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Preparing Chakapuli
Georgian transcript:
დედა: ესეიგი სეზონი ჩაქაფულის შემოდის მაისში ჩვენთან, მწვანე ტყემალი რომ შემოვა და ტარხუნა შემოდის... მაშინ იწყება ჩაქაფულის სეზონი. ნებისმიერი ლხინის სუფრაზე, დღესასწაულებზე კეთდება ჩაქაფული. აი ესე ხო. ეხლა ვიწყებთ: ჩვენ ეხლა ეს ხორცი გამოგვივა ორი ფენა, ამიტომ აი ამ ყველაფერს რაცა გვაქვს, ორად გავყოფთ. ეხლა როცა ხბოს ხორცისგან აკეთებ, აი ეს ხორცს რომ მოაწყობ იქ მარილი უნდა მოაყარო აუცილებლად, მაგრამ მე ეხლა არ ვაყრი მარილს, იმიტომ რომ ძროხის ხორცი გვაქვს და შეიძლება მოხარშვა გაუჭირდეს მარილიანს. აი ესე. ესე. ეხლა დავაწყოთ მეორე ფენა.  ეხლა ძემოდან მოვაწყოთ ტყემალი. ეს ამდენი არ დაჭირდება. ესე. ცოტა მჟავე უნდა იყოს ეს ჩაქაფული. ეხლა. ესეიგი სითხე უნდა დაესხას, ეს უნდა იყოს დაფარული, ხორცი უნდა დაიფაროს. ნახევარი ღვინო, ნახევარი წყალი. მაგრამ ჩვენ ცოტა მეტს დავასხამთ იმიტომ რომ ძროხის ხორცი გვაქვს. თუ დაჭირდება ხარშვის პროცესში, შეატყობ რა ხორცი როგორ იხარშება, ჩაამატებ წყალს და ბოლოსკენ დაამატებთ უკვე მარილს. ეხლა ზოგი მარტო ღვინოში ხარშავს მაგალითად. 
ირინკა: წყალი როგორია, ანადუღარი?
დედა: არა, ჩვეულებრივი წყალი. აი ესე. ვსო. ტავზე დავახურავთ და ნელ ცეცხლზე უნდა ჩაიქაფოს, ხორცი კარგად უნდა ჩაიშალოს და ეს ყევლაფერი ძალიან უნდა დარბილდეს.
ირინკა: რამდენი ხანი უნდა იდუღოს? 
დედა: უნდა გასინჯო ხორცი და როცა მომზადდება მაშინ უნდა გამორთო. დრო არააქ იმიტომ ტომ სხვადასხვა ხორცი... სხვადასხვა ხორცს სხვადასხვა დრო ჭირდება მოსახარშად. ამიტომ ასეთი განსაზღვრული დრო რომ ამდენ წუთში ან ამდენ საათში მზად იქნება ესე არ აქვს. 
English translation:
Mother: Chakapuli season starts in May here, when the green plum and tarragon start coming in... starts the season of chakapuli. Chakapuli is cooked for any feast or celebrations. Like this. Now we start: we will get two layers from the meat, so we’ll divide everything we have in two.  When you are using sheep meat, then you should add salt, but I won’t, because we have beef and it can make cooking hard. Like this. So, Arrange the second layer. Now arrange the green plums on top. We won’t need this much. Like this. Chakapuli should be a bit sour.  You must add liquid, it should be covered, and meat should be covered. Half wine, half water. But we’ll add a little bit more because we’re using beef.  During boiling you’ll see how meat is cooking and add more and then add the salt towards the end. Some people use only wine for example.

Irinka: What kind of water, boiled?

Mother: No, ordinary water. Like this. That’s it. We cover it and let it cook on slow fire, the meat needs to break down and everything needs to soften. 

Irinka: How long should it boil for?

Mother: You have to taste the meat, and when it’s ready you turn it off. It has no timing because of various meats ... Different meat needs different time to cook. So it has no specific time that in this many minutes or hours it will be ready. It does not have that.
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