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About Beryan
Persian transcript:

امیر: غَذاهایِ اِصفَهان، حالا از اونهایی[آن هایی] که مُشتَرَک هَستَند با بَقیّه یِ ایران بُگذَریم، چیزایی[چیزهایی] که خاصّ اِصفَهان باشه[باشَد] یه غَذایِ مَعروفی هست به اِسمِ بِریون[بِریان] که اَوّل هَمه با اون مُرغِ بِریان بَرِّه یِ بِریان و این ها اِشتِباهَش می گیرَند، ولی در صورَتی که یه چیزِ یه غَذایِ خیلی مُتَفاوتیه[مُتَفاوتی است].
محسن: اَصلاً کلَمه یِ بِریان یَعنی چه؟
امیر: بِریان یَعنی بِرِشته شُده و سُرخ شُده و...
محسن: کباب شده؟
امیر: کباب شده آره. این غَذایِ بِریون یا بِریونی که می گن[می گویَند] یه چیزی مِثلِ شَبیه گوشتِ چَرخ کرده یِ گوسفَنده[گوسفَند] فکر می کنَم آره، مثلا گوشتِ گردَن و یه سِری گوشتِ جاهایِ دیگه یِ[دیگری] گوسفَند رو[را] بَرمی دارَند، چَرخ می کُنند حَتّی مَثَلاً یه سِری جاهایِ دیگه اش[دیگرَش] که چَرب تَره[چَرب تراست] و خیلی هم  مُمکِنه[مُمکِن است] مَرغوب هَم نَباشه[نَباشَد]. اَلبَته نه حالا به خاطِرِ مَرغوبیَتِش ولی خُب یه طَعمِ چَربی که می دِه[می دَهَد]، خاصِّ این غَذا هست؛ با یه سِری اَدویه یِ مَخصوصی قاطی می کنند و نُوعِ بازاریش[بازاری است] که تو بازار دُرُست می کنند و می دَند[می دَهَند]. این گوشتِ چَرخ کرده رو[را] تویِ مِثلِ یه کفگیرهایِ کوچیکی هست؛ اونو[آن را] می ذارَند[می گُذارَند] تو اون کفگیر و اون کفگیرها را می ذارند[می گذارَند] رویِ آتیش[آتَش] یا رویِ شُعله یِ گاز می پَزه[می پَزَد]؛ و بَعد هَمون[هَمان] طوری که پُخت مَثَلاً مِثلِ شبیهِ یه قالِبِ هَمبِرگر که در می یاد[می آیَد] باز بَرمیگردونَن[برمی گردونند] تویِ نون[نان] و روشو[رویِ آن] تَزیین می کنند و مَثَلاً یه اَدویه ای چیزی می زَنَند، دارچینی که خُوش طَعم بِشه[بِشَوَد] بَعد هَمین طوری اون نونو[نان را] که برمی گردونَن هم خیلی غَذایِ خوش مَنظَره ایه[خوش منظره ای است] هَم هَم  خیلی مَردُمِ غِیرِاصفهانی هَم من دیدم که اومَدَن و خُوردَن و دوست داشتن. فکر می کنم بِریون[بِریان] شاخِص تَرین غَذا باشه [البته در میانِ غَذاهایِ اِصفَهانی].
English translation:

Amir: Isfahani cuisine now. If forget about the ones that are common between rest of Iran, things that are specific to Isfahan... there is a famous food called beryan
 which first of all every one mistakes with chicken biryani or lamb biryani, however, it is a very different food. 
Mohsen: What does beryan mean in the first place?
Amir: Beryan means toasted or fried. 
Mohsen: Roasted? 
Amir: Oh yeah, roasted. This so called beryan is something like ground lamb meat. I think so, yeah. For example, lamb ribs and other parts of lamb are taken and ground. Also, there are some other parts which have more fat and could possibly not be very desirable [that are used as well]. Yet, it’s not because [those parts] are not desirable, but [it’s because of] the greasy taste it gives, they are specific to this dish. Then, some specific spices are mixed and the bazaar type
 that are made and distributed in bazaar [not homemade] are [formed] in a small mold. That [small spatula] is put over fire or on top of gas oven and cooked. Then, just as it’s cooked and let’s say turns out to look like a hamburger, it’s flipped onto bread and the top of it is decorated. Let’s say some spices, cinnamon or something is added to make it tasty. Then just as it is flipped, it has a beautiful look and as I have seen non-Isfahanis have come, eaten it and liked it. I think beryan is the most famous food [at least among foods from Isfahan.] 
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� Beryan is made with cooked mutton or lamb that is stewed then minced separately and then grilled in special small round shallow pans in the oven or over the fire. The patties are generally served, with powdered � HYPERLINK "http://en.wikipedia.org/wiki/Cinnamon" \o "Cinnamon" �cinnamon�, on a local bread, usually called “nan-e taftoon.”


� The beryan bought in the bazaar





