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Making Bún Riêu: Meatballs
Vietnamese Transcript
Em: Mà thịt bằm này mình phải... ướp trước phải hông chị hai? 
Chị: Ướp trước. Phải ướp với... bột nêm, muối, đường, bột ngọt, tiêu, hành, hành lá,... rồi... với lại, với lại... bỏ trứng vô. 

Em: Một kí thịt bằm thì bao nhiêu... bao nhiêu trứng chị hai? Bao nhiêu cái trứng?
Chị: Khoảng bốn cái trứng á.

Em: Bốn cái trứng hả?

Chị: Nhiều trứng thì nó ngon. Khoảng bốn cái trứng thôi. 
Em: Dạ.


Một... hai... ba... bốn.

--- 

Em: Đây là bốn cái trứng... và thịt heo.
Chị: Ủa cái đồ khui hộp đâu rồi? 

Bây giờ khui riêu bỏ vô nè. 

Em: Cái này kêu bằng hủ riêu. Hủ hoặc là hộp. Hộp là tiếng chung còn hủ là tiếng miền Nam. 


Giờ mình mở ra coi bên trong để coi nó... cái mùi nó... 

Chị: Đây.

Em: Nhìn cũng giống như thịt vậy hén chị hai hén, nó hơi vàng vàng... có... có ớt sẵn nữa phải hông chị hai? 

Chị: No, hổng có ớt đâu, cái đó là hành đó.

Em: Dạ. Hành. 

Chị: Đó, đổ vô. 

Em: Một... một kí thịt này là mình cần bao nhiêu hộp riêu chị hai? Ba hộp hả?
Chị: Khoảng ba hộp, bốn hộp. Nhưng mà càng nhiều riêu thì càng ngon. 

Em: Bún riêu này là ở Việt Nam là để ăn sáng thôi phải hông chị hai? 

Chị: Ăn buổi nào cũng được nhưng mà mostly là người ta cái món bún riêu này (vào) buổi sáng. Nhưng mà mình ở đây mình thích ăn bún thì mình ăn  buổi nào cũng được hết tại vì ở đây ít có ăn cơm lắm. Ở đây một tuần nhiều khi ăn cơm có một lần hà. 

Em: Dạ. 

Chị: Còn ở Việt Nam á, cơm là món chính. Cho nên á là họ phải ăn cơm buổi trưa, còn bún là buổi sáng...

Em: Cái này bỏ tiêu vô.

Chị: Tại vì cái khoảng thời gian giữa buổi sáng và buổi trưa khoảng chừng có ba tiếng đồng hồ, ba tiếng rưỡi đồng hồ hà, tại vì ăn bún mau đói lắm. Mà ở Việt Nam là lao động nhiều cho nên thành ra á là họ ăn cơm nhiều hơn là ăn bún. Còn mình ở đây mình hổng có cần... mình sợ mập, mình hổng có tập thể dục nhiều cho nên mình ăn buổi nào cũng được hết á. 

Em: Với lại tốn thời gian; ở Việt Nam nếu mà muốn nấu cơm thì phải tốn thời gian nữa phải hông chị hai?

Chị: Ừ. 


Ở bên Việt Nam, món chính là cơm cho nên thành ra ngoài món cơm thì họ hổng có còn gì để ăn. Còn ở đây thì có rất là nhiều thứ để ăn  vặt, cho nên hổng có nhất thiết phải ăn cơm. Họ hổng ăn cơm họ có thể ăn được món khác, chẳng hạn... 

Em: Bánh mì.

Chị: Bánh mì... ăn đồ Tây nữa. Ở (ở) đây có rất là nhiều... mặc dù là họ ăn đồ Việt Nam nhưng mà họ kết hợp với đồ Tây cũng nhiều. Tại vì ăn đồ Tây nấu nó nhanh hơn là đồ Việt Nam. Cái khoảng thời gian nấu đồ Tây chỉ có phân nửa nấu đồ Việt Nam. 

Em: Dạ.


Cái này là hành tím phải hông chị hai?

Chị: Cái này hành tím nè. 

Em: Cái này là để... mình để thay cho hành lá tại vì mình hổng có hành lá phải hông chị hai? 

Chị: Ừ, nhưng mà hành này cũng ngon lắm, hổng nhất thiết phải có hành lá đâu. 


Chị xắt mỏng mỏng rồi bằm ra trộn đều vô trong cái súp đó đó. Trong cái riêu đó đó bản thân nó là đã có hành này rồi. 
Em: Dạ, trong cái gia vị sẵn nè phải hông chị hai? 

Chị: Ừ, trong cái hộp riêu đó đã có hành này rồi. Cho nên mình chỉ cần ít thôi, hổng có cần nhiều. 

--- 

Em: Ba muỗng cà phê
 đường.

Chị: Chỉ một muỗng bột nêm thôi. 

Em: Một muỗng bột nêm. 

Chị: Khoảng hai... hai muỗng... muỗng... muỗng ăn cơm
 á... hai muỗng nước mắm. 

Em: Nước mắm để vô cho nó thơm. 

Chị: Ừ, nấu cái gì, đồ Việt Nam thì món nào cũng có nước mắm hết trơn á. 

Em: Dạ.

Chị: Khoảng... một muỗng lưng lưng muối.

Em: Cái này là... nước mắm này là của Thái. 

Chị: Yah, nước mắm Thái đó. Xong rồi trộn đều lên. Trộn chừng nào cho nó đều hết giữa riêu với thịt với trứng đó. 


[đập thêm một trứng vô nữa]

Rồi, để cái này qua một bên đi. 
English Translation
Younger cousin (Yc): For the minced meat here... we have to marinate it first, right, chị hai
?
Older cousin (Oc): Marinate first. [We] have to marinate it with... seasoning powder, salt, sugar, MSG, black pepper, onions, scallions,..., then... with, ... also add some eggs in. 

Yc: How many eggs do we need for one kilogram of minced meat, chị hai? How many eggs?

Oc: About four eggs. 

Yc: Four eggs?

Oc: The more the better. But only four this time. 

Yc: Yes.

One... two... three... four.

--- 

Yc: Here are four eggs... and pork.

Oc: Ooh, where is the can opener? 


We are now opening the riêu
 to add it in. 

Yc: This is called hủ riêu. Hủ or hộp. Hộp is the common [standard] word, and hủ is a southern dialect. Now we are opening it to see what’s inside… The smell is…

Oc: Here.

Yc: It looks like meat, doesn’t it, chị hai? [It’s] yellowish… and has chili in it, too, right, chị hai?

Oc: No, there is no chili; those are onions.

Yc: Yes. Onions. 

Oc: There, pour it in. 

Yc: One… how many cans of riêu do we need for one kilogram of meat, chị hai? Three cans?

Oc: About three to four cans. But the more, the better. 

Yc: This bún riêu
, in Vietnam we only eat it for breakfast, right, chị hai?

Oc: We can eat it whenever we want, but mostly people will have bún riêu in the morning. However, here we like to eat vermicelli, so we can eat it whenever, because we seldom eat rice here. Here we often eat rice only once a week. 

Yc: Yes. 

Oc: But in Vietnam, rice is the main part [of a meal]. Therefore, they have to eat rice for lunch and vermicelli for breakfast…

Yc: Add black pepper in here. 

Oc: [Because] there are only three hours, three and a half hours, between morning and noon, [because] vermicelli will make you hungry quickly, plus in Vietnam people work a lot. [Therefore,] they eat rice more often than they eat vermicelli. But here, we don’t need to… we are afraid of gaining weight, we don’t do exercise very often, so we can eat [vermicelli] whenever. 

Yc: Moreover, it consumes a lot of time. In Vietnam it takes a lot of time to prepare a meal with rice
, right, chị hai?

Oc: Yes.


In Vietnam, the main dish is rice; therefore, except for rice, they don’t have anything else to eat. But here, we have many things to munch on, so we don’t have to eat rice. If they
 don’t eat rice, they can have other things, such as…

Yc: Bread. 

Oc: Bread… also Western food. Here, there are many… although they eat Vietnamese food, they also often combine some Western food, because Western dishes can be cooked in a shorter amount of time than Vietnamese dishes. The amount of time it would take to make a Western dish is only half of the time it would take to make a Vietnamese one.  

Yc: Yes. 


These are red onions, right, chị hai?

Oc: These are red onions. 

Yc: These are to… to replace scallions, because we don’t have scallions, right, chị hai?

Oc: Yes, but this kind of onion also tastes good; it doesn’t have to be scallions. 


I’ll finely slice them, chop them up, then evenly mix them with that soup
. There are already onions in that riêu.

Yc: Yes, in this pre-made seasoning here, right?

Oc: Yes, there are already onions in this can of riêu. Therefore, we only need a little bit more, not much. 

--- 

Yc: Three coffee spoons
 of sugar. 

Oc: Only one spoon of seasoning powder. 

Yc: One spoon of seasoning powder. 

Oc: About two… two spoons… soup spoons
… two soup spoons of fish sauce. 

Yc: Fish sauce makes it smell good. 

Oc: Yes, whatever you cook, as long as it is Vietnamese food, everything has to have fish sauce in it. 

Yc: Yes. 

Oc: About… half a spoon of salt. 

Yc: This is… Thai fish sauce
. 

Oc: Yes, that’s Thai fish sauce. Then mix it up. Mix until it blends evenly in the mixture of riêu, meat, and eggs.


[crack another egg and add it in]

Done, let’s put this aside. 
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� Muỗng cà phê (lit. coffee spoon) refers to a specific kind of spoon very commonly used to stir coffee (and other drinks) in Vietnam. One coffee spoon is roughly equivalent to one teaspoon. 


� Muỗng (ăn) cơm, muỗng (ăn) canh, or muỗng xúp (lit. spoon used to eat rice with, spoon is used to eat soup with, and soup spoon respectively) again refer to a specific kind of spoon that most people in Vietnam use to have meal with (as opposed to muỗng cà phê which people often use to stir their drinks). One soup spoon is roughly equivalent to one tablespoon. 


� 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.


� Riêu: sour soup. However, in this conversation, the speaker uses riêu to refer to the mixture of crab paste, minced pork, and eggs that makes up the meatballs or crab cakes often seen in bún riêu.


� Bún riêu: crab vermicelli soup, bún: vermicelli, thin rice noodles


� Nấu cơm does not only mean “cooking rice,” but it can also refer to “prepearing a meal” or “cooking” in general, which may include cooking  white rice and  making other dishes.


� They: people of Vietnamese origin in Canada


� The speaker probably meant riêu, not “soup.”


� Muỗng cà phê (lit. coffee spoon) refers to a specific kind of spoon very commonly used to stir coffee (and other drinks) in Vietnam. One coffee spoon is roughly equivalent to one teaspoon. 


� Muỗng (ăn) cơm, muỗng (ăn) canh, or muỗng xúp (lit. spoon used to eat rice with, spoon is used to eat soup with, and soup spoon respectively) again refer to a specific kind of spoon that most people in Vietnam use to have meal with (as opposed to muỗng cà phê which people often use to stir their drinks). One soup spoon is roughly equivalent to one tablespoon. 


� Thai fish sauce tates similar to Vietnamese fish sauce.





