CultureTalk Vietnam Video Transcripts:  http://langmedia.fivecolleges.edu

Cooking Noodles: Ingredients

Vietnamese Transcript: 

Người phỏng vấn: Nguyên liệu là gì hả bố?

Người được phỏng vấn: Nguyên liệu là tôm, thịt, rau, miến. Cái này quy trình làm khó lắm.

Người phỏng vấn: Miến làm từ gì?

Người được phỏng vấn: Miến làm từ củ dong, là một loại củ ở Việt Nam. Nó gần giống như là khoai vậy.

Người phỏng vấn: Tôm, rau...Không có thịt hả bố?

Người được phỏng vấn: Thịt ở trong nồi kia.

Người phỏng vấn: Thịt gì vậy?

Người được phỏng vấn: Thịt gà.

Người phỏng vấn: Nhưng mà sao thịt gà lại đen? Đây là tiết gà đấy chứ.
Người được phỏng vấn: Thịt gà, thịt gà đấy.

Khó nhất là làm sao mà miến nó không bị nát.

Người phỏng vấn: Bí quyết của bố là gì?

Người được phỏng vấn: Bí quyết của bố là...khó nói lắm. Đó là cái cảm nhận của mình khi xào mà miến không bị nát thôi. Rau thì chín mà miến thì không bị dừ. Nó vừa mềm mà nó vừa béo, lại vừa dai. Xào miến là khó nhất trong các loại xào. Khi mà xào thì phải tập trung tư tưởng vào, không được để ý sang việc khác, không là dễ bị hỏng một món ăn quan trọng. Món này là chỉ có bố làm thôi, nhà này chưa ai làm được. Bố truyền mấy lần rồi mà mẹ con vẫn không làm được. Khó lắm chứ có phải là dễ đâu. Ăn uống nó là một môn  nghệ thuật, truyền từ đời này sang đời khác, càng ngày nó càng phát triển lên. 

Ngâm miến cũng là quan trọng con ạ. Ngâm làm sao để cho nó vừa tới thôi, ngâm nhiều quá thì khi xào sẽ bị nát. Chỉ mấy phút là ta phải đổ ra cho nó ráo nước.

Xào miến là phải bỏ nhiều mỡ, ăn là phải ăn nóng.

English Translation:
Interviewer: Daddy, what are the ingredients?

Interviewee: The ingredients are shrimp, meat, vegetables and rice vermicelli. They [stir-fried noodles] are very hard to cook.

Interviewer: What is rice vermicelli made from?
Interviewee: Rice vermicelli is made from arrowroot, a kind of root in Vietnam. It is similar to cassava.  
Interviewer: Shrimp, vegetable…is there no meat here?
Interviewee: The meat is in that pot.
Interviewer: What kind of meat is that?
Interviewee: Chicken.
Interviewer: But why is the chicken black? This is chicken blood.
Interviewee: That’s chicken. The hardest thing is to make sure that the rice vermicelli does not get too soft.
Interviewer: What is the trick?
Interviewee: The trick is…it is hard to tell. You can feel when the vermicelli gets soggy. Vegetables must be well-cooked while the vermicelli is firm enough. It must be soft, greasy and firm enough. Rice vermicelli is the hardest to stir-fry. When cooking, you may not lose your focus, because then the food will not come out well. Only I can make this dish; no one in this family can. I have taught your mom a few times, but she has not made it good enough. It is not easy as it looks. Cooking is an art that has been passed down from very old generations, and it develops as each generation passes. 
Soaking the vermicelli is also important. If you over soak it, the vermicelli will get soggy when you stir-fry it. After soaking for a few minutes, you drain out the water.
Rice vermicelli has to be stir-fried in a lot of oil, and is best served hot.
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