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Beryan from the Bazaar
Persian transcript:

اَمیر: بیشتَر بیرون می خُورَند؛ یَعنی حَتّی خِیلی بابه[باب است] که مَثَلاً وَقتی می خوان[می خواهَند] بِریون[بِریان]…حَتّی مِهمونی[مِهمانی] مُمکِنه[مُمکن است] کسی بِگیره[بگیرَد] و بِرِه[بِرَوَد] بریونِش[بریانش] رو از بیرون بیاره[بیاوَرَد] و پذیرایی بُکنه[بُکند] مهمونا را با بریون. دُرُست می کنن[می کنند]، می کردَند مادرایِ[مادَرهایِ] ما، مادر بُزرگ هایِ ما تو خونه[خانه]، وَلی هیچ وَقت اون هَمون کفگیری که می ذاره[می گذارد] رویِ آتیش و اون اَدویه هایِ مَخصوص که می زَنه[می زَنَد] تویِ بریونِ بیرون، هیچ وقت بریونایِ خونِگی[خانگی] به اون خوشمَزِگی نَشُده. 

مُحسِن: هان! شما می گین[می گویید] بِریون در بازار، بیشتَر مَنظور بازاریِ[بازارهایِ] سُنَتی یِ اِصفهانه[اصفَهان است] دیگه؟ دُرُسته[دُرُست است]؟
امیر: خُب تویِ قَدیم نَه مَثَلاً هَمه یِ مَرکزِ کسب و کار و تِجارَت و این ها تویِ بازار اِصفَهان بوده؛ که همون[هَمان] مَحدوده یِ دُور و بَرِ مَنطَقه یِ توریستی یِ اِمروزه[امروز است] دُور و بَرِ مَثلاً اون مِیدونِ[مِیدان] نَقشِ جَهان و بازارِ قَدیم برایِ هَمین فکر کنم اِصطِلاحِ بِریونِ بازار هم که می گن[می گویَند] مَعروف شده باشه بَرا اونه[برایِ آن است] وَاِلا اَلآن خب جاهایِ دیگه یِ شَهر هَم مُسَلَماً دورُ و بَرِ رودخونه[رودخانه] هم می دونَم[می دانَم] چَند تا بریونی باز شده، بریونی های خوب؛ ولی خب اون دور و بَرِ مَنطَقه یِ قَدیم بازار هَنوز هَم بِریونی هایی هَست که اِصفهانی هایِ قَدیمی و با اِصالَت فَقَط اونو[آن را] به عُنوانِ بِریون قَبول دارَن.
مُحسِن: پَس بِریون بیشتر یک غذایِ بیرونه[بیرون است]، در خونه[خانه] کمتَر دُرُست می شه.
اَمیر: کمتر، آره.
مُحسِن: خب 
English translation:

Amir: More [they] eat it out; it means it’s even very common that for example, when they want beryan…even for a party, it’s possible that a person goes out and buys the beryan
 for the party from out [a restaurant] and serves the guests beryan.

They make it. Our mothers, our grandmothers at home, but never those spatulas put on top of fire and those special spices put on top of it outside [in restaurants] are like the homemade ones. The beryan made at home will never be as delicious [as the restaurant made.]
Mohsen: Oh! You say beryan of Bazaar; you mean more the traditional bazaars of Isfahan, right? Is it true?
Amir: Well, since in old times Isfahan Bazaar, which is the surrounding, parts of the touristic area, and let’s say [where] Naghsh-e-jahan square and old Bazaar are today, was the center of trade, work, business and all… I think the expression of beryan of Bazaar which people say and is famous is due to that. Otherwise other parts of the city too for sure around the river I know few beryanis
 have opened. Good beryanis, but well, around the area of old Bazaar there are still beryanis where original and old Isfahanis only accept and approve of as beryan. 
Mohsen: So beryan is a food of outside
, it’s less often made at home.
Amir: It’s less, yeah

Mohsen: Well.
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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 cinnamon, on local bread called nan-e taftoon.


� Beryani means the place where beryan is prepared and sold.


� “غذایِ بیرون”or “food of outside” refers to anything that is not homemade and is simply bought from a restaurant.








