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« Si nous ne sommes pas disposés à accorder du temps à notre santé, 
nous serons contraints d’apporter du temps à notre maladie. » 
Nayo Ankovi, spécialiste en alimentation pour l’Afrique




PROLOGUE

Un très grand Merci à vous tous !

C’est vers 50 ans que j’ai pensé que je devais commencer à rendre à l’humanité tout ce qu’elle m’avait apporté, un peu partout dans le monde. En Polynésie, en Papouasie, Mélanésie, mais aussi en France, en Espagne, aux Philippines, aux États-Unis, au Mexique, en Chine, en Nouvelle-Zélande, etc.

Tout au long de mes navigations à la voile, avec mes bébés, mes enfants, j’observais et prenais note. Et j’ai retenu les habitudes simples qui nous permettent de vivre en acteurs, et non en victimes. Combien la nature met tout à notre disposition, pour nous protéger, pour protéger les plus faibles. Tout le contraire de ce que l’on nous enseigne, depuis un peu plus de 100 ans. Nous sortons de la peur d’être victimes des plus petites bêtes, pour être résolument acteurs de nos vies.

Mais qu’il est dur d’être acteur, et donc totalement responsable de sa vie ! De faire pour soi tout ce qu’il faut, pour se maintenir en bon état ! Nous avons vraiment besoin des autres, d’un solide soutien mutuel !

Par bonheur, la vie est un échange permanent. Plus on donne et plus on reçoit. Et c’est pourquoi j’ai pour vous une infinie reconnaissance. Car c’est grâce à vous que je trouve chaque jour l’énergie de faire cet effort. Ce sont vos réussites, votre volonté, votre persévérance, qui me donnent, à moi aussi, la force de faire ce que je vous conseille. J’aurais trop honte d’enseigner ce que je ne ferais pas moi-même ! Et je vous en remercie !

Je remercie aussi mon parrain, Pierre Boillon1, grand résistant de la première heure, en 1940, avec mes parents, qui, durant mon adolescence à Dole, m’a confortée dans la confiance absolue, que la nature, le Créateur, pourvoirait toujours à tous nos besoins.

Je remercie aussi Agnès Vidalie, Nathalie Kovasevic et Bruno Nougayrède, qui m’accompagnent, patiemment, dans la réalisation de ce travail.

Je remercie mes enfants et mes petits-enfants qui supportent (au double sens du terme !) depuis tant d’années, une mère et grand-mère, qui consacre le plus clair de son temps à étudier, lire, écrire et enseigner.

À tous, je souhaite de tirer le plus grand profit de cette Méthode si simple, si accessible, pour notre bien-être et notre bonheur !



1.  Pierre Boillon, chanoine de Dole (Jura), puis évêque de Verdun.




INTRODUCTION

Une Méthode très simple à la portée de tous !

C’est pour me protéger que j’ai dû la nommer ma Méthode. Car ce que j’enseignais depuis longtemps était ce que j’avais appris au fil des ans, en faisant le tour du monde. Mais de plus en plus de personnes s’en référaient à mes conseils, en me citant, tout en déformant mes propos, ce qui devenait dangereux pour moi. Il me fallait donc tout mettre par écrit.

Cette Méthode est l’hygiène de vie la plus universelle et traditionnelle. Elle existe dans le monde entier.

Notre corps a besoin de nourriture chaque jour, riche en antioxydants, pour fabriquer des graisses brunes, qui sont notre carburant. Ces graisses brunes ont 18 fonctions vitales. Il a besoin d’un moteur pour activer ces fonctions, c’est la vibration du fascia, qui ne se produit que lorsque nous ne sommes pas en état inflammatoire.

La vie moderne nous met tous en état inflammatoire chronique bas. Pour l’éliminer, nous utilisons le froid, bien localisé, technique qui est encore nommée Bain dérivatif(r), bien qu’il ne s’agisse pas d’un bain.

Notre corps a aussi besoin de soleil, et l’utilisation de l’argile peut lui être parfois très utile.

Dans cette nouvelle mouture de la Méthode, nous verrons, au fil des pages, que nous passons de l’ère de Louis Pasteur, à celle d’Antoine Béchamp. Nous sortons de l’état de victimes de nos maux, à celui d’acteurs de notre immunité.

Enfin, cette Méthode est bien à la portée de tous, car elle n’a besoin de rien d’autre que d’aliments naturels et propres, et d’un peu de fraîcheur.

Une ère nouvelle commence !

Le xixe siècle avait choisi la vision de monsieur Louis Pasteur, qui a régné 150 ans. Bienvenue aux énormes travaux de monsieur Antoine Béchamp !

Nous étions victimes, nous devenons acteurs !

Pasteur et les vilaines petites bêtes !

UNE CROYANCE !

Depuis plus de 150 ans, l’école primaire nous enseigne, à la suite du grand1 Louis Pasteur, qu’il existe en permanence autour de nous des millions de très petites bêtes qui ne demandent qu’à nous agresser, nous rendre malades, en propageant nos maladies à ceux qui nous entourent. Cela se nomme la contagion.

Ces petites bêtes utilisent tous les moyens possibles et imaginables pour nous envahir. En commençant, bien sûr, par les blessures qui s’infectent et peuvent conduire à la septicémie. Mais elles peuvent aussi parasiter notre peau, nos organes, causant alors des dommages internes.

La moindre poignée de porte, les aliments crus, le moindre éternuement de notre voisin et même l’air que nous respirons peuvent, dit-on, leur servir de porte d’entrée, et nous être fatals. Le terme fatal signifiant une mort possible.

Qui d’entre nous ne s’est pas aussitôt lavé les mains, après avoir touché des billets de banque qui sont déjà passés entre des centaines de mains ?

L’idée cultivée par monsieur Pasteur, puis enseignée dans toutes les écoles, y compris dans les écoles de ceux dont le métier est de nous soigner, est que notre corps, dès la naissance, est parfaitement propre, stérile. Il n’est parasité d’aucune de ces petites bêtes nommées microbes, bactéries, virus, etc. Car leur présence en nous ne peut être que nocive, voire dangereuse2.

Cela a induit, chez nous tous, que toute infection, interne ou externe, arrive toujours de l’extérieur de nous. Et qu’en plus, elle a pu nous être transmise par contact, avec quelque chose de sale, ou avec un être vivant, humain ou animal, déjà contaminé.

Nous devons donc, sans cesse, nous méfier de l’intrusion de ces microbes qui ne peuvent nous faire que du mal. Nous laver beaucoup les mains, le corps, éviter de nous approcher des personnes malades, et même, parfois, mettre des masques sur notre visage, affirment certains.

C’est oublier un peu vite que, lors des grandes pestes, ceux qui mouraient étaient essentiellement la population la plus pauvre, la plus mal logée et mal nourrie. Les médecins qui allaient les soigner et les personnes ayant une vie confortable, bien nourrie et privilégiée, survivaient en général très bien.


J’ai vécu moi-même une expérience assez déconcertante. Alors que mes aînées étaient âgées de 18 mois, 3 ans et 8 ans, je me trouvais en France pour quelques semaines. J’étais logée chez une amie qui avait des enfants du même âge. Nos enfants dormaient tête-bêche et par tranche d’âge dans les mêmes lits. Au bout de 10 jours, une épidémie d’oreillons se déclara. Les 3 enfants de mon amie avaient les oreillons. Au lieu d’isoler les miens puisque la période d’incubation avait été commune, je décidai d’en profiter pour que mes enfants aient bien cette maladie infantile avant de repartir sur les mers. Mes enfants auraient donc été en contact maximum durant l’incubation et l’explosion de la maladie.

C’est complètement incrédule, au fil des jours, que je dus constater qu’aucune de mes trois filles n’avait contracté les oreillons !

La contagion commençait à devenir pour moi un mystère, d’autant plus que je n’avais pas de rhume malgré toutes les expectorations qui m’entouraient à chaque fois que je venais en France en hiver, prenant le métro pour aller dédicacer mes livres au Salon Nautique, toujours cernée de près par une foule où tant de gens se mouchaient ou toussaient.



Malgré ses expériences et ses déductions, monsieur Louis Pasteur n’avait peut-être pas tout vu ni tout compris. Son grand opposant Antoine Béchamp, un chercheur acharné qui, contrairement à Pasteur, multipliait sans relâche ses travaux, prétendait, quant à lui, que c’était l’état du terrain, donc du corps, qui comptait, et non pas le microbe. La bataille entre la responsabilité du microbe ou celle du terrain était ouverte. Elle ne s’arrêterait jamais. Mais Pasteur avait gagné la première manche.

C’est alors que la chimie s’en empara. Elle s’appuya aussitôt sur les thèses de Pasteur et le fit très largement savoir dans le monde entier. L’Institut Pasteur fut créé, et multiplia ses succursales. Ce fut l’essor fantastique de la pharmacie chimique jusqu’à nos jours.

On relégua au rang d’archaïsme l’hygiénisme avec ses tisanes, son herboristerie, l’argile, la sève de bouleau, le lait de jument, le miel, le pollen, le Bain dérivatif(r) et toutes les sortes de bains du docteur Kneipp et de Louis Kuhne, tous contemporains de Pasteur et Béchamp. On les dénigra de toutes les façons possibles, et, au fil des ans, les cours d’hygiène préventive disparurent de l’enseignement des écoles primaires. La formation officielle en herboristerie fut supprimée.

Il était tellement plus simple, facile, rapide, moderne et prétendument scientifique, de tout traiter à l’aide de désinfectants, de comprimés, gélules, poudres et injections.


Notons qu’au royaume des très petites bêtes, tout comme dans le nôtre, il existe des gentils et des méchants. Et il y a toujours eu beaucoup plus de gentils que de méchants. Le problème est qu’avec la chimie, on les éradiquerait toutes, sans distinction.



NOUS ENTRIONS DANS L’ÈRE DE LOUIS PASTEUR

Il était donc très important de nous protéger en permanence de toute cette engeance. Les éliminer par le lavage, le savon, la cuisson, la forte chaleur et les produits chimiques.

Ce fut le développement de l’hygiène stricte, en lavant ses mains plusieurs fois par jour, son corps et ses vêtements de plus en plus fréquemment.

Pour ce qui concerne la propreté, on ne faisait que s’aligner sur ceux que l’on regardait alors comme des sauvages, car ils vivaient nus, ou étaient tout noirs. Une excellente hygiène a toujours existé dans les pays chauds, lorsque l’on ne manque ni d’eau, ni de quoi se nourrir correctement.

Tous les navigateurs et explorateurs ont relaté avoir rencontré des peuples qui ignoraient la maladie, et pouvaient atteindre un âge très avancé. Je l’ai constaté moi-même durant plus de 40 années, par mon enfance, et ma jeunesse en Polynésie, puis lors de mes navigations à la voile autour du monde. Une bonne hygiène de vie évite la plupart des maux.

Mais on allait pousser beaucoup plus loin la peur du microbe ou du virus3 !

Une véritable chasse aux micro petites bêtes commença à se développer, allant bien au-delà de la simple hygiène. On commença à se méfier même des fermentations.

Nous sommes encore au xixe siècle. Sans réfrigérateurs. On a beau connaître la fermentation traditionnelle et bien contrôlée des fromages et du vin, du cidre, de la bière, on préfère se limiter à ces fermentations courantes dans les commerces des villes.

La conservation par la stérilisation à haute température se développe, on abandonne, dans les villes, les légumes conservés en bocaux par simple fermentation. Une température élevée est certainement plus sûre pour éliminer tous les parasites.

Toute fermentation a besoin de bactéries et peut donner naissance à un nouveau produit, comestible ou non. Un lait qui fermente peut devenir imbuvable ou se transformer en yaourt, lait ribot, kéfir, selon comment est menée la fermentation. Il change de consistance, d’odeur et de saveur. Mais il arrive aussi qu’il pourrisse.

Dans les villes, sans réfrigérateur, on commence à bouder le lait ribot, un truc de paysans. En plein développement industriel, on préfère la modernité des conserves stérilisées.

En France, le yaourt, qui existe pourtant depuis le xvie siècle et qui est très longtemps considéré comme un remède, reste exceptionnel, jusqu’au début du xxe siècle.

Il faut attendre la chaîne du froid pour que le yaourt se développe en France, après la seconde guerre mondiale.

Toujours en France, ce n’est que depuis une vingtaine d’années que l’on commence à apprécier la fermentation de la sève de bouleau, alors qu’elle est utilisée en boisson et à la cuisine, à longueur d’année, depuis des siècles, dans les pays de l’Est.

Dans notre pays, on préfère parler d’évolution de la sève, le terme fermentation inquiète encore. Et la plupart des gens ne consomment la sève qu’au début du printemps, quand elle a très peu de saveur, et qu’elle est la moins riche en nutriments.

De même le développement des légumes lacto-fermentés, si courants dans tous les pays de l’Est, intrigue encore bien des personnes, alors que c’est un mode de conservation très ancien, même en France, et très intéressant. Il génère des qualités nutritives supplémentaires, n’exige aucune cuisson ni stérilisation, et il permet de disposer de légumes durant tout l’hiver.

Toutes les fermentations que nous venons de citer ont la grande qualité d’être hautement digestibles, et très riches en ces toutes petites bêtes nommées bactéries, microbes ou virus indispensables au bon fonctionnement de notre corps. Ils sont essentiels à notre digestion, notre assimilation et à nos divers microbiotes, comme nous le verrons.

Depuis Louis Pasteur, par peur des microbes, nous nous privons largement de ces importants apports alimentaires.

EN AGRICULTURE AUSSI, ON CHASSE LES TOUT PETITS ÊTRES VIVANTS !

Le même souci de propreté, d’absence de micro-organismes s’y applique, car le consommateur citadin regarde la moindre petite bête, dans les légumes, avec dégoût, et comme un danger pour lui. Certains vont jusqu’à verser un désinfectant4 dans l’eau de rinçage des légumes, qu’ils brossent avec soin.

Dans les commerces, on ne veut plus de terre sur les carottes, ou les poireaux, pas de limaces ni d’escargots dans les salades. On ne supporte plus les petites taches qui apparaissent suite au grignotage ou aux coups de bec d’un oiseau, ni les trous faits par les guêpes. Tout cela semble sale et plein de microbes.

Les agriculteurs doivent fournir des fruits et des légumes d’aspect parfait. Et pour y parvenir, ils utilisent de plus en plus de pesticides, en même temps qu’ils sont poussés à la grande production.


Heureusement, en parallèle, il y aura toujours les amoureux de la nature, qui maintiennent une agriculture traditionnelle, sans pesticides, ni engrais chimiques, que l’on nomme bio depuis 1985, grâce aux 30 années d’efforts de monsieur Raymond Dextreit, qui a créé la revue et le label Nature et Progrès, l’une des certifications les plus sérieuses, encore aujourd’hui. Monsieur Henri Charles Geffroy crée La Vie Claire5 en 1946, ce qui donnera plus de visibilité à ces courageux résistants des aliments naturels. Enfin viendront les coopératives bio, devenues Biocoop. Sans oublier de nombreux petits producteurs, qui ont leur propre commerce. À chacun de chercher sur le web, proche de chez lui. J’ai vécu 30 ans à Paris avec ma famille nombreuse. Chaque semaine, je m’approvisionnais en bio dans une ferme située à 50 km de la capitale. Les œufs étaient si frais et si bons que mes enfants en gobaient durant le trajet de retour.



C’est aussi à Louis Pasteur que l’on doit le développement de la pasteurisation, et aussi de l’asepsie obsessionnelle. Dès la naissance, il faut stériliser les biberons, les tétines, laver rigoureusement la vaisselle, les vêtements, les jouets que le bébé porte en bouche.

On donne au nouveau-né du lait pasteurisé, des petits pots et barquettes alimentaires stérilisés. On trouve des pastilles à mettre dans l’eau à cet effet. On préfère donner au tout-petit des compotes bien cuites, plutôt que des fruits frais écrasés à la fourchette, quitte à le priver des vitamines nécessaires, qu’on préfèrera lui donner en gouttes, le joli flacon est plus rassurant. On lave le sol avec des produits bactéricides et parfumés. Et lorsque les petites bêtes causent des problèmes à notre corps, nous utilisons de la chimie pour nous en débarrasser. Notons au passage, que, pour remplacer les vitamines que nous détruisons, on utilise aussi des compléments obtenus grâce à la chimie.


La lutte que nous menons depuis plus de cent ans contre la nature a permis un gigantesque développement de la chimie.



EST-IL NORMAL DE NOUS BATTRE CONTRE LA NATURE ?

La nature serait-elle hostile à la vie ? Serait-elle obsédée par l’élimination des plus faibles, comme le prétendait monsieur Darwin6?

Toutes les observations de ces dernières années montrent exactement le contraire. La nature a une tendance très nette à protéger les plus faibles. Qu’il s’agisse des arbres qui protègent les plus jeunes et les espèces les plus fragiles, ou des animaux qui recueillent, sans distinction de race ni d’espèce, des bébés ayant perdu leur mère, on voit que la nature est protectrice de la vie. Une lionne qui allaite un bébé gazelle, cela existe et peut servir de modèle aux êtres humains.

En conclusion, jusqu’à ces dernières années, l’idée dominante, pour la partie de l’humanité qui se considère comme la plus développée, est qu’il existe autour de nous des milliards de très petits êtres vivants qui, non seulement ne veulent pas notre bien, mais sont très pressés de se transmettre d’une personne à une autre. On a peur ! Peur de la contagion, peur des éternuements de son voisin, parfois peur de s’embrasser ou de serrer des mains. Est-ce bien raisonnable ?

Heureusement, un peu partout dans le monde, des milliards de gens considèrent que c’est avant tout la nature qui nous permet de nous maintenir en bonne forme. En France, ce point de vue est aussi bien partagé, et représenté par monsieur Antoine Béchamp dont nous reparlerons.


Selon Louis Pasteur, l’être humain naît stérile, sans microbes, le lait maternel est stérile. Dès la naissance, tout doit être stérilisé, pasteurisé, autour du bébé, y compris les aliments que l’on doit lui donner, quand le lait maternel vient à manquer.

Toute notre vie, nous sommes susceptibles d’être agressés par des microbes, ou toutes sortes de très petites bêtes. Nous avons peur de la contagion. Nous fuyons les gens malades, au point que beaucoup de personnes, atteintes d’un cancer, se plaignent de perdre plusieurs des personnes de leur entourage, comme si c’était contagieux disent-elles. Pour combattre tous ces minuscules agresseurs, nous avons absolument besoin d’une grande variété de pilules, gélules, injections. Nous n’avons pas à nous soucier de quoi que ce soit, car la maladie est une épée de Damoclès au-dessus de nos têtes, qui peut nous tomber dessus à tout moment, c’est un hasard, une malchance. Ni l’alimentation, ni les vêtements, ni les ondes électromagnétiques, ni nos pensées et nos actes n’y peuvent rien. Régulièrement, à la radio, il nous est dit que jamais rien n’a prouvé qu’il existe une relation claire entre les maladies graves et l’alimentation. C’est la malchance ou c’est génétique: ceci est affirmé au grand mépris de l’épigénétique. Ou bien c’est contagieux, il faut donc nous protéger, avec des protections faciales, en nous isolant, ou, préventivement, grâce aux injections que Louis Pasteur7 dit avoir inventé le premier. Si l’on nous dit qu’il y a beaucoup de morts, tout le monde a peur.

Nous ne sommes absolument pas responsables de nos maladies, nous n’en sommes que les victimes. Par chance pour nous, des gens sont spécialement formés, pour nous permettre d’y survivre, et continuer de travailler. Nous avons même le devoir de nous en remettre entièrement à eux, afin de ne pas léser notre famille, ou la société, en ne pouvant plus travailler. Notre monde est parfaitement organisé, nous n’avons aucun souci à nous faire, on veille sur nous. Nous ne sommes pas du tout responsables de ce qui se passe dans notre corps. Avec Louis Pasteur, c’est la déresponsabilisation complète.

Selon Antoine Béchamp, dont je vous expliquerai plus en détail les recherches, c’est tout le contraire. La nature est organisée, pour maintenir vivants et en bon état de fonctionnement, tous les organismes vivants, les plantes, les insectes, les oiseaux, les poissons et les animaux. L’être humain en fait partie.

De nombreux peuples, isolés, vivent loin de toute présence médicale, sans maladies dégénératives. Chaque espèce mange ce que la nature a prévu pour elle. Chacun de nous est donc responsable de ce qu’il met dans son corps par l’alimentation, la boisson, sur son corps avec les vêtements, les produits de soins, autour de lui, avec les objets qui l’entourent, et chacun est responsable de ses pensées. Nous sommes donc ce que nous mangeons, ce que nous buvons, ce que nous inhalons, ce que nous pensons. Nous sommes responsables de notre bon fonctionnement.

Il existe, autour de nous, toutes sortes de parasites, de poisons, dans la nature, parfois dans l’eau que nous buvons, dans l’air que nous respirons, dans certains aliments que nous consommons. Notre corps est équipé pour s’en débarrasser. La fraîcheur de notre entrejambe accélère ce processus.

Nous devons périodiquement nous assainir, comme le font tous les animaux, en jeûnant, en utilisant l’argile, le soleil ou en faisant des cures de certains aliments, en rafraîchissant le périnée.

Nous avons aussi des difficultés à affronter, qui agissent sur nos pensées. Nous devons nous efforcer de garder notre dynamique, notre capacité à avancer dans la vie en nous libérant du stress.

Si nous ne le faisons pas, les microzymas s’associent entre eux pour former des chaînes que nous nommons bactéries, champignons, etc. et qui se mettent à faire le ménage à l’intérieur de notre corps, afin de détruire les parasites, les toxines, et tout ce qui n’a rien à faire dans notre corps.

Si nous ne faisons rien de naturel pour nettoyer notre corps, si nous masquons les douleurs et la fièvre avec des produits chimiques, les parasites continuent leur travail de destruction, et un jour, la situation devient très grave.

De plus, tous les jours, nous avons des milliers d’accidents d’ADN, nous perdons des milliards de cellules mortes, et l’ADN qu’elles contiennent. Notre alimentation les reconstruit et régénèrent notre organisme.

Le plus important pour chacun de nous, c’est notre propre vie et celle de nos enfants. Nous n’acceptons pas de la confier – les yeux fermés – à d’autres. Nous apprécions les conseils, les compétences, mais nous faisons aussi confiance à nos perceptions, à nos intuitions, à nos sensations, à nos observations, très nombreuses autour de nous.

Voilà sur quoi s’appuie notre Méthode.



Nous vivons un immense tournant de l’humanité, une sorte de dérapage plus ou moins contrôlé ! Qui nous oblige depuis quelques lustres – sachant qu’un lustre dure 5 ans – à prendre conscience que nous avons, en très grande partie, la liberté d’être ce que nous sommes. Ceci n’est que mon point de vue, auquel personne n’est tenu d’adhérer, mais qui est devenu le mien par choix, par conviction profonde, depuis des décennies.

Je l’ai adopté alors que j’étais à la barre de mon bateau, en plein milieu de l’Océan Pacifique. J’ai décidé à ce moment-là que j’avais choisi mes parents, et toute cette expérience pleine d’embûches, de joies et de souffrances. J’ai fait ce choix qui donnait un vrai sens à ma vie, en opposition à l’absurdité du destin et à l’immense détermination que voyait mon père.

Je me sens résolument libre, aussi libre que celui qui décide de franchir le Mont Everest, et prend le risque d’y mourir de froid. Aussi libre qu’en choisissant les traversées océaniques, avec chaque jour le risque de passer par-dessus bord !

Et j’ai le plus grand respect pour toute autre manière de considérer notre vie sur terre.

La vie, telle que nous la connaissons et ses conséquences

ISOLÉS DANS LA NATURE OU EN VILLE ?

Selon le lieu où nous vivons, nous n’avons pas toujours accès à une pharmacie, ou un hôpital. Comme des centaines de millions de gens sur Terre, j’ai moi-même vécu de nombreuses années, avec des bébés et de jeunes enfants, très loin de toute aide médicale.

La nature qui, elle, ne nous fera jamais défaut, est là pour nous aider à prendre soin de nous.

Toute vie sur cette Terre, qu’elle soit humaine, animale, végétale ou minérale, ne subsiste que dans les échanges permanents: une vie contre une vie. Chaque être vivant se nourrit d’êtres vivants, d’une manière ou d’une autre.

Échanges par l’alimentation, la respiration, les expulsions diverses, les paroles, les pensées, les émotions, la bienveillance, ce que d’aucuns nomment l’amour universel qui contient tout cela.

Car oui, bien sûr, nourrir une vie est un des premiers actes d’amour, dès la naissance. Une maman qui allaite, un oiseau qui offre une graine ou un petit vers délicieux à son oiselle, le voisin qui nous offre un verre sont des manifestations d’amour de l’autre.


C’est tellement vrai que dans une petite section d’école maternelle, tant qu’un enfant refuse de la maîtresse un verre d’eau ou un petit gâteau, nous savons que cet enfant « n’aime pas encore » cette dame qui le prive de sa maman. Fort heureusement, cette période est le plus souvent de courte durée.



Il est donc clair que nourrir un être vivant est un acte d’acceptation réciproque. Refuser d’être nourri peut-être perçu comme une manière de refuser l’autre.

De plus, tout être vivant ne peut rester en vie qu’en absorbant d’autres vies. Lorsque je mange une amande, j’empêche l’amande de se transformer en un amandier qui aurait produit des milliers d’amandes, heureuses à leur tour de devenir de beaux amandiers. Je tue une amande, qui se transforme en élément de mon corps, cette amande participe à ma capacité à me déplacer, travailler, formuler ma pensée. Elle participe à la réparation, la régénérescence de mon corps, puisque les végétaux nous apportent ce qu’ils extraient de la terre, et parfois de la roche.

À notre tour, nous renvoyons à la nature, l’air transformé que nous respirons, les aliments digérés et transformés que nous rejetons, chacune des cellules de notre peau, nos ongles, nos cheveux qui se renouvellent, afin de nourrir d’autres êtres vivants. Et enfin, les végétaux, les animaux et les humains, au bout de leur chemin, alimentent les sols et l’air.

NOUS VIVONS DONC D’ÉCHANGES PERMANENTS AVEC LA NATURE

Et nous pouvons très facilement constater que, plus cette nature alimentaire est proche de nous, plus nous la consommons telle qu’elle se présente, moins elle subit de transformations, meilleure elle est pour nous.

Consommer les légumes et les fruits que l’on voit pousser, les cuire et les conserver le moins possible nous maintient en bien meilleure condition physique, et psychologique, que le contraire.

Le contraire, ce sont les conserves des magasins, les produits qui arrivent de l’autre bout du monde, ceux qui ont subi plusieurs transformations, ceux qui durent très longtemps grâce à des conservateurs.

Dans les pays considérés comme les plus développés, les populations s’agglutinent dans des villes de plus en plus importantes. Au point que certains êtres humains ont passé toute leur vie en ville sans même connaître la campagne, ou si peu. Sans jamais avoir vécu dans la nature8. Sans avoir jamais attendu la pousse des carottes, des poireaux, sans avoir cueilli eux-mêmes la moindre fraise ou cerise. Les magasins vendent beaucoup de conserves, des plats cuisinés, des salades toutes prêtes, des surgelés.


Même parmi ceux qui ont la chance de partir en vacances régulièrement, beaucoup ne savent pas le temps que met une poule à couver, puis élever son poussin, jusqu’à ce qu’il devienne un jeune poulet comestible, soit 18 mois! Ils achètent au supermarché des poulets de 6 semaines! Ils ignorent qu’une poule de la nature sauvage vit, comme tous les oiseaux, avec un coq. Que cette poule sauvage ne pond que 4 à 5 œufs dans l’année. Puis elle les couve en alternance avec le coq, et ils élèvent leurs poussins durant 18 mois. Tous ne survivent pas. Au bout d’un an, il en reste 2 ou 3, parfois un seul. Les autres ont été dévorés par un prédateur ou sont morts accidentellement. Pour la plupart des citadins, les poules vivent en poulaillers, très nombreuses, rarement avec un coq, et elles pondent tous les jours, toute l’année. Je n’oublierai jamais l’air ébahi, l’émotion, l’agitation de cette dame de 60 ans, découvrant une poule accompagnée de ses poussins, en sortant de sa voiture, à la ferme des Tourelles de Boissy-sous-Saint-Yon. Elle disait que, de toute sa vie, elle n’avait jamais vu ça, en vrai! Nous étions en 2016. Elle était émerveillée. Tant de poussins naissent en couveuses électriques !



Cet éloignement de la nature, cette vie en appartement, le travail dans des bureaux et à l’école, les vêtements, les chaussures permanentes, tout au long de l’année, la déconnexion des sources mêmes de la vie, ont un prix. Et ce prix est parfois très élevé, car il est payé par notre corps, notre cerveau, notre psychisme. Les premiers effets en sont l’oxydation et l’inflammation.

En février 2014, sur Europe 1, Joël de Rosnay9, biologiste, déclare : « Oxydation et inflammation sont les deux grands tueurs aujourd’hui. » On peut le dire ainsi.

En 2018, en première de couverture, le magazine Science et Vie titre : Inflammation, La mère de toutes les maladies. Le terme mère est impropre. Il est plus juste de dire que c’est le déclencheur des maladies dégénératives.

Mais la vie dans les villes a aussi bien des avantages, et des bonheurs particuliers. Nous n’avons pas à nous en désespérer, car la nature nous donne des moyens simples de nous débarrasser de ces deux fléaux que sont l’oxydation et l’inflammation.

Voyons ce qu’il en est.


1.  Grand par l’importance qui lui a été donnée.

2.  Il y a à peine plus de 40 ans que le professeur Raoult, en 1981, a fait sa thèse en microbiologie, expliquant que notre corps contenait des milliards de ces petites bêtes. Thèse qu’il a eu du mal à faire accepter car l’idée était inconcevable. Dr Didier Raoult, La Science est un sport de combat, HumenScience, collection « Débats », 2020.

3.  Virus : une entité au sujet de laquelle le monde des chercheurs se pose beaucoup
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