Kính thưa quí bạn 
Hôm nay xin đến cùng các bạn vài chuyện thường ngày
1. Thực phẩm  "giả" tại Mỹ
2. Về email của Quán Ven Đường gởi ra
3. Hỏi làm sao Save hình trong một email vào Microsoft Word (video hướng dẫn)
4. Nó quá lố: Mối Nguy Hiểm Chết Người Từ Mồng Tơi Ít Ai Ngờ Tới
5. Bánh Trung Quốc chứa bột đĩa, ăn vào sinh thành con loi nhoi trong bụng: Ngộ quá lớn rồi sao tin chuyện trẻ con
HCD (7-Sep-2016) 
==============
Xin quí bạn hiểu cho rằng tôi là tay ngang biết chi nói nấy, cũng giống như ngày xưa ngồi trước bàn cà phê lề đường tán chuyện trên trời dưới đất cùng bằng hữu. Bát quá cũng chỉ là ngồi bàn nhậu cùng các bạn nói dóc mà chơi nghe dóc chơi. 



2:33 
Tuổi Thơ <-Youtube
Brendan và con chó nhỏ 


Thực phẩm  giả (fake) trong tủ lạnh các bạn

[image: image1.png]Your Fridge Might Be Full of Fake Food

In the food industry, not everything is as it seems

Edibles on menus or store shelves are not always what
they seem. Recently, the international criminal police
organization Interpol announced that it seized 2,500
tons of adulterated food in 47 countries—seemingly
safe foods like cheese, eggs, strawberries and cooking
oil. Even your coffee could be counterfeit; some
ground beans have been shown to contain wheat,
soybeans, brown sugar, barley, corn, seeds and even
stick and twigs.

Fraud lurks behind so many different foods, says food
and travel writer Larry Olmsted, whose new book
Real Food /Fake Food outlines deceptive practices by
the food industry in the U.S. and abroad. TIME sat
down with Olmsted to discuss foods that are
commonly faked and how to make sure you're getting
the real thing.
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Xin đọc thêm chi tiết trong webpage nầy click => http://time.com/4412535/food-fraud-olive-oil/
Ghi chú:  Larry Olmsted, là tác giả cuốn sách Real Food /Fake Food 
Vì dài quá tôi để chữ màu đen cho dễ coi. 
Dưới đây là tóm lượt, và thực phẩm  giả nầy lan tràn cả thế giới, kể cả vào nước Mỹ (theo tờ Time)

Cá: Loại cá "giả" nhiều nhất  tại Hoa Kỳ là hồng (red snapper), vì nó dán nhãn thay thế thị cá tilefish thành thịt cá hồng trên hộp. Tilefish là trong danh sách của FDA "không nên ăn" nếu phụ nữ đang mang thai vì thịt của nó chứa lượng  thủy ngân cao. Tuy nhiên, một số tiệm thực phẩm và restaurant  bán tilefish  như là cá hồng hoặc halibut và để có lời cao hơn. Còn nữa 43% của cá hồi có nhãn "hoang dã" (wild) được bán tại các Chicago và các cửa hàng thực phẩm tươi thực sự là cá hồi nuôi (loại nầy rẻ tiền hơn cá bắt trong tự nhiên, tráo nhãn để bán giá cao). Cá được sử dụng trong sushi là cũng thường xuyên không phải những gì người ăn tin. Olmsted viết trong cuốn sách, rằng cuộc nghiên cứu của Oceana cho thấy hải sản tại thành phố New York đến 100% restaurant bán sushi làm bằng "cá giả" (fake= tráo nhãn) và cá giả chiếm đến 58% trong tiệm thực phẩm  tưởi. Còn ở reataurant thường có đến  39%  cá tráo nhãn. Ông Olmsted nói  tệ nhất nó là tiện ăn sushi. 

Dầu ô liu: Ông Olmsted nói "dầu olive giả" rất phổ biến. Dầu Olive thường được  pha loãng với các loại dầu khác giá rẻ , như dầu đậu nành, dầu lạc, dầu hạt hướng dương. Trong một số trường hợp, dầu ô liu giả đã gây những hậu quả nghiêm trọng cho sức khỏe. Olmsted trích dẫn trường hợp năm 1981 tại Tây Ban Nha nơi 20.000 người đã bị nhiễm độc khi họ tiêu thụ dầu ôliu đã là thực sự dầu hạt cải dầu với một chất độc gọi anilin. Olmsted nói cơ quan quản trị thực phẩm  và  dược phẩm Mỹ (U S FDA) thấy có da62um olive "giả" từ  70 năm nay.

Thịt bò Kobe: Con bò Kobe được nuôi khó khăn và tốn rất nhiều công sức. Thịt nó ăn lạ hơn thịt bà thường. Do đó, nó rất đắt tiền hơn, và vì vậy dễ bị gian lận. Từ năm 2001 đến năm 2012, thịt bò Kobe đã bị cấm nhập vào Hoa Kỳ vì lo ngại của dịch bệnh bò điên, thế mà  trong khi đó nhiều người Mỹ nghĩ rằng đang ăn thịt bò Kobe trong restaurant. Olmsted thấy rằng nó đã có vẫn ghi trên thực đơn trong thời gian khá lâu tuy rằng đã cấm nhập cảng.Những nhà hàng nhóm  McCormick & Schmick's bị kiện vì quảng cáo bán thịt bò Kobe (giả) trong một thời gian khi thịt nầy bị cấm.

Mật ong: Mật ong, nhất là loại nhập cảng, được pha thêm  những thứ như đường bắp (mạch nha) hay fructose xi-rô. Một số loại mật ong phổ biến hơn và đắt như mật ong từ hoa manuka, chỉ tìm thấy ở New Zealand và một số nơi của Úc được làm giả nhiều và nghiên cứu  tìm thấy rằng mật ong thường mislabeled (ghi nhãn giả). Cho đến độ các nhà sản xuất mật ong đã đòi USFDA lập ra một tiêu chuẩn về mật ong để bảo vệ  bảo vệ  mật ong thật, nhưng FDA đã từ chối. 

Cà phê: Khi cà phê khan và mắc giá, như thời tiết khó khăn, vườn cà phê sản xuất ít đi, thì người ta  sử dụng "chất độn" như lúa mì, đậu tương, đường nâu, lúa, ngô, và thậm chí que nhỏ và cành cây vì vậy có thể cũng gây ra phản ứng dị ứng ở những người nhạy cảm với các chất độn không ghi trong nhãn nầy. Khi xay lên với chất độn, khó nói là toàn hột cà [hê hay có chất độn trong đó. 

Vậy ra Việt Nam mình về mặt thực phẩm  "giả" nầy cũng chưa qua được Mỹ. Ở đây chữ giả thường là pha trôn hay tráo nhãn, từ thịt con nầy thành thịt con khác.
=========

From: TRAN <tktran@libertysurf.fr> 
Date: 09/07/2016 9:23 AM (GMT-08:00) 
To: 'HCD j' <huy017@juno.com> 
Subject: Khong con nhan duoc mail QVD. 
Kinh thua Thay, 
Tu hom dau thang Chin toi nay em khong con nhan duoc cac mail cua Thay qua Quan Ven Duong nua.
Em khong biet tai sao ?
Thay xem lai mailing list cho em.
Em kinh tham Thay va gia dinh.
 
Hoc tro cu cua Thay,

HCD: Thân gởi em
Hệ thống Googlegroups bị trục trặc, em làm theo dưới đây:
Kính thưa quí bạn 
Mailing list của Quán Ven Đường ở Googlegroups bị trở ngại, chúng ta sang qua Yahoogroups
Nếu các bạn muốn tiếp tục nhận email từ quán ven đường thì xin gởi email về hàng address sau:
quanvenduong-subscribe@yahoogroups.com
Tức là các bạn copy hàng address trên bỏ vào To;... hay Cc:... hay Bcc:.....
Xong click send
Tôi không tự ý ghi tên các bạn vào mailing list mới được

Ghi chú: 
1. Click reply cái email nầy thì không kết quả.
2. Mời quí bạn chưa có tên trong mailing list của Quán Ven Đường ghi tên cho vui, các bạn chớ sợ bị email rác.
3. Những bằng hữu lâu nay có tên trong list cũ (Googlegroups) nếu không thích thì không cần làm gì cả, tên các bạn tự động rút khỏi Quán Ven Đường 
4. Các bằng hữu đã có tên trong QVD ở Yahoogroups rồi thì cũng không cần làm gì hết, email các bạn có trong QVD rồi
---------
Đã 73 tuổi, thiếu người hướng dẩn nhiều chuyện trong cuộc sống thường ngày, Quan Ven Duong là nơi tốt nhất, đã học được rất nhiều ở đây. Thiệt cám ơn chủ quán nhiều thật nhiều vậy.
I'm glad to join Quan Ven Duong . Thank you to Thầy Đẳng to taking care Quán so many years . I enjoy to read , to learn .. All what Thầy posted . Xuan Huong
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From: AU DANG [mailto:ban ong033@gmail.com] 
Sent: Tuesday, September 6, 2016 5:09 AM
To: Huynh Chieu Dang
Subject: NHỜ ANH Save hình trong một email vào Microsoft Word 

Thưa anh Huỳnh Chiêu Đẳng,
Tôi có gửi anh xem qua email bài viết của bà Bùi Bích Hà viết về đài tưởng niệm.
Tôi muốn save bài viết vào word để lưu trữ, nhưng chỉ có text mà hình ảnh không vào. Tôi highlight xong, copy và paste vào word như cách thông thường.
Vậy nhờ anh chỉ cách làm sao để bài viết có hình ảnh trong word.
Trân trọng cám ơn anh.

Bằng Phong Đặng văn Âu
Forward
Tượng đài kỷ niệm SOLDIERSTONE
Posted by bienxua on September 3, 2016
Bùi Bích Hà
ÐÃ QUÊN HAY CÒN NHỚ
 
Cho đến nay, đã nhiều người từng biết, từng xem hình ảnh, thậm chí, từng đi qua thắng tích kỷ niệm các anh hùng tử sĩ đã hy sinh trong cuộc chiến Đông Dương kể từ 1945, một công trình được xây dựng với nhiều tâm huyết, bằng xi măng, đá tảng, sừng sững trong không gian bát ngát của rặng núi Rocky, Colorado......................
HCD: Thưa anh cách save như trong video dưới đây


3:04 
Cách save lại một email có hình dưới dạng Microsoft Word
Save hình trong một email vào Microsoft Word 
============
From: ginbv o@yahoo.com <gine vo@yahoo.com>
Subject: Mối Nguy Hiểm Chết Người Từ Mồng Tơi Ít Ai Ngờ Tới

Kinh anh Dang,
Toi khg tin nhung nghien cuu cua ong dong y nay.
Trieu
On Tuesday, September 6, 2016 4:46 PM, Baclieu Ta <TaBacLieu@gmx.de> wrote:
Mối Nguy Hiểm Chết Người Từ Mồng Tơi Ít Ai Ngờ Tới
Ăn mồng tơi mùa hè ngon, mát nhưng không được quên những điều này
Lương y xyz (Phó Chủ tịch hội Đông y Ba Đình, Hà Nội) sẽ chỉ ra những bài thuốc, kèm lưu ý không thể bỏ qua khi ăn rau mồng tơi vào mùa hè trong bài viết dưới đây.
................
Tôi bỏ đoạn giữa về "bày thuốc" vì phóng đại quá trớn.
_................(bắt đầu trích -- >) 
Rau mồng tơi là món ăn được nhiều người chuộng nhưng ít ai ngờ nó tiềm ẩn nguy cơ gây hại khôn lường tới sức khỏe!
Trong mồng tơi chứa nhiều chất dinh dưỡng. 1/2 chén rau mồng tơi nấu chín cung cấp 190% lượng vitamin A và 20% chất sắt khuyến cáo cho chế độ ăn hằng ngày. Tuy nhiên, rau mồng tơi có thể gây ra một số tác dụngphụ khó chịu nếu ăn nhiều.
Người sỏi thận không nên ăn
Đối với người mắc bệnh sỏi thận, nên tránh ăn rau mùng tơi. Nguyên nhân là do rau mùng tơi chứa nhiều purin, hợp chất hữu cơ khi đi vào cơ thể sẽ biến thành axít uric. Hàm lượng cao axít uric trong cơ thể làm tăng nguy cơ phát triển của sỏi thận. Các axít oxalic trong rau mùng tơi làm tăng nồng độ canxi oxalate trong nước tiểu, dẫn đến sỏi thận ngày càng phát triển.
Người có thân nhiệt thấp, đang tiểu lỏng không nên ăn
Người có thân nhiệt thấp, đang tiểu lỏng, tiểu chảy… không nên ăn nhiều mồng tơi. Bên cạnh đó, người mắc các bệnh viêm loét dạ dày, tá tràng… cũng không nên lạm dụng món ăn này.
Theo các bác sĩ, 1/2 bát rau mồng tơi nấu chín cung cấp 190% lượng vitamin A, vitamin C và 20% chất sắt cần thiết cho cơ thể. Ngoài ra, việc sử dụng đúng cách có thể cải thiện da mặt, trị mụn, say nắng, chữa bỏng, trĩ, lợi sữa… Vì thế, bạn nên thêm mồng tơi vào bữa ăn một cách khoa học để cơ thể khoẻ mạnh, tránh các tác hại không đáng có.
Ngoài ra, ăn nhiều rau mùng tơi nhất là mùng tơi xào, hay luộc chúng ta luôn có cảm giác xít răng. Đây chính là nguyên nhân gây vàng vì chất nhầy ở rau mồng tơi khi ăn quá nhiều sẽ hình thành mảng bám, cáu lại ở răng, chất nhày này không hòa tan được trong nước. Điều này không phải ai cũng biết nghĩ rằng ăn rau mùng tơi xong đánh răng nhưng thực sự nó không có tác dụng.
Lưu ý:
Theo các bác sĩ, 1/2 bát rau mồng tơi nấu chín cung cấp 190% lượng vitamin A, vitamin C và 20% chất sắt cần thiết cho cơ thể. Ngoài ra, việc sử dụng đúng cách có thể cải thiện da mặt, trị mụn, say nắng, chữa bỏng, trĩ, lợi sữa… Vì thế, bạn nên thêm mồng tơi vào bữa ăn một cách khoa học để cơ thể khoẻ mạnh, tránh các tác hại không đáng có. (< -- hết trích) 

HCD: Trước tiên tôi không thích kiểu nó nổ như đại bác " Mối Nguy Hiểm Chết Người Từ Mồng Tơi Ít Ai Ngờ Tới" thưa không ai chết vì ăn mồng tơi hết. Hỏi ổng coi thấy có ai chết tận mắt không?
Nhớ có lần một bà than đau đầu gối (vì cao tuổi) một bà khác khuyên là mua mồng tơi về ăn, Chất nhờn trong mòng tơi sẽ chạy vào thế chất nhờn trong đầu gối bị khô. Nghe giấy như giây sên xe đạp khô dầu. Tôi mường tượng ra rằng người bày thuốc có bà con với ông lương y nầy.
Rau mồng tơi có tên tiếng Mỹ là 
Malabar Spinach = Rau mồng tơi. Và đây là bảng phân chất (nutrition facts của 100g rau nầy (tức khoảng 1/2 chén như Ổng nò)

[image: image4.png]Malabar spinach, cooked

Shop for cooked malabar spinach on Amazon
Select serving size: | 100g v
Chi mot chuyén don gian nay
théi Ong Luong y da sai xa lac

Nutrition Facts

Serving Size

f)ng n0i: Theo cdc bac si, 1/2 bat rau
méng toi néu chin cung cap 190%
lirong \V'itamin A, vitamin C va 20%
Trat lat, chi c6 23% thoéi

Calories by source

Amount Per Serving
Calories 23

% Paily Value

Total Fat 0.8g 1% o _|
Sodium 55mg 2% 112
Total Carbohydrat: 1%
Dietary Fiber 2. 8%
Protein 3g 6 % "
Calcium 12% < Iron 8% 3a:

Daily values are based on 2000 calorie diet.





Một chuyện nhỏ thôi là 1/2 chén mồng tơi có bao nhiêu vitamin A, thế mà tg  sai xa lắc, thế thì chuyện lớn hơn (chết người) hẳn là sai rồi. (xem hàng high light vàng trên). Thưa chỉ có 23% thôi, không phải 190% như tác giả nói.. Chất sắt (iron) cũng chỉ có 8%, không phải 20% như tác giả nói.

Về purine thì tác giả cũng trật xa, mồng tơi chứa ít purine, đúng hạng chót so với những thực phẩm  khác, không phài là chứ nhiều như được gán cho trong bài viết 
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Rau mùng tơi chứ số lượng purine hàng cuối sổ (ít lắm).
[image: image6.png]11.81 25.59





Kết luận: nghĩ tôi sao thấy buồn không biết bao giờ dân mình mới thoát những cơn mê.
------------
From: nhon buu <nhonb 34 @ yahoo .com<mailto:nhon 34 @ yahoo.com>>
To:
Sent: Tuesday, September 6, 2016 11:32 AM
Subject: [VN-TD] Fwd: Trung Quốc thu mua đỉa của việt nam về phơi khô tán nhuyễn cho vào thực phẩm rồi lại chuyển sang việt nam
Nên phổ biến càng rộng rãi càng tốt ! Bánh kẹo Tàu, đĩa sẽ vào bụng, sanh sôi nẩy nở hút hết máu, chết ngắc..........
Trung Quốc thu mua đỉa của việt nam về phơi khô tán nhuyễn cho vào thực phẩm rồi lại chuyển sang việt nam.

Thưa quí anh
Tôi chưa thấy con vật nào phơi khô tán nhuyển ra, làm bánh, ăn vào lại sinh ra con mới được hết, chuyện. đó chỉ có trong chuyện phim Holliwood. 
Làm sao con đĩa tán nhỏ ra rồi trộn làm nhân bánh khi ăn vào nó lại sinh ra một bầy đĩa con được. 
HCD



