CultureTalk Vietnam Video Transcripts:  http://langmedia.fivecolleges.edu 

Making Bún Riêu: Preparing Shrimp and Tomato
Vietnamese Transcript

Em: Bây giờ là… tôm khô.

Chị: Bây giờ lấy nước nóng bỏ vô tôm khô… ngâm. Tại vì tôm khô, lúc mà người ta làm cho nó khô [đó], người ta chấy khô nó qua nhiều cái giai đoạn lắm, cho nên có thể là bị bám bụi, dơ, chất dơ đồ trong đó đó, cho nên mình phải… Trước khi mình nấu ăn đó, mình phải rửa bằng nước nóng, mình ngâm khoảng chừng năm – mười phút vậy đó, cho cái tôm khô nó nở ra rồi cái chất dơ nó cũng bung ra hết. Xong mình mới rửa lại một vài lần bằng nước nóng nữa thì nó mới thât sự sạch… mới  mới… tuyệt đối sạch đó thì… thì lúc đó đó mình mới bắt đầu mình xào, mình xào với cà chua. Bây giờ mình rửa… trong lúc mình chờ tôm khô á, mình lấy cà chua mình rửa.
Em: Bây giờ là mình cắt cà. Cắt cà là một trái cà mình cắt ra thành bao nhiêu… phần chị hai ?

Chị: Tùy, trái lớn trái nhỏ. Cắt miếng vừa vừa vậy thôi. 

Em: Dạ. Ơ… khoảng sáu hoặc tám phần phải hông ? 

Chị: À há. 

Em: Cái này là… cà này mình để mình xào mình lấy cái nước chua hả chị hai ?

Chị: Ừa, mình ăn luôn, tại cà chua ăn cũng bổ. Mà cái món ơ… món bún riêu á, là món chính là cà chua. Cho nên á, cà chua càng nhiều càng ngon. Tại nó ra… nó ra cái chất bột của nó đó, nó hòa trong cái nước súp á, thì nó… nó ngon lắm. 

Em: Dạ. Cà chua này hồi nãy là chị hai cắt mấy trái [vậy] chị hai ?

Chị: Khoảng sáu trái hà. 

Em: Sáu trái cà chua. Mà cái nồi bún riêu này nấu ra là khoảng bao nhiêu người ăn chị hai ? 

Chị: Cái này chắc khoảng mười… mười người hơn á. 

Em: Mười người hơn? Mười người hơn ăn. 

Chị: Cũng khoảng mười… mười mấy người á. 

Em: Dạ.

Chị: Tại vì mình còn bún nữa. 

Em: Dạ.

Chị: Cái nước này là nước đặc sản nè. Một lát nữa mình còn phải chế… chế nước ra nữa. Mình sang qua cái nồi khác á.

Em: Cái nước đó kêu bằng nước cốt phải hông chị hai ?

Chị: Yah. 

---

Em: Tôm khô. 

Chị: Nãy giờ nó nở ra nè, thấy cái nước nó hơi bị vàng… đỏ đỏ đỏ hông ? Tại nước dơ nó ra đó. Nước dơ, cái nước của cái màu tôm khô nó ra đó. 

Em: Dạ.

Chị: Giờ đổ đi cái nước đó ra, lấy cái đó rửa ra bằng nước ấm. Cho cái chất đất, đất bùn ở trong con tôm khô, nó bám vô con tôm á, nó ra hết, cho nó sạch sẽ luôn. Rửa khoảng ba lần thì tôm nó sạch. 

Em: Dạ.

Chị: Ba, bốn lần gì đó tùy. 

Em: Dạ.

Chị: Để cái này ở đây đi. 

Cho dầu ăn vô. Oil.

Em: Dầu nhiều hông chị hai ?

Chị: Hông nhiều lắm, [bao] nhiêu đó đủ rồi, vừa tráng cái đít chảo vậy đó. 

Em: Dạ, đây, để em tráng. Tráng đít chảo. 

Chị: Xong để cho cái chảo nó nóng đi, mình mới đi đập tỏi. 

Em: Con dao bự đó để [làm] chi vậy chị hai ? 

Chị: Để đập tỏi, đập tỏi cho nó nhừ ra đó. 

Em: Mà tỏi để [làm] chi vậy chị hai ? 

Chị: Để mình xào tôm khô với lại ơ… với cà chua đó. 

Em: Người Việt Nam mình muốn xào cái gì là cũng phải có tỏi để với dầu nóng trước hả chị hai?

Chị: Yah, cho nó thơm. 

Em: Dạ, cho nó thơm, nó đừng có… mùi đặc trưng.

Chị: Bây giờ cưng nhìn cái dầu nó nóng rồi đây nè, bỏ tỏi vô. 

Em: Dạ… là kêu bằng chấy tỏi. 

Chị: À há, chấy tỏi đó. 

Để đó đi cưng, chưa nóng lắm. 
English Translation

Younger cousin (Yc): Next come the dried shrimp. 

Older cousin (Oc): Now, pour hot water on the dried shrimp… let them soak. Because when people make dried shrimp, they have to process them through many steps. The dried shrimp may have gotten dust on them. [Therefore,] we have to… before we cook, we have to rinse [them] with hot water, let them soak for about five to ten minutes, just like this, in order for the shrimp to expand. Then all the dirty stuff will also come out. After that, we will have to run them under hot water a few times so that they can be completely clean… absolutely clean… Then we will fry [them], fry [them] with tomatoes. Now we are soaking them… while waiting, we can wash the tomatoes. 

Yc: Now we will cut up the tomatoes. Cutting tomatoes means we have to cut a tomato into how many parts, chị hai? 
 

Oc: It depends – big ones, small ones. Cut them up into suitably-sized pieces, that’s all.

Yc: Yes. Uhm… about six or eight parts, right?

Oc: Uh-huh.

Yc: These are… are these tomatoes for us to fry to get the acidic broth?

Oc: Yes, we also eat them, because tomatoes are also nutritious. But for this dish… this bún riêu
 dish here, the main ingredient is tomatoes. Therefore, the more tomatoes, the better. Since it… it gives off its powdery bits, which dissolve in the broth, it… it tastes delicious.

Yc: Yes. These tomatoes, how many of these did we cut up just now, chị hai?

Oc: Only about six.

Yc: Six tomatoes. So this pot of bún riêu, when’s done, can feed how many people, chị hai?

Oc: This one is probably for about ten… more than ten people.

Yc: More than ten people? For more than ten people to eat?

Oc: About ten… ten-ish people.

Yc: Yes.

Oc: Because we also have vermicelli. 

Yc: Yes.

Oc: This broth is a specialty broth.
 In a while, we will have to also pour… pour the broth out. We’ll transfer it to another pot. 

Yc: That broth is called nước cốt,
 right, chị hai?

Oc: Yes. 

---

Yc: Dried shrimp.

Oc: They have been expanding for a short while. Can you see the yellowish… reddish water? It’s because dirty particles have been coming off.

Yc: Yes.

Oc: Now let’s rinse those out, wash those [dried shrimp] in warm water, so dirt and mud in the shrimp, attached to the shrimp, will come out completely, [so the shrimp will] be totally clean. After rinsing about three times, the shrimp should be clean.

Yc: Yes.

Oc: Three or four times, it depends [on you].

Yc: Yes.

Oc: Let’s put this here.


Add some oil.

Yc: A lot of oil, chị hai? 

Oc: Not too much. That much is enough; enough to coat the bottom of the pan like that. 

Yc: Yes, so I’ll spread [it]. Coat the bottom of the pan. 

Oc: When [you’re] done, leave the pan there for it to heat up. Then we’ll smash garlic.

Yc: What’s that big knife for, chị hai?

Oc: For smashing garlic cloves, so they will be thoroughly crushed.

Yc: But what’s garlic for, chị hai?

Oc: We fry garlic with dried shrimp and with… tomatoes.

Yc: We Vietnamese, when we want to fry anything, always have to have garlic [fried] in hot oil first, right, chị hai?

Oc: Yes, so that it’ll smell good. 

Yc: Yes, so that it’ll smell good; it won’t have… that typical smell.

Oc: Now, when you see the oil is hot already, then add garlic.

Yc: Yes, [this] is called chấy tỏi
.

Oc: Uh-huh. That’s chấy tỏi.


Leave it there, dear. It’s too hot, still.
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�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.


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


� Nước đặc sản: (lit.) specialty broth ; in this context, the speaker may mean “rich broth”


� Nước cốt: literally means “essence broth,” a term referring to the concentrated form of a broth or liquid, e.g. nước cốt dừa (coconut milk), nước cốt trái cây (condensed/thickened fruit juice), etc. 


� Chấy tỏi: to deep-fry garlic in oil





