phénomènes de vieillissement accéléré (voir le chapitre sur les Radicaux Libres et les anti-oxydants).


  – Sclérosant notoire, l'alcool dessèche peu à peu les glandes du tube digestif (glandes à mucine), puis, insidieusement, la sclérose gagne les tissus et les organes : foie, vaisseaux, reins, capillaires cérébraux.


  – Il inhibe l'oxydation des acides gras, et élève la synthèse des triglycérides hépatiques, notamment des Apo.B (« mauvais » cholestérol). C'est le syndrome de l'hyper lipémie alcoolique.26


  – La dépendance à l'alcool est comparable à la dépendance morphinique ou du péyotl (déviation du métabolisme des catécholamines).


  – L'alcool entrave l'absorption de la thiamine (vitamine B1), et accélère la chasse du magnésium.27


  – Les surcharges de travail hépatique chez le buveur bloquent le catabolisme de nombreuses molécules, des médicaments notamment qui se trouvent soit potentialisés, soit inhibés.


  – Au delà d'une dose difficile à maîtriser, l'alcool consommé n'est détruit que conjointement à des acides nucléiques (noyaux cellulaires) et des acides aminés cellulaires.


  – L'acétaldéhyde (produit de l'oxydation de l'éthanol) induit des céphalées, tachycardies, asthénies réactionnelles, accumule les graisses dans le foie (stéatose) puis le fait dégénérer (cirrhose).


  Ici aussi, qualité et quantité sont les critères indispensables en matière de consommation de vin par exemple. Une très honorable association de vente de vins biologiques d'excellente qualité mérite qu'on lui rende ici un hommage mérité.159


  I – LE TABAC, contre lequel on a légiféré récemment, appartient aussi à l'histoire de l'HOMME EMPOISONNÉ...


  On fumait, dans la population occidentale :160


  40 cigarettes / an / personne en 1900 ;


  3 200 cigarettes / an / personne en 1950 ;


  7 000 cigarettes / an / personne en 1980 ;


  657 000 décès / an sont attribués au tabac.


  – Sa nicotine est un alcaloïde purique (comme celui du café ou de la viande ou du soja en grains), dont une seule goutte foudroie un lapin.


  – Celui-ci, comme la réserpine, l'ACTH, ou la cortisone, chasse dangereusement la sérotonine (une hormone) des plaquettes sanguines, déclenchant des crises migraineuses.


  – Son oxyde de carbone et sa dioxyde d'azote bloquent 1/6e de l'hémoglobine du sang, faisant inexorablement baisser les taux d'oxygène cellulaire : anémies, fatigue, essoufflement... en sont les conséquences habituelles.


  – Ses métaux lourds sont mutagènes, tératogènes, bloquent l'assimilation du tryptophane (un acide aminé lié aux fonctions du sommeil notamment) : arsenic et cadmium (voir chapitre Métaux lourds).29


  – Son arsenic et son polonium 210 (radioactif ionisant rate et poumons), s'ajoutent à ses cyanides (cyanures), ses suies, goudrons (hydrocarbures polycycliques et 3-4-benzopyrènes), furfurol, crésol, méthanol (des filtres), ammoniac, et autres particules et arômes sophistiqués.30


  – Une seule cigarette sacrifie 25 mg de vitamine C.


  – Le tabagisme favorise de +25 % l'absorption du plomb et du cadmium. Ce dernier prend la place du zinc dans les jeux métaboliques intracellulaires, et court-circuite les fonctions du cuivre : d'où phénomènes radicalaires accélérés, cardiopathies, hypertension artérielle, infections par immuno-dépression, etc...


  – Sacrifiés à des fins de détoxication, les vitamines C, B et E manquent vite au fumeur.


  – On attribue au tabac des ulcères digestifs, pertes de mémoire par hypoxie cérébrale, anémie, artérites et cardiopathies diverses, athéromes, bronchites catarrhales puis emphysème, cancers pulmonaires et de la vessie, épuisement du pancréas, du foie, des surrénales, fatigue chronique, etc...


  J – LES ÉDULCORANTS DE SYNTHÈSE


  Si la saccharine est de moins en moins utilisée en France, nous connaissons aussi la dulcine, l'aspartame, l'acésulfame de potasium, les polyols, xyloses, cyclamates, le sorbitol, le xylitol, etc.31, 118


  La saccharine fut découverte par hasard en 1879 en goûtant un dérivé du toluéne. Il sucre 300 à 400 fois plus que le saccharose. De nombreuses suspicions de tératogénicité et cancérogénicité le font peu à peu abandonner...


  Les cyclamates sucrent 20 à 30 fois plus que le saccharose. Ils sont interdits aux USA depuis 1969, induisant des tumeurs de la vessie.


  L'aspartam apparaît en France en 1965. Il sucre 100 à 200 fois plus que le saccharose de référence, à l'aide de deux acides aminés dont la phénylalanine. Des effets secondaires le font aujourd'hui déconseiller aux États-Unis : atteintes oculaires graves, allergies, troubles digestifs, et surtout neurologiques et migraineux. Trente mille plaintes furent enregistrées en 10 ans.


  L'acésulfam de Potassium, né en 1973, d'un pouvoir sucrant de 100 à 200 fois supérieur à celui du saccharose, n'a pas encore fait parler de lui à ce jour (à notre connaissance).


  La Dulcine est interdite en France.


  Le Sorbitol est un sucre à fonction alcool utile aux diabétiques : il est issu par demi-synthèse, du maïs. Ses effets puissants comme draineur de vésicule biliaire, d'intestin et de pancréas le font bien considérer dans les milieux naturopathiques et médicaux. Comme les autres polyols, il est sucrant et non cariogène.


  Un sucre étonnant, qui n'a que des qualités, le xylitol, est issu des copeaux de bois, mais pas distribué en France autrement que dans quelques édulcorants médicamenteux ou chewing-gums...


  Enfin, il faut citer et conseiller une plante très puissamment sucrante, le STEVIA, bien connue des végétariens les plus puristes, et distribuée, assez discrètement encore, en circuits diététiques.


  K – AUTRES POLLUTIONS ALIMENTAIRES :


  a) L'EAU de boisson, outre les nitrates dont nous avons parlé, il est trop clair aujourd'hui que les eaux de boisson sont peu ou pas potables en France. Cette affirmation se démontre aisément7 .


  Nos besoins en eau sont vitaux : si l'homme peut jeûner 40 jours et plus, il est extrêmement dangereux de se priver d'eau plus de trois jours (même si, on l'a vu, quelques expériences – souvent forcées – ont pu dépasser largement ce nombre). Mais où se situe l'escroquerie ? L'O.M.S. a situé la norme acceptable de minéralisation totale des eaux de boisson à 10o de titre hydrotimétrique. Or, presque partout en France, les eaux avoisinent ou dépassent 30o. C'est dire qu'elles sont meilleures car plus « minérales » ? En fait, non. Aucune démonstration scientifique n'a jamais prouvé que les minéraux de l'eau sont assimilables par l'homme ! Bien au contraire : si les eaux thermales sont diurétiques ou draineuses du foie, c'est parce qu'elles « forcent » les émonctoires, et non que leurs minéraux se fixent. Au pire, et c'est une réalité médicale établie, ils se fixent... là où ils ne sont pas attendus, dans les articulations et les reins (calculs). 7, 32


  Premier constat donc : les eaux sont trop « salées », trop minéralisées (leur RO, la résistivité est très basse).


  Second constat, cher aux bioélectroniciens, les eaux sont trop alcalines (Ph > à 7,5, voire 8, 8,5, 9 !) et trop oxydées (RH2 > 21). Or, la diffusibilité de l'eau, son affinité extrême avec nos humeurs (nous sommes faits de 74 à 55 % d'eau selon l'âge !), font qu'elle nous offre peu à peu ses propres coordonnées, et tend à modifier celles de notre sang dans la direction bien connue des terrains dégénératifs (sang alcalin, RH2 élevé, résistivité – concentration en sels – basse)19,20. Ces eaux sont donc impropres à la consommation humaine : elles sont pathogènes.


  S'ajoutent à ces sombres constats les métaux lourds, déchets industriels ou nitrates découlant des engrais et des lisiers (Bretagne ++++), etc...


  b) LES SEMI-CONSERVES DE PORC, dans 50 % des foyers consommateurs observés, induisent un syndrome de Botulisme B.33


  c) LES POMMES DE TERRE verdies, germées ou gelées contiennent des taux de solanine dangereux. Ce gluco-alcaloïde hydrosoluble et sucre et solanidine est responsable de troubles hémolytiques et oculaires.


  d) L'HUILE DE PARAFFINE est co-cancérogène (par ses impuretés résiduelles certainement), elle freine dangereusement les assimilations d'acides aminés par le film gras isolant qu'elle colle aux muqueuses intestinales, et chasse dans les selles les vitamines liposolubles pour lesquelles elle a une affinité (A, D, E, K, et F). 29


  e) LE LAIT est l'objet de querelles de plus en plus nombreuses, d'informations et de contre-informations...


   


  L'évidence reconnaît que seuls les petits des animaux tètent leur mère. Si les hindous, végétariens, ont choisi les produits laitiers comme source de protéine préférentielle, c'est parce que la vache y est animal sacré... Mais cette voie lactée n'est semble-t-il pas synonyme de voie de la santé.


  Les graisses du lait sont en majeure partie saturées. La minéralisation du lait de vache, 2 à 3 fois supérieure à celle du lait de femme, n'est pas, paradoxalement, cause de minéralisation, mais d'effet inverse : le calcium en réserve dans l'organisme étant très généreusement excrété par les urines (il y a 6 fois plus de phosphates dans le lait de vache que dans le lait de femme, induisant une commande para-thyroïdienne de chasser le calcium des os).


  Les caséines du lait de vache rendent impossible la digestion correcte et complète de ses protéines : il faut alors cailler le lait (yaourts, fromages) pour l'« humaniser » en quelque sorte. Cela élude du même coup les intolérances au lait faute de lactase chez l'adulte, mais nullement les allergies au lait (++++) et l'acidose lactique intestinale qu'il induit (+++) – voir au chapitre de l'acidose.


  Pour le Dr. F.A. Oski, le lait est chélateur du fer et inducteur d'anémies.


  Le Dr. Pech condamne formellement le lait, comme un aliment bactérien s'il est cru, et mort s'il est cuit ou pasteurisé.


  Le Dr. Oudinot le considère comme une source importante de fermento-putrescences intestinales. C'est aussi l'avis du Pr. Monod en 1952, d'Henri-Charles Geffroy (l'un des pères du végétalisme et créateur des magasins La Vie Claire). Quant au Dr. Comet, il affirme que l'acide butyrique du lait, du beurre ou des fromages irrite constamment la paroi des intestins et favorise l'auto-intoxication par résorption accélérée des toxines fécales.


  Les informations contenues dans l'ADN des hormones du lait de vache sont nécessaires pour que le petit veau pèse près d'une demi tonne à 6 mois. Qu'en est-il de ces messages reçus par l'hypophyse d'un enfant ?


  De nombreux polyphosphates et nitrates sont ajoutés aux fromages (Hollande notamment). Ces substances ont, entre autres propriétés, celle d'inhiber la fixation du calcium.


  Beaucoup d'auteurs contemporains attribuent à la consommation du lait (voire des fromages) l'entretien des phénomènes infectieux et inflammatoires quels qu'ils soient. L'expérience confirme qu'un sevrage laitier relance spectaculairement, parfois, les immunités naturelles, les cicatrisations, l'harmonie hormonale, et bien des processus d'auto-guérison...


  Comme titre notre consœur Anne WALTER, le lait de vache serait-il « la blancheur trompeuse » ?... ou une « sacrée vacherie » ?...34, 35, 36, 7.


  f) LE SOJA, légumineuse de choix dans le milieu végétarien et macrobiotique, mérite quelques éclairages.


  Il doit se consommer cru, germé, en salades composées.


  Cuit, on le consommera sous forme lacto-fermentée : miso (pâte de soja), Tamari (sauce de soja traditionnelle), Tempeh (pavé de soja très concentré), ou Tofou (ou Tofu, ou Toffu, lait de soja caillé). En effet, seuls les procédés de lacto-fermentation et de germination éliminent les facteurs anti-trypsiques du soja (jaune surtout), ses hémoglutinines ralentissant la croissance, ses saponines hémolytiques et ses toxines goitrogènes, contre lesquelles, il est vrai, nos homologues orientaux se sont adaptés biologiquement.


  Enfin, les grands arthritiques n'abuseront pas de cette graine (ni des légumineuses en général) car les taux de purines y sont importants.7, 37


   


  Sauf exception, on peut affirmer que toutes les dénaturations alimentaires occasionnées par le chauffage, les cuissons, le raffinage, les traitements chimiques les plus variés, ou les moyens de conservation agressifs induisent des perturbations moléculaires directes ou indirectes dont le consommateur sera la victime.


  2 – POLLUTIONS ALIMENTAIRES ET ADDITIFS


  A – GÉNÉRALITÉS


  Bien des produits chimiques naturels ou de synthèse sont régulièrement employés dans l'industrie alimentaire. Depuis les engrais des terres de culture, et les anabolisants ou antibiotiques et vaccins des animaux de consommation, jusqu'aux additifs anti-oxydants, colorants, émulsifiants ou autres conservateurs... il est difficile de discerner dans toutes ces molécules celles qui sont cause de troubles et celles qui ne le sont pas. 7, 38, 39, 40.


  « Il est opportun de faire le procès de l'alimentation moderne. Les produits de la terre sont de moins en moins purs. Les engrais naturels sont remplacés par des engrais chimiques, potassiques notamment, dont on peut se demander s'ils ne favorisent pas le cancer... Le bon pain de jadis a disparu. » Prof. Pierre Delore.


   


  Plus de 2 000 additifs ont été répertoriés. Après 10 ou 15 ans d'emploi de ces produits, on a commencé à déchanter : pathologies aiguës, allergoses, troubles digestifs, hormonaux... jusqu'au cancer. Quelques-uns de ces produits, tels que le D.D.T., que l'on a retrouvé dans les glaces du Groënland, ne se détruisent pas ou très mal, et l'accumulation de ces produits dans les tissus graisseux des phoques, via les poissons servant de nourriture à l'homme, ont mené les autorités à les interdire ou les réglementer de toute urgence.


  D'autres produits ont durant des années tenté de « forcer leurs ventes » en modifiant l'apparence ou le goût d'aliments peu attrayants : pommes bien brillantes, viandes bien rouges, jambons gorgés (d'eau), épinards plus verts, ou croissants plus parfumés (aux aérosols de « croissant »)... ont ainsi bénéficié d'une surconsommation généreuse.


  Le prodigieux « Dictionnaire des polluants alimentaires » d'Antoine Roig demeure la référence en la matière depuis sa sortie en 1973.


  Les charcuteries polyphosphatées, les vins à l'anhydrite sulfureux, les pommes de la Drôme traitées 40 à 50 fois par saison... sont parfois les gouttes d'eau faisant déborder nos « vases humoraux », pour reprendre un mot du Professeur P.V. Marchesseau.


  Le signal d'alarme est déjà tiré depuis que H.C. Geoffroy publia « Défends ta peau » en 1965, dans l'élan de G. Schwab et sa « Cuisine du diable », dix ans plus tôt 41, 42, 43.


  Les engrais chimiques déséquilibrent les sols, et entretiennent une « escalade » inexorable : les traitements appauvrissent les sols qu'il faut de plus en plus traiter. Les fruits et légumes, subissant aussi ces agressions chimiques, voient leurs immunités faiblir : il faut donc les traiter aussi chaque année un peu plus. Tout l'équilibre de l'écosystème est alors rompu : les insectes parasites mutent pour s'adapter aux contraintes croissantes, à la manière des indésirables de nos intestins à la suite d'antibiothérapies répétées...


  Il faut savoir que bien des substances dangereuses sont « tolérées à des doses précises », comme si un poison n'en était plus un à petites doses répétées. Première aberration. Les tests sont effectués préalablement sur de nombreux animaux de laboratoire, puis les résultats sont transposés sur l'homme par de simples estimations d'analogie et de poids proportionnels : seconde aberration, bien des paramètres ne permettant aucunement d'affirmer l'identité de réponse entre l'animal testé et l'homme !


  Les travaux de Druckray & Kupfmuller ont pourtant montré depuis longtemps que des doses de substances cancérogènes, si petites soient-elles, s'accumulaient durant toute une vie, à la manière des pollutions atomiques.


  Ceux du Professeur Bauer, cancérologue de Heidelberg, ont mis en évidence le concept de co-cancérogénèse : des produits de synthèse différents, non cancérogènes mais associés, pouvant le devenir.


   


  Tous les additifs sont classés et hiérarchisés en : 1) colorants, 2) conservateurs, 3) antioxygènes, 4) émulsifiants, stabilisants, épaississants et gélifiants, 5) agents antiagglomérants, 6) agents de texture, 7) agents de sapidité, 8) arômes ou agents d'aromatisation, 9) auxiliaires de fabrication ou adjuvants de fabrication. Ils sont tous codés dans la CEE et débutent par la majuscule E.44


  Il faut savoir aussi que des dérogations curieuses n'obligent pas certains produits à mentionner leurs additifs : c'est le cas des vins et mousseux, bières, cidres, hydromels, vinaigres, eaux de vie, laits concentrés et laits en poudre, laits fermentés, fromages frais, fromages à pâte fermentée, produits de cacao et chocolats.


   


  Certaines de ces substances sont parfaitement naturelles et anodines. D'autres sont suspectes, d'autres dangereuses.


  B – LISTE DES ADDITIFS SUSPECTS


  Voici, selon les ouvrages cumulés de Roig, M.E. Venaille, et M. Violet, une courte synthèse indicative :


  PERTURBATIONS
 INTESTINALES : E221, 222, 223, 224, 226


  DERMATITES : E 231, 232, 233, 230


  ACCIDENTS VASCULAIRES : E 250, 251, 252


  SENSIBILITÉ CUTANÉE : E 311, 312


  SUSPECTS (PERTURBATIONS) : E 125, 141, 150, 153, 171, 172, 173, 240, 241, 477


  DANGEREUX : E 102, 110, 120, 129, 127, 123, 124, 142, 152


  TOXIQUES POUR FOIE ET REINS : E 230 à 233


  ANÉMIANTS : E 250, 251, 252, et ferrocyanures (sans No)


  MODIFICATIONS CÉRÉBRALES : Glutamate de sodium


  PERTURBATIONS DIGESTIVES : E 338, 339, 340, 341, 460, 461, 462, 463, 465, 466, 450, 407, 220, 221, 470 à 475 (?)


  ANTI-VITAMINE B12 : E 220


  ANTI-B1 : E 222 à 227


  CHOLESTÉROLÉMIE : E 320, 321


  APHTES : E 330 ++++


  CANCÉROGÈNES : E 131, 212, 214, 215, 216, 217, 142, 210, 211, 239, 213, ET 123 ++++, 210 à 218 (++ ?)


  MÉTAUX LOURDS : E 171, 172, 173, 174


  CHELATEURS DU FER : E 236, 237, 238


  CALCULS RÉNAUX : E 477 (non mentionné s/les étiquettes !)


  SANS No : Acide guanylique et inosinique (dérivé phosphoré). Ferrocyanures de K et de Na. (?)


  Un peu ou beaucoup de ces molécules se retrouvent sur les « beaux fruits et légumes » de nos étalages : méfiance de rigueur... et orientation rapide vers des productions n'ayant recours qu'à des moyens naturels pour traiter les sols et les végétaux (huiles essentielles, phytothérapie, oligothérapie, homéopathie, fumiers, composts, poudres de corne, algues, etc.)


  C – INSECTICIDES, HERBICIDES, etc.


  a) LES INSECTICIDES, malathion, parathion, diazinon ou diméthoate se comportent comme des vagotoniques dangereux, et induisent diarrhées, asthme, chocs comateux. Ce sont les « organophosphorés ». Les « organohalogénés » sont dangereux par leur très longue rémanence... de 15 jours à 5 ans ! La fixation du D.D.T., liposoluble, s'accumule dans le cerveau, les adipocytes et la moelle, les surrénales, les ovaires. Il serait aussi co-épileptogène et cancérogène. Le lindane possède 5 ans de rémanence biologique.


  Ces organohalogénés sont donc les D.D.T., le lindane, l'aldrile, le dieldride, l'heptachlore et l'exachlorocyclohexane44, 45.


  b) D'autres PESTICIDES s'avèrent dangereux : rodenticides (thiourée, alpha-naphtyl-thiourée), les herbicides prophame, chloroprophame, les défoliants 2-4-D, 2-4-5-T et 2-3-7-8-tétrachlorodibenzoparadioxine (!) ; les fongicides organomercuriels sont interdits, mais pas les sulfates (diarrhées si on a traité trop près des cueillettes des raisins, par exemple), et diphényl, à toxicité controversée.


  c) LES NITRATES : La présence de nitrates dans les eaux de boissons de plus de 2 000 communes françaises a de quoi inquiéter les organismes les plus officiels. Les nappes souterraines de plus de 35 départements font apparaître des risques de contamination très élevés du fait des cultures pratiquées, et dans 30 autres départements, les risques augmentent chaque année.7, 45, 47, 48.


   


  Le seuil de potabilité fixé par l'OMS est de 45 mg / litre. Pour l'OMS et le Ministère de la Santé, il est de 44 mg / litre. Or, non seulement les écologistes trouvent ce seuil déjà dangereux, mais c'est l'opinion de la Faculté de Médecine de Nancy argumentant que bien des taux plus bas ont déjà engendré des troubles graves : atteintes sanguines du nourrisson, et cancers chez l'adulte.


  Sont hautement responsables les engrais chimiques utilisés très largement dans les exploitations intensives depuis des années : entre les années 50 et 80 la consommation totale d'engrais chimiques azotés est passée, en Beauce seulement, de 50 à 160 kg à l'hectare !


   S'y ajoutent les eaux usées des usines sucrières, des distilleries, des usines de levures, d'amidon, ou des textiles, ainsi que les eaux usées des cités contenant beaucoup d'azote.


  Chez un nourrisson, les nitrates se transforment en nitrites qui, passant dans le sang, l'empêchent de fixer l'oxygène indispensable à la respiration des cellules. Cette anémie progressive conduit au « bleuissement du nourrisson » ou méthémoglobinémie, connue depuis 1945.


  C'est aux consommateurs d'exiger des commune un affichage public des taux en nitrate des eaux. La Bretagne, le Nord, la région parisienne, l'Aquitaine, etc... ont dépassé les cotes d'alerte depuis des années.


  Il est impérieux d'utiliser des eaux de boisson très pures, soit issues de filtres ménagers « à osmose inverse » (qui sont rentabilisables en un an pour une famille de 4 personnes), ou de sources excellentes comme Mont Roucous, Volvic, ou l'« Eau de montagne » de chez Carrefour.


  3 – POLLUTIONS NON ALIMENTAIRES


  Trop de livres sur l'écologie ont déjà déploré rationnellement les pollutions atmosphériques ou les pollutions des eaux pour que nous détaillions ce sujet dans le cadre de cet ouvrage. Aussi soulèverons-nous simplement quelques aspects essentiels concernant quotidiennement l'HOMME EMPOISONNé :


  a) L'AMIANTE, ou abeste serpentine, ou chrysotile, se rencontre habituellement en ville, dans l'air des gares et des stations de métro (à cause des plaquettes de freins s'y volatilisant), mais aussi dans de très nombreuses boissons courantes (filtrées à l'amiante), et dans le riz blanchi au talc (au Japon).7, 29


  Elle est responsable de cancers du poumon, de l'estomac, de l'œsophage et du côlon (abestose).


  b) LES POLYSTYRÈNES des emballages alimentaires (yaourts, fromages, barquettes de fruits, de viandes...) cèdent aux aliments qu'ils côtoient du styrène monomère cancérogène ou mutagène par son métabolite, l'oxyde de styrène (C6 H5 – CH = CH2). Si l'élimination urinaire en est toujours difficile sous forme d'acide hippurique associé, ses liaisons avec des macromolécules du patrimoine génétique (ADN et ARN) sont hautement dangereuses.7, 27, 45


  c) LA PILULE ANTICONCEPTIONNELLE, si c'est le choix respectable qu'ont fait en pleine conscience des millions de couples pour contrôler leur fertilité, expose la femme à des troubles métaboliques qu'il faut connaître.


  La contraception orale multiplie par 9 le risque d'ischémie cérébrale, de thromboses et d'infarctus du myocarde. Elle chélate partiellement (rend indisponible) le magnésium, le zinc, les Vitamines A, B6 (pyridoxine), B9 (folates) E, et F. Toute femme sous « pilule » vit en « mini-hépatite chronique » et surmène dangereusement sa circulation de retours.


  Ces constatations correspondent à plusieurs dysmétabolismes croisés, liés aux incidences hormonales induites et aux apports répétés de molécules de synthèse. Le dysfonctionnement qu'est la diminution de la tolérance au glucose au taux plasmatique d'insuline élevé et l'induction d'une certaine résistance à l'insuline nécessiteraient des apports supplémentaires de chrome. D'autre part, les milliers d'analyses de terrain réalisées par le Professeur Yves Augusti, éminent biologiste, cancérologue, disciple et continuateur du Dr. Vernes, démontrent les atteintes chronicisées du foie des femmes sous traitements anticonceptionnels depuis plus de six mois (F.R.E.D.). Quant à la vitamine E, pour exemple, les besoins passent du simple au double. Supplémenter en vitamine A sur ce terrain de chélation ne débloque pas pour autant les principes « séquestrés ». C'est en fait tout l'équilibre humoro-endocrinien qui est déstabilisé, et l'on imagine rarement combien celui-ci est fragile : au-delà des perturbations hépatiques et vasculaires bien connues, il faut soupçonner la contraception orale de modifier le profil comportemental et neuro-psycho-endocrino-immunologique à moyen terme. Ce concept uniciste rendant co-responsables et interactives des fonctions habituellement considérées comme autonomes est l'une des plus belles avancées scientifiques et médicales de notre siècle.48, 49


  d) L'ALUMINUM des anciennes (?) batteries de cuisine, et, plus rarement, celui des emballages pouvant libérer dans de mauvaises conditions des oxydes d'alumine (longs stockages à la chaleur humide d'aliments enveloppés dans des feuilles d'aluminium), peuvent se cumuler aux traces absorbées dans divers toxiques (additifs, engrais, sel de table ordinaire, déodorants, fromages en boite, cosmétiques, peintures, – voir chapitre sur les métaux lourds). La lente intoxication à l'aluminium conduit à des troubles nerveux paralysants, au psoriasis, à des troubles de mémoire, à l'épilepsie, et à une insuffisance hépato-rénale chronique. Plus encore, plusieurs auteurs évoquent l'aluminium comme co-facteur dans la genèse de la terrible maladie d'Alzheimer (démence sénile).50, 4, 51


  e) LE FLUOR, sous la forme de fluorure de sodium, ne se rencontre pas dans la nature. Il s'agit donc bien encore là d'une molécule du 3e type qui empeste nos dentifrices avec force publicité.


  Ce fluor est un toxique connu de tout bon chimiste honnête. C'est l'un des produits utilisés comme insecticide et « mort-aux rats ». Il déséquilibre les équilibres calciques et magnésiens. Les carences étant extrêmement rares, on peut se demander pourquoi un tel tapage. De crapuleuses histoires se cachent dans le dossier du fluor ! En 1979, 225 villes des États-Unis et du Canada ont banni la fluoration des eaux du robinet qu'on voulait leur imposer d'office, argumentant la toxicité évidente de ce métal, la pollution gigantesque encourue (des milliards de tonnes d'eau envahissant l'écologie) et le viol du libre arbitre évident. A quand les eaux où l'on recevrait, en ouvrant son robinet, sa dose quotidienne d'aspirine, ou d'antidépresseurs ! Des documents particulièrement compromettants auraient été trouvés, émanant des dossiers médicaux nazis, et projetant de fluorer les eaux des nations.52, 51, 50, 7


  Le fluorure de calcium, (ou fluorine), est quant à lui mieux métabolisé et moins toxique. Enfin, bien métabolisé, le FLUOROPHOSPHATE DE CALCIUM se rencontre dans le thé, les algues, les poissons, les pommes de terre et le germe de blé.


  f) L'AIR RESPIRÉ contient des aérosols complexes parvenant 20 000 fois par 24 heures à nos poumons, brassés par les 15 kilos d'air inhalés et projetés sur nos 150 à 200 mètres carrés de surface pulmonaire. On y rencontre de l'oxyde d'azote, de l'anhydride sulfureux, des solvants volatiles organiques, des particules lourdes de nickel, de plomb tétraéthyl, titane, béryllium, étain, arsenic, chrome... des goudrons, de L'AMIANTE, du dioxyde de carbone... etc.45, 53


  Cet air, celui de la Place de l'Étoile, à Paris à 18 heures, respiré durant 30 minutes seulement, équivaut à fumer durant une journée 40 à 60 cigarettes (en dioxyde de carbone, goudrons et métaux lourds notamment).


  g) LA PLUIE peut elle aussi contenir les polluants précédents sous forme d'hydrosols, happés au niveau des nuages ou durant leur chute. On s'alarme de plus en plus de la baisse du pH de la pluie : elle devient acide et attaque les monuments, les arbres et les buveurs d'eau ! Solution d'acides sulfurique et nitrique, le temps où l'on pouvait librement boire l'eau de pluie, en arroser ses plantes vertes les plus fragiles, ou s'en rincer les cheveux appartient bien au passé...45, 54


  h) LES PLANTES TOXIQUES doivent être mentionnées également. Chaque année, des centaines de cas d'empoisonnement mettent la vie des enfants (ou des adultes écolo-imprudents !) en danger. Nous avons nous-mêmes animé des stages « de survie douce » et avons pu tirer grand profit des plantes sauvages alimentaires. Mais connaissance et vigilance sont de rigueur pour ne pas transformer ces expériences en drames. Naturel et biologique n'ont jamais signifié sans danger !


  Voici une courte liste des plantes les plus communément responsables d'intoxication. Une liste bien plus exhaustive sera utile. Nous conseillons une bibliographie à ce sujet.55, 56, 57 , 58


  Ces plantes sont dangereuses : aconit, ancolie, arum tacheté, belladone, boule d'or, bouton d'or, bryone, chélidoine, chèvrefeuille des haies, ciguë tachetée, colchique, coloquinte, coqueret, croton, cyclamen, cytise, datura, dauphinelle, douce-amère, euphorbe, fougère hortensias, mâle, fusain, fuchsia, genêt, glaïeul, glycine, gui, hellébore, if, jasmin, jusquiame, laurier-cerise, laurier-rose, lupin, muguet, nénuphar jaune, perce-neige, philodendron, pied d'alouette, pivoine, renoncule, rhododendron, sceau de Salomon, scille, stramoine, tabac et tulipe.


  Ainsi que les graines d'abricotier, amandier, cerisier, poirier, pêcher et prunier.


   


  i) LES HUILES ESSENTIELLES TOXIQUES


  On le voit, naturel n'est pas synonyme d'inoffensif. Le domaine des HUILES ESSENTIELLES DE PLANTES est à ce propos riche en pièges. Toutes les huiles essentielles végétales, si agréables qu'elles soient comme parfum ou diffusées en discrets aérosols dans l'atmosphère, sont des concentrés extraordinaires. On a pu estimer qu'une goutte de ces « essences » correspond à peu près à cinq cents grammes de plantes fraîches ! La prudence s'impose donc, car une pharmacodynamie très puissante est alors en marche si l'on vient à ingérer ces produits.59, 60


  Voici la liste des principales huiles essentielles dangereuses par voie interne, réparties en deux grandes familles :


  1 – Sauge officinale, thuya, hysope, cèdre de l'Atlantique, menthe à carvone ou menthe douce, menthe poivrée (prudence), anis vert, badiane, tanaisie, absinthe, armoise vulgaire, armoise blanche. Les cétones aromatiques que ces espèces contiennent sont neuro-toxiques, stupéfiantes, épileptisantes.


  2 – Thym « rouge » ou thym à thymol, sarriette, origan compact ou origan d'Espagne, carum coptique, girofle, cannelle, muscade, serpolet. Les phénols aromatiques que ces espèces contiennent sont hépatotoxiques et dermocaustiques.


  4 – POLLUTIONS PAR RAYONNEMENT


  Nous devons distinguer ici quatre classes de rayonnements ionisants ou non, pouvant atteindre notre Homme empoisonné :


  – LES RAYONNEMENTS NUCLéAIRES ;
 – L'IRRADIATION DES ALIMENTS ;
 – LES FOURS à MICRO-ONDES ;
 – LES éCRANS T.V. OU ORDINATEURS.


  

  {1} Concept légalement déposé et protégé 1988.


  {2} Depuis les années 2010, des travaux ont confirmé un grand nombre dangers liés à la consommation des produits animaux, notamment impliqués dans les processus d'oxydation, du cancer du sein, du colon et de la prostate, les pathologies cardiovasculaires, le diabète, l'ostéoporose, l'endométriose, les infections à Escherichia coli productrices de shigatoxines ou STEC. (Sources : Nature, 29/10/2008 ; Journal of the American Dietetic Association Juillet 2009 Vol. 109 Number 7 ; Faut-il manger les animaux ? Jonathan Safran-Foer, Ed. Olivier 2011.)
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