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Traditional Foods for Tet
Vietnamese Transcript:
Em: Vậy còn nhiều thức ăn, kẹo, bánh?
Chị: Đồ ăn uống á thì cái ngày đó họ tin rằng nếu mà đồ ăn đầy đủ, đầy ắp ở trong nhà thì cả một năm đó là thức ăn sẽ đầy ắp. Cho nên..
Em: Dạ, không có bị đói.
Chị: Không có bị đói, cho nên thành ra đó là khi mà... Tết á là đi tới gia đình nào cũng đồ ăn đầy ắp nhà hết. Thường là những cái món ăn truyền thống của Việt Nam, chẳng hạn như là bánh tét là không thể thiếu.
Em: Dạ. Là bánh tét là ở miền Nam?
Chị: Bánh tét là ở miền nam nhưng ở miền bắc gọi là bánh chưng bánh dày
.
Em: Dạ. Mà bánh tét với bánh chưng thì nó khác nhau hông chị? 
Chị: Ah... cái nhân ở trong thì nó giống nhau hết, ăn cũng tương tự với nhau. Nhưng mà cái “shape” của... cái, cái hình dáng của từng cái loại bánh thì lại khác nhau. Chẳng hạn như ngoài miền bắc á, gọi là bánh chưng á, thì cái “shape” nó hình vuông. Còn ở trong miền nam á, thì bánh, gọi là bánh tét, thì nó là một cái hình dạng như một cái khúc gỗ, nó tròn mà nó ngắn. Nó, đó là gọi là hai cái hình dáng khác nhau. 
Em: Dạ.
Chị: Rồi... họ, thường họ có những cái món súp, chẳng hạn như... món súp chằng hạn như là hủ qua
 hầm là cái món mà mostly là nhà nào cũng có. Rồi thịt... thịt heo kho trứng, đó, rồi bánh tét, rồi... bánh nhân mứt, chẳng hạn như mứt thèo lèo,
 mứt bí, ...
Em: Thèo lèo là cái gì chị?
Chị: À, thèo lèo, cái đó là một cái tiếng ở trong miền nam gọi, thì nó sẽ... Thèo lèo thường á là làm bằng đường hoặc là “honey,” rồi...
Em: Mật ong, đường với mật ong. 
Chị: Mật ong đó,  đường với mật ong đó. Rồi họ sẽ chấy, nấu cái đường với mật ong đó trở thành một cái... một cái loại chất gọi là, rất là... “sticky?”
Em: Sệt sệt.
Chị: Sệt sệt đó, rồi họ mới bỏ đậu phộng vào. Rồi họ mới “mix” đậu phộng chung với đường mật ong đó cho tới khi mà cái chất đường nó khô lại thì nó thành một cái dạng miếng, một cái dạng thỏi “solid,” rồi họ mới cắt ra một cái miếng nhỏ khoảng bằng cái ngón tay vậy đó rồi họ bán, họ cân kí họ bán. Thì ngày... rồi ăn hột dưa. Nó, đó là những cái món mà chủ (yếu)... cần phải có trong ngày Tết không có thể thiếu rồi...
Em: Dạ. Mứt dừa. 
Chị: Mứt dừa. Đủ thứ loại mứt hết, chẳng hạn như mứt dừa, mứt khoai loang, mứt bí, mứt thèo lèo,... nhiều thứ lắm. Thì những cái thứ đó là cần phải có trong gia đình. Cho nên khách tới là phải có một cái mâm bánh mứt như vậy mới gọi là “Tết.” 
Em: Dạ.
Chị: ... để mà đãi khách. Rồi họ sẽ ăn những cái thứ bánh mứt đó uống với nước trà nóng, rồi... cắn hột dưa. Hột dưa thì dành cho những người trẻ Tết có bạn bè tới sẽ ngồi cứ ăn hột dưa.

Em: Ngồi nói chuyện ăn hột dưa.
Chị: Ừ, nói chuyện, chúc với nhau, chúc qua chúc lại rồi ăn hột dưa. 
English Translation:
Younger cousin (Yc): How about the many kinds of food, sweets, and treats?
Older cousin (Oc): For food and drinks, they believe that if there is an abundance of food in the house on that day, then food will be abundant for the whole coming year. Therefore...
Yc: Yes, there will be no hunger.
Oc: No more hunger; therefore, during... Tết,
 every family prepares plenty of food in the house. They are usually Vietnamese traditional dishes such as bánh tét
.  
Yc: Yes, bánh tét is in the South?
Oc: Bánh tét is in the South, while the North calls it bánh chưng bánh dày. 
Yc: Yes. But is bánh tét different from bánh chưng?
Oc: Ah... the filling is the same; [they] also taste similar. However, the shape of... the shape of each kind of cake is different. For example, in the North, the so-called bánh chưng has a square shape, while in the South, the cake, so-called bánh tét, has a log-like shape, round, and short. See, that’s [what I mean by saying they have] different shapes.
Yc: Yes.
Oc: Then... they, they usually have a soup dish, such as... a soup [callled] khổ qua hầm.
 [It] is the dish that almost every family has. Then pork... thịt heo kho trứng
, that, then bánh tét, then... candied treats such as thèo lèo,
 mứt bí
 …

Yc: What is thèo lèo, cousin?
Oc: Oh, thèo lèo, that’s a Southern dialect; it will… Thèo lèo is usually made of sugar or honey, then…
Yc: Honey, sugar and honey. 
Oc: Honey, sugar and honey. Then they will caramelize [it], cook the sugar and honey into a… a type of substance called, very… sticky?
Yc: Very thick.
Oc: Very thick; only then do they put peanuts in. Then they will mix peanuts together with the honey until the sugary substance solidifies into a piece-like
 shape, a solid bar-like shape. Then they will cut it into smaller pieces, about [the size of] a finger. Then they will sell it, sell it by weight. On… Then we eat hột dưa
. See, those are the main dishes... the must-haves during Tết, can’t miss [them], then…
Yc: Yes, mứt dừa
.

Oc: Mứt dừa. All kinds of mứt, for example: mứt dừa,
 mứt khoai loang,
 mứt bí,
 mứt thèo lèo,
… There are too many. Those are must-haves in the family. So, only when [we] have a tray of cookies and mứt ready as the guests come do we call it “Tết.” 
Yc: Yes. 
Oc: … so as to treat them. They will eat those cookies and mứt with hot tea, and… crack hột dưa. Hột dưa is for young people; during Tết, when their friends come, [they] will sit down and eat hột dưa.
Yc: Sit down, chat, and eat hột dưa. 
Oc: Yes, chat, exchange New Year greetings, and eat hột dưa.  
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
� Or bánh dầy.


� A local dialect of khổ qua (South) or mướp đắng (North).


� Kẹo lạc (North).


� Tết: New Year’s Day or New Year’s festival; Tết can refer to either Tết tây (lit. Western Tết, January 1st  or New Year’s  Day according to the Western solar calendar) or Tết ta (lit. our Tết, New Year’s Day in the Vietnamese lunar calendar). Tết can also be used to refer to holiday or festival in general, for example: Tết Thiếu Nhi (International Children’s Day), Tết Nguyên Tiêu (Lantern Festival), Tết Trung Thu (Mid-Autumn Festival), ect.


� Bánh tét is a Vietnamese glutinous rice cake with a meat or vegetarian (such as mung bean) filling. Bánh tét  is often seen wrapped in a banana leaf into a thick, log-like cylindrical shape. It is served usually with pickled scallions and can also be fried. Bánh tét are traditional in and most popular in Southern Vietnam. (Bánh tét, (n.d.). In Wikipedia. Retrieved February 24, 2012, from http://en.wikipedia.org/wiki/B%C3%A1nh_t%C3%A9t)


� Khổ qua hầm is a Vietnamese traditional stuffed bitter melon stew. The filling that goes into the bitter melons is usually minced pork and/or fish and spices. 


� Thịt (heo) kho trứng/ thịt kho hột vịt (braised pork with eggs), thịt kho nước dừa (braised pork with coconut juice), or thịt kho tàu (lightly braised pork – tàu in thịt kho tàu means “less salty”) are different names for a traditional dish of fatty pork and boiled eggs stewed in a broth-like sauce made of young coconut juice, fish sauce, and spices. It is often served with fresh cabbage, pickled bean sprouts and chives and white rice.


** Khổ qua hầm and thịt kho trứng tend to taste better when cooked for a long period of time. With such a charateristic, they have become must-have dishes in most Vietnamese families during Tết since they can be cooked and warmed up again over the course of three or four days (equivalent to the length of Tết) and still keep the same or even better (more savory) flavors. 


� Thèo lèo is derived from the word trà liệu (茶料), a Chaozhou (or Chiuchow) dialect meaning “something (lit. materials) people eat when having tea” (Lê Văn Lân (1999). Bút khảo về Xuân. Hồ Chí Minh City: Văn Nghệ, pp 19-21). Treats similar to thèo lèo are often referred to as kẹo lạc (lit. candied peanuts) in the North.


� Mứt, in general, is a dried, candied fruit treat distinctive to Tết in Vietnam (they are seldom eaten at any time besides Tết). Mứt is generally made from fruits such as mandarin oranges, apples, banana, coconuts, persimmons, and breadfruit, etc.  Mứt can also be made from vegetables, like potatoes, carrots, and squash, and from certain types of blossoms, like rose and peach blossoms. (“Mứt Tết,” very delicious preserved fruit!, (2008). In Vietnam-Beauty.com. Retrieved February 14, 2011, from http://www.vietnam-beauty.com/food-a-drink/204-mt-tt-very-delicious-preserved-fruit.html)


Mứt bí is made from bí đao, winter melon or white gourd, a type of fruit originally cultivated in Southeast Asia. Although bí đao is more often used like a vegetable in soups and stir-fried or steamed dishes, it is also sweetened with caramelized sugar to make tea (trà bí đao), dried and candied to serve as a sweet (mứt bí) and used as filling for mooncake (bánh trung thu) in Vietnam and some other Asian countries. 


� Miếng, in this context, means something flat and solid.


� Hột dưa (South) or hạt dưa (North) are roasted watermelon seeds. Like mứt, hột dưa is eaten almost exclusively during Tết. 


� Mứt dừa is made from cơm dừa (or cùi dừa in Southern dialect), the white fleshy part of a coconut. Upon its separation from the coconut, cơm dừa is sliced into long, thin pieces which are then mixed and caramelized with sugar. In a Vietnamese family’s mứt tray, mứt dừa is often seen in two colors, white and bright pink. 


� Mứt dừa: candied coconut.


� Mứt khoai loang: candied yam.


� Mứt bí: candied winter melon.


� Mứt thèo lèo: caramelized peanuts, see footnote 8. 





