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Making Spring Rolls with the Family
Vietnamese Transcript:
Người được phỏng vấn: Ở nhà chị rất là thích ăn món nem rán, thường thì nem rán vào những dịp như là dịp Tết hay là các dịp mà cả gia đình sum họp với nhau. Chẳng hạn như là khi mà có giỗ cụ, hay là những ngày lễ Tết như là ngày mùng hai tháng chín, mùng một tháng năm, khi mà cả gia đình, tất cả các bác, các cô chú về nhà ông bà thì lúc đấy thường là dịp mà cả nhà hay làm nem. Thì cách làm nem ở gia đình chị thì thường được phân chia ra thành nhiều khâu có một số người sẽ thái thịt, băm thịt, một số người sẽ chuẩn bị rau, chuẩn bị như kiểu là cà rốt rồi là nấm, còn sau đó thì có một số người sẽ chuyên quấn nem và sau đó cuối cùng thì có một số người sẽ rán nem. 

Người phỏng vấn: Đấy là làm theo dây chuyền.

Người được phỏng vấn: Đúng rồi. Chính xác, đấy là làm theo dây chuyền. Mỗi một lần làm như thế thì làm rất nhiều nem. 

Người phỏng vấn: Làm cho khoảng bao nhiêu người ăn ạ?

Người được phỏng vấn: Làm cho khoảng hai mươi người ăn, trong vòng hai đến ba bữa, ngoài ra thì còn làm thêm một phần để đóng đá lại và ăn sau. Tức là thường cái lượng nguyên liệu sau khi mình đã trộn xong rồi thì nó khoảng tầm bằng ngần này, trong một cái xô rất là to. 

Người phỏng vấn: Thế thì nguyên liệu chính cần cho món nem rán là gồm có những gì ạ? 

Người được phỏng vấn: Có rất nhiều nguyên liệu để làm món nem mà nguyên liệu quan trọng nhất đấy chính là bánh tráng. Đây là một ví dụ của một ... gói bánh tráng có thể mua được ở các cửa hàng châu Á ở đây. Bánh tráng khi mà lấy ra từ trong gói này thì nó khá là ... nó khá là cứng và có cảm giác như nó là một cái tấm nhựa mỏng. Nhưng mà sau khi mình cho bánh tráng này vào trong nước rồi thì nó sẽ mềm ra rất nhanh, mình chỉ cần cho vào trong nước khoảng tầm ba đến năm giây thôi, sau đó nó sẽ mềm nhũn ra. Mình cần phải trải nó ra một mặt phẳng. Sau đó mình sẽ cho cái phần nhân vào đây. Và sau đó sẽ gói nó lại theo chiều này ...  và cả theo chiều này nữa. Như thế sẽ thành cái nem. Nhân nem thì có thể tùy thuộc vào sở thích của gia đình thì mình có thể chọn nguyên liệu nhưng mà nguyên liệu quan trọng nhất có thể nói là thịt băm. Thường người ta dùng thịt lợn băm có cả thịt và có cả mỡ để cho nó mềm. Ngoài ra thì mình có thể cho tôm thái nhỏ vào trong nem cũng được. Lúc đấy thì mình sẽ có nem tôm cua. Thường trong các gia đình, vì ở nhà thì tôm khá là đắt, tôm, cua, hải sản đều khá là đắt nên là trong món nem bình thường chỉ cần có thịt lợn băm là được rồi. Ngoài ra thì mình cần những nguyên liệu như là rau, mình có thể dùng mộc nhĩ. Mộc nhĩ thì ... mộc nhĩ khô trong gói thì nó thường rất là bé. Nhưng mà khi mình ngâm vào nước sôi, để trong vòng mười đến mười lăm phút thì mộc nhĩ nó sẽ nở ra, thì nó sẽ khá là giòn. Sau đó thì mình có thể dùng nấm hương, là một loại nấm, cũng là nấm khô, mình mua về thì mình cũng phải ngâm vào trong nước nóng, và sau đó mình thái cả mộc nhĩ và nấm hương đều nhỏ ra, thái thành sợi. Sau đó thì mình cần miến, miến thì ... miến nó thực ra hơi khác bún ở chỗ là khi mà luộc lên rồi thì miến nó trong hơn bún. Thì lúc mua thì mình phải phân biệt giữa bún và miến. Các nguyên liệu của mình sẽ thái nhỏ ra. Các nguyên liệu tươi có thể có thêm là cà rốt hoặc là cà rốt thái nhỏ, su hào thái nhỏ, cho vào cùng với nem. Khi mà mình trộn tất cả các nguyên liệu lên. Trộn xong rồi, cho gia vị vào rồi thì mình phải đập thêm một vài quả trứng vào trong gia vị để cho ... các cái nguyên liệu nó kết vào với nhau, cho nó dính vào với nhau lúc đó thì mình sẽ cho vào cái tấm nem này, tấm bánh tráng này và quấn lại thành một cái nem. Sau đó thì mình phải rán nem đấy trong một chảo có khá là nhiều dầu.
English Translation
Interviewee: I love spring rolls very much; at home, my family usually makes rolls on occasions like Lunar New Year or family gatherings. For example, on my great grandparents’ death anniversary, or holidays like Independence Day, National Labor Day, my uncles and aunts gather at my grandparents’ house, and we make spring rolls. My family often separates the process into small phases, like some people slice, mince meat, some prepare vegetables, like carrots and mushrooms, then some wrap the rolls, lastly some fry the rolls.
Interviewer: Like an assembly line. 

Interviewee: Right. Exactly, like an assembly line. That way we make plenty of rolls every time.

Interviewer: For how many people?

Interviewee: For about twenty people, in two or three meals, and some rolls are frozen and eaten later. So, the filling after mixing will be about this much, and put in a very big bucket. 

Interviewer: So what are the main ingredients for spring rolls?

Interviewee: There are plenty of ingredients, but the most important one is rice wrappers. Rice wrappers can be bought at Asian shops here. Rice wrappers when taken out of the package are rather…firm and feel like plastic. But when soaked in water, they soften up quickly, so we should take them out after three to five seconds, or they will dissolve. We need to spread them on a plate. Then we put in filling. Then wrap them up from this side…and also this side. That’s how we make a roll. Filling depends on the family’s preference, so we select ingredients accordingly, but the crucial ingredient is minced meat. Usually we use minced pork belly because it’s soft. Otherwise we can use minced shrimp. If so, we will make shrimp-and-crab spring rolls. Usually in a lot of families, because shrimp are pretty costly, also crabs and sea food are costly, minced pork is good enough. We also need ingredients like vegetables, or we can use cloud ear mushroom
. Cloud ear mushroom is…packaged dried ear mushroom is very small. But when soaked in boiled water, in about ten or fifteen minutes they grow in size and become crispy. Then we can use black mushroom, another kind of mushroom, also dried. We need to soak it in boiling water, and then chop cloud ear mushroom and black mushroom up into small threads. Then we need cellophane noodles
; they are… actually a little different from rice vermicelli
 because when boiled they are more translucent. When shopping we have to tell noodles and vermicelli apart. Then we chop up all the ingredients. We can add carrots - or minced carrots, minced kohlrabi, to the fillings. Then we mix them all up. After mixing, we add seasonings, and then beat some eggs in… so the ingredients stick together, then lay some filling on the wrapper, and wrap it up into a roll. Then we fry that roll in a lot of oil.
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� An edible jelly fungus. It is gray-brown or black in color and often used in Asian cooking. (Cloud ear fungus. (n.d.). In Wikipedia. Retrieved January 23rd, 2012, from http://en.wikipedia.org/wiki/Cloud_ear_fungus)


� A type of transparent noodle made from starch and water. (Cellophane noodles. (n.d.). In Wikipedia. Retrieved January 23rd, 2012, from http://en.wikipedia.org/wiki/Cellophane_noodles)


� A type of thin noodle made from rice. (Rice vermicelli. (n.d.). In Wikipedia. Retrieved January 23, 2012, from http://en.wikipedia.org/wiki/Rice_vermicelli)





