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Bulani and Mantu
Dari transcript:
بولانی و منتو
شهرزاد: خو، رویا،  غذای مورد علاقه خودت چیست؟ خودت کدام غذا ره دوست داری؟

رویا: غذایی که همیشه درباره اش فکر میکنم که باید خودم پخته کنم و جایی که میرم مردم هم پخته کنن، بیشتر از دیگه غذا، بولانی است. بولانی ره زیاد خوش دارم. و بولانی هم دو نوع است. یکی بولانی کچالو است. یک بولانی گندنه است. بولانی گندنه که بسیار بسیار به مه مزه دار است.  منتها به فصل زمستان کم یافت است. در فصل زمستان پیدا نمی تانیم. و بعضی وقت که در خانه گندنه را خشک می کنیم، میتانیم بولانی گندنه خشک بخوریم، اما ایطو مزه ای که گندنه تازه داره،  خشک نداره.  و در زمستان اکثرا در خانه ما که بولانی می کنیم، بولانی کچالو و گشنیز می کنیم و بسیار مزه میته. 
شهرزاد: بولانی چی قسم تیار میشه، مثلا بولانی گندنه، فرض کو، در موردش گپ بزن.  چی رقم؟

رویا: بولانی یک قسم پخته می شه، چه گندنه باشه چه کچالو. تنها موادش فرق می کنه. کچالو هم پیش ازی که تو پخته کدنه شروع کنی، باید کچالویته تیار کنی. کچالو ره اول جوش میتی به آب، وقتی ایره که جوش دادی باز از او وقت از ماشین می کشی یا ایره همرای دستت ایره خوب نرم، اول کچالو باید نرم شوه. باد از او کچالو ره خوب نرم می کنی همرای دستت و یا همرای ماشین. دیگه موادهایی که میخوایی اضافه کنی مثلا مرچ و نمک و مرچ سیاه و یا مرچ سرخ، و دیگه گشنیز. تخم گشنیز به خاطریکه خوشبوی شوه.  اینی موادها ره اضافه می کنی، کلشه یکجا می کنین، باز بعد از او ، د خانه خو مردم زیادتر خمیر می کنن. بعد ازی خمیر می کنه. بعضی وقت، بعضی کسا هسته خوش دارن که همرای خمیر، خمیر مایه بندازه. بعضی وقت هیچ چیز نندازه بخاطری می  گه خوب، قاق قاق شوه. نرم نباشه. وقتی خمیر مایه نندازن خوب قاق قاق می آیه. باز ما زیادتر خمیر مایه نمی اندازیم. و بعد ازی که خمیر می کنیم، بولانی پخته کدنه شروع می کنیم. خمیره، وقتی که تیار میشه، ایره زغاله می کنیم. به اندازه کوچک کوچک. بعد ازی ای که زغاله شد، ایره جور می کنیم. اول باید خوب، تنک شوه. 
شهرزاد: راست می کنین؟

رویا: ها، راست می کنیم. تنک می کنیم. باز بعد ازو نظر به خواست خودتان، چی قسم، چی اندازه ره خوش دارین، کلان یا خورد. شاید یک پنج یا شش اینچ اگر خوش داشته باشین. میتانین همو قسم ایره آماده کنین. بعد ازو کچالو را در بینش می اندازیم و باز که ای تیار شد، در روغن پخته می کنیم. و در روغن هم باید یک کرایی تنک باشه. و بولانی ره در کرایی باید پخته شوه. 

شهرزاد: بولانی در یگان مواقع خاص خورده میشه یا همیشه، همیطور عادی، مردم؟

رویا: فکر می کنم یک چیز هوسانه است. ایطور فکر نمی کنم به مهمانی های رسمی مردم بولانی پخته کنه. خود ما هفته یکدفعه پخته می کردیم. بعضی وقت که فکر می کدیم که دیگه غذا خوش نداریم که بخوریم. و یکذره جنجال هم داره نظر به دیگه غذا. وقت زیادتر می گیره. ایکه خمیر می کنی، تیار می کنی موادهایشه. وقت زیادتر می گیره. از همو خاطر هر وقت نمی کنیم. شاید یک هفته بعد یا دو هفته بعد بولانی در خانه پخته کنیم. 

شهرزاد: بسیار خوب

رویا: شما چی ره خوش دارین؟

شهرزاد: غذایی که مه دوست دارم منتوست. مه منتو ره به کل غذاهایی که، یعنی غذاهای.. قابلی هم ره دوست دارم. ولی منتو ره ترجیع می تم، بسیار خوشم می آیه. و منتو همیقدر که مه معلومات دارم هم خمیر است با گوشت. خمیر نازک میشه مثلیکه در بولانی میشه. منتها منتو دیگ مخصوص خوده داره بری پختن. باید یک دیگ جدا داشته باشه. خمیر نازک میشه. اول گوشته شما از ماشین می کشین. با سیر و پیاز و دیگه چیزا. ایره می کشین و آماده می سازین. بعد از او خمیره نازک می کنین و چی می کنین. به شکل چهار کنج خمیره می برین منتها کوچک، خورد خورد، نه مثل بولانی کلان. خورد خورد است
رویا: بلی آ، به ا ندازه آشک

شهرزاد: ها به اندازه آشک. بعد از او گوشته در بین ازی می مانین و ایره به شکل گل تیار می کنین. 

رویا: بسیار مشکل است مه هیچ وقت نتانستم همی ره. 

شهرزاد: بسیار شکلشه ساختن مشکل است. مه مثل آشک می سازمش. 

رویا: ها. مه هم همی قسم. 

شهرزاد: بعد ازو ایره، تاوه ها داره دیگ. 

رویا: ها، دیگ مخصوص داره خود ازی ها

شهرزاد: در او می چینین و یک قسمت دیگ به آب انداخته میشه. آب داغ.  و بعدا ایره می گذارین سر آتش و در تفس آب پخته میشه ای. در تف آب ای پخته میشه. خشک خودش، ولی خشک خورده نمیشه. باید چکه سرش پرتین وقتی که در بشقاب ها می کشین. و یک قورمه مخصوص تیار می کنین همرای بادنجان رومی. خاستین قورمه گوشت تیار می کنین. سرش می ریزین. می آرین و.. و بسیار مزه دار است.  
English translation: 

Shaharzad: Okay, Roya, what is your favorite food? Which foods do you like?

Roya: The food that I always think about cooking and I think that people should cook when they invite me, more than other foods, is Bulani. I like Bulani a lot. There are two kinds of Bulanis. One kind is potato, the other is scallion Bulani. I think the scallion Bulani is very, very delicious. But it is rare in winter. We can’t find it in winter. But sometime we dry the scallions at home and we can have dry scallion Bulani, but dry scallion does not taste like the fresh scallion. In winter mostly when we make Bulani, we make potato and cilantro Bulani. The cilantro seeds are for good smell. You add these things and mix them all together. Then, back home, people mostly make dough themselves. You make dough. There are some people, sometimes they like to add yeast to the dough. But sometimes they don’t put anything because they want them (the Bulanis) to be stale. So that it is not soft. When they don’t put in yeast, it becomes stale. So mostly we don’t put in yeast. After we make the dough, we start cooking Bulani. When the dough is ready, we make it into round balls, small ones. After it is done, then we make it. First, the dough should become very thin. 
Shaharzad: You spread it.

Roya: Yes, we spread it and make it thinner. Then you decide what size do you want (the Bulani) to be, smaller or bigger. You can make it five or six inches if you want. You can make it like that. Then we add potato, and once it is ready, we cook it with oil. The cooking pan should be very thin. You cook Bulani in the pan. 
Shaharzad: Is Bulani eaten in some special events or always, usually?

Roya: I think it is a Hawasaana.
 I don’t think people cook it for the formal gatherings. We cooked it once a week, when we thought we didn’t want to eat the other foods. It requires some more effort compared to other foods. It takes longer (to prepare). You make dough and prepare the ingredients. It takes longer. For that reason, we don’t make it often. Maybe once a week or every two weeks, we cook Bulani at home. 
Shaharzad: Very well.

Roya: What do you like?

Shaharzad: The food that I like is Mantu. I prefer Mantu to all the foods that, well, I like Qabili
 too. But I prefer Mantu. I like it a lot. As far as I know, Mantu is dough with meat. You spread the dough thin as you do in Bulani. But Mantu has its own pot for cooking. It has to have a separate pot. You spread the dough thin. First you grind the meat with onions and garlic and other things. You grind it and prepare it. Then you spread the dough and you cut the dough in squares, but in small squares, not big like Bulani. It is small. 
Roya: Yes, it is the size of Aashak.

Shaharzad: Yes, the same size as Aashak. Then you put meat in it and you shape it like flowers. 

Roya: It is very difficult, I never could do that.

Shaharzad: It is a difficult shape to make. I always made it like Aashak. 

Roya: Yes, me too.
Shaharzad: Even after that, it has several pans inside.
Roya: Yes, it has its own pan.

Shaharzad: They arrange it on that and then put water in the pan, hot water. Then they put it on fire and it (Mantu) is cooked with the steam from water. It is dry, but you don’t eat it dry. You should put yogurt on it when you serve in on the plates. You make special sauce with tomatoes. You put it on the Mantu and bring it to serve. It is really delicious.  
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� Favorite/popular dish. 


� A rich dish.


� Another dumpling-like dish. Aashak dumplings are usually filled with vegetables unlike Mantu. 





