
מה 
הטעם?
כשניחוחות הפסח ממלאים כל פינה בבית 
הבוהק, קפצנו לטעום מעט את המטבח 
של השפיות הגדולות | הדובדבן שבקצפת: 
מתכון מהמטבח שלהן במיוחד בשבילכן 
| טעמים אהובים - אליכן באהבה

מארחת: מורן פינטו

ערכה ומגישה בטוב טעם: ברכי זולדן
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אתא פסח.
הכול נוצץ, בוהק ומלכותי.

מהמטבח עולים ניחוחות החג, יצירות הפאר שעמלת להכין, 
ממה? ממה שיש... וזה סוד הקסם של המטבח הפסחי.

הפסח הזה את יוצאת לחרות. 
יש לך הזדמנות מיוחדת, להיכנס אל המטבח של השפיות 

הגדולות, לטעום, ללקק, ואפילו--- להכין בעצמך.
מוזמנת להיכנס יחד איתנו, יהיה טעים ומרתק במיוחד.

עוד נצא. נצא עם טעם של עוד...

מנה ראשונה - מה נשתנה?

במה שונה המטבח שלך ממטבח של כל אישה אחרת?
שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': כמו שכולכן יודעות, 
המטבח שלי משתדל להפיק תוצרת בריאה ומאוזנת. בשנת 
הקורונה שעברה עלינו עיגלנו פה ושם קצוות ולפעמים 
ממש נסחפנו לכיוון הפחות בריא. אבל לא נורא. זה בדיוק 
המוטו שלי. כשהבסיס בריא וטוב, החריגות לא משמעותיות.

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': אני אוהבת להשתמש 
במתכונים קלים ממש, שתמיד מתקבלים טעימים ונראים 
נפלא. איני יודעת במה הם שונים ממנות אחרות, אך תמיד 
הסועדים מזהים את התוצרים שלי, גם בשולחן עמוס מנות.
שף-קונדיטור מירי זורגר: אני רוצה להתייחס דווקא למה 
שמשותף בין המטבח שלי לכל מטבח אחר: כל אחת, בכל 
מטבח ובכל מקום בגלובוס, יכולה להכין את ההצלחה הבאה.

ובמה זה תלוי? המתכון להצלחה הוא סדר וארגון. או במשפט 
אחד מהותי: 'סוף מעשה במחשבה תחילה'.

אני דווקא מבשלת במטבח קטן מאוד, לא בטוח שתדמיינה עד 

מנה עיקרית - פה שח

פסח זה בשבילי:
שף-קונדיטור חסי סגל: חג נקי. הכול נקי וטרי כזה, לובש 
חג. בתור אחת שלא יכולה בלי חומרי גלם טריים-טריים, 

זה החג שלי...
שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': חג משפחתי, שמח 
ומרומם מצד אחד ויצירתי ומאתגר מצד שני. חומרי הגלם 
במטבח הפסחי שלי בסיסיים ברמות נדירות, וב"ה יש צורך 

להאכיל ולשמח את כל החבורה וזה לא כל כך פשוט.
שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': פסח הוא בשבילי 

זמן נהדר להתחבר לחג יחד עם כל הכללים והאיסורים.
עם תמצית של חומרי גלם בלבד ניתן לייצר מנות משובחות 
וחגיגיות ואפילו שכיום יש הכול בכשרויות מעולות שווה 
לשמור על המסורת כדי שיישאר לנו טעם מיוחד וייחודי לחג.
שף-קונדיטור מירי זורגר: חג משפחתי שאם מתארגנים 
ומתכוננים אליו נכון, אפשר לשבת וליהנות עם המשפחה 
בצורה המיטבית והנעימה ביותר שיש. פסח הוא חג אהוב 

עליי מאוד, מסמל את בוא האביב שאני כל כך אוהבת...
שף-קונדיטור מלכי אדלר: חג הדורש להכין אוכל וקינוחים 

מגוונים וטעימים עם מגבלות לעומת שאר ימות השנה.
השנה הראשונה שחגגנו את ליל הסדר בבית הייתה כשהייתי 
ממש צעירה. גם אז, כמו השנה, ליל הסדר נחגג במוצ"ש. 
הורי היו בארצות הברית אצל דודי, ואני נותרתי בארץ וחגגתי 
את ליל הסדר הראשון בבית. זו הייתה חוויה נהדרת ומאז 
כמעט כל שנה היינו בבית ואירחנו. אפילו זוג התאומות שלי 

נולדו בחול המועד פסח... 
שף רעות איפרגן: חג מאותגר קולינרית ה'מוציא' ממני בכל 
פעם רעיונות יצירתיים במטרה להרכיב ארוחות משפחתיות 

מעניינות, מגוונות ויחד עם זה משביעות.

ארוחת חג - שלא אחד בלבד

לא נכנס למטבח שלי בפסח:
שף-קונדיטור חסי סגל: קטניות. 

שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': יותר 
קל למנות מה שכן נכנס... לא משתמשת 
במוצרי חלב, בקמח תפוחי אדמה, בקקאו, 
בתבלינים. יש רק ירקות שורש, ובאופן כללי, 

שום דבר שעבר קו ייצור בבית חרושת. 

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': 
קטניות- מחוץ לתחום. בעלי מרוקאי ואצלם 

לא נוהגים לאכול קטניות.
בבית אבי נהגנו לאכול רק אורז וגם אותו 
בררנו אינספור פעמים. שאר הקטניות לא 
נכנסו בכלל למטבח של פסח. כיום, אני 

מוותרת גם עליו...
שף-קונדיטור מירי זורגר: למטבח שלי 
לא ייכנסו בשום אופן: שרויה, קטניות, 

דגים, קוקה קולה ושום.
אנחנו  אדלר:  מלכי  שף-קונדיטור 
מקפידים על מנהגי אשכנז ולכן לא 
אני  זאת  למרות  קטניות.  אוכלים 
קינוחים  להכין  ה'  ברוך  מצליחה 
טעימים ומגוונים ללא קטניות ולא 

שרויה. 

שף רעות איפרגן: פסטות, מאפים ושאר מצרכים "דמויי 
חמץ" הכשרים לפסח.

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
העיר  את  להקיף  בירושלים  קדום  מנהג  ישנו 
בחולו של מועד, אנשים ונשים וטף, לקיים מה 
שנאמר "סובו ציון והקיפוה" )תהילים מה, יג(, 
ויקירי ירושלים מקיימים גם סופו של פסוק "ספרו 

מגדליה", וסופרים ומונים בנייני עיר הקודש.

מנת הבית - כמה מעלות טובות עלינו...

מנהגים מיוחדים של עדתך בחג הפסח:
שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': יש אצלנו מנהג 
יפה בליל הסדר: לוקחים את קערת הסדר ומסובבים אותה 
סביב ראשו של כל סועד וסועד בשולחן ואומרים "בבהילות 

יצאנו ממצרים..."

שף-קונדיטור מירי זורגר: עיין ערך הרשימה שלא נכנסת 
למטבח שלי בפסח...

שף רעות איפרגן: המרוקאים לא מכניסים למטבח חומוס 
כיוון שהמילה 'חומוס' בהטיה מרוקאית דומה לחמץ. יש 
אגדה המספרת על אחד מרבני מרוקו שברר אורז ומצא 

בתוכו גרגיר חיטה, לכן גם אורז לא נכנס אלינו.
במסגרת:

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
ממנהגי יהדות תוניס:

כאשר חל יום טוב ראשון של פסח ביום ראשון, 
קוראים לשבת שלפניו "כול וכימאל" )אכול וחסל(. 
הסדר  בליל  תוניס  יהודי  של  העיקרי  מאכלם 
הוא ה"מסוקי", שפירושו - "מוגש". מין תבשיל 
המכיל ירקות מכל המינים, בשר של כבש ומצות - 
מבושלים יחד. למחרת החג הראשון מכינה בעלת 
הבית מין סופגניות מקמח מצות וכן מצות טבולות 
בדבש. במוצאי החג, אחרי ההבדלה, מפזר בעל-

הבית עלי חסה על רהיטי ביתו ואומר: 
"כאדדר נה ואלעאם אכדרי" )שמנו ירק שתהיה 

השנה כולה ירוקה(.

קינוח - גם פעם שלישית 'גלידה' עדיין לא יספיק...

משתמשת בלי סוף במטבח של פסח ב:
שף-קונדיטור חסי סגל: שקדים ואגוזים, באינספור צורות 
ותרכובות. זהו חומר הגלם הבסיסי שלי באפייה, ממנו אני 

מייצרת הכול, מקמח ועד פשטידה.
שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': בתפוחי אדמה, בצל, 
אגוזים וביצים ובעיקר ביצירתיות... :( המטבח הפסחי הוא 

גן עדן ליצירתיות קולינרית.

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': מיץ תפוזים סחוט 
טבעי. הוא משלב מתיקות וחמיצות יחד, בצורה עדינה 

וטבעית.
שף-קונדיטור מירי זורגר: מעבד מזון. אין סיכוי להסתדר 

כמה... ודווקא ממנו, הוצאתי כעת אירוע ל-1500 משתתפים... 
זה הסוד שלי, הסדר והארגון בראש ובמטבח.

שף-קונדיטור מלכי אדלר: המטבח שלי בפסח שונה מכל 
מטבח אחר, כיוון שאני מכינה קינוחים עבור לקוחות גם 
בפסח ואין לי מטבח נפרד. לכן אני מכשירה את המטבח לפסח 
מוקדם ובראש חודש מתחילה להכין לפי הזמנות. המטבח 
שלי יחסית מצויד. יש לי לפסח מיקסר טוב, תנור, תרמו מיקס, 
תבניות סיליקון, רינגים וציוד עזר. אמנם פחות מאשר כל 
השנה אבל זה מסייע לי בהחלט בהכנת התוצרים ללקוחות.
שף רעות איפרגן: אני אוהבת לנסות להכין בבית כמעט כל 
דבר. משך הזמן והעבודה הרבה לא מרתיעים אותי. וגם אם 
לא הגעתי לתוצאה הרצויה, בדרך כלל למחרת אנסה שוב 

עד להצלחה, בסייעתא דשמיא.

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
מנהג מעניין הנהוג ביהדות כורדיסטן ואפגניסטן:
אחד הילדים ניגש לדלת ודופק בה בראשו. אחר 
הוא מתייצב לפני עורך הסדר )לפעמים כמחופש 

ליהודי זקן( ועונה לשאלותיו:
- מנין אתה בא?

- ממצרים.
- לאן אתה הולך?

- לירושלים.
- מה צידתך?
- מה נשתנה.

 - בכבוד!

דיסקיות מרנג צחור ובין השכבות מוס שוקולד טעים. הכי מתאים לליל הסדר...עוגת מרנג ושוקולד / מלכי אדלר 

חומרים
למרנג:

150גר' חלבונים )5 חלבונים(               
300 גר' )כוס וחצי( סוכר

50 גר' קוקוס
למלית:

400 מ"ל שמנת מתוקה חלבית או פרווה
 250 גר' שוקולד מריר

אופן ההכנה
• מסמנים על נייר אפייה 3 עיגולים בקוטר 20, הופכים את הנייר ומזלפים ספירלה • מעבירים את התערובת החמימה למיקסר ומקציפים עד לקבלת מרנג יציב.• מחממים את המים ומערבבים את החלבונים והסוכר עד שהסוכר נמס )בערך 65 מעלות(.• שמים את החלבונים והסוכר בקערה חסינת אש ומניחים מעל סיר עם מים.מרנג:

על גבי הנייר.
• אופים בחום של 80 מעלות עד שהמרנג יבש ומתנתק מנייר האפייה בקלות.• מפזרים קוקוס דרך מסננת.

מלית:
• מזלפים מעל דסקית אחת, מכסים בדסקית נוספת וחוזרים על הפעולה שוב.• מעבירים למיקסר יחד עם יתרת השמנת ומקציפים לקבלת קרם יציב.• טוחנים בבלנדר מוט לקבלת תערובת חלקה ומקררים 4 שעות.• מרתיחים 150 מ"ל שמנת ויוצקים על השוקולד.

• ניתן לפזר על השוקולד המזולף מעט קוקוס.
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של קלתיות טארטלים מושלמים ללא קטניות וללא שרויה.
שף רעות איפרגן: כל מאכל שאני חולמת להכין אני מנסה 
להכין מיד, בדרך כלל בשעות הערב והלילה כשהילדים ישנים, 

וזה כמעט על בסיס יומיומי...

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
ממנהגי יהדות פרס:

ראש המשפחה לוקח על קצות אצבעותיו את שלוש 
המצות העטופות במפית לבנה, בהטעמה מיוחדת 
"הא לחמא" ומדגיש בצהלת שמחה: "לשנה הבאה 

בארעא דישראל בני חורין".
המסובים מוסיפים בחרוזים: "צ'שם דושמנהאי 
ישראל כורין" )יוכו שונאי ישראל בעיוורון(. שלוש 
המצות עוברות מיד ליד וכל אחד אומר עליהן "הא 

לחמא".

מאכל שלא נכנס למטבח שלי בפסח 
והייתי רוצה להכין:

שף חוי לב, שפית הבריאות 
של 'פנינה': קקאו וכמובן 

היחיד  הדבר  שוקולד. 
שבאמת חסר לי בפסח. 
עוד  אולי  אחד  יום 
אמציא שוקולד ללא 

קקאו.
פינטו,  מורן  שף 

שפית הבית של 'פנינה': 
ותחליפיהם  הקמחים  כל 

שצצים כל שנה בפסח, לא 
ייכנסו אליי. אני שומרת 

באדיקות על הייחודיות 
של חג הפסח. אז מה 
אם שבוע אחד לא 

נשתמש בקמח...?
מירי  שף-קונדיטור 

כזה  אצלי  אין  זורגר: 
דבר... משתדלת לרתום 

שלי  היצירתיות  כל  את 
ובכל  וליצור,  כדי לאלתר, לחלום 

סיטואציה להכין את הטוב ביותר, בסייעתא 
דשמיא, גם אם חומרי הגלם מוגבלים.

שף-קונדיטור מלכי אדלר: קמחים ללא גלוטן שניתן להמיר 
לכל עוגה ביחס רגיל. הבעיה עם הקמחים הללו היא שהם 

מכילים תערובת של כל מיני קמחים מקטניות. 
שף רעות איפרגן: אורז.

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
ממנהגי יהדות ג'רבה:

ביום ראשון של פסח אוכלים בשר מעושן, זכר 
להמן שנתלה ביום ראשון של פסח, אחרי ליל נדודי 

השינה של אחשוורוש שהיה ליל-הסדר.

יכולתי לעמוד לצידה ולבשל איתה במטבח, הייתי מאושרת 
ולא רק בגלל הנוסטלגיה...

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': שפים מניו יורק 
מצליחים תמיד להפתיע אותי...

שף-קונדיטור מירי זורגר: שפים מכל העולם. אני אוהבת 
לקבל השראה ממנות מיוחדות שיצרו שפים מהעולם, ולנסות 
לייצר את המנות האלו לבד, כמו שתוכלנה לראות בספרי 
החדש 'אומנות הצילחות' שאגב, יורד לדפוס היום! )בשעת 

כתיבת השורות...(
שף-קונדיטור מלכי אדלר: כל דבר מהווה השראה. לפעמים 
גם בגד או רהיט מזכירים לי קינוח. אני אוהבת לעקוב אחר 
עבודות של שפים גדולים מהארץ ומהעולם ולקבל השראה. 
אני עוקבת באדיקות אחר הפטיסרי הצרפתי והשתתפתי 
בלא מעט סדנאות של שפים צרפתים. הייתי ממש שמחה 
לעבוד תקופה לצידם וללמוד מהם טכניקות ושיטות עבודה.
 שף רעות איפרגן: המטבח שלי מגוון מאוד וכולל קינוחים, 
מאכלי עדות, בישולי גורמה ועוד. לכן אני אוהבת לקבל 
השראה ממגוון רחב של שפים ושפיות ולהביא אותם לעולם 

שלי. מכל מלמדי השכלתי...

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
ממנהגי יהדות תוניסיה:

בליל מוצאי חג הפסח קונה אבי כל משפחה חסה 
ופרחים, וכשנכנס לביתו חובט בהם על ראש כל 
אחד ואחד מבני המשפחה. אם המשפחה מברכת 
את כולם בברכת "עקבאל דאיר" )מעין "כה לחי"(.

מנה מהחלומות - צפון

איזו מנה את חולמת להכין?
שף-קונדיטור חסי סגל: חולמת להכין סושי אמיתי כמו 
בחנויות, אבל תמיד מתעצלת להתחיל עם המתכון המסורבל 
הזה. סושי מורכב מחומרי גלם רבים ודורש זמן הכנה ארוך 
ומסורבל. בסוף תמיד אני קופצת לחנות ליד הבית ונהנית 

מהמנה האהובה עליי בלי לבלות שעות קודם במטבח.
שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': לחמנייה ללא גלוטן 
וללא שמרים עם כמה שפחות עמילנים וקלוריות ושגם תהיה 

טעימה, משביעה ובריאה באמת. אך לא לפסח, כמובן...
שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': אני מנסה הכול בכל, 

כמובן רק עם חומרי גלם כשרים למהדרין.
גם כשאני בחו"ל איני פוסחת על המטבח, ומנסה כל מה 

שעוד לא ניסיתי...
חולמת להכין ארוחה לאנשים ברמה גבוהה שמבינים באוכל 

ויידעו להעריך את המנות שאבשל להם.
שף-קונדיטור מירי זורגר: האמת שכיום, מבחינת כשרות 
יש את כל חומרי הגלם וניתן להכין הכול בכל מכל, בשונה 
מפעם. חוץ מכמובן חלבונים מן החי שאינם כשרים, אך כיום 
יש להכול תחליפים. אבל מנה אחת, 'שלישקעס' של סבתי 
ע"ה, שאני חולמת לחקות כבר שנים, ומעולם לא הצלחתי 

לשחזר את הטעם המדויק אליו קלעה סבתא ע"ה.
שף-קונדיטור מלכי אדלר: אני משתוקקת להגיע למתכון 

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
ממנהגי יהדות בבל:

את  בעצמו  קורא  בעל-הבית 
שעמדה",  "והיא  הקטעים 
"ובמופתים", "אלו עשר המכות", 
בשעת  באח"ב".  עד"ש  ו"דצ"ך 
קריאת הקטעים האלו נוטל האב 
כוס יין, וכל פעם שהוא מזכיר שם 
"מכה" הוא שופך מקצת מהיין לתוך 
כלי ישן, וכל המסובים מזכירים את 
שמותיהם של שונאי ישראל, כך: 

האב: דם
המסובים: יחול על ראש המן!

האב: צפרדע
המסובים: יחול על ראש עמלק!

וכן על זו הדרך מזכירים את שמות 
שונאיהם של ישראל שבאותו זמן. 
לאחר גמר ה"מכות" וה"קללות" 
זורקים את הכלי הישן על היין 

שבתוכו הרחק מן הבית.
ועוד משהו- אצל יהודי בבל אין כל 

זכר ל"כוס של אליהו".

מנת דאבל - על אחת כמה וכמה

מי מהווה עבורך השראה כשפית והיית 
רוצה לבשל עמה במטבח?

שף-קונדיטור חסי סגל: הקונדיטורים 
הצרפתיים והאסייתיים מהווים עבורי 
השראה וממש מעניינים אותי. הייתי 
שמחה לאפות איתם, וללמוד קצת בזמן 

אמת.
שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה':
הייתי רוצה לבשל עם סבתא רבתא שלי, מרת שולמית 
שיינפלד ע"ה, שנפטרה בגיל 95 בהיותי כבת 20. היא לא 
הייתה שפית במובן הרגיל של היום, אבל מבחינתי היא שפית 
ענקית. לסבתא ולסבא הייתה "מסעדה" בירושלים של אחרי 
מלחמת העולם השנייה. סבתא הייתה מבשלת מעדנים 
ממה שהיה ולא היה הרבה, וסבא היה מאכיל בחינם בחורים 
פליטים שהגיעו מחו"ל. הוא היה רושם את החוב בפנקסו 
וכל ערב היה תולש את הדפים וזורק לפח. יש אומרים שאת 
חדוות היצירה והאלתור הקולינרי ירשתי מסבתא ע"ה, ואילו 

בלעדיו במטבח של פסח.

שף-קונדיטור מלכי אדלר: כמו כל השנה התרמומיקס )מכשיר 
שטוחן, מבשל, לש, מקציף מערבב, ועוד ועוד( הוא יד ימיני 
ועובד שעות נוספות, וכמובן כמו כל אחת שאופה בפסח 
והרבה, כמות הביצים בה אני משתמשת בפסח היא מאוד 

גדולה, מה שהיווה אתגר רציני בשנה שעברה...

 

שף רעות איפרגן: בשר, עופות וגבינות, מהם אפשר ליצור 
כל כך הרבה ארוחות מזינות...

מרק בצל מתקתק / חוי לב
מקרה חשוב להקפיד על אידוי ממושך ובחישה מדי פעם.הזה הוספתי בטטות לחיזוק הטעם המתוק והעמוק. אפשר להכין אותו רק עם בצלים. בכל של בצל. כשהבצל מתאדה ומתקרמל בנוזלים של עצמו הוא הופך למתקתק ועשיר. למרק גם בריא מאוד וגם קליל וטעים. הסוד של מרק בצל הוא לא בשמנת אלא באידויו הממושך 
החומרים:
6-8 בצלים
1 בטטה גדולה מגוררת דק
שמן זית
מים רותחים
1/2 כוס יין לבן
מלח )מעט(
פלפל
סוכר
פירורי חזרת
אופן ההכנה:

קולפים את הבצלים, וחותכים כל בצל לחצי. פורסים לפרוסות דקות )אפשר להיעזר  במעבד מזון(.•	
מחממים סיר גדול, מוסיפים לו את הבצלים הפרוסים ומאדים במשך כעשר דקות  על אש בינונית-גדולה עד להתחלת ריכוך. מערבבים מדי פעם.•	
מוסיפים את הבטטה המגורדת ושמן זית וממשיכים לאדות ולערבב במשך כחמש  עשרה דקות עד שהבצל מזהיב ומתחיל להשחים ממש קצת.•	
מוסיפים את היין ומים רותחים. אפשר להוסיף נוזלים עד לכיסוי הירקות למרק  סמיך ועשיר, ואפשר לשים קצת יותר מים למרק דליל המתאים להגשה בארוחה מלאה. •	
טועמים ומתקנים תיבול.מתבלים במלח, סוכר וחזרת ומבשלים על אש קטנה כשעה לריכוז הטעמים. בסוף הבישול 

חג הפסח תשפ"א  -  7071  - חג הפסח תשפ"א



מנה שניה - עוד הזדמנות לתקן...

הטעות הכי מביישת שקרתה לי במטבח:
שף-קונדיטור חסי סגל: על עוגת היומולדת של בתי עבדתי 
שעות. ערבבתי, הקצפתי, זילפתי ועיטרתי עד שהגעתי לתוצר 
המושלם. והוא היה באמת מושלם... באמצע החגיגה, התכבדה 
כלת היומולדת לחלק בהתרגשות מהעוגה יוקרתית לכל 
החוגגות הצעירות. אני זוכרת את הפרצופים המתכרכמים 
מולי שהפכו עד מהרה לזעקות שבר. בעוגה החלומית היה 

הכול, חוץ מסוכר... יהי זכרה ברוך.
שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': הכנתי עוגה מושקעת 
ומיוחדת ובטעות בזקתי עליה סודה לשתייה במקום אבקת 
סוכר. כשגילינו את הטעות היה מאוחר מדי. האבקה המרירה 
נספגה בעוגה ולמרבה הצער ועוגמת הנפש היא מצאה את 

מקומה בפח האשפה.

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': ביום הולדת שנה 
של בני הבכור, הייתי צעירה וחדשה במטבח. הכנתי עוגת 

רולדה שלא צלחה, וחוץ מיפה לא הייתה ממש אכילה...
שף-קונדיטור מירי זורגר: אין שף בלי טעויות, אומר הפתגם, 
ואני מוסיפה: והרבה טעויות... טעות טרייה מלפני שבועיים: 
בישלתי לשון בקר זמן רב מדי, ושכבה מהבקר החלה להתקלף.
כך נהרסה לי מנה מושקעת שיועדה לצילומים של הספר...

שף-קונדיטור מלכי אדלר: במסגרת פיתוח מתכונים לא תמיד 
אני חווה רק הצלחות. כשאני מכינה מתכון חדש לאתר או 
לחברות שמזמינות אני עושה אינספור ניסיונות. לעיתים 
מתקבל טעים אבל לא אסתטי ולא ראוי לצילום, לעיתים 
לא מתקבלת תוצאה כמו שדמיינתי, ולעיתים לא יוצא אכיל.
אני מכינה שוב ושוב עד שמגיעה לתוצאה הרצויה. יש לי 
מעל 400 מתכונים וחשוב לי שיהיו מדויקים כדי שמי שינסה, 

יצליח ולא יתאכזב.
מקרה לא נעים היה כאשר הכנתי כמות מכובדת של פטיפורים 
לבת מצווה. לאחר שהלקוחות באו במיוחד ואספו את 
הקינוחים, ערב לפני הבת מצווה, הם הגיעו הביתה וראו 
שעל המדבקות כתוב 'פרווה'. הם התקשרו אלי ואמרו: "הזמנו 
חלבי וקיבלנו פרווה!" ואכן, גם היומן שלי הסכים איתם... 
משום מה לא זכרתי את הפרט הזה. עבדתי כל הלילה וגם 
למחרת עד הצהריים ויצאתי לאולם להחליף את הקינוחים 

ממש לפני הגעת האורחים. 
שף רעות איפרגן: בילדותי, ביקשה ממני אמי שאכין עוגת 
שכבות. לא קראתי את ההוראות לפני ההכנה )לא ברור למה...(, 

ולתומי הכנסתי לקערה אחת יחד את כל מצרכי המתכון...

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
ממנהגי יהדות אשכנז בארץ ישראל:

יש הנוהגים לקנות לפני החג את כל מוצרי המזון 
לחג: בשר, דגים, ביצים, פירות, ובייחוד עופות לכל 
ימות הפסח, והקונים ירקות אצל נכרים מדקדקים 
לקנות ירקות שנתלשו ביד ולא נחתכו בסכין ולא 
זולפו עליהם מים לאחר שנתלשו. יש אף המכינים 

לפני הפסח גם מים לצרכיהם במשך ימי החג.

מנה אישית, מנת השף - צא ולמד

להיות שפית זה מבחינתי:
שף-קונדיטור חסי סגל: לחיות את החלום. 

שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': קודם כל אחריות. וגם 
המון שמחה ואושר על כך שהמקצוע שלי משמח ומשביע 
אנשים. בזכות היותי שפית בריאות יש לי ערך מוסף של 

לתרום לבריאות של יהודים בכיף, בקלות ובטוב טעם.

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': להעניק לאנשים 
אהבה ונחמה, דווקא דרך האוכל.

שף-קונדיטור מירי זורגר: חוץ מהיצירתיות ההכרחית אותה 
הזכרתי קודם, להיות שפית זה לחזק בתוכי כל העת את 

האמונה. לא לשכוח שכל מנה מתחילה ונגמרת 
בסייעתא דשמיא, ובין לבין - יש גם קצת תבלינים... 

אדלר:  מלכי  שף-קונדיטור 
מקצועית  הסבה  עשיתי 

מראיית חשבון לקונדיטוריה. 
י  ק ו ס י ע ב ם  ו י ה

כקונדיטורית אני 
עוסקת בשמחות 

ובאירועים והעיקר- 
אם  בין  בכיף. 
לסדנאות  באים 
בשביל ללמד או 
לחגוג אירועים 
ובין  מיוחדים 
מזמינים  אם 
עוגות וקינוחים 

לימי הולדת, שמחות, 
או אפילו לסעודת חג 

ושבת, זו עבודה בה אני 
מרגשים  ולאירועים  לשמחות  בעצמי.שותפה 

זכיתי, ואני עובדת במקצוע בו אני לא מחויבת לשבלונות, 
והלקוחות שלי נותנים לי יד חופשית. אני יכולה ליצור בכל 
פעם דברים חדשים ולא לחזור כל הזמן על אותם קינוחים.

שף רעות איפרגן: שליחות חשובה. לחוויות ולטעמים שאנו 
מעבירות דרך האוכל, יש תפקיד. אם זו המסורת שעוברת 
לדור הבא או היכולת ליצור גיבוש וקירבה. גם נשים שבאות 
ללמוד וחוזרות הביתה עם ידע שהופך אותן למבשלות ואופות 
מוצלחות, נותנות לי כוח ואני חשה שמימשתי את השליחות 

שלי כשפית. 

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
ממנהגי החסידים בפסח:

חסידים נוהגים לא לאכול בימי הפסח בבית משפחה 
אחרת, ובאידיש: "ממישט זיך נישט" - לא מתערבים 

זה עם זה.

טייק אוואי - לארוז ולקחת

המתכון שהולך איתי לכל מקום

שף-קונדיטור חסי סגל: איתי הולך ספר מתכונים ווירטואלי 
לכל מקום... יש בו בצקים בסיסיים, עוגיות ובעצם הכול. אני 
מטבעי טיפוס ספונטני מאוד, מה שמתבטא הרבה בתחום 
הקונדיטוריה. כשאני רוצה לקבל מנה כלשהיא, ולא משנה 
איפה אני ואילו חומרי גלם יש לי, אני נכנסת למטבח ויוצרת 
ובסופו של דבר ניצבת מולי על הצלחת המנה 

שרציתי לקבל. אין גבול ליצירתיות...

שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': מתכון זריז 
וקל של עוגת גבינה אפויה, בריאה יחסית, שאני 
משתמשת בו כבסיס. משנה, מחליפה, מוסיפה, 
מורידה בהתאם למצב רוח ולייעוד של העוגה 
וכל פעם היא יוצאת קצת אחרת ותמיד מצליחה 
וטעימה. גם המתכון של אימא שלי לחלות הולך 
איתי לרוב סוגי הלחמניות והמאפים. אימא שלי 
כבר אופה עם מתכון אחר אבל אני עדיין עם 
המקורי, מזיזה אותו קצת לכל מיני כיוונים 

בהתאמה לתוצר המבוקש.

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': 
מוס שוקולד קליל שגם בתת תנאים אני 
יכולה להכין, רול חזה עוף ופסטרמה - מנה 

מרשימה שמוכנה בכמה דקות.

שף-קונדיטור מירי זורגר: 
שאני  הקרקרים  בפסח- 
ו'נחטפים'  לבד  מכינה 

 . ת ו נ מ ד ז ה ל  בכ

הפחזניות  גם 
ת  ו ע י ב ש מ ה
והטעימות של פסח, 
אותן אני מכינה למי שלא 
אוהב מצות, תופסות אצלי 
מקום נכבד בהחלט. ובכל 
השנה - הבלינצ'ס מלווים 
בעולם  מטבח  לכל  אותי 
כמו  רבות  למנות  כבסיס 

טורטייה ועלה סיגר. 

אדלר:  מלכי  שף-קונדיטור 
בפסח אין לי מתכון ספציפי, 

משתדלת כל שנה לחדש.

במשך השנה יש מספר מתכונים 
בסיסיים שאני זוכרת ומכינה 
הרבה: בצק פריך, שמרים וחלות.

שף רעות איפרגן: מתכוני הבשר 
המשובחים המבוססים על שיטה 
אחת: אפיה של 6-10 שעות )תלוי 
במשקל הנתח( על 110-120 מעלות.

עם סגולה ומנהגיו

הידעת?
 ממנהגי חסידות ויז'ניץ בפסח:

בחסידות ויז'ניץ נוהגים לא לאכול דגים כלל בחג. 
הסיבה לכך היא המסורת העוברת מדור לדור 
בחסידות לפיה מצא אחד האדמו"רים מקוסוב-
וויז'ניץ שעורה במעי דג שהוכן לחג, ומאז נהוג 

מנהג זה בחצר החסידות.

מנת פתיחה - זה השער 

הפעם הראשונה בה נכנסתי למטבח:
שף-קונדיטור חסי סגל: הפעם אני דווקא מתכבדת לנפץ 
את כל הסיפורים ההרואיים על השפיות הדגולות שנולדו 
במטבח. אני נכנסתי אליו, כמה מפתיע, רק אחרי שהתחתנתי. 
מה שכבר אמר פתגם חכם אחד: הצורך יוצר את התוצרים 

הטובים ביותר...
שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': בערך בגיל 7. אחי 
קיבל ב"מתמידים" חבילת שוקולד חלבי ואני שכנעתי אותו 
שכדאי לנו מאוד להמיס אותו ואז לערבב אותו עם הגבינה של 
ארוחת הערב ולטבול בזה את הלחם... הנחתי את השוקולד 
במחבת של החביתות, ואחרי כמה דקות על האש השוקולד 

נשרף כמובן...

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': זוכרת את עצמי חוזרת 
מהסמינר ומכינה בכל פעם ספגטי בטעם אחר, מתבלת בכל 

מיני תבלינים שהיו במקפיא ואפילו לא ידעתי 
את שמם, אבל תמיד 

פנקייקים פסחיים וטעימים / חסי סגל
החומרים:

4 ביצים
100 מ"ל חלב

50 גרם חמאה מומסת / שמןרבע כוס סוכר - 50 גרם
150 גרם אבקת שקדים מולבנים - 1.5 כוסות1 שקית סוכר וניל

3 כפות קמח תפוח אדמה
0.5 כפית סודה לשתייה

כפית אבקת אפייה
קורט מלח

מערבבים את החומרים היבשים בקערה.אופן ההכנה: 	•
במקביל, טורפים את הביצים בקערה נפרדת ומוסיפים את שאר החומרים  	•

הרטובים.
מאחדים את התערובות ונותנים לתערובת שנוצרה לנוח 10 דקות. מחממים מחבת ויוצקים פנקייקים לתוכה.•	 מוציאים כאשר נוצרות בועות.•	 	•

חשוב: בגלל עדינות הפנקייקים ונטייתם להיחרך במהירות, יש לחמם את המחבת על אש 
נמוכה בלבד, ומיד כאשר הפנקייקים מוכנים מומלץ להוציא אותם מהמחבת.

בתיאבון!
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ה  י ה
יוצא טעים וכולם היו 

נהנים.

שף-קונדיטור מירי זורגר: 
מרגישה כל פעם כשאני 
זו  כאילו  נכנסת למטבח 
פעם ראשונה. אני מודה 
ככל  הוא  ברוך  לקדוש 
מפתן  ובכל  מחדש,  פעם 
של מטבח לא שוכחת לומר 
בהתרגשות: 'מזמור לתודה'. 
מודה על הכול וגם על כך 
שאני עובדת במה שאהבה 
נפשי. אף שלעיתים זה לא 
קל - אני אוהבת את המקצוע 

שלי ומחוברת אליו. 

שף-קונדיטור מלכי 
אדלר: כשהייתי 
הוריי   14 בת 
לחו"ל  טסו 
לבד,  ונשארנו 
זו הייתה הפעם 

הראשונה בה בישלתי. אמי ע"ה השאירה לי מתכונים 
פשוטים ואותם הכנתי. גם קודם אפיתי עוגות בחושות 
פה ושם, אבל האמת שאימי לא כל כך אהבה שנכנסו 
לה למטבח בכזה גיל. היא בישלה ואפתה בדרך כלל 

לבד )גם אני כזאת...(.

שף רעות איפרגן: אמי הכניסה אותנו למטבח מגיל 
קטן מאוד ונתנה לנו את היכולת המעשית והרגשית 
לנסות, להיכשל ולנסות שוב. הרבה מהידע שלי נזקף 

לזכותה.

אפריטיף - וכל המרבה הרי זה משובח...

טיפ בשבילכן מהמטבח שלי:

שף-קונדיטור חסי סגל: טריות. אין שום סוד למאפה 
טוב באמת, חוץ מטריות. הקפדנה על חומרי גלם טריים 
וגם אם אתן מקפיאות - הקפאנה טרי. עוגה שנכנסת 
למקפיא אחרי שבועיים על השיש, לא תצא צעירה 
יותר ואולי אפילו להיפך. לא יודעת למה נפוץ המיתוס 
לפיו הקפאה מיטיבה עם מזון לא טרי. מקפיאים טרי, 
ואם לא- אין מה להכניס למקפיא. המקפיא הוא לא 

תנור ואף עוגה לא הופכת בו לטרייה יותר...

שף חוי לב, שפית הבריאות של 'פנינה': תכנון מראש. 
כמה שזה נוגד את אופיי הספונטני, אני סבורה שתכנון 
מראש מסייע להימנע ממצבים בהם אין מה לאכול 
ולכן אוכלים 'מה שיש' . ה'מה שיש' בדרך כלל אינו 
ומזין... אני אפילו בעד תכנון שבועי.  מזון בריא 
פשוט רושמים בדף מה נרצה לבשל השבוע ודואגים 
שהחומרים יהיו בבית ושחומרי הגלם יהיו זמינים 
ומופשרים. מסדרים את התכנון השבועי בצורה כזו 
שהארוחה המורכבת יותר תוגש ביום בו יש זמן פנוי 
ואילו ביום עמוס נכין משהו קצר וקליל. כמובן שכל 
תכנית היא רק בסיס ופתוחה לשינויים אבל בגדול 
תכנון ארוחות מסייע לתזונה נכונה ומאוזנת וגם 
מרגיע ומסדר את הראש וחוסך ריצות טרופות נשימה 
למכולת כי פתאום 'נגמר הגזר' או 'אין עוף במקפיא'...

שף מורן פינטו, שפית הבית של 'פנינה': היכנסי לבשל 
רק במטבח נקי ומסודר בליווי רשימה ממקדת שתזכיר 

לך מה את מתכוונת להכין.

שף-קונדיטור מירי זורגר: מילת המפתח להצלחה 
בס"ד: דף ועט. אל תפסקנה לכתוב רשימות. החל 
מהתפריט שאתן מרכיבות, עבור ברשימת הקניות 
הנצרכת בשבילו, ולא כלה ברשימת המנות הניתנות 
להקפאה. רשומנה הכול, ככה תהיינה מאורגנות. כי 
מעל הכול, סדר, ניקיון וארגון הוא המתכון שתמיד 

מצליח.

שף-קונדיטור מלכי אדלר: באפייה השתמשנה במשקל, 
המתכונים מדויקים יותר וכך סיכויי ההצלחה עולים.

שף רעות איפרגן: לנסות שוב ושוב למרות שלעיתים 
חווים כישלונות. חשוב לזכור שבסופו של תהליך, 
הזמן וכוח הרצון עושים את שלהם. אני תמיד אומרת 
לתלמידות: אף שף או שפית לא נולדו עם כלי מטבח 
ביד, אלא סייעתא דשמיא, הידע שרכשו במהלך הזמן 
והניסיונות הרבים הם אלו שהביאו אותם להצלחה.
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