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Difference between Fresh and Fried Spring Rolls
Vietnamese Transcript:
Người phỏng vấn: Chị có biết tại sao mình lại dùng miến, chứ không phải là dùng bún không?

Người được phỏng vấn: Chị nghĩ sự khác biệt là do miến lúc mà cho vào nem thì nó trở nên dai hơn, nó không bị vỡ vụn ra như là bún. 

Người phỏng vấn: ...tại vì gỏi cuốn là mình dùng bún, còn nem rán là mình dùng miến. Thì sự khác biệt là gì và tại sao ạ?

Người được phỏng vấn: Miến nó dai hơn, tức là khi mình, tức là nó chịu được sự rán khá là lâu ấy. Chẳng hạn như là mình dùng bún, mình dùng nó vào trong nem thì lúc mà rán lên thì nó sẽ không còn được ngon nữa, mà nó sẽ bị nát ra, rời ra ấy. Còn miến nó dai hơn. Còn chị nghĩ cũng là do cái vị của nó hợp hơn, tại vì miến nó không có cái vị gạo nhiều như là bún, vì bún được làm bằng gạo, còn miến thì được làm từ các loại khoai, đỗ và đậu nữa. 

Người phỏng vấn: Sự khác biệt giữa gỏi cuốn và nem rán, theo chị nghĩ là gì? Khác biệt quan trọng nhất ấy?

Người được phỏng vấn: Gỏi cuốn thì mình không rán lên. Trong gỏi cuốn thì mình có bún này, mình có thịt luộc đã thái sẵn rồi, mình có một số loại rau thơm, mình có hành, trong một số loại gỏi cuốn thì mình có cho cả tôm vào trong đấy nữa, mà lúc đấy thì tôm cũng là chín rồi. Mình chỉ gói lại thôi và để nó ăn nguội. Còn nem thì mình phải... các nguyên liệu mình trộn vào lúc đang sống, mình rán để cho các nguyên liệu đấy chín lên. 

Người phỏng vấn: Thường thì nem rán ăn với nước chấm gì ạ?

Người được phỏng vấn: Thường thì nem rán ăn với nước mắm pha loãng ra.

Người phỏng vấn: Giống nước mắm pha với bún ạ?
Người được phỏng vấn: Đúng rồi, chính xác. Nước mắm ấy thì mình pha tỉ lệ, thường là một cốc nước thì mình pha cùng với hai đến ba thìa mắm. Mình thêm một đến hai thìa đường vào trong đấy, và cho một thìa nhỏ tỏi đã thái nhỏ ra. Ngoài ra mình có thể cho thêm một số loại rau thơm vào trong mắm của mình, cho nó có cái màu đẹp hơn. Ngoài ra thì người ta có thể thái cà rốt nhỏ ra, thái lát thật nhỏ, thái su hào, hoặc là đu đủ xanh nhỏ ra, lát rất là mỏng ấy, để cho vào nước chấm của mình. Thường thì người ta hay ăn nem rán chung với bún, nhưng mà người ta có thể ăn với cơm cũng được. Theo chị nghĩ thì nem rán có thể ăn luôn, chỉ ăn mỗi nem rán thôi mà không cần đi kèm với cái gì hết.

Người phỏng vấn: Em cũng thích ăn như thế nhất.

Người được phỏng vấn: Tại vì là trong nem rán đã có đủ các thứ rồi. Mình đã có miến, mình đã có rau các thứ.

Người phỏng vấn: Vâng, thế thì chị có nói là thường thì tết, mọi người làm nem rán để ăn chung, có phải không ạ? Hay là, tức là nem rán có phải là một món ăn mà thường Tết thì gia đình sẽ cùng nhau làm, giống như bánh chưng?

Người được phỏng vấn: Nem rán là một món ăn yêu thích của người Việt Nam. Thì thường những dịp lễ tết, người ta sẽ ăn những món ăn người ta thích. Nhưng chị nghĩ vị trí của nó cũng khá là giống bánh chưng, vì khi nào có dịp cực kì quan trọng thì người ta mới làm nem. Nhưng mà nem làm đơn giản hơn bánh chưng ấy, không cần phải nấu nó trong vòng một ngày rưỡi, nên là nem nó dễ làm hơn, nên là các gia đình cũng hay ăn vào các ngày thường.
English Translation:
Interviewer: Do you know why we use cellophane noodles
, and not rice vermicelli
?

Interviewee: I think because noodles, once mixed into the rolls, get tougher, not broken up like vermicelli.

Interviewer: ...We use vermicelli for fresh spring rolls, while [we] use noodles  for fried spring rolls. So what is the difference and why?

Interviewee: Cellophane noodles are tougher, which means they can withstand a longer fry. But rice vermicelli will get broken up when fried. Cellophane noodles are tougher. Besides, I think they have a more suitable taste [for rolls], because noodles do not have as much starchy of  a taste as vermicelli. Rice vermicelli is made from rice, while cellophane noodles are made from different kinds of cassava and beans. 

Interviewer: What is the difference between fresh and fried spring rolls, in your opinion? The most crucial one?

Interviewee: We don’t fry fresh spring rolls. Fresh spring rolls have rice vermicelli, sliced boiled pork, some herbs, green onions, some kinds of fresh spring rolls have shrimp, well-cooked shrimp. We wrap them up and eat them cold. While fried spring rolls... we mix the raw ingredients up, then fry them till they are well-done.

Interviewer: Usually what is the sauce for fried spring rolls?

Interviewee: Usually we serve rolls with weak fish sauce.

Interviewer: Like the sauce served with rice vermicelli?

Interviewee: Right, precisely. We use fish sauce in due proportion, usually a cup of water with two or three tablespoons of fish sauce. We add one or two tablespoons of sugar in, and a teaspoon of minced garlic. In addition, we may add some herbs to the sauce, to get a nicer color. In addition, we can chop up carrots into very small threads, chop up kohlrabi or green papaya into very thin slices, to add to the sauce. Usually we serve fried spring rolls with rice vermicelli, but we can also serve them with steamed rice. In my opinion, fried spring rolls can be eaten alone, without accompaniment. 

Interviewer: I like that the most.

Interviewee: Because spring rolls have a lot of ingredients already. They have noodles, herbs.

Interviewer: Okay, so you say on Lunar New Year holidays, people make fried spring rolls, right? So, you mean fried spring rolls is a dish the family makes together on Lunar New Year, like banh chung [steamed cake]
?

Interviewee: Fried spring rolls are Vietnamese people’s favorite dish. People eat what they love on special occasions. But I think they serve a role similar to banh chung, because only on very special occasions do they make rolls. But rolls are easier to make than banh chung; we don’t have to steam them in one and a half days, so rolls are easier to make. Therefore a lot of families eat rolls on normal days, too. 
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� 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)








� a traditional Vietnamese cake, made from glutinous rice, green bean, pork and other ingredients. It is considered an important element on the family altar on the occasion of Tet ta. (Banh chung. (n.d.). In Wikipedia. Retrieved January 23, 2012, from http://en.wikipedia.org/wiki/Banh_chung).





