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Making Bún Riêu: Gathering the Ingredients

Vietnamese Transcript
Chị: … chuẩn bị nấu bún riêu ăn. Ở đây mình hổng có cua đồng giống như ở Việt Nam thì mình mua loại riêu này nè, riêu hộp người ta bán nấu sẵn nè, gia… gia vị nấu bún riêu nè. Rồi về mình nêm với thịt. Thịt này là thịt bằm, thịt heo đồ…
Em: Hình như cái này có hai loại thịt phải hông?

Chị: Ừ, một loại mỡ với một loại hổng mỡ trộn chung tại vì mua một loại mỡ [thì] mỡ không mỡ nhiều quá ăn ngán. Cho nên là mình phải mua “mixed.”

Em: Còn cái này là…

Chị: Này là những cái loại rau để [một] lát làm gỏi để ăn chung với bún riêu.

Em: Làm gỏi hả?

Chị: Ừa. 

Em: Cái này là hẹ phải hông?

Chị: Cái này hẹ.

Em: Cần tây.

Chị: Cần tây. 

Em: Hành trắng, hành tím, cà rốt, gừng, cà chua,… 

Chị: Phải có giá.
Em: Giá nữa.

Chị: Giá một tí nữa.

Em: Cái này… là xương gà. Ủa xương  gà [để làm] chi vậy chị hai?

Chị: Xương gà hầm để lấy nước, lấy nước ngọt. Có nhiều người [thì] người ta hầm bằng xương heo, mình hầm xương gà tại vì mình thích ăn xương gà. Nè, bún riêu cần phải có đậu hũ. Nó,
 cái này đậu hũ, đậu hũ chiên. 

Em: Đậu hũ chiên. 

Chị: Rồi cần có bún.

Em: Bún ở đây. Mà ở đây là có bún khô chứ đâu có bún tươi phải hông chị  hai?

Chị: Ở đây người ta ăn bún á, bún khô không hà, [mua về] xong rồi luộc lên ăn thôi. Còn ở Việt Nam á, thì người ta ăn bún tươi, bún người ta mới vừa làm từ ở trong lò ra là ăn. Đó, đây là những thứ vật liệu cần để nấu bún riêu. Chanh. Chanh, hẹ, celery, cà rốt, củ hành… hành tây, hành nhỏ - hành đỏ, ờ… thịt bằm, đậu hũ, xương gà, cà chua, giá, rồi….


Mỗi người nấu theo kiểu khác nhau, mình thích kiểu gì mình nấu. Mình cũng cần có… tôm khô nữa. Giờ
 để chị vô lấy tôm khô mà ở đây tôm khô đông đá không hà. 

Em: Ở Việt Nam mình xài tôm khô tươi bình thường phải hông?

Chị: Ừ.

Em: Mà nấu bún riêu là nấu lâu hông chị hai?
Chị: Nấu bún riêu này á hả, hổng có lâu, nhanh lắm. Nếu mà có đủ vật liệu rồi thì nấu khoảng nửa tiếng đồng hồ là có ăn hà. 
Em: Ủa chị hai, hầm xương hổng có lâu hả? 

Chị: Mình nấu xương gà hầm nhanh lắm. Xương heo thì hầm lâu chứ xương gà hầm nhanh lắm. Đây đây cái này là tôm khô đó. Tôm khô đó mua ở Việt Nam đem qua, ở đây tôm khô cũng có nữa mà hổng ngon bằng. 

Em: Mà cái này là tép mà chưa đâu phải tôm phải hông?

Chị: Tôm, chứ không phải tép. Con tôm nó bự lắm mà khô lại nó teo lại còn có [một] chút xíu, nó khô lại còn có [một] chút xíu đó. 
English Translation
Older cousin (Oc): … get ready to make bún riêu
. Here
 we don’t have freshwater crabs
 like we do in Vietnam; therefore, we buy this kind of crab paste, canned crab paste people sell that has already been cooked, the [main] spice to make bún riêu. Then we go back and add this to meat. This is minced meat, pork and such…

Younger cousin (Yc): It looks like there are two kinds of meat, doesn’t it?

Oc: Yes, one that has fat and one that doesn’t; [they] are mixed together because if we buy the one with lots of fat, too much fat [could] make [us] quickly get tired of [the dish]. Therefore, we have to buy both.

Yc: And these are…

Oc: These are vegetables that we can use to make a mixed salad in a little while to eat with bún riêu.
Yc: [We will] make mixed salad?

Oc: Yes.

Yc: These are garlic chives,
 right?

Oc: These are garlic chives.

Yc: Celery.

Oc: Celery.

Yc: White onions, red onions,
 carrots, ginger, tomatoes, etc.

Oc: [We] must have bean sprouts.

Yc: Bean sprouts also.

Oc: A few bean sprouts.

Yc: These are… chicken bones. What do we need chicken bones for, chị hai
?
Oc: Chicken bones are for simmering to make stock, sweet
 stock. Some people simmer pork bones; we simmer chicken bones because we like [to eat] chicken bones. Here, bún riêu needs to have tofu. That, this is tofu, fried tofu. 

Yc: Fried tofu. 

Oc: Then [we] need vermicelli.

Yc: Here is the vermicelli. But here we [only] have dried vermicelli rather than fresh vermicelli, right, chị hai?

Oc: Here people eat only dried vermicelli; [they buy it from the store and] then boil it and eat it, that’s all. But in Vietnam, people eat fresh vermicelli, vermicelli just freshly made from the oven,
 ready to eat.
 See, these are the ingredients needed to make bún riêu. Lime. Lime, garlic chives, celery, carrots, onions… Western onions,
 small onions – red onions, yes… minced pork, tofu, chicken bones, tomatoes, bean sprouts, then…


Everybody cooks in different ways; we can cook whichever way we prefer. We also need… dried shrimp. Here, let me get dried shrimp; but here we only have frozen dried shrimp. 

Yc: In Vietnam, we use the normal dried shrimp, right?

Oc: Yes.

Yc: But does it take a long time to make bún riêu?

Oc: To make this bún riêu? [It] doesn’t take long, [it’s] very quick. If [we] have all the ingredients, it takes only about half an hour to be done. 

Yc: Ooh, chị hai, doesn’t it take a long time to simmer the bones?

Oc: Since we use chicken bones, it’s going to be very quick. Pork bones do take a long time to simmer, but chicken bones simmer very quickly. Here, this is dried shrimp. That dried shrimp was bought in Vietnam then brought here; here [we] also have dried shrimp, but it’s not as good.

Yc: But these are tép, not tôm, right
?
Oc: Tôm, not tép. Tôm is big, but once dried, it shrinks into a tiny bit; it dries into a tiny bit like that. 
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� Nó in this context is being used as đó (that) to point to the object to which the speaker is referring.


� Giờ: bây giờ (now)


� There is a distinction between tôm and tép in Southern Vietnamese, where tép is more or less tôm but smaller in size and exclusively of fresh-water origin. People from other parts of Vietnam, however, often do not make any distinction between the two. 


� Bún riêu: crab vermicelli soup;  bún: vermicelli, thin rice noodles


� In Vancouver, Canada


� Cua đồng: (lit.) field crabs


� There are many kinds of garlic chives. This specific kind (hẹ) (sold with no flowers attached) is often used in raw salad, unlike another kind of garlic chives which is not commonly found  in Vietnam but more often cooked with other vegetables in Asian cuisines. 


� Hành tím: (lit.) purple onions


� Chị hai: literally means “second sister.” However, the pronoun chị (translated as “sister” in English) is often used to refer to almost all females who are one to about 10 years older than the speaker. Chị is also used to address a female relative who is older than the speaker but in the same generation in the family. For example, a younger sibling usually addresses his/her older sister as chị, and the same for a younger cousin to an older cousin. In this conversation, chị means cousin. Hai (two or second) reveals the cousin’s order in her family. In southern Vietnam, family order usually starts with hai (second) instead of cả (first, literally means “all” – the first or the oldest of all), which is often used in the north. Therefore, hai in this context indicates that the cousin is the oldest child in her family.


� Ngọt in this context is not necessarily sugary but used to describe rather the rich taste of meat flavor and nutrients.


� The word oven here does not necessarily have to be the kind of oven often used in North America. Lò in this context means any thing or any place that produces products like bread, vermicelli, etc.


� Since fresh vermicelli is available in most markets in Vietnam, people often just buy it from the market and consume it within one or two days or keep it in the refrigerator for later use. Dried vermicelli needs to be boiled in hot water before use. 


� I.e., white onions.


� Tép and tôm both are types of shrimp. There is a distinction between tôm and tép in Southern Vietnamese, where tép is more or less tôm but smaller in size and exclusively of fresh-water origin. People from other parts of Vietnam, however, often do not make any distinction between the two.





