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Making Ghomi
Georgian transcript:
დედა: ქაფი ამოვიდა ხო? აი ეს ქაფი აუცილებლად უნდა მოვხადოთ, ეს არ ვარგა. აი ეს რაც დაგვრჩა გარეცხვის მერე ის არასაჭირო ...
ირინკა: ის ამოდის ეხლა?
დედა: ხო ის ამოდის. ამას ჩვენ ვხსნით. აი ამ ქაფს ვხსნით. 
ირინკა: ღომი სადაური საჭმელია? 
დედა: მეგრული. ღომი არის მეგრელების. 
ირინკა: და რასთან ერთად იჭმევა?
დედა: ღომი იჭმევა ჩახოხბილთან, ყველთან. მეგრელები საერთოდ პურის ნაცვლად მიირთმევენ. აქედან ელარჯს აკეთებენ; ესეიგი აი ეს რომ მოიხარშება ღერღილი, შემდეგ შიგნით ჩაახარშავენ სულგუნს და იმას ქვია ელარჯი.  აი ესე მოვურევთ; დავახურავთ თავზე.
ირინკა: რამდენი ხანი ჭირდება ღომს მოსახარშად? 
დედა: ღომს მოსახარშად აი ესეთ პატარა ქვაბში დაჭირდება ალბათ ორმოცი წუთი. დიდხანს იხარშება. ღომი დიდხანს იხარშება.
ირინკა: და რამდენ ხანში ერთხელ უნდა მოვხადოთ ის ქაფი?
დედა: რამდენ ხანში ერთხელ, ნუ თხუთმეტ წუთში ერთხელ. აი ეს რომ ადუღდება, როცა წამოდუღდება, ჯერ არ დუღს, როცა წამოდუღდება, შემდეგ ქაფის მოხდა უკვე აღარ უნდა. ეს ადუღებამდე რამდენჯერმე უნდა მოვხადოთ ქაფი. 
ირინკა: გასაგებია 
დედა: და მოვურიოთ 
ირინკა: და რომ წამოდუღდება 
დედა: რომ წამოდუღდება შემდეგ ჭადის ფქვილით უნდა ჩავზილოთ. 
English translation:
Mother: Foam came up right? This foam should be taken off, it's not good. This is what was left after washing, all the unnecessary …

Irinka: Is rising now?

Mother: Yes, it’s rising. We take this off. We take the foam off.

Irinka: Where is ghomi from?

Mother: Samegrelo. Ghomi is Megrelian.

Irinka: And what do you eat it with?

Mother: You can eat ghomi with chakhokhbili, cheese. Mingrelians in general eat it instead of bread. They make elarji out of this; after the gherghili is cooked, they cook sulguni
 into it and that is called elarji.  So, you stir it like this and cover it.
Irinka: How long does ghomi take to cook?

Mother: Ghomi, in such a small pot will need around 40 minutes to cook. It takes long. Ghomi takes long to cook.
Irinka: And how often should take off the foam?

Mother: Once every fifteen minutes. When this starts boiling – it’s not boiling yet – then you don’t need to take off the foam anymore. You have to remove the foam several times before it starts boiling. 
Irinka: Got it.
Mother: And stir it.
Irinka: And when it starts boiling…?
Mother: After it boils we have to rub in chadi  flour
. 
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� Cheese from Samegrelo region.





� Maize flour is commonly called chadi flour, because it is very frequently used to make chadi (maize bread). 





