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Cooking Noodles: Shallot and Shrimp
Vietnamese Transcription:
Người phỏng vấn: Bước đầu tiên là gì hả bố?

Người được phỏng vấn: Đầu tiên là phải làm gia vị. Củ hành này là phải đập dập ra, bỏ vào mỡ cho chín và bốc mùi thơm. 

Người phỏng vấn: Cho dầu khoảng bao nhiêu phút hả bố?

Người được phỏng vấn: Phải cho dầu vào để nóng già lên. Chảo này nóng lâu nhưng lại gi nhiệt lâu. Nóng già lên rồi lúc đấy mới bỏ hành vào. 

Ở bên kia con có ăn củ hành không?

Người phỏng vấn: Không ạ.

Người được phỏng vấn: Thế xào, rán thì người ta dùng gì cho thơm?

Người phỏng vấn: Bơ.

Người được phỏng vấn: Bơ à? Mỗi nơi nó có ăn một kiểu. Cái củ này để mà ăn được đến bây giờ, ngày xưa người ta đã mất công thử nghiệm. Biết bao người đã phải hi sinh, phải chết vì độc hại, rồi cuối cùng người ta mới chọn được một loại củ để đưa vào bữa ăn hàng ngày. 
Khi dầu đã chín già, hành đã chín, đã thơm lên, có mùi thơm như thế này thì mới đổ tôm vào.
English Translation:
Interviewer: Daddy, what is the first step?

Interviewee: First we must prepare the spices. This shallot must be minced and then added to the oil so that it can be cooked and give off its good smell. 
Interviewer: For how long should the oil be in there [before we add anything else]?

Interviewee: [We] should add the oil [to the pan] and [wait until] it’s well boiled. This pan takes quite a bit of time to get hot, but [once it gets hot,] it retains the heat very well. It’s not until when [the oil] is very well boiled that [we] should add the pieces of shallot [to the pan].

Do you use shallot over there [in America]? 

Interviewer: No, we don’t. 

Interviewee: Then when stir frying or deep frying, what do people use to enhance the good smell of the dish? 
Interviewer: Butter.

Interviewee: Butter? Each region has its own way. For this particular bulb to still be used in cooking until today, people in the past had spent much time and effort experimenting [many different kinds of bulb]. A countless number of people had scarified [their lives] – had died from toxicity, so that in the end they could select this one kind of bulb to introduce to [our] daily meals. 


[We should make sure that] the oil is very well boiled, [and] the shallot is cooked and gives off its good smell like this, then we can add the shrimp [to the pan]. 
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