Kính thưa quí bạn 
Hôm nay mình nói chuyện thực phẩm  nghe
1. Hỏi vế: Cơm nấu từ gạo ngâm qua đêm bạn sẽ nhận được điều kỳ diệu (trả lời, thành cháo chớ có gì kỳ diệu đâu)
2. Hỏi về: 10 loại thực phẩm cực độc cần tránh xa
3. Nói về Voice typing tiếng Việt
4. Dễ bị gạt quá: -->  Chuyển tiếp: Màn ảo thuật gây SỐT nhất thế giới
HCD (3-Feb-2017)

========
(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. Không thấy màu chữ hay hình xin các bạn đọc attachment, không có attachment thì delete luôn, đừng đọc)  

From: Dinh Mac [mailto:mac inh@yahoo.com] 
Sent: Thursday, March 2, 2017 3:40 PM
To: huy017@gmail.com
Subject: Fw: [PhungSuXaHoi] Fw: Cơm nấu từ gạo ngâm qua đêm bạn sẽ nhận được điều kỳ diệu
 Kính chuyển,
Thầy "phán" một câu xem sao ?
(nghe cũng có lý, nhưng nếu ngâm lâu thì ..nấu cháo mới đúng)
Thân kính
mpd.
----- Forwarded Message -----
Subject: Cơm nấu từ gạo ngâm qua đêm bạn sẽ nhận được điều kỳ diệu
Cơm nấu từ gạo ngâm qua đêm 
Bình thường thì bạn chỉ cần vo gạo xong là nấu cơm luôn. Tuy nhiên mới đây các chuyên gia lại khuyên rằng nên nấu cơm từ gạo ngâm qua đêm. Với cách này sẽ làm giảm lượng asen tự nhiên trong gạo, giúp giảm nguy cơ bệnh tim và ung thư.
 
Các chuyên gia cho biết rằng, ngâm gạo qua đêm trước khi nấu có thể làm giảm lượng asen tự nhiên trong gạo, giúp giảm nguy cơ bệnh tim và ung thư. (Ảnh minh họa)
Công việc hàng ngày của bạn là nấu cơm, và bạn thường không bao giờ nghĩ mình đã làm sai quy tắc, vì việc nấu cơm thật sự quá đơn giản.
Nhưng các bạn không hề biết rằng, trong gạo có một loại chất được gọi là asen, là loại chất có từ trong thuốc trừ sâu được người nông dân sử dụng khi lúa mới lên đòng, hoặc sinh ra từ các chất ô nhiễm công nghiệp.
Các chuyên gia cho biết rằng, ngâm gạo qua đêm trước khi nấu có thể làm giảm lượng asen tự nhiên trong gạo, giúp giảm nguy cơ bệnh tim và ung thư. Việc ngâm gạo qua đêm sẽ giải trừ được đến 80% chất độc công nghiệp này.
Gạo có tỷ lệ asen cao hơn 10 lần so với các loại thực phẩm khác. Người hay ăn cơm mà không ngâm gạo sẽ có nguy cơ đe dọa về sức khỏe, dễ mắc các bệnh tim mạch, tiểu đường, tổn thương hệ thần kinh đặc biệt là có thể bị ung thư bàng quang, phổi.
Giáo sư Andy Meharg, một chuyên gia hàng đầu về ô nhiễm gạo từ trường Đại học Queen’s Belfast, đã làm các thí nghiệm trong việc nấu cơm với ba cách khác nhau.
Đầu tiên, ông sử dụng tỷ lệ hai phần nước, một phần gạo, khi đó, nước sẽ được gạo hấp thụ hoặc bốc hơi trong quá trình nấu.
Lần thứ hai, ông tăng lên 5 phần nước, 1 phần gạo và lúc này thấy, nồng độ asen trong gạo đã giảm đi một nửa.
Lần thứ ba, ông ngâm gạo qua đêm rồi mới nấu, lượng độc tố đã giảm hẳn 80%.
Ông cũng cho rằng, nấu cơm cách hấp cách thủy (giống nấu xôi) sẽ ngăn chặn được asen. Cách hấp này sẽ ‘rửa sạch’ được asen có trong gạo.
Nhiều người có thể cho việc nấu cơm quá đơn giản và không cần thiết phải cầu kì, vì họ không biết, trong gạo có độc tố asen như vậy. Hãy thử làm cách này vì nó cũng không mất nhiều thời gian để đảm bảo sức khỏe, an toàn cho cả gia đình bạn nhé.

HCD: thưa anh không đáng mất thì giờ với ba thứ lộn xộn bên trên đâu. Nói arsenic gây bịnh ti và ung thư thì sai. Từ đó suy ra bài viết không có giá trị thật tế chi nhiều. Không ai ngâm gạo qua đêm mà nấu cơm hết. Tóm tắt thế nầy, có một bài tiếng Anh cho biết nếu nấu cơm với một gạo 6 nước rồi khi sôi chắt nước (kiểu ngày xưa ở đồng) thì lượng arsenic trong cơm sẽ giảm xuống rõ rệt.
Các bạn đã biết arsenic nằm trong võ lụa (cám ới nhiêu trong hạt gạo không nhiều đâu. Do vậy gạo lức chứa nhiều arsenic và kim loại nặng khác thí dụ cadmium so với gạo trắng. Khi nấu thì cái phần bên ngoài hạt gạo mềm ra trước tiên, nếu nấu trong lượng nước lớn thì khi thấy cơm vừa chắc nước dư ra. Lượng nước dư nầy hòa tan một số muối kim loại (nước chắc ra vùng tôi gọi là nước cơm). Như vậy đã loại được một phần arsenic.
Nhắc lại thông thường nấu một gạo một rưởi nước. Gạo lúa mới gặt có khi một gạo một nước, ở quê tôi gia đình nghèo đông con, mang gạo mới gặt qua đổi gạo cũ của hàng xóm để lợi cơm hơn, Gạo cũ nấu một gạo một nước. Còn nấu chắc thì một gạo năm sáu nước cũng được, thấy vừa thì chắc ra.
Ngày xưa gạo không chứa arsenic hay cadmium nhiều như ngày nay, nhất là vùng đồng bằng miền nam, vùng sông Hồng thì đất có arsenic (hay cadmium, tôi quên mất) tự nhiên từ ngàn xưa. Ngày nay vì kỷ nghệ lan tràn nên hóa chất cũng lan ra cùng khắp mọi nơi, lúa gạo mới chứa arsenic hay cadmium.
Tóm tắt thì các bạn đừng tin bài viết bên trên nhiều làm chi cho mất công. Người có tuổi ngày ăn chừng 2 chén cơm không sao đâu. Chỉ có người "lực điền" mỗi bửa cơn ăn 6 chén thì mới lo.  

From: Mylan Phamngoc [mailto:mylan_p ngoc@yahoo.com] 
Sent: Thursday, March 2, 2017 3:14 AM
To: HCD G.
Subject: 10 loại thực phẩm sẽ có thể trở thành cực độc nếu ăn không đúng cách
Thưa anh Đẳng,
Xin hỏi ý kiến của anh về bài viết này. 
Ngoài vụ khoai tây mọc mầm là độc, ML không biết những thứ khác ra sao: đúng, không đúng, có thể đúng, có thể sai vv...
Dĩ nhiên không ai ăn bắp cải thối bao giờ nhưng bí ngô để lâu ăn vào có hại cho sức khỏe thì thế nào? Vì bí ngô là quả của mùa hè, thường người ta bán cả năm nhưng nếu nói có hại thì không ai dám ăn bí ngô và mùa đông hết sao?
Cám ơn anh trước.
MyLan
________________________________
10 loại thực phẩm cực độc cần tránh xa
 
Có một số loại thực phẩm rất ngon và giàu dinh dưỡng. Tuy nhiên, nếu ăn không đúng cách sẽ nguy hại tới tính mạng.
  
Hãy nói “không” với 10 loại thực phẩm dưới đây:
HCD: trước tiên la bài nầy dịch từ bài tiếng Anh của một vị nào đó viết, dĩ nhiên không phải là nhà khoa học mà do tay ngang nào đó bày nhau. Tôi có bản tiếng Anh. Còn vị dịch bài nầy ra tiếng Việt thì lại phóng đại thêm lên. 
Khoai tây mọc mầm
Nhiều người có thói quen tích trữ đồ ăn, tuy nhiên để lâu ngày sẽ khiến những thực phẩm này dễ bị hỏng. Đặc biệt là khoai tây để lâu để trong môi trường ẩm ướt sẽ rất dễ bị mọc mầm. Các chuyên gia khuyến cáo tuyệt đối không được ăn khoai tây khi đã mọc mầm do lúc này, trong khoai tây có chứa chất độc solamine. Chất này dễ gây kích thích ảnh hưởng tới dạ dày, hệ thần kinh trung ương. Ngoài ra, ăn khoai tây đã mọc mầm dẫn tới tình trạng đau bụng, buồn nôn, thậm chí suy hô hấp.
 HCD: Khoai tay mọc mầm xanh chứa Solanine (rất độc dù số lượng nhỏ, nhưng không chết người đâu)

Cà chua xanh
Cà chua chín có thể ăn sống được, nhưng đối với cà chua xanh thì tuyệt đối không được ăn đặc biệt là ăn sống. Bởi trong cà chua xanh có chứa chất độc solanine, khi ăn phải sẽ gây ra một số triệu chứng đau đầu, nôn mửa, chóng mặt…
Tốt nhất chỉ nên ăn cà chua khi chúng đã chín hẳn, không chỉ giúp ngon miệng hơn mà còn an toàn cho sức khỏe.
 HCD: Thưa cà chua chưa chín không độc chi nhiều như người ta nói. Cây cà chua và trái cà chua xanh chỉ độc với mấy con chó. Nhiều người ă cà chua xanh chưa chín nói chẳng có ai bị sao hết.
Dưa muối chưa chín kĩ
Nếu ăn dưa muối khi chưa chín sẽ rất có hại cho sức khỏe. Vì trong một vài ngày đầu muối dưa, vi sinh vật sẽ chuyển hóa nitrat trong các nguyên liệu thành nitric, làm hàm lượng nitric tăng cao, độ pH giảm dần. 
Ăn dưa ở giai đoạn này thì có vị cay, hăng, hơi đắng vì chưa đạt yêu cầu. Loại dưa này chứa nhiều nitrate, ăn vào rất có hại cho cơ thể.
 HCD: Cái nầy tôi không biết, nhưng về lý luận bên trên về hóa học thì sai. Nitrit hay nitrat chi cũng độc hết. Nhưng tôi không biết hai thừ nầy từ đâu sinh ra, không có cái gì tự sinh ra mình êm hết.
Nitrit hay nitrat (muối diêm la nitrat) được biết là gay ung thư. Nem, lạp xưởng đều chưa muối diêm. Có bài viết về lạp xưởng đi vòng vòng thấy ghi bên dưới (một đoạn) là HCD. Tôi kho6g có trong đó đâu, có lẽ email chạy hoài rồi tam sao thất bổn chăng.
 
Gừng dập nát 
Gừng tươi là thực phẩm không nên để lâu bởi sau một vài ngày nó sẽ bị mềm, tóp đi và hỏng dần ở các nhánh nhỏ và các vết cắt. Nếu vì tiếc rẻ mà dùng tiếp thì sẽ nguy hại cho sức khỏe.
Theo một số nghiên cứu thấy rằng do quá trình dập nát, cũ hỏng mà bên trong củ gừng đã xảy ra một chất độc hại có tên là shikimol. Chất này nằm trong cả củ gừng chứ không phải chỉ ở phần giập nát nên không thể cắt bỏ hết. Đây là hoạt chất với độc tính rất cao có thể gây sự biến đổi tế bào gan của một người đang khoẻ mạnh, cho dù lượng chất này có thể bị hấp thụ rất ít.
 HCD: Nói gừng dập nát là do người dịch dịch sai, mà đúng là: If ginger is stored in wet conditions, it causes growth of fungus which makes it unfit for consumption. Gừng để héo hay bị ẩm lên mốc thì không nên ăn. Tất cả thực phẩm  có meo mốc đều không nên ăn, nhất là chao. Không thấy nói là gừng dập.

Chè bị mốc
Chè bị mốc thường bị nhiễm penicillin và aspergillus. Nếu uống trà bị mốc, nhẹ cũng cảm thấy chóng mặt, tiêu chảy.
 HCD: mốc thì đừng ăn, món nào cũng vậy.

Đậu xanh nấu chưa kĩ
 Đậu xanh có chứa saponin và lectins, saponin, một chất gây kích thích mạnh mẽ đối với đường tiêu hóa của con người, có thể gây ra viêm xuất huyết, giải thể các tế bào máu đỏ. Trong đậu cũng chứa hemagglu tin in với tập hợp tế bào máu đỏ gây ra ngộ độc sau khi ăn. Vì vậy nếu ăn đậu xanh chưa nấu chín dễ bị ngộ độc.
 HCD: Không riêng chi hạt đậu xanh, hạt đậu nào cũng nên tráng ăn sống: "Beans contain a compound called lectin. Lectins are glycoproteins that are present in a wide variety of commonly-consumed plant foods. Some are not harmful, but the lectins found in undercooked and raw beans are toxic".

Bắp cải thối
Trong bắp cải thối có chứa nitrite, chất này đóng vai trò trong sự hình thành methemoglobin trong máu người, khiến máu mất các chức năng oxy, làm cho ngộ độc oxy, chóng mặt, đánh trống ngực, nôn mửa, tím môi… bị nặng có thể gây bất tỉnh, co giật, khó thở, không kịp thời cứu hộ có thể đe dọa tính mạng.
 
Trứng gà sống
Lòng trắng trứng gà sống khi ăn vào cơ thể rất khó hấp thu. Trong trứng gà sống có các chất làm cản trở sự hấp thu dinh dưỡng cơ thể và phá hoại công năng tiêu hóa của tụy tạng. Ngoài ra, ăn trứng gà sống rất mất vệ sinh, dễ đưa các vi khuẩn vào cơ thể, gây bệnh.
 
Bí ngô để lâu
Bí ngô già để lâu chứa hàm lượng đường cao, hơn nữa, do lưu trữ thời gian dài, khiến bên trong bí ngô xảy ra quá trình hô hấp kỵ khí – lên men, và biến chất, vì vậy khi ăn sẽ gây nguy hiểm tới sức khỏe.
 
Mộc nhĩ tươi
Mộc nhĩ tươi chứa chất nhạy cảm với ánh sáng - chất Porphyrin. Sau khi ăn, với sự chiếu rọi của ánh nắng mặt trời, chúng ta rất dễ bị viêm da, xuất hiện trạng thái ngứa, chứng phù thủng, đau nhức; có người bị phù nề thanh quản sẽ dễ gây nên tình trạng khó thở. Vì vậy, chỉ nên ăn mộc nhĩ khô, ngâm trong nước nấu lên thì mới an toàn.
 
Rau cải nấu chín để qua đêm
 
Theo Soha, trong rau cải chứa nhiều chất nitrat. Nếu để rau cải qua đêm, do tác dụng của vi khuẩn, muối nitrat chuyển thành muối nitrit, sau khi ăn có thể làm cho tổ chức trong cơ thể thiếu ôxy, xuất hiện triệu chứng trúng độc, đau đầu, chóng mặt, nôn mửa. Ngoài ra, chất nitrit có nguy cơ cao gây ung thư đường ruột.

HCD: Tôi thắc mắc tại sao rau cải nấu chín để qua đêm lại có nitrat sinh ra. Không lẽ tự trên trời rơi xuống. Nếu rau cải có nitrat thì nó đã có rồi, ăn ngay hay để qua đêm chi cũng vậy. Còn không có thì không lẻ cái tủ lạnh bỏ thêm vào. Nếu có nitrat thì chất nầy cũng tai hại y như nitri1t, hai đứa nầy là một. Thịt muối hay "dồi" của Mỹ thường chứa nitrit, còn nem hay lạp xưởng của Á đông thì chứa nitrat, hai cái nầy hại y chang.  
Còn mấy thứ xin dừng lại, chẳng có chi quan trọng lắm, cái nào hư hay sống hay mốc thì nên tránh. Ăn sống thịt cá trứng gà chi chi đều cũng hại hết.
Ngày xưa người tiền sử ăn sống, từ khi biết tới lửa thì con người ăn chín, cho tới năm ba trăm năm nay thì con người đi trờ lại bước người tiền sử.

From: Dzung [mailto:d g.bui@free.fr] 
Sent: Thursday, March 2, 2017 12:47 AM
To: HCD
Subject: TR: [PhungSuXaHoi] Fw: Fwd: Lạp xuởng
Thưa Sư Huynh,
Do nhìn thấy ký tên cuối bài là HCD nên xin anh vui lòng hiệu đính cho độc giả biết rỏ hơn về bài đọc này .
Thân kính
BDzũng

HCD: Thưa anh tam sao thất bổn đó, tôi không có viết chi về lạp xưởng như trong bài được truyền đi mấy ngày nay. Bài này đã chuyển cho nhau từ vai năm trước đây, nay được mang ra gởi lại. Không phải tôi viết đâu. Đọc kiều tôi viết sẽ thấy khác kiểu viết của máy bài anh nói..
 
From: Phat Tran <pttranex@gmail.com> 
Date: 3/1/17 5:48 PM (GMT-08:00) 
To: HCD juno <huy017@juno.com> 
Subject: Re: [quanvenduong] Galaxy S7 
Thua Anh Dang:
Video chup bang Galaxy 7 chi co the goi thang tu phone qua Link Sharing neu duoi 1 GB. Co dung nhu the khong ?
Con tren 1 GB  thi phai upload qua Youtube voi account cua Anh roi mat cong goi tiep Link'
Chuc Anh manh khoe.
TTP.
HCD: Thưa anh Phát, cái nầy tôi chịu thua, chưa biết.

From: Kahn Bui [mailto:bui ahn@gmail.com] 
Sent: Wednesday, March 1, 2017 4:39 PM
To: HCD g
Subject: Voice typing tiếng Việt
Thưa giáo sư,
Một người bạn gởi cho tôi cái link này. Nó dùng để viết tiếng Việt theo người đọc cho nó viết.
Tôi không biết những người chậm lụt như tôi có hy vọng gì dùng cái Voice Typing này để khỏi phải tự mình gõ keyboad.
Nếu giáo sư không quá bận, xin ghé mắt coi qua. Tôi rất ngại khi xin giáo sư làm những chuyện không cần thiết như chuyện này. Chỉ hy vọng là việc này cũng hữu ích cho nhiều người già khác.
Xin cảm ơn giáo sư.
Kính : Buì Xuân Cảnh, Virginia

HCD: Thưa anh có lâu rồi, anh vào đây xem và làm theo là được 



7:15 
Hướng dẫn setup và đọc cho máy Android (tablet, smart phone) đánh thành chữ có dấu
Đây là cái video dành cho quí bạn ngán đánh chữ bằng vào keyboard. Có thể quí vị văn thi sĩ hay quí vị thường viết sách cần tới. Cũng có thể dùng nó để biến tiếng nói trong các đài phát thanh thành... 


10:17 
Hướng dẫn đọc cho tablet hay smartphone đánh thành chữ có dấu (Android)

From: die
Date: Wed, Mar 1, 2017 at 10:44 PM
Subject: Fwd: Fw: Fwd: Chuyển tiếp: Màn ảo thuật gây SỐT nhất thế giới, không xem thì phí. - YouTube
To: 
Màn ảo thuật gây SỐT nhất thế giới, không xem thì phí. - YouTube
https://www.youtube-nocookie.c om/embed/QXOUA_STgWg?rel=0

HCD: Thưa đây không phải là ảo thuât mà là xão thuật edit video, kiểu xão thuật của Hollywood, nhưng ở đây cái video nầy vụng về hơn. 
Nhắc riêng là bạn nào đã phát sốt (như cái email trên nói) thì đừng có đọc email, đừng vào Internet đừng xem Youtube.... Lý do là bạn vào có hại cho sức khỏe, luôn luôn bị sốt cao độ vì bạn quá dễ bị người gạt.
Khi nào bạn coi trình diễn trên sân kháu lớn khán giả phải mua vé xem (thí dụ: Lido de Paris Cabaret)  thì mới là ảo thuật. Còn trình diễn tại sân khấu Las Vegas có khi hạng nhì, máy móc quá nhiều. Những màn tim tài năng mới lan cùng khắp thế giới (lại là sáng kiến của người Mỹ) thí sinh trình diễ trước ban giám khảo và khán giả thì đó mới chính là nghệ thuật, là ảo thuật.
Còn nhóm "ảo thuật ra" muốn được nổi tiếng bày đặt trình diễn ngoài đường phố quay video post vào Youtube đều là dàn cảnh, người đi đường, khán giả hầu hết là phe ta, nó giàn cảnh và edit video. Bạn nào không phân biệt được thì chớ có xem, lở xem mà xĩu vỉ sốt thì đừng trách tôi không nói trước. Những màn đường phố.nầy bao gồm cả việc cắt một người làm đôi ngay trước mặt đám đông (phe ta). 
Mời bạn hay sốt đừng coi cái nầy, nó mới là ảo thuật, gạt được cả giám khảo:
https://www.youtube.com/watch?v=mKfuHkgLGv0


