Đôi lời “phi lộ” (?): Quả thật lâu nay tôi cũng lấy làm áy náy khi bàn luận về nhiều chủ đề khác nhau, có thể có người không thương phê bình nầy nọ. Nói ít chắc quí bạn của tôi hiểu rồi. Xin những vị có ý định đã nói nầy nọ nên coi như đây là một bàn cà phê trong đó có nhiều bằng hữu ngồi nói chuyện khào với nhau đủ mọi thứ trên đời mà thôi.

From: giam nguyen [mailto:gcnguyennew@yahoo.com] 
Sent: Friday, February 17, 2012 10:50 AM
To: DANG HelpCOMPHuynh chieu
Subject: Fw: Những loại thực phẩm không nên để qua đêm?

Anh Dang than,

Toi nhan duoc ban tin nay. Xin anh giai thich de duoc an tam .

Cam on anh nhieu,

GIAM

Một người bạn anh Giám phê bình
 Chuyển để tùy nghi... 

Thực hư còn tùy...chờ nghe BS phán...

 Troi oi! Neu vay, TU LANH(frigidaire) het xai ! Cac thuc an nuoc uong ban ngoai tiem cung khong xai duoc !!!! 

Anh Giám forward đoạn sau đây chữ nghiêng. Nếu thiếu hình hay chữ thiếu màu hoặc layout sai các bạn nên đọc attachment. Xin mời các bạn đọc chữ tím xen trong đó về ý kiến cá nhân của tôi. 
Những loại thực phẩm không nên để qua đêm?

Đôi khi trong các bữa ăn của gia đình thức ăn chưa dùng hết và bạn muốn bảo quản nó để tiếp tục sử dụng vào ngày hôm sau. Tuy nhiên không phải loại thức ăn nào bạn cũng có thể dùng lại được, hãy xem một vài ví dụ sau đây của chúng tôi nhé!

Trứng gà luộc

Trứng gà để qua đêm có nên ăn hay không còn tùy thuộc vào quả trứng đó đã luộc chín hay chưa, bạn có luộc lại trước khi ăn hay không. Nếu lần đầu bạn đã luộc chín trứng, lần sau, trước khi ăn bạn luộc lại một lần nữa thì sẽ không vấn đề gì, vẫn có thể ăn được. Nhưng đối với những quả trứng luộc chưa chín hẳn (hay còn gọi là “lòng đào”) thì tốt nhất là không nên ăn.

Cái nầy hơi ngộ, trứng gà chưa luột thì để tủ lạnh cả nửa tháng không sao cả, luột lòng đào thì để một đêm không nên ăn là sao. Thực tình tôi chữ hiểu tác giả thấy có cái gì khác nhau giữ hai thứ nầy. Theo ý tôi, trong 1 đêm vi khuẩn chưa thể len được qua lớp vỏ và mang bọc quả lòng trứng để gây hại. Tuy nhiên luột sơ lại rồi ăn chớ bỏ chi cho nó phí.
Nước sôi để nguội

Nước đun sôi từ 3-5 phút thì hàm lượng chất nitrite và clorua trong nước thấp nhất, an toàn cho cơ thể chúng ta.

Nhưng đối với nước đun sôi đã để qua đêm thì bạn hãy nên uống ít: Nitrite vào trong cơ thể rất dễ tạo thành chất nitrosamine – chất gây ung thư. Đối với nước đun sôi quá lâu hoặc để quá 24 tiếng thì hàm lượng nitrite trong nước càng cao. Nước đun sôi để sau 24 tiếng thì hàm lượng nitrite gấp 1.3 lần so với nước vừa đun sôi xong. Chúng ta thường có thói quen thích uống nước đun sôi để nguội, nhưng bạn hãy nhớ tốt nhất đun nước sôi trong khoảng từ 3-5 phút và uống luôn trong ngày, hôm sau lại đun nước mới để uống.

 Cái nầy thì sai, theo tôi, nước là nước đâu có gì trong đó, nếu có thì ít lắm, tiếng chuyên môn gọi là trace. Sao lại trong nước có nitrite.  Tôi nghi đây là nước nhập cảng từ Trung Hoa sang chăng. Chớ nước uống thông thường thì gần như tinh khiết chỉ có chút xíu (nói lại tí xíu) những trace mineral để cho nước khỏi vô vị. Cái trace mineral nầy ít vô cùng, ít hơn rất nhiều so với  ăn một miếng mức nhỏ hay một trái dâu, một trái bòn bon, một trái lôm chôm, một trái chùm ruột….
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Percentage of lation with to safe drinking water
Country % Country | % Country | % Country %
Albania |97 89| |Azerbaijan |78 Brazil 87 Chile 93
China 75 Egypt 97 India 84 Indonesia 78
Iran 92 85 |Kenya 57 North Korea | 100 | |South Korea |92
Mexico |88 92| |Morocco |80 Mozambique |57 Pakistan 90
Peru 80 86 | | Singapore | 100 | |South Africa |86 Sudan 67
Syria 80 82| |Uganda 52 Venezuela 83 Zimbabwe 83
Note: All industrialized countries (as listed by UNICEF at 2000) with data available are at 100%.
Bin diéu tra cia UNICEF cho thdy chi c6 75% dan Trung Quéc 1 c6
nuée sach. Khong biét 6 sai khong ma Bic Han lai duge 100% con
Nam Han 92%





Trong đây có hình, nếu các bạn không thấy hình thì nên dọc attachment.  

Thôi thì bà con Việt Nam mình trong nước nếu tình cờ đọc được mấy hàng nầy thì đừng có tin, nên đun sôi giết vi khuẩn cho an toàn, uống nước sống tôi hơi sợ trong đó có vi khuẩn và trức ký sinh trùng thì nguy hơn là cái bóng mà không có thật là nitrite mà tác giả nói tới. 


Nước trà
Nước trà để qua đêm hầu như đã mất hết vitamin, không những thế những chất còn sót lại trong nước trà như protein, sacarit… sẽ là nguồn dinh dưỡng phong phú để vi khuẩn, nấm mốc sinh sôi, vì vậy chúng ta không nên uống nước trà đã để qua đêm.

Câu nầy nói xàm dễ sợ luôn, nước trà không có chứa vitamin, bằng chứng đây nè:
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Compounds % Dry weight Contribution
Total Polyphenols 25- 30 Astringency
Flavanols

(-) Epigallocatechin gallate 8- 12

(-) Epicatechin gallate 3-6

(-) Epigallo catechin 3-6

(-) Epicatechin 1-3

(+) Catechin 1-2

(+) Gallocatechin 3-4

Flavonols and flavonol glycosides 3-4

Leuco anthocyanins 2-3

Polyphenolic acids and depsides 3-4

Caffeine 3-4 Briskness
Theobromine 0.2

Theophyline 0.5

Amino acids 4-5 Brothyness
Organic acids 0.5-0.6

Monosaccharides 4-5

Polysaccharides 14-22

Cellulose and Hemicellulose 4-7

Pectins 5-6

Lignin 5-6

Protein 14-17

Lipids 3-5

Chlorophylls and other pigments 0.5-06 Colour and Appearance
Ash (minerals) 5-6

Volatiles 0.01 - 0.02 Aroma

Cic ban nhin ky ban thanh phin nuée tra & day coi 6 céi vitamin nao kho
viét budng 4 nuéc tra dé qua dém mét vitamin. bay hét st 1a bay, khong biét chic thi dimg c6 xéi





Rau đã nấu

Do hàm lượng nitrat trong các loại rau xanh khá nhiều, nếu nấu xong để quá lâu, vi khuẩn phân hủy, lượng nitrat sẽ lại tạo thành nitrite – chất gây ung thư, cho dù là bạn có đun lại đi chăng nữa cũng không thể khử được. Vì vậy không nên ăn rau đã để qua đêm.

Thưa quí bạn tủ lạnh giữ nhiệt độ thấp, mục đích là cho vi khuẩn và nấm mốc không thể mọc hay sinh trường nhanh được. Nhiệt độ lý tưởng cho phần lớn chúng là nhiệt độ ngang ngang nhiệt độ cơ thể. Rau để tủ lạnh một đêm theo tôi thì chẳng có nhiều vi khuẩn đâu, Không tin các bạn làm cơm rượu vừa rắc men xong mang bỏ vào tủ lạnh coi bảy ngày sau có được cơm rượu hay không nói chi là ủ ba ngày. Con men rượu gặp lạnh đâu có mọc.  Đó là nói theo bụng nỡ của tôi, còn bụng bạn nào ít nỡ hơn thì nghe theo tác giả cũng chẳng chết con vịt nào.
Canh

Cách tốt nhất để bảo quản canh qua đêm đó là không nên cho gia vị như muối, mì chính… vào canh khi nấu, sau khi nấu xong, bạn hãy dùng một thìa sạch múc riêng ra một bát để ăn trong ngày, còn lại bạn hãy cho vào nồi đất hay nồi thủy tinh rồi để vào tủ lạnh. Bởi vì canh thừa để vào trong nồi nhôm, nồi inox trong thời gian dài sẽ có những phản ứng hóa học, vì vậy tốt nhất bạn hãy dùng những dụng cụ bằng thuỷ tinh hoặc đồ gốm sứ để bảo quản canh.

Cái gì kỳ cụ thế nầy, nấu canh ăn còn dư bỏ thì uổng mới mang vào tủ lạnh. Chớ nấu canh không thêm gia vị thì sao gọi là nấu canh, bầy bậy không hà. 

Nhưng ở đây có một chuyện chắc quan trọng cho sức khỏe bà con ta ỏ Việt Nam, có khi tại ngoại quốc nửa. đó là cái gọi là nồi nhôm nồi inox.
Thưa quí bạn nếu là nồi nhôm, hộp nhôm, vật đựng thức ăn bằng nhôm thì là vô hại. Lý do là nồi nhôm ròng bên ngoài có một lớp oxit nhôm rất bền. Lớp oxit nhôm nầy bền lắm, không tan vài thức ăn mà nó còn chống được axit hay kiềm nhẹ. Nghĩa là nối nhôm an toàn nếu là kim loại nhôm ròng. Loại ngày xưa. Nhưng thực tế thì cái gọi là nồi nhôm bán ở Mỹ ( và ở Việt Nam chăng) là nối nhôm “ve chai lông vịt” của Trung Quốc. Nói là nhôm nhưng nó gầm hằm bà lằng kim loại có mặt trong đó. Loại nồi nầy nguy hiểm. các bạn nấu ăn một thời gian thấy vách nồi bên trong ngả mày đen và có khi sần sùi. Eo ơi ông địa, kim loại sần sùi nầy tan vài thức ăn một ngày một ít, dần dần tích lủy trong cơ thể làm cho các bạn “hết nói luôn”. Thiên hạ chạy nồi tráng teflon, mà đi nấu bằng nối nhôm Trung Quốc thì theo tôi nguy hơn tới 10.000 lần. Xài nồi trá teflon cho nó an toàn. Teflon là hóa chất bền lắm. Ít có chất nào làm nó hư. Nó che cho đồ ăn nấu trong nồi khỏi bị kim loại nặng xuyên qua thấm vào. Teflon chỉ hại nếu các bạn chiên cá hay xào nấy kiểu Trung Quốc, có nghĩa là lửa thật nóng bừng bùng như cháy nhà, chảo mỡ, chảo dầu sôi sùng sục, bỏ con cá vào vảy nó phú ra liền vàng tươi bắt mắt nhưng ruột bên trong thì sống nhăn. Nếu kiểu nầy ăn thụt lưởi là cái chắc. Thụt lưởi vì teflon bị phân hủy thì ít mà vì dầu mở và protein phân hủy gây ung thư và bịnh lạ gắp 10 ngàn lần hơn.
Cá và hải sản

Không nên ăn cá và các loại hải sản để qua đêm.  Vì cá và hải sản để qua đêm rất dễ khiến protein bị biến chất, từ đó ảnh hưởng đến chức năng của gan, thận. Vì vậy, tốt nhất bạn hãy ăn ngay sau khi chế biến, tránh để qua đêm.

Những đồ kho nhừ

Những đồ kho nhừ nên ăn ngay trong ngày, tránh để qua đêm, đặc biệt là vào mùa xuân và hè thì bạn lại càng không nên ăn, không an toàn cho sức khỏe của bạn chút nào.\
Câu chót nầy thì phân hai, tôi không rành các bạn để mấy món trên qua đêm thế nào, chớ trong quán ăn thì người ta để trong tủ lạnh nhiều đêm chớ không qua đêm. Tôm luột lột vỏ bán trong tiệm Mỹ để qua 30 đêm đem bán chớ một phải qua 1 đêm đâu.
Còn thịt heo tôm cá kho thì thấy ông bà ta thường ăn vài ngày, kể cả ngày xưa chưa có tủ lạnh. Mỏi tay rồi mà tôi làm biếng nửa nên thôi câu chót nầy để các bạn tự tính. Tôi quánh máy một hơi chưa đọc lại.
HCD (18-Feb-2012)

Đôi lời “phi lộ” (?): quả thật lâu nay tôi cũng lấy làm áy náy khi bàn luận về nhiều chủ đề khác nhau, có thể có người không thương phê bình nầy nọ. Nói ít chắc quí bạn của tôi hiểu rồi. xin những vị có ý định đã nói nầy nọ nên coi như đây là một bàn cà phê trong đó có nhiều bằng hữu ngồi nói chuyện khào với nhau đủ mọi thứ trên đời mà thôi.  
==============

15 Oxymorons

Oxymoron là hai chữ đi chung nhau mà trái nghĩa nhau.
Jumbo shrimp is an oxymoron. Is it little or is it big?
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An oxymoron is a combination of words that contradict each other. Here are some of our favorites.

1. virtual reality

2. original copy

3. old news

4. act naturally

5. pretty ugly

6. living dead

7. jumbo shrimp

8. rolling stop

9. constant variable

10. exact estimate

11. paid volunteers

12. civil war

13. sound of silence

14. clever fool

15. only choice
