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1 歲以下嬰孩禁吃蜂蜜 

 

Hôm trước có tin cho biết, 1 đứa trẻ 6 tháng tuổi 

ở Nhật ngộ độc chết do người nhà cho uống mật ong. 

Tin này đã khiến cho các bậc cha mẹ lo lắng, không 

ít người cho hay, thường cho con trẻ ăn bánh bông 

lan làm bằng mật ong vì cho rằng ở nhiệt độ cao vi 

khuẩn đã bị tiêu diệt. Vậy vi khuẩn trong mật ong có 

bị tiêu diệt bởi nhiệt độ cao hay không?  

 

Trả lời câu hỏi này bác sĩ Dương Vi Kiệt cho biết, 

trẻ dưới 1 tuổi không được dùng mật ong và hạt vỏ 

cứng vì mật ong có thể chứa vi khuẩn Clostridium 

botulinum và bào tử của vi khuẩn này, mà bào tử thì 

chịu nhiệt rất cao, do đó chúng ta không nên cho trẻ 

ăn dù là bánh làm với mật ong đã được nướng chín. 

Hạt vỏ cứng cũng có thể làm cho trẻ nghẹt thở, tuyệt 

đối không nên cho trẻ nhỏ dùng.  

 

Vi khuẩn Clostridium botulinum phân tiết chất 

độc sẽ ức chế thần kinh dẫn truyền khiến cho cơ bắp 

không thể co lại gây tê liệt. Nếu ảnh hưởng đến cơ ở 

hệ hô hấp thì khiến ta không thể thở, như vậy sẽ nguy 

hiểm đến tính mạng; còn nếu ảnh hưởng đến cơ ở 

đường ruột sẽ khiến cho ruột không thể nhu động, 

gây ảnh hưởng đến tiêu hóa và hấp thu dưỡng chất 

của cơ thể.  

 

Khi chẳng may trẻ nhỏ ăn nhằm bào tử của vi 

khuẩn Clostridium botulinum, bào tử có thể bắt đầu 

sinh sôi nảy nở trong đường ruột của trẻ, sau đó tiết 

ra độc chất. Đa số triệu chứng ban đầu khi trẻ nhiễm 

vi khuẩn Clostridium botulinum là táo bón, tiếp sau 

đó trẻ sẽ không muốn ăn, trướng bụng, mi mắt sụp, 

toàn thân vô lực. Phụ huynh khi thấy trẻ xuất hiện 

các triệu chứng này lại không đi cầu trên 3 ngày thì 

hãy đưa trẻ đi khám bệnh ngay. 

 

Đối với trẻ trên 1 tuổi và người lớn, do dạ dày và 

ruột có nhiều axít, vi khuẩn có lợi trong ruột cũng đã 

nhiều, với môi trường như vậy không có lợi cho bào 

tử Clostridium botulinum sinh sản, do đó có thể dùng 

mật ong và hạt vỏ cứng. 

Tố Kim 

Xôi chay 素油飯  

Nguyên liệu :  

- Nấm đông cô khô (nấm hương khô) : 15 tai 

- Gạo nếp : 600g 

- Bắp ngô, đậu Hà lan hột : 200g 

- Thịt ba rọi (thịt ba chỉ) chay, thịt viên chay, thịt hun 

khói chay…mỗi thứ một ít 

- Lạc (đậu phộng) : 100 gam 

- Dầu ăn, nước tương (xì dầu) 

 

Cách làm: 

Gạo nếp vo sạch ngâm qua đêm, sáng hôm sau 

đem hấp (xôi) chín, đậu phộng luộc chín, nấm đông 

cô (nấm hương) ngâm cho mềm, vắt ráo (giữ lại 

nước ngâm), thái sợi to để qua bên. Các loại nguyên 

liệu chay xắt sợi, bắp ngô, đậu Hà lan hột rửa sạch 

trụng sơ qua nước sôi, để ráo. 

Bắc chảo lên bếp, cho dầu ăn vào, đợi dầu nóng 

cho nấm đông cô đã xắt sợi vào xào thơm, cho bắp 

ngô, đậu Hà lan vào xào sơ rồi cho tiếp các loại 

nguyên liệu chay vào xào, cho bát nước ngâm nấm 

vào chảo, nếu thấy vẫn còn khô cho thêm một ít nước 

nữa vào xào chung, chủ yếu đừng để các nguyên 

liệu quá khô, sau đó cho nước tương vào để tạo màu 

cho đẹp, đừng cho quá nhiều xôi sẽ có màu đen 

không đẹp, xào các nguyên liệu chín khoảng 80%.    

Cho xôi nếp vào, vặn nhỏ lửa, đảo đều cho các 

nguyên liệu quyện vào xôi nếp, sau đó làm cho tơi 

hạt xôi ra, xong rồi cho lửa to một chút, nếu cảm thấy 

dầu quá ít, hạt xôi nếp không bóng, cho thêm dầu 

vào, lượng dầu tùy ý, nhớ luôn đảo đều tay, đợi đến 

khi cảm thấy xôi nếp trở nên dẻo hơn là xong. Trình 

bày ra đĩa và mời cả nhà cùng thưởng thức. 

Cảm ơn bạn Phương Lan đã chia sẻ cách làm 

xôi nếp chay kiểu Đài Loan.            Bích Ngân 


