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Ghomi Making Tips and Tricks
Georgian transcript:
დედა: ღომი რომ იხარშება აი ესეთ „პლიონკას“ იკეთებს აი ნახე. ახლოდან მოდი შეხედე.
ირინკა: არ აფოკუსებს მოიცა თავიდან. ხო მერე?
დედა: აი ეს „პლიონკას“, აი ამას რომ გაიკეთებს უნდა გასინჯო, და უკვე ღერღილი მოხარშული იქნება. ეხლა ნახე.. ეს არის სუთი, ესეთი ჯოხი არის რომლითაც უნდა ჩაიზილოს ღომი. სპეციალურად არის ღომისთვის. აი ეს არის ბრტყელი და ხის უნდა იყოს. ჯერ მოვურევთ. ამოვურევთ კარგად, იმიტომ რომ ეს იკორძება ხოლმე და უნდა დაიშალოს. აი ესე და ეხლა რას ვაკეთებთ: ეს უნდა შევასქელოთ ჭადის ფქვილით, ანუ სიმინდის ფქვილით. აი ესე ჩავაყრით და სწრაფად ვიწყებთ ჩაზელვას, რომ ესენი არ უნდა დაკორძდეს უნდა გაიხსნას. კარგი ღომი ასჯერ ამინც უნდა ჩაიზილოს, ესე ამბობენ. აი ეს ასჯერ უნდა გაკეთდეს. ანუ ეს მთლიანად რასაც ჩავაყრით ეს უნდა შეეზილოს კარგად. ნახე; აი ესე. ეხლა სისქეს როგორ ვარკვევთ; ფქვილის ჩამატება ჭირდება თუ არ ჭირდება; აი ცენტრში ვაყენებთ აი ამ ჯოხს, და თუ არ წაიქცევა, ესეიგი ნორმალური სისქის არის ღომი, დამატება არ ჭირდება. აი ეხლა ვაგრძელებთ კიდე ჩაზელვას, რომ ეს კიდე თუ რამეა დარჩენილი. შემდეგ ძალიან დაბალ ცეცხლზე, ძალიან დაბალ ცეცხლზე  უნდა დავტოვოთ ათი წუთი, რომ საბოლოოდ ჩაიშუშოს უკვე აი ამ დამატებულ სიმიდის ფქვილთან ერთად. თავის ჯოხთან ერთად უნდა დავტოვოთ. 
ირინკა: ჯოხი რჩება შიგნით?
დედა: ხო, ჯოხს აი ესე ვტოვებთ დაბალ ცეცხლზე.  
English translation:
Mother: When ghomi is cooking it makes this film, look. Come closer and look. 

Irinka: Wait, it’s not focusing. Okay, then?

Mother: When it makes this film you need to taste it, and gherghili is usually ready [at this point]. Look now… This is suti, this is a stick used to stir ghomi. It’s made especially for this. This side is flat and it has to be made out of wood. First we stir. Stir it well, because it tends to clump up and we need to break those [clumps]. So what do we do now? Now we need to thicken it with chadi flour, I mean maize flour. So we add it and quickly start stirring, and this way it should not clump up, it has to dissolve. They say a good ghomi should be stirred at least a hundred times. So this should be done hundred times. So, everything that we add should melt together well. Look; like this. Now, how do we determine the density, whether we need to add flour or not? We put this stick into the center, and if it does not fall in, then it is of good density, we don’t need to add any more flour. Now we continue stirring, so that if there is anything left in there dissolves properly. And after on very low heat… very low heat, we leave it for ten minutes. We leave it with the stick inside.
Irinka: The stick stays inside?

Mother: Yes, we leave the stick like this on low heat. 
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