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Making Bún Riêu: Preparing Chicken Broth
Vietnamese Transcript
Em: Xương gà, bây giờ là mình đang rửa xương gà. 

Trên bếp là hai cái nồi. Cái nồi nhỏ này là để trụng xương gà, giống như chị hai mới nói. Trụng xong cái xương gà đó… đặng cho ra hết chất dơ hả chị hai ?

Chị: Ừa.

Em: Sau đó thì mình sẽ bỏ vô cái nồi lớn này để mà mình hầm. Hầm xương gà khoảng bao nhiêu phút chị hai? 

Chị: Thì hầm khoảng nửa tiếng thì thôi. Chừng nào nó hết nước ngọt, nó chín, nó mềm rồi cái mình… mình nêm nếm đồ xong rồi mình mới bỏ thịt bằm vô.
Em: Dạ. 
---

Em: Xương gà hồi nãy là bao nhiêu ơ… là bao nhiêu kí chị hai? Mấy pounds?

Chị: Hổng có biết nữa nó vô một  bọc khoảng ơ… Một, [để] coi… hai, bốn… bảy cái… bảy cái, cái xương... bảy cái bộ xương của con gà đó, cái bộ xương sườn của con gà đó.

Em: Dạ dạ.

Chị: Bảy tám cái gì đó, hai đồng. 

Thì cái bộ xương nó có bây lớn đó đó.

Em: Dạ.

Chị: Cũng rẻ, tính ra [là] rẻ. Mình mua xương heo thì cũng vô đó thôi mà kệ, thôi ăn… ở nhà thích ăn xương gà hơn thì luộc xương gà.

Em: Nồi này là để trụng, trụng cho nó ra hết mấy cái chất dơ, mấy cái dính dơ dơ ở ngoài…

Chị: Với lại mình trụng vậy đó, cái nước, cái nước, ơ… cái nước súp của mình nó trong. Còn mình hổng trụng, mình bỏ thẳng vô mình nấu luôn cái nước súp của mình nó đục, nó hổng có đẹp cái nồi nữa.
Em: Dạ. Ở Việt Nam mình ăn cũng ơ… kêu bằng [làm] sao? 

Chị: Mình cũng trụng vậy đó. Có nhiều nhà thì người ta sợ ra hết chất ngọt người ta hổng trụng, người ta nấu luôn, thì cái nước nó hổng được trong.

Em: Dạ. 

Chị: Còn mình, mình kĩ thì mình trụng trước rồi mình hẵng nấu.

Em: Dạ. 

Chị: Nhưng mà mình nên trụng trước đi, trước khi nấu, cho ra chất dơ hết tại nhiều lúc mình rửa… mình rửa cũng ơ… sợ hổng có sạch.

Em: Ừa mình rửa hổng kĩ á…

Chị: Mình rửa kĩ cỡ nào nó cũng hổng sạch hết. 

Em: Dạ. Đây, cái nước này nó trong nè, trong vắt luôn. Mấy cái trắng trắng ở trên là bọt [đó], phải hông chị hai?

Chị: Ừ, phải vớt bọt bỏ.

Em: Dạ.

Chị: Mặc dù mình luộc rồi nhưng mà vẫn còn… còn cái nước đục á, tại vì [ở] trong gà nó ra cái máu đó.
Em: Cái đó hổng đủ nước sôi cho nên chị hai bỏ nước ơ… bỏ thêm nước nóng vô?

Chị: Ừ, tại mình nấu nước lạnh [mà] nấu một lượt một nồi nhiều nó lâu, cho nên mình nấu vầy nè [rồi] mình đổ nước sôi vô từ từ. 

Em: Cái này chị hai tắt lửa chưa?

Chị: Chưa đâu, nó đang sôi lên đó. Chờ nó sôi lên rồi mình vớt cái này ra bỏ qua cái nồi bên kia.

Em: Dạ. 

Chị: Thấy hông? Thấy nó ra cái nước dơ bợn bợn hông? Cái nước nó đục ngừ đó thấy hông? 

Em: Uhm… dạ. 

---

Chị: Giờ lấy cái vá này vớt bọt bỏ. Tại nếu không [là] cái nước nó đục.

Em: Cái trắng trắng đó là bọt hả chị hai?

Chị: Ừ. Đây, mình vớt bọt bỏ vô đây. Hớt một cái [là] nó trôi đi hết hà. Cái vá này á, vớt á, nó hổng có dính nước, nước súp nó hổng có đi theo mà toàn là mỡ với lại chất dơ nó ra không hà. 

Em: Dạ.

Chị: Nó lọc được mỡ. 

Em: Bên này nó lâu sôi quá. 

Chị: Hổng cần sôi đâu, để tái như vậy mà được rồi, máu nó ra bớt là được rồi. 


Nấu cái này dễ mà. Rồi, tắt lửa. 

Em: Rồi cái nước này mình bỏ, đổ bỏ chứ đâu có làm gì… gì nữa hả chị hai?

Chị: No, cái nước đó hổng ăn được, bỏ. [Nè] cái nước này mới ăn nè.

Em: Dạ.

Chị: Để cho nó nấu riu riu nước… lửa vậy đó. 

Em: Nhưng mà cái này mình đâu có đậy nắp lại đâu phải hông chị hai?

Chị: Hông, đậy nắp nó đục à. Cứ để vậy thôi. 

Em: Dạ, đục nước thì nhìn cái món ăn nó hổng ngon. 

Chị: Ừ, nước trong nó mới ngon. 
English Translation
Younger cousin (Yc): Chicken bones. I am now rinsing the chicken bones. 

There are two pots on the oven top. This small pot is for blanching the chicken bones, like [my] chị hai just said. Blanching those chicken bones... so as to get rid of all the unclean parts, right, chị hai?
 
Older Cousin (Oc): Yes.

Yc: After that, we will put [the chicken bones] into this big pot to simmer [them]. How long does it take to simmer chicken bones, chị hai?

Oc: Just around half an hour. As soon as all then sweet
 flavor is extracted, they [the chicken bones] are cooked, they are tender, then we... only after adding seasonings will we put minced meat in. 

Yc: Yes.

---

Yc: How many kilograms were the chicken bones [we had] just now, chị hai? How many pounds?

Oc: I don’t know. They package them in a bag... One bag, [let’s] see... two, four... seven... seven bones... [There are] seven sets of chicken bones, sets of chicken ribs.

Yc: Yes, yes.

Oc: Seven or eight sets for two [Canadian] dollars.
The bone is just that big.

Yc: Yes.

Oc: Pretty cheap, if we think about it, it’s pretty cheap. If we bought pork bones, it would cost the same, but [we] don’t bother, [we] just eat... this family prefers chicken bones, so we’ll just cook chicken bones.

Yc: This pot is for blanching. [You should] blanch [chicken bones] so that they will be free of those unclean parts, that unclean stuff attached to the outside. 

Oc: Besides, when we blanch [them] like that, the broth, uhm... our broth will be clear. If we don’t blanch [them], but cook [them] right away, our broth will appear cloudy; the broth pot doesn’t look appealing anymore. 

Yc: Yes. In Vietnam we also eat... what do you call it?

Oc: We also blanch [chicken bones] like that. There are many people who are afraid of getting rid of all the flavors, so they don’t blanch, they just cook right away; then the broth won’t be as clear. 

Yc: Yes.

Oc: For us, we are careful, so we blanch first, then cook. 

Yc: Yes.

Oc: But [anyway], we’d better blanch [them] first before cooking, so as to get rid of the unclean parts, because no matter how many times we rinse [them], we cannot rinse [them]... throroughly.

Yc: Yes. Here, this broth turns out very clear, super clear. The white particles on top are froth, am I right, chị hai?

Oc: Yes, [we] have to remove the froth.

Yc: Yes.

Oc: Even though we have blanched [the bones], the broth is still cloudy, because of remaining blood from the chicken. 

Yc: That’s because we don’t have enough boiling water; chị hai has to add water... add more boiling water [,right]?

Oc: Yes, because we boil cool water, but if we boil the whole pot all at once, it’ll take a long time. [Therefore,] we boil like this, then add boiling water in a little bit at a time. 

Yc: Did you turn off this burner?

Oc: Not yet, it’s simmering. Wait until it boils, then we will pass these [bones] to the other pot. 

Yc: Yes.

Oc: See? Do you see the unclean particles coming out? The broth looks very cloudy, see?

Yc: Uhm... Yes.

--- 

Oc: Now, take this ladle to remove the froth. If not, the broth will look cloudy.

Yc: These white particles are froth, right, chị hai?

Oc: Yes. Here, we will remove the froth and put it in here. Scoop only once, then all the froth will go away. This ladle, to scoop froth, it doesn’t contain broth; the broth doesn’t remain [in the ladle], but fatty and unclean particles do. 

Yc: Yes. 

Oc: It can filter fats. 

Yc: [The burner on] this side takes so long to boil.

Oc: It doesn’t need to be boiling, just leaving it half done like that is good enough; it’s good as long as part of the remaining blood comes out. 


Cooking this [dish] is very easy. Done, turn off the burner. 

Yc: How about this broth? We will just discard it,  no need to use it for anything else, right, chị hai?

Oc: No, that broth is not edible, discard it. [Here], this broth here is edible.

Yc: Yes. 

Oc: Leave it simmering like that. 

Yc: But for this, we don’t put the cover on, right?

Oc: No, putting the cover on will make the broth not clear anymore. Just leave it like this. 

Yc: Yes, cloudy broth makes the dish unappealing. 

Oc: Yes, clear broth will make it look delicious. 
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�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.





