Kính thưa quí bạn 
Hôm nay có hai email hỏi ý kiến với subject khá thực tế:
1. Ngộ độc chậm ở Mỹ (lại nói về bột ngọt = monosodium glutamate = MSG). 
2. Bệnh loét dạ dày (Lở bao tử) (câu chuyện xưa như trái đất).
3. “Bột ngọt chạy đâu cho khỏi” (quí bà nội trợ tránh bột ngọt nhưng lại dùng chúng rất nhiều dưới dạng khác mà không biết).

Bột Ngọt_Chạy đâu cho khỏi (2009).PPS < -- click để download 
Nhiều bà nói rằng mình không hề dùng bột ngọt khi nấu ăn. Thực ra thì quí bà dùng nó hàng ngày mà lại vô tình không biết. Cái slide show nầy giúp quí bà tránh thêm được MSG một phần nào đó.
---------------
Và thêm một subject vui: Subject: Những vật dụng Lạ Xuất Hiện ở Sài Gòn
Cái nón an toàn và cái áo khoát có chi là lạ, thế sao email có subject (từ ai đó) lại là “Những vật dụng Lạ Xuất Hiện ở Sài Gòn”. Mới đọc tôi tưởng người hành tinh vừa xuất hiện tại Saigon. 
Quái vật mình người đầu là sinh vật khác thỉnh thoảng xuất hiện tại Saigon sao không bảo là vật lạ. Cái nón an toàn, cái áo khoát lại cho là vật lạ. 

Đầu óc một số nhỏ bô lão viết subject cho email ngày nay mới quả là vật lạ.
HCD

(Theo qui ước xưa nay chữ tím là của hcd tôi viết vào, còn chữ xanh két hay chữ đen nghiêng là trích email của người khác. Trong đây có hình, nếu các bạn không thấy hình thì nên dọc attachment). 
From: nhung nguyen [mailto:nhungxyz@yahoo.com] 
Sent: Saturday, July 30, 2011 1:30 PM
To: huynh dang
Subject: Fw: Ngộ độc chậm ở Mỹ.

Kính anh Đẳng,
 Anh xem dùm bài nầy, nguồn tin có đáng tin cậy không? vì bây giờ nhiều tin quá, tin nào cũng có reference từ trường nầy trường nọ, do giáo sư nầy, tiến sĩ kia... nên tôi hơi do dự không biết có nên tin hay không. Tin nầy do người bạn chuyển.
 Cảm ơn anh. 
H Nhung

Thưa quí bạn, trong email nầy chị Nhung đã kèm theo bài mà chị nhận được qua email, các bạn có thể bỏ qua nếu thấy nó quá dài. Chuyện gì cũng có hai mặt, người nói vầy kẻ nói ngược lại. Vấn đề ở đây là chúng ta tin ai, làm sao chọn được lời nói đáng tin. Đó là chuyện tôi muốn trình cùng các bạn hôm nay về bột ngọt.
(Theo qui ước xưa nay chữ tím là của hcd tôi viết vào, còn chữ xanh két hay chữ đen nghiêng là trích email của người khác).

Nhưng trước tiên chúng ta nên xem coi bột ngọt là cái “quái” gì rồi mới bàn luận chính danh được. Thưa nó đây, nó là chất sinh ra khi các bạn ăn thịt cá mỗi ngày. Khi các bạn hầm thịt cá rau đậu thì hiện tượng thuỷ phân tự nhiên sinh ra bột ngọt. Khi làm nước tương, bột ngọt tự nhiên sinh ra do thuỷ phân đậu nành. Do vậy mới có vụ kiện “oan ôi ông địa” cách nay khá lâu. Số là có một hãng làm nước tàu vị yểu (nước tương, nước xì dầu…) ghi trên cái nhãn là “No MSG”, đúng là họ không có bỏ bột ngọt vào đó ghi vậy là hợp lý. Nhưng hãng bị kiện và thất kiện vì người ta đem phân chất thấy trong nước tương của hãng nầy có bột ngọt. Lý do là thuỷ phân đậu nành thì bột ngọt tự động sinh ra, cũng như chất độc gây ung thư cũng tự động sinh ra. 
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Bot ngot sinh ra tir acid glutamic. Thay gbc
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thi droc bot ngot (MSG) .
Nhung acid giutamic lai la chét co nhidu
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Sau đây là bài được chị Nhung forward, chắc nhiều bạn cũng đã nhận được bài nầy qua email từ nhiều bằng hữu khác. Nếu các bạn ít thì giờ thì bỏ qua đừng đọc làm chi.

----- Forwarded Message -----

Càng phải đọc nhãn hiệu hơn bao giờ hết!

Hãy dựa vào suy nghĩ của bạn, song bài viết này đã rúng động tôi khiến tôi sẽ cẩn thận hơn với MGS (Glutamate monosodique/bột ngọt). Tác giả là giáo sư tại Đại học Laval (Canada)
Monique Carrière Ph.D. Professor 
Department of Rehabilitation. 
Faculty of Medicine 
Vandry Pavilion, Room 4465 
Université Laval Ste-Foy (Quebec) G1V 0A6 

Member of the Research Group on Social Inclusion, 
Services Organization and Evaluation in Mental Health 
(GRIOSE-MS) attached to the CSSS de la Vieille Capitale and CH Robert Giffard. 

Chất độc chậm 
Các phụ gia thực phẩm bột ngọt là một chất độc chậm. MSG ẩn đằng sau hơn 25 cái tên, chẳng hạn, Gia vị (hương vị) tự nhiên. MSG có ngay cả trong cà phê yêu thích của bạn tại Tim Horton và Starbuck!

Tôi tự hỏi liệu ta có thể tìm ra một hóa chất thực sự gây ra cái đại dịch béo phì hay không, và một người bạn của tôi, John ERB, đã quan tâm đến chuyện này. Ông là trợ lý nghiên cứu tại Đại học Waterloo ở Ontario, Canada, và đã làm việc ấy nhiều năm cho chính phủ. Ông đã thực hiện một khám phá tuyệt vời bằng cách xem lại các tạp chí khoa học để viết cuốn sách của mình có tựa đề:

Ngộ độc chậm ở Mỹ.
Trong hàng trăm công trình nghiên cứu trên thế giới, các nhà khoa học đã tạo ra những con chuột cống và chuột nhắt béo phì để sử dụng trong các thử nghiệm nghiên cứu về chế độ ăn uống hoặc bệnh tiểu đường. Không loài chuột cống hay chuột nhắt nào béo phì một cách tự nhiên, các nhà khoa học phải tạo ra chúng. Chúng là những sinh vật béo phì vì bị tiêm bột ngọt sau khi sinh ra.

Bột ngọt nhân ba số lượng insulin trong chất tiết của tuyến tụy, gây ra bệnh béo phì ở chuột cống. Thậm chí loài gặm nhấm to béo được tạo ra này còn được đặt một cái tên: "Chuột Bột ngọt". Khi nghe được, tôi đã bị sốc. Tôi đi xuống bếp và kiểm tra các ngăn tủ thức ăn và tủ lạnh của mình: MSG có trong tất cả mọi thứ:
Súp Campbell, Hostess Doritos, khoai tây chiên Lays ướp hương vị, Ramen, Betty Crocker Hamburger Helper, nước sốt thịt Heinz, thức ăn đông lạnh Swanson, sốt salad Kraft, đặc biệt là các loại thức ăn calories thấp, vv. Và các mặt hàng không ghi MSG trên nhãn sản phẩm thì có ghi một thứ gọi là "protein thực vật thủy phân", vốn chỉ là một cái tên khác của Bột ngọt.
Thật là sốc khi nhận ra rằng các loại thức ăn - được chúng ta sử dụng hằng ngày để tự dinh dưỡng cũng như dinh dưỡng con em chúng ta – đã bao gồm chất này như thế nào. MSG ẩn dưới nhiều cái tên khác nhau để đánh lừa ai đọc danh sách các thành phần, để họ có thể giữ cho đến ngày.
(các tên khác của bột ngọt bằng tiếng Anh: "Accent", "Aginomoto", "Natural Meat Tenderizer”, vv) 
Nhưng câu chuyện không chỉ là thế. Khi gia đình chúng tôi đi ăn cơm ngoài, chúng tôi bắt đầu hỏi nhà hàng những món gì trong menu có chứa bột ngọt. Nhiều nhân viên, ngay cả các manager, đã thề rằng họ không hề sử dụng bột ngọt. Khi chúng tôi yêu cầu danh sách các thành phần, họ cung cấp cho chúng tôi, thì khổ thay, rõ ràng là bột ngọt và Protein thực vật thủy phân chỗ nào cũng có.

Burger King, McDonald’s, Wendy’s, Taco Bell, mọi nhà hàng, ngay cả các nhà hàng chất lượng cao như TGIF, Chili’s, Applebee’s và Denny’s đều sử dụng bột ngọt phổ biến.
Nhà hàng PFK (Gà rán Kentucky) dường như vi phạm nhiều nhất. Bột ngọt có trong mọi món thịt gà, sốt salad và sốt thịt. Đừng ngạc nhiên, tôi thích ăn lớp da vì gia vị bí mật có chứa ... Bột ngọt! 
Vậy thì tại sao bột ngọt lại có trong nhiều loại thực phẩm của chúng ta đến thế? Nó là một chất bảo quản hay là một loại vitamin? Không phải đâu, theo ông bạn John ERB của tôi. Trong cuốn sách " Ngộ độc chậm ở Mỹ", ông bảo bột ngọt thêm vào thực phẩm để tạo hiệu ứng gây nghiện ở người.
Ngay cả các website tuyên truyền quảng cáo được tài trợ bởi các nhóm vận động hành lang các nhà sản xuất thực phẩm ủng hộ việc sử dụng bột ngọt giải thích rằng lý do họ thêm nó vào thức ăn là để mọi người ăn nhiều hơn.

Một nghiên cứu về người cao tuổi cho thấy những người già ăn nhiều hơn khi thức ăn của họ có cho thêm bột ngọt. Hội của nhóm vận động hành lang này tuyên bố rằng đối với người cao tuổi: việc ăn nhiều hơn là một điều tốt. Còn phần chúng ta thì sao?

"Tôi đánh ca' với bạn là bạn không thể chỉ ăn một bịch (quảng cáo Lays khoai tây chiên)": một kiểu tống đạt hoàn toàn mới về sự dí của bột ngọt! Và chúng ta tự hỏi tại sao dân chúng lại vượt quá trọng lượng khỏe mạnh!

Chính các nhà sản xuất bột ngọt đã thừa nhận, họ khiến mọi người lệ thuộc vào sản phẩm của họ. Sự lệ thuộc thôi thúc mọi người chọn sản phẩm của họ hơn là sản phẩm của các đối thủ cạnh tranh, và thúc đẩy mọi người ăn nhiều hơn là khi không cho thêm bột ngọt.

Bột ngọt đã không chỉ được chứng minh một cách khoa học: một chất gây ra bệnh béo phì, mà còn là một chất gây nghiện như nicotin trong thuốc lá.

Kể từ khi được giới thiệu trong chế độ ăn uống của người Mỹ, 50 năm trước đây, bột ngọt đã được thêm vào với liều lượng ngày càng nhiều hơn vào các thức ăn-liền, các món súp, các phần-ăn-nhanh và menu của các nhà hàng express như chúng ta đang bị cám dỗ để ăn mỗi ngày.

FDA (Food and Drug Administration) đã không giới hạn số lượng (bột ngọt) có thể thêm vào thực phẩm. Cơ quan này cho rằng ăn bất kỳ số lượng nào cũng an toàn. Nhưng làm thế nào họ có thể khẳng định sự an toàn trong khi có hàng trăm nghiên cứu khoa học với các đề tài như sau:
"Những con chuột bị béo phì bằng bột ngọt (MSG) như là một mô hình nghiên cứu cho việc tập thể dục ở những người béo phì".- Gobatto CA, Mello MA, Souza CT, Ribeiro IA. Mol Pathol Pharmacol Res.Commun. Năm 2002.
"Adrenalectomy ức chế sự tiết serotonin hypothalamique ở những con chuột khỏe mạnh cũng như ở người béo phì vì bột ngọt". - Guimaraes RB, Tell MM, Coelho VB, Mori C, Nascimento CM, Ribeiro. Brain Res. Bull. Tháng 8 năm 2002.
"Béo phì gây ra bởi việc điều trị bằng bột ngọt những con chuột sơ sinh bị cao huyết áp tự nhiên: một mẫu động vật nhiều nhân tố nguy cơ." - Iwase M, M Yamamoto, Iino K, Ichikawa K, N Shinohara, Yoshinari Fujishima. Hypertens Res. Tháng 3 năm 1998.

"Những tổn thương hạ đồi gây ra bởi việc tiêm bột ngọt trong thời kỳ bú sữa và sự phát triển sau đó của bệnh béo phì."- Tanaka K, Shimada M, K kusumoki Nakao. Exp Neurol. Tháng 10, 1978.
Không, thời điểm của công trình nghiên cứu này không phải là một sự gõ nhầm; nó được xuất bản vào năm 1978. Cả "Cộng đồng nghiên cứu y khoa" lẫn "các nhà sản xuất thực phẩm" đều đã biết đến những tác động phụ của bột ngọt từ nhiều thập kỷ.

Nhiều hơn thế nữa, các nghiên cứu đề cập trong cuốn sách của John ERB đã liên kết bột ngọt với bệnh tiểu đường, chứng đau nửa đầu, và nhức đầu, tự kỷ, DADH, thậm chí Alzheimer.
Thế thì, liệu chúng ta có thể làm gì để ngăn chặn các xưởng thực phẩm dùng bột ngọt – gây béo và gây nghiện – trong các thực phẩm họ cung cấp cho chúng ta và gây ra đại dịch béo phì mà hiện nay chúng ta đang chứng kiến?

Cách đây vài tháng, John ERB đã giới thiệu cuốn sách và các mối quan tâm của mình với một trong những quan chức y tế cao nhất của chính phủ Canada. Ngồi trong văn phòng chính phủ, quan chức này nói với ông, "Tất nhiên, tôi biết bột ngọt có hại như thế nào, tôi không đụng đến nó". Nhưng vị này từ chối không nói cho công chúng những gì ông ta biết.
Cách tốt nhất để giúp bạn có thể tự bảo toàn và bảo toàn con cái bạn, tránh được cái dịch bệnh gây ra bởi thứ thuốc phiện ấy (bột ngọt) chính là việc gửi bài viết này đến mọi người. Hãy gõ các từ: "Bột ngọt Béo phì /MSG obese" và đọc vài trong số 115 nghiên cứu y khoa đã hiện ra.
Chúng ta, công chúng, không muốn bị làm chuột trong cuộc thí nghiệm khổng lồ này và chúng ta không chấp nhận các thực phẩm vốn biến chúng ta thành một giống dân béo phì, uể oải, nghiện ngập, nuôi dưỡng cho cơ cấu công nghiệp thực phẩm trong khi chúng ta đang chờ đợi cuộc cấy ghép tim, cưa chân cưa tay gây ra bởi bệnh tiểu đường, bệnh mù lòa, hoặc các rối loạn khác gây ra bởi bệnh béo phì đưa đến tử vong.
Với sự giúp đỡ của bạn chúng ta có thể ngăn chặn chất độc này. Hãy góp phần mình: 
Gia vị (nếu không xác định) = bột ngọt
(Hương vị) tự nhiên = bột ngọt 
Protein thực vật thủy phân = Bột ngọt
Accent = Bột ngọt
Aginomoto = Bột ngọt
Chất làm mềm thịt tự nhiên = Bột ngọt

Tố cáo bột ngọt là trách nhiệm chung, thế nên hãy bắn lời. Truyền tin bằng email, bằng miệng, hoặc gửi cái danh sách này cho bạn bè của bạn trên khắp thế giới nhằm ngăn chặn cái cuộc “Ngộ độc chậm con người" của công nghiệp thực phẩm.
------------------ hết trích-------------------

Và thưa các bạn đây là lời bàn của tôi theo những gì tôi biết được cho tới hôm nay. Tôi không phài là người chuyên môn đâu nghe, các bạn hãy tin ở chính mình. 

Kính thưa chị Nhung,
Bài nầy được dựa vào quyển sách dưới đây:





Nếu chúng ta liệt kê ra thì từ xưa tới nay có hàng ngàn cuốn sách và bài viết lẫn webpage chống lại bột ngọt. Cũng như tất cả mọi chuyện khác, đồng tiền có hai mặt. Vấn đề là chúng ta đủ tỉnh táo để phân biệt được bên nào trọng bên nào khinh. 
Trước tiên là chúng ta căn cứ vào những người chuyên môn, những người có trách nhiệm trong việc nầy. Tôi muốn nói là chánh phủ Mỹ và chánh phủ các quốc gia khác nói sao vể bột ngọt. Các bạn có biết tại sao chánh phủ lo cho dân không? Thưa đó là chuyện kinh tế, là chuyện tiết kiệm tiền bạc. Yếu tố “thương dân” e rất nhẹ. 

Nói mơ hồ như vậy chắc các bạn chưa nghĩ ra. Thí dụ thế nầy đi, cứ để cho dân Mỹ hút thuốc lá tưng bừng như những nước Á châu hiện nay như Việt Nam mình đi, chánh phủ thu được tiền thuế thuốc lá (thường rất nặng). Nhưng đó là cái lợi nhỏ xíu so với cái hại là nuôi cơm nuôi thuốc cho những người hút thuốc lá bị bịnh sau nầy. Vừa mất sức lao động, vừa phải nuôi vừa phải trị bịnh, tốn tiền thuốc thang dữ lắm. 

Vậy thì tại sao bột ngọt làm hao mòn sức khoẻ người dân thì chánh phủ Mỹ ngó lơ vậy cà. Thực phẩm Trung Quốc mang theo chút xíu chất không nên ăn bị trả về liền, thế thì tại sao bột ngọt bán cùng khắp nước Mỹ mà nhà nước chẳng cấm. Thuốc dược thảo xuống cân làm chết vài người đã bị cấm bán, còn bột ngọt là “chất độc” như tác giả bài viết trên nói làm hại vô số người dân thì nhà nước Mỹ cho bán tự do. Hỏi là đã trả lời rồi phải không?

Bây giờ chúng ta tìm xem chánh phủ Mỹ nói sao? Thưa đây, các bạn nhìn hàng chữ tôi high light màu vàng đầu tiên đi: chúng ta thấy bột ngọt “chạy đâu cho khỏi”, lý do là nó có trong thịt trong cá tự nhiên từ khi có sinh vật trên mặt đất. các bạn ăn thịt ăn cá là ăn bột ngọt rồi. Acid glutamic là một trong những amino acid có trong cơ thể mọi loài động vật. 

Còn hàng chữ high light vàng kế tiếp cho thấy nếu trong nhãn thực phẩm mà ghi “No MSG”: thì có nghĩa là ăn gian nói dối. Thực phẩm nào cũng có thể có MSG hết. Vì sao, thưa chất đạm (protein, thịt cá) nấu trong nước bị thuỷ phân sinh ra “bột ngọt”. Do vậy đồ tươi đồ khô đồ hộp dù cho không có bỏ thêm bột ngọt vào thì tự nó cũng chứa bột ngọt rồi. Thí dụ nước tương, nước xì dầu, sinh ra từ phàn ứng thuỷ phân protein của đậu nành, tự nó đã có bột ngọt trong đó rồi. Hình bên dưới là đối với nước Mỹ.
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Monosodium glutamate is one of several forms of glutamic acid found in foods, in large part because glutamic acid, being an
amino acid, is pervasive in nature. Glutamic acid and its salts can also be present in a wide variety of other additves, including
hydrolyzed vegetable proteins, autolyzed yeast, hydrolyzed yeast, yeast extract, soy extracts, and protein isolate, which must
be labeled with these common and usual names. Since 1998, these cannot be included in the term "spices and flavorings”. The
food additves disodium inosinate and disodium guanylate, which are ribonucleotides, are usually used in synergy vith
monosodium glutamate-containing ingredients.

The FDA considers labels such as "No MSG" or "No Added MSG" to be misleading f the food contains ingredients that are
sources of free glutamate, such as hydrolyzed protein. In 1993, the FDA proposed adding the phrase *(contains glutamate)” to
the common or usual names of certain protein hydrolysates that contain substantial amounts of glutamate.

In the 2004 version of hs book On Food and Cooking, food enthusiast and author Harold McGee states that “[after many
studies], toxicologists have concluded that MSG is a harmless ingredient for most people, even in large amounts."**!




Kế đây là ý kiến của nước Úc Đại Lợi và Tân Tây Lan: Hàng màu vàng cho thấy những nghiên cứu lấu dài không thấy bột ngọt gây hậu quả không hay trong ngắn hạn cũng như về lâu về dài. Tóm lại bột ngọt được coi là an toàn cho đa số người dân. Các bạn biết bột ngọt được dùng từ khi nào không, thưa 100 năm nay rồi. Từ năm 1909 tới nay. Trong thời gian đó nếu bột ngọt gây tác hại thì người ta biết lâu rồi. Nó cũng như lò microwave xài từ năm 1955. Tới nay thì quán ăn nào cũng xài, hãng xưởng nào cũng xài, tư gia ở Mỹ hay Âu châu hầu như đều có, nó cũng như TV. Nếu nấu ăn bằng lò microwave mà có hại thì người ta đã biết rồi. Nhưng hiện giờ cũng có nhiều người sợ lò microwave cũng như sợ bột ngọt.
[image: image5.png]Australia and New Zealand [edit]

general population”. I does, however, describe that in less than 1% of the population, sensitive individuals may experience
“transient” side eflects such as "headache, numbnessftingling, flushing, muscle tightness, and generalised weakness” to a
large amount of MSG taken in a single meal. People who consider themselves sensitive to MSG are encouraged to confirm this
through an appropriate clinical assessment.

‘Standard 1.2.4 of the Australia and New Zealand Food Standards Code requires the presence of MSG as a food additive to be

Iabeled in packaged foods. The label must bear the food additive class name (e.g., flavour enhancer), followed by either the.
name of the food additive, MSG, or its Intemational Numbering System (INS) number, 621.1%%





USFDA liệt kên bột ngọt vào nhóm GRAS (được biết là an toàn) dựa vào lịch sử lâu dài. Thí dụ như muối ăn được dùng từ lâu dài không thấy nó là chất có độc thì được liệt kê vào nhóm GRAS. MSG được liệt vào cùng nhóm với muối, đường, tiêu, ớt và nước lả… nghĩa là vô hại cho hầu hết mọi người. (hình bên dưới)
[image: image6.png]Under the Food Additives Amendment, two
groups of ingredients were exempted from the
regulation process.

GROUP I - Prior-sanctioned substances - are
substances that FDA or USDA had determined
safe for use in food prior to the 1958
amendment. Examples are sodium nitrite and
potassium nitrite used to preserve luncheon
meats.

GROUP II - GRAS (generally recognized as safe)
ingredients - are those that are generally
recognized by experts as safe, based on their
extensive history of use in food before 1958 or
based on published scientific evidence. Among
the several hundred GRAS substances are salt,
sugar, spices, vitamins and monosodium
glutamate (). Manufacturers may also
request that FDA review the industry's
determination of GRAS Status.




Và thưa quí bạn đây là câu trả lời từ Mayo Clinic, tôi lấy từ webpage chánh thức (hình ngay bên dưới): Tóm tắt là bột ngọt không có hại, trừ một số nhỏ người dị ứng gặp vài triệu chứng liệt kê bên dưới. Những triệu chứng nầy nhẹ và thoáng qua. Tuy nhiên theo nghiên cứu thì không thấy sự liên hệ giữa bột ngọt và những triệu chứng nầy. 
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Katherine Zeratsky,
R.D, L.D.
Question

Monosodium glutamate (MSG): Is it harmful?
My favorite Chinese restaurant has a sign that
says "No MSG." What is MSG? Is it bad for
you?

Answer
from Katherine Zeratsky, R.D., L.D.

Monosodium glutamate (MSG) is a flavor enhancer commonly added to
Chinese food, canned vegetables, soups and processed meats. Although the
Food and Drug Administration (FDA) has classified MSG as a food
ingredient that's “generally recognized as safe," the use of MSG remains
controversial. For this reason, when MSG is added to food, the FDA requires
that it be listed on the label.

MSG has been used as a food additive for decades. Over the years, the FDA
has received many anecdotal reports of adverse reactions to foods
containing MSG. These reactions — known as MSG symptom complex —
include:

Headache

Flushing

Sweating

Facial pressure or tightness

Numbness, tingling or burning in face, neck and other areas

Rapid, fluttering heartbeats (heart palpitations)

Chest pain

Nausea

Weakness
However, researchers have found no definitive evidence of a link between
MSG and these symptoms. Researchers acknowledge, though, that a small
percentage of people may have short-term reactions to MSG. Symptoms are

usually mild and don't require treatment. The only way to prevent a reaction is
to avoid foods containing MSG




Mayo clinic là gì? Thưa nó nổi tiếng lắm, mà Mayo Clinic cũng chẳng liên hệ chi tới mấy hãng bột ngọt đâu. Lời nói của nó có thể tin được. 
Mayo Clinic is a not-for-profit medical practice and medical research group located in three metropolitan areas: Rochester, Minnesota, Jacksonville, Florida, and Scottsdale/Phoenix, Arizona, as well as the Mayo Clinic Health System, which consists of more than 70 hospitals and clinics across Minnesota, Iowa, and Wisconsin.
Kết luận sao đây:
Thưa tới bây giờ thì chưa có nước nào liệt bột ngọt MSG vào nhóm cần kiểm soát hay cấm dùng. Mà nước Mỹ lại liệt nó vào nhóm muối, đường, nước lả (GRAS)… Nhưng các bạn cũng nên lưu ý uống nước lả nhiều cũng chết, ăn đường nhiều cũng chết, mà ăn muối nhiều càng mau chết hơn. Vậy thì sao? Thưa nên dùng vừa phải. Còn như các bạn e ngại thì tránh nó đi. Nhưng tránh gì cũng dễ dàng, còn bột ngọt thì chạy trời không khỏi nắng đâu. Lý do là nó có tự nhiên trong thực phẩm đem nấu, cũng như đường có tự nhiên trong trái cây, cũng như nước có tự nhiên trong thực phẩm. Chúng ta chỉ giới hạn được phần nào thôi, còn tránh muối tránh đường tránh nước tránh bột ngọt thì không được. Ăn chay không thịt cá thì bột ngọt có tự nhiên trong tương, trong chao, trong nước tương, trong đậu hủ dù cho người ta không hề bỏ bột ngọt vào. HCĐ (30-Jul-2011)
--------------------
From: Dothi Kimloan [mailto:mariadothizyz@yahoo.com] 

Sent: Saturday, July 30, 2011 4:27 PM

To: Huynh Chieu Dang

Cc: Huynh Chieu Dang

Subject: Chuyển tiếp: Fwd: Bệnh loét dạ dày (Lở bao tử)

Xin anh HCĐ cho biết ý kiến của anh về tin tức này, trước khi KL phổ biến rộng rãi...

Kim Loan

________________________________________________

----- Thư đã chuyển tiếp ----

Từ: ……
Thân, kính tiếp chuyển đến quí vị để tùy nghi, ứng dụng.

Cám ơn XC...Mong được như ý.

LMP.

Thua Qui vi toi von xua nay nhanh tay nhanh mieng- nen thay chua binh duoc thi goi den qui vi tuy nghi- Mong Qui vi Bac si trong danh sach nay neu khong dung sxin cho biet va mong Ong Huynh Chieu Dang cung gop y cho- xin da ta- kinh chuc an lanh- xc

Bệnh loét dạ dày (Lở bao tử) : 

Trong số các bạn chắc có người đã từng nghe trước đây người ta cho nguyên nhân của bệnh loét dạ dày là do stress mà ra. Nhưng 50 năm trước, ngành thú y chúng tôi đã hiểu được rằng, chứng loét dạ dày ở heo là do vi khuẩn. Đương nhiên, không phải vì thế mà chúng tôi áp dụng phương pháp phẫu thuật dạ dày heo để điều trị cho chúng. Vì như vậy sẽ rất tốn kém và sau đó, nếu bán được con heo đó, giá bán sẽ lên đến 550 USD/Kg thịt heo băm. 

Chúng tôi biết một thứ khoáng chất, được gọi là BIZMAR, dùng nó vẫn trị được cho heo chứng bệnh này, không cần đến một can thiệp phẫu thuật nào cả. Chúng tôi đã làm như vậy và chỉ tốn phí tổn khoảng 5 USD trong một đầu heo. 

Cách điều trị đơn giãn chỉ bằng khoáng chất BIZMAR, và khoáng chất khác, cộng với Tétracyline. Thế mà mãi đến năm 1994 vào tháng 2 có trường Đại học quốc gia mới công bố rằng, bệnh loét dạ dày là do vi khuẩn chứ không phải do stress gây ra và có thể trị được. 

Phải chăng các nhà nghiên cứu y học thường hay nói: Hãy chỉ cho công chúng biết những thành tựu y học nào có khả năng mang đến lợi nhuận cho họ? Giờ đây, các viện và trường đại học, chính họ sự dụng từ: TRỊ ĐƯỢC mà không có chút đắn đo nào . Họ chính thức nói: bệnh loét dạ dày có thể trị khỏi bằng phương pháp kết hợp các chât khoáng, Bizmar và Tétraccylin ! 

Nếu ai chưa biết Bizmar là gì, xin cứ ghé vào cửa hàng thực phẩm hoặc bất cứ hiệu thuốc nào đó để hỏi mua nó với giá 2USD một lọ thuốc màu hồng hồng có tên là PEPTOBIZMA . 

Cứ vậy đem về mà dùng, có thể tri được loét dạ dày, các bạn lại phải chọn: Trị khỏi bệnh với giá 5USD hay đưa cổ cho người ta “chém”.!

Trích BÀI NÓI CHUYỆN CỦA TIẾN SĨ Y HỌC WALLOC, 

NHẬN GIẢI NOBEL Y HOC VÀO NĂM 1991, 

HIỆN RẤT NỔI TIẾNG TẠI MỸ, 
NGƯỜI DỊCH : HÀ QUANG MINH 

Kính thưa chị,

Theo những gì tôi biết được cho tới hôm nay thì không có cái chất Bizmar kể trong bài, mà cũng không có thuốc Peptobizma. Tóm lại là quí vị bác sĩ y khoa ngày nay đọc bài nầy có khi cười “pể bụng”. Lý do là bịnh loét bao từ có rất nhiều nguyên do, kế cả lý do vi khuẩn như kề trong bài. Nhưng chuyện chửa trị không dễ như chửa heo đâu. Tetracycline cũng chẳng lạ chi, nó là kháng sinh có từ năm 1945, có khi vi trùng quen mặt với nó lâu rồi, xài lại có khi không hiệu quả.

Không thấy có lảnh Nobel năm 1991. Mà chỉ được thế nầy đây (đề cử):

Nobel Prize Nominee - Medicine - for his stunning discoveries in the use of trace minerals to prevent catastrophic disease in the newborn. Nomination by the Association of Eclectic Physicians (Chartered 1823).
Đây là bằng cấp của vị bác sĩ được trích dẫn. Vị nầy là bác sĩ thú y sau đó lấy bằng Doctor “Thiên Nhiên Liệu Pháp”.

Biography - Dr Joel D. Wallach, BS, DVM, ND
Educational Background

· Born and raised in St. Louis County, Missouri

· 1962 BS in Agriculture from University of Missouri, Columbia, MO

· Major in Animal Husbandry (Nutrition) and Minor in Field Crops and Soil

· 1964 Doctor of Veterinary Medicine from University of Missouri, Columbia, MO. 

· 1966-68 Post Doctoral Fellowship - comparative medicine/ pathology - Washington University

· 1982 Doctor of Naturopathic Medicine (ND) from The National College of Naturopathic Medicine, Portland, Oregon 

Kết luận: Tôi không là người chuyên môn, chỉ là người thích thảy vòng bắt bớt vịt đang bay ồ ạt hàng bầy qua email thôi. các bạn nên tin ở chính nhận xét của mình. Ngày nay thiên hạ dùng email dùng webpage phổ biến nhiều chuyện lạ khó tin mà cũng không có sự thật trong đó, vàng thao lẩn lộn tùm lum. Theo những gì tôi biết được cho tới hôm nay thì bùn đất trong Internet quá nhiều, những tin tức những kiến thức có ích quá nhỏ so với một bầy vịt cái đầu nhỏ xíu mà cái miệng la chát chúa. HCĐ (30-Jul-2011)

(Theo qui ước xưa nay chữ tím là của hcd tôi viết vào, còn chữ xanh két hay chữ đen nghiêng là trích email của người khác. Trong đây có hình, nếu các bạn không thấy hình thì nên dọc attachment). 

Các bạn thấy không, hcd tôi là học trò ngoan, thầy cô ngày xưa dạy viết bài thì ít ra có ba phần: Mở đầu, thân bài và kết luận. Nhưng quan trọng hơn hết là đề ngày. Không đề ngày là cái bịnh của nhiều vị bô lão ngày nay. Không đề ngày tai hại lắm đó nghe.
====================
