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Preparing an Average Meal

Vietnamese Transcript:
Người phỏng vấn: Chị có hay nấu ăn hay không ạ?

Người được phỏng vấn: Chị có. Chị nấu ăn ở nhà từ khi bắt đầu học lớp chín, bố mẹ đã dạy nấu ăn và yêu cầu rằng tối nào cũng phải nấu ăn cho cả gia đình. Lúc đầu thì nấu ăn khá là lâu, mất khoảng là một tiếng rưỡi, nhưng mà dần dần thì nấu nhanh hơn. Bây giờ nếu mà nấu cho một bữa ăn gia đình có bốn người và có ba món thì chị hết khoảng tầm 40 phút. 

Người phỏng vấn: Chị học nấu ăn từ bố hay mẹ ạ?

Người được phỏng vấn: Chị học nấu ăn từ cả bố cả mẹ, nhưng mà học từ mẹ là chính. 

Người phỏng vấn: Một bữa ăn gia đình ở Việt Nam thì thường là có mấy món?

Người được phỏng vấn: Một bữa ăn trong gia đình ở Việt Nam thường có một món chính, một món ăn. Thường đấy là món thịt như là thịt kho, thịt luộc, thịt rán, hoặc là cá. Còn một món thứ hai là món rau, thường đấy là món rau luộc, rau xào, các loại rau khác nhau. Rồi thường thì có thể có thêm một món thứ ba như là canh rau, hoặc là canh rau nấu lẫn với thịt. Hoặc là có thể có các món phụ như là đậu, đậu rán hoặc là đậu luộc, hoặc là nhà chị hay ăn dưa chuột. Hoặc là có thể ăn một số loại rau sống. Đấy thường là có hai hoặc ba món chính, và có thể có thêm một hoặc hai món phụ nữa. Có thể có những món khô như là ruốc, hay là lạc rang băm nhỏ ra. 

Người phỏng vấn: Và cơm nữa đúng không ạ?

Người được phỏng vấn: Tất nhiên là lúc nào cũng có cơm rồi. 

Người phỏng vấn: Thế em biết là ở Việt Nam ăn lúc nào mọi người cũng chấm với nước mắm. 

Người được phỏng vấn: Đúng rồi. Thường là các món ăn có thể chấm với mắm. Có những loại mắm mà mình phải pha ra với nước, đường, tỏi, nhưng mà có những loại nước chấm khác họ đã pha sẵn cho mình rồi thì mình chỉ cần rót từ chai ra. Thường thì đa phần nước mắm dùng để chấm rau, hoặc là chấm thịt luộc, thịt rán. Còn nhà chị thì không dùng nước mắm với canh, hay là rau xào thì cũng không cần dùng nước mắm, mà chỉ cần dùng bột canh là được. Còn nếu mà mình ăn thịt luộc thì có thể chấm với mắm tôm. Mắm tôm thì có mùi rất là nặng, mình cần phải pha ra với chanh và với mì chính. Nhưng mà được cái là nó rất là ngon.

Người phỏng vấn: Thế còn nước mắm pha thì khi nào mình dùng ạ?

Người được phỏng vấn: Mình dùng nước mắm pha khi mà mình muốn chấm nem, chẳng hạn như khi mình muốn cả cái nem đấy được chấm vào trong nước mắm, thì mình sẽ pha cho nó loãng ra. Và thường thì pha loãng nước chấm để ăn với bún.

English Translation:
Interviewer: Do you cook?

Interviewee: Yes. I started cooking at home in ninth grade. My parents taught me how to cook and asked me to cook every dinner. At first, it [cooking] took me quite a long time, about an hour and a half, but gradually it got faster. Now, for a three-dish dinner for four people, it takes me about 40 minutes.

Interviewer: Who taught you how to cook?

Interviewee: Both my parents taught me, but mostly my mother.

Interviewer: In a typical Vietnamese meal, how many dishes are there?

Interviewee: A typical family meal often has two main dishes. Normally it is meat, either simmered, boiled or fried, or fish. That meal may also have a vegetable dish, either boiled or stir fried. It may also have vegetable soup, cooked with pork. There are other side dishes such as tofu, either boiled or fried, or my family often has cucumber. Or we can have some herbs. So typically, a mean often has two or three main dishes, and one or two side dishes. We can also eat dry food such as ruoc
, or minced peanuts.  
Interviewer: And also rice?

Interviewee: Of course, there is always rice.

Interviewer: I know that in Vietnam, everyone eats food with fish sauce.
Interviewee: Right. Normally all food can be served with fish sauce. For some kinds of fish sauce, we have to add water, sugar and garlic in. But there are some kinds that have already been diluted, so we just eat them directly. Mostly fish sauce is served with boiled vegetables, or boiled meat, or fried meat. In my family, we don’t season soups with fish sauce, and we don’t have stir-fried vegetables with fish sauce. We can also eat boiled pork with shrimp sauce. Shrimp sauce has a very intense odor, so we need to add in lemon juice and MSG
. But it’s very good.
Interviewer: So when do you use diluted sauce?

Interviewee: We use diluted sauce when we eat spring rolls. Because we want to dip the whole roll in the sauce, we have to dilute it. And usually we eat diluted sauce with rice vermicelli
.
About CultureTalk:  CultureTalk is produced by the Five College Center for the Study of World Languages and housed on the LangMedia Website. The project provides students of language and culture with samples of people talking about their lives in the languages they use every day. The participants in CultureTalk interviews and discussions are of many different ages and walks of life. They are free to express themselves as they wish. The ideas and opinions presented here are those of the participants. Inclusion in CultureTalk does not represent endorsement of these ideas or opinions by the Five College Center for the Study of World Languages, Five Colleges, Incorporated, or any of its member institutions: Amherst College, Hampshire College, Mount Holyoke College, Smith College and the University of Massachusetts at Amherst. 
© 2012 Five College Center for the Study of World Languages and Five Colleges, Incorporated
� Pork, chicken or fish that has been well-seasoned, and then roasted. 


� Monosodium glutamate, also known as MSG, is a food additive that adds a savory taste to food. MSG is a common food additive in Vietnamese cooking. (Monosodium glutamate. (n.d.). In Wikipedia. Retrieved January 26, 2012, from http://en.wikipedia.org/wiki/Monosodium_glutamate)


� 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)








