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"ואני עבדכם מפצח אגוזים, זורק את 
הגרעינים אל תוך כוס יין, וכשהכוס 

מתמלאה עד שפתה העליונה אני 
גומע את היין עם גרעיני האגוזים. לקקן אנוכי, 

במחילה"
)מתוך"עיירתימוֹטֶלֶה",חייםצ'מרינסקי,הוצאתמאגנס(

אתהמיליםהאלו-פיסהזעירהמזיכרונותילדותמתוקים
ושופעיגרגירייער,אגסיפראטמוניםברמץחם,נטיפישומן,

פשטידותשבתותבציקיבולבוסין-כתבחייםצ'מרינסקי
בשלהי1916,בשוכבועלערשדווי.סרטןשפשהבקיבתוזלל
אתגופושלאישהרוחוהתענוגותהגשמיים,שנולדבמחצית

השנייהשלהמאהה–19בעיירהמוֹטֶלֶה,במחציתהדרךבין
פינסקלמינסק,ומתחסרממוןורחוקממשפחתובביתחולים
אוקראיני.ארבעהחודשיםהתענהבייסוריתופתעדשהחזיר

נשמתולבורא,ובזמןהזהכתבבקדחתנותבעיפרוןפרקי
זיכרוןמעיירתילדותוונעוריו,שוכבפרקדןעלגבומחמת

הכאבים,והותיראחריומקבץתמונותמלאותהומורותאוות
חייםבריאהשלהמקוםואנשיו.

בעבריתכתבצ'מרינסקי-מישפירסםאתרובמאמריו
ותרגומיוביידישתחתשםהעטר'מרדיכילעוקנהלו

מוניטיןבקהילתסופריהיידיששלדורו-וקוראבןהמאה
ה–21מוכהבתדהמהלנוכחהעבריתהיפהפייה,הקריאה

והמצחיקהלהפליאשבהנכתבההיצירה.חברואלתר
דרויאנוב)"ספרהבדיחהוהחידוד"(הביאלראשונהאת

הספרלדפוסבשנת1922,ב–1951הדפיסההוצאתדביר
מהדורהנשכחתמלב,ובתחילתשנותהאלפייםהביאשוב

אתהספרלדפוספרופ'דודאסף,מהחוגלהיסטוריהשלעם
ישראלבאוניברסיטתתלאביב,וגםהוסיףלוהקדמהנאה

המגוללתאתנפתוליחייושלהמחברעלרקעתקופתו.
גםאז,למרבההצער,לאקםקהלקוראיםגדול

ליצירתושלצ'מרינסקי."ספרותזיכרונותיכולהלהיות
הדברהכימשעמםוהכימסעירבעולם",אומראסף,

המתמחהבהיסטוריהשליהודימזרחאירופהבמאהה–19.
"דווקאסופריםגדולים,כמוי.ל.פרץ,נכשלולעתים

תכופותבמשימהואנשיםפשוטיםשספרותהיאלא
תחוםהתמחותם,אוסופריםעלומיםששמםנשכחמדעת,

הוציאותחתידיהםספריזיכרונותשהםפניניםספרותיות
אמיתיות.כמוהחיבורהזה".

לפעמיםיכוליםהבריותלהתאהבבאנשיםשנולדולפני
150שנה,ושרידיהםטמוניםבאדמהקרובל–100שנים,

בזכותהמיליםשהותירואחריהםובזכותהדמותהמצטיירת
מהןומשבריזיכרונותשסיפרוהנפשותהקרובותלהם.
"סיפורשלגאונותוהחמצה",כךהתייחסושלאבצדק

שאריבשרושלצ'מרינסקילחייושלהאיששאהבלרבוץ
עלהספהבחוסרמעש,לקרוא,לאכולולשתותכדבעי.

מדיפעםזינקאחוזבולמוסממרבצוכדילכתובמאמרים
מלומדיםאוכדילתרגםיצירותמופתמצרפתית,אנגלית,

רוסיתופולניתליידיש.
איןאדםשאוהבאוכלואוהבאתהחייםהטובים)ולא

במשמעותהסכריניתשהדביקולהםערוציטלוויזיה
קיקיוניים(שהאישהזה,בןהמאהה–19שנולדבעיירהנידחת

מוקפתיערותוביצותוהיגרלעריםהגדולותשלתקופתו,
לאיהפוךיקרללבו.ב–50שנותחייועליאדמותהספיק

הבוהמייןמגודלהשיערוסוערהנפש,שקיבלבילדותוחינוך
תורנימסורתי,להפוךלאתאיסטמושבע,טריטוריאליסט,

ציונינלהב,סוציאליסטאדוקועודהידוהנפשנטויות.

מוטלאים מפורסמים
עיירתימוטלה,כתבצ'מרינסקיבפתחזיכרונותיו,

שוכנתבמחוזקוברין,פלךהורודנה,עלגבולפלךמינסק,
בסמוךלביצותפינסקהמפורסמות.במאהה–17נותריהודי
פלוני,מרדכיהקברן,ניצוליחידבעיירהפולניתשהוצתה

עלידיצבאשוודי.כשנסוגהפולשפתחאותומרדכיבית
מרזחקטן.נלךלמוֹטֵללשתות,היואומריםגוייהסביבה,

היהודיםהוסיפולשמולשוןהקטנהשלחיבהוכךנולדשמה
שלהעיירהשצמחהסביבביתהמרזח.אוכךלפחותמספרת

האגדה,וגםאםאיןבהשמץשלאמתהרישלרומנטיקנים
שוטיםושתייניםהיאקורצתמאוד.

העיירההפולניתלשעבר,שהיוםנמצאתבתחום
בלארוס,סופחהלרוסיהבסוףהמאהה–18,אבלמשום

ששכנהבחבלארץנידח,מוקפתביצותויערותעבותים,
נשמרבהלאורךהמאהה–19אורחחייםנחשלשהיה

אופיינילעיירותפולניותקטנותבימיםעברו.אלמוטלה
הגיעורקבסירותאובעגלות,כבישיםאומסילותברזל
לאהיובנמצא,ומרביתהשנהאיןיוצאואיןבא-בקיץ

הדרכיםבוציותובחורףהןמכוסותקרח.בתקופהשבהגדל
צ'מרינסקיהתגוררובהכ–3,000תושבים,שנישלישים

מהםאיכריםקתוליםושלישיהודים.
רחובראשיאחדבלבדהיהבעיירהששכנהעלגדות

נהרהיַסֶלדה,ובובתיעץמוקפיםקרפיפיםעלוביםלמראה,
ומרביתתושביהעיירה,ערליםויהודים,מצאואתפרנסתם

בדוחקמהיערותומהנהרות.חלקגדולמהםעסקבחטיבת
עציםובהשטתבוליהעץברפסודותבואכהדנציגשבצפוןאו

אודסהשבדרום,בדרךכלללאמלאכהאופייניתליהודים.
המפורסםשביןבניהשלמוטלההואחייםויצמן,נשיאה

הראשוןשלמדינתישראל)משפחתצ'מרינסקיומשפחת
ויצמןנקשרובבריתותנישואיםועוזרויצמן,אביושל

חיים,מככבאףהואבספר(,אבלבאורחפלאיצאומהעיירה
הקטנהוהמבודדת-ששכנהבחבלארץנידחשלביצות,

נחליםויערותעבותים-שורהארוכהשלסופרים,חוקרי
תלמודואינטלקטואלים.

חייהיומיוםשלאנשיהעיירהנקבעועלפיעונותהשנה
ובהתאםלמועדיםהמשובציםבלוחהשנההיהודי.בשבתות
ובחגיםהוגשומאכליםמיוחדיםשטעמםוניחוחםסימנואת

מחזורהחיים,הותירובזיכרוןרגעיחסדוצבעואתדלות
הקיוםבצבעיםמלבבים.בלילשבתמקדשיםעלהייןעם

רקיקים,דובשניותולפתןקר,וסועדיםאתהלבעםמטעמים
נדיריםשלעוףובקר;בצהרישבתאוכליםחמיןקטניות

שהתבשלבתנורמיוםאתמול,ובצאתהמלכהמגישיםחמיץ
לפתמלובןבביציםורגלקרושהנוצצתומפרפרת;בסעודה

שלפוריםאיןמקמציםומכיניםחלותצימוקיםענקיות
המצריכותאתפירוקלבניהתנורבשעתרדייתן;בפסח

מכיניםדגיםממולאיםוצווארממולאבקמחמצהושומן.

הנרות ההם
מכלהחגיםכולםאהבצ'מרינסקי,שנולדבעצמובליל

נרראשוןשלחנוכה,אתחגהאורותומטבעותהזהובים.בחג
החנוכה,עתהסתייםשילוחהעציםעלהנהרשקפאולפני

שהעיירההזעירההמוקפתיערותלבניםמשלגנותקה
מהעולם,התכנסובנימשפחה,שכניםוחבריםלמצוות

הדלקתהנרותולהענקתדמיחנוכה.
בשעהשמדליקיםנרראשוןשותיםשיכרמשובח

מפרוז'ניואוכליםאווזיםצלויים,נוֹקשישומן)גריבלעך(,
לביבותמטוגנותבשומןושובלביבות.אבלבשארימי
החנוכה,וכשהשמחהבביתגדולה,מהפכיםאתהסדר

ואוכליםדווקאסעודהחלבית.שלושמערכותמוצגות
בסעודההחלביתשלחנוכהובשלושתןמככביםהבולבוסין,

שחקניחיזוקשהובאומהעולםהחדשמאותספורותקודם
לכןוהפכולמזונםהעיקרישלתושביאירופההעניים.

אתהתפריטהצנועעתירתפוחיהאדמהעלוליםבניהעת
המודרניתלפטור,ובצדק,כתפריטאיןברירהשלמישלעתים

תכופותלאיכולהיהלהרשותלעצמומאוםמלבדהפקעות
האפרוריותלמראה,אבלצאווחשבועלהאופןשבושפים

עכשווייםיוצריםוריאציהבתמנותוטכניקותהכנהשונות
מאותוחומרהגלם.כךאוכך,מקריאתמילותהפיוטוהאהבה

היוקדתלבולבוסיןניתןלהביןבנקלמדועהפכותפוחי

בעיירה מוֹטלה, בין פינסק למינסק, חגגו את החנוכה בארוחה של שלוש מערכות. 
לשחזור שלה יש ערך שהוא לא רק נוסטלגי

על נושא
וריאציות

איןספקשתפוחיהאדמהשבהםתפוח אדמה
השתמשובמוטלההיולאיןערוך

משובחיםמאלהשתמצאוהיום
בסופרמרקט.לאניפחואותםבדשן
ובתערובותחנקןאלאגידלואותם

באטיותטבעיתבאדמהמועשרת
בקומפוסט,כךשהטעםהתפודי

שלהםהתעצם.ברגעיםשלרעב
ורצוןטובביקעואותם,חמים

ולוהטים,והוסיפולהםחמאה,שומן
אווז,גבינה,פטריותיעראוביצים

מקושקשות.
זניתפוחיהאדמההנפוציםבארץ
היום)מונדיאל,ווינסטוןודזירה(

בינונייםבאיכותם,למרותשלייצוא
מגדליםאצלנוכמהמהזנים

המשובחיםביותרבעולם,כמו
השרלוטהנשלחלצרפתוהניקולה
המיוצאלאנגליה.לעתיםנדירות

מדיניתןלמצואעודפיייצואשלהם,
ושלזניםמשובחיםנוספים,בשוקי

האיכרים,בחנויותירקניםמובחרות
אובחוותובקואופרטיביםשלירקות

אורגניים.הדזירה,בעלהקליפה
האדומהוהציפההיבשהיחסית,הוא
הטובמביןהזניםהנפוציםבשווקים

ובסופרמרקטים.הווינסטון-זן
עגולעםקליפהבהירה,חלקהודקה

שפותחבסקוטלנדוהובאלארץ
בשלהישנותה–70-הואהגרוע

בהם.כשחותכיםאותורואיםשהוא
מלאמים,איןשוםדרךלטגןאותו

וגםבבישולכמעטואיןלוטעם.

והיום ן אז  בולבוסי
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האדמהלחלקבלתינפרדמזהותושלהמטבחהישראליהחדש,
וללמודכיצדהורישוהאבותהמזרח־אירופיםלבניהםובני

בניהםמטעןגנטישלהעדפתתפוחיאדמה.
וכךתיארזאתהסופרהגרגרן:

"קערה ראשונה מלאה בולבוסין, מבושלות דווקא 
בקליפותיהן, קערה שנייה קישואים  )מלפפונים ( חמוצים 

בצירם, קערה שלישית כרוב חמוץ בצירו, וכרוב זה אינו 
חתוך וכתות בדמות אטריות אלא דווקא חתיכות חתיכות, 
רבע הקלח בכל חתיכה, ואתה קולף עלי הכרובים זה למעלה 

מזה כגלדי בצלים ואוכלם לתיאבון. וכוס לכל אחד ואחד 
מלאה ציר, גומעים את הציר אחרי כל לעיסה ולעיסה והכל 

הולך למישרים. כדי לפכח חריפותו של ציר מגישים מערכה 
שנייה של מעדנים: קערה מלאה בולבוסין צלויות, שריחן 
נודף למרחוק, וכל אחד מהמסובין מקבל פך קטן של חלב 

מועמד: קרום דק של זבדה מלמעלה ומתחתיתו - קום  )הקרום 
שמתחת לשמנת (, גוש אחד בהיר לבן, מבהיק ומפרכס".
במערכההשלישית,הפלאופלא,שובתפוחיאדמה-

אלאשהפעםטובליםהבולבוסיןבסמבטיוןאגדישלגריסי
שעורה,הלואהואמרקקרופניקבלעז.אבלישקרופניקויש

קרופניק!מכריזבלהטאניןהטעם:
"ומה בין קרופניק לקרופניק? בחומר לא כלום. היסודות 

ה'כימיים' של שניהם אחדים הם: מים, גריסי שעורי 
ובולבוסין, אלא שבסתם קרופניק גריס רודף אחרי חברו 

במים שאין להם סוף וחללי חרב, בולבוסין פצועות וחתוכות 
שטות בקדרה כעדי ראייה. ואילו אותו הקרופניק המשובח 

מתבשל בקדרה קטנה לפי מכסת האוכלים, והעיקר שאין 
מקמצים בו בשלושה דברים: אש, זמן וטרחה".

אתקדירתהתבשילשופתיםעלהכירהשעלהאש,את
הגריסיםמערבבתהמבשלתהמוכשרתללאהרף,שמא

ייחרכו,מיםמוסיפיםבמשורהעלפיהצורךוסופושלדבר
שהגריסיןוהבולבוסיןמתמזמזיםומתערבביםונעשיםגוף

אחד.כדילהעשיראתהמתכוןמוסיפיםלוחלב,חמאה,
כמהיןאופטריותיעראחרותוכךמתקבלמאכלהיאה

לצדיקיםבעולםשלמעלה.
לאקשהלשחזראתארוחתהחנוכהשלמוטלה.הצטיידו

בתפוחיאדמהטובים)ראובוקסה(ובפטריותפורצ'ינייבשות
אבללאעתיקותיומין,ותיווכחולדעתשאששלשמחה

לוהטתבקרבםשלבולבוסים,ושפטריותיעראוצרותבטעמן
אתסודהקסםהאפלשלחבלהולדתם.ההנאהמהםתהיה

שלמהאםיופיעועלהשולחןגםצלוחיתשלחזרתחריפה,
שמנתחמוצהומלפפוניםכבושיםמתובליםבשוםושמיר.

תפוחי אדמה שלמים בתנור
הסודהואלהשתמשבתפוחיאדמהגדוליםבמיוחדולא

להכיןאותםמראשאלאלהגישמידכשמוציאיםמהתנור.
המרכיבים:

< תפוחי אדמה כמספר הסועדים
< חמאה

< שמנת חמוצה
< מלח
הכנה:

מחממיםאתהתנורל–180מעלות.שוטפיםאתתפוחי
האדמה,מנגביםאתהקליפהומניחיםבתבניתשטוחה)לא

בצפיפות(.אפשרגםלהניחישרעלהרשת.לאמשמנים,
לאממליחיםוהכיחשוב-לאעוטפיםבניירכסף.תפוחי

האדמהצריכיםלקבלחוםישירשמאפשרלקליפה
להתייבשולתפוחלקבלקרוםפריךכמושלבגט.אופים

כשעהוחציעדשעתיים.
מוציאיםמהתנור,חותכיםחריץלאורך,מועכיםקצת

במזלגאתתוךהתפוח,דוחסיםפנימהחמאהושמנתחמוצה,
זוריםמלחומגישיםמיד.

* אפשרגםלגרדפנימהקצתגבינתפרמזןאולהוסיףשום
קצוץעםקצתפטרוזיליהאובצלמטוגן.נוראטעיםלהוסיף

דגמלוחכבושעםבצל.

מרק קרופניק
המרכיבים:

< 1 חבילה פטריות פורצ'יני יבשות
< 3 כפות שמן זית

< 2 בצלים קצוצים לקוביות, לא קטנות מדי
< 3–4 גזרים קלופים  )לא הכרחי (

< 5 גבעולי סלרי עם עלים
< 3/4 כוס גריסים

< 20 גרם חמאה
< מלח

< פלפל לבן או שחור גרוס
< 2 תפוחי אדמה קלופים וחתוכים לקוביות

< 6 כוסות מים או מרק עוף מסונן

הכנה:
משריםאתהפטריותבקערהעםמיםחמימים.

מחממיםשמןזיתבסירגדולומאדיםבואתהבצלהקצוץ,
הגזריםוהסלריעלאשקטנהבמשך10–20דקותתוך

כדיערבובמזדמן.שוליםאתהפטריותמנוזליההשריה
ומוסיפיםאותןלסיר)שומריםאתהנוזלים(.

שוטפיםאתהגריסים3–4פעמיםבקערהעםמיםעדשתצא
מהםהלחלוחית.מסנניםהיטב,מוסיפיםלסירומגביריםאת
האש.מוסיפיםאתהחמאה,מערבביםומטגניםדקהנוספת.

מתבליםבמלחופלפל.
מוסיפיםמיםאומרקעוף,אתנוזלישרייתהפטריותואת

תפוחיהאדמה,ומבשליםכ–20דקותאועדשהגריסים
מתרככיםאבללאמאבדיםצורהומתמוססים.הגריסים

שותיםאתהמרקומסמיכיםאותוויכוללהיותשיהיהצורך
להוסיףמיםבמהלךהבישול.

טועמיםומתקניםתיבול.מישמוכרחיכוללהוסיףאבקת
מרק-לאיותרמכפית.מבשלים2–3דקותנוספות

ומסיריםמהאש.מגישיםמיד,אחרתהמרקיסמיךמדי.
להגשה: כדאילטגןאולקלותחופןאגוזים,לקצוץולזרות
עלהמרקבתוספתכףשמנתחמוצהאויוגורט.פרוסתלחם

קלויהמשופשפתבשןשוםשמונחתבתחתיתהצלחתגם
היאתשתלבנהדר.

•••
תבציקהבולבוסיןהואפארהיצירהשלתבשיליתפוחי

האדמה,אובמילותיושלצ'מרינסקי:"מוותראנילכם,
רבותי,כלמעדנימלכיםשבעולםובלבדשליתותירוחתיכה
הגונהמתבציקשלבולבוסין..."כלכךיפההיטיבצ'מרינסקי
להעלותמןהאובאתהתבציק,ובאותואופןרעבתניומדוקדק
גםמאכליםנוספיםשלילדותו,עדשהקוראלארקמזילריר

ונותרעםתאוותובידו,אלאמקבלמתכוןכתוב:
"מבשלים בולבוסין קלופות, שופכים את המים ואת 

הבולבוסין המבושלות ממעכים בכף עץ אגב מלח, ביצים 
ושומן כאשר יוכלו שאת, ממעכים וממעכים עד שהכל 

נעשה מין דייסה תופחת. אז שמים אותה בכלי חרס, רחב 
מלמעלה וצר מלמטה, שכתליו נמרחו תחילה מבפנים 

בשומן ומכניסים את הכלי לתנור לטיגון. הבצק תופח 
עוד במקצת ומתרומם למעלה מכלי תושבתו, צומח 

מתחתיו, ופניו מעלות קרום חום, סימן שנגמר בישולו".
כמותמדויקתשלתפוחיאדמהוביציםאינונותן,אך

כמותהשומןמרמזתעלהיחסשביניהם.והשומן?בימיושל
צ'מרינסקימדוברהיהבשומןאווז,שומןעוףואפילושומן
תרנגולהודו,כיווןשבפסחהיואוכליםאתהתבציקבמרק

שלתרנגולהודושהלעיטוהוופיטמוהועדשנעשהכולו
שומן.אםהכינוהבשלניותשלמוטלהתבציקבולבוסיןחלבי

לחנוכה,סבירלהניחשהיומשתמשותבחמאה,כמובימינו.
לתבשיליתפוחיהאדמההיומוסיפיםלעתיםפטריות

שליקטוביער,ואזייבשווכבשוכדילשמראתטעמן.
כשמכיניםאתהתבציק,בעצםקוגלשלתפוחיאדמה
שטעמוכמעטשנעלםמןהעולם,מגליםשאיןבטעמו
שמץשלעצבותנוסטלגיתשלפעמיםמלווהאכילת
תבשיליםמשוחזרים.סודקסמולאנעוץגםביכולתו

לרומםמןהאובתרבותנכחדת-זהפשוטטעיםומרחיב
אתהלבבהנאהובשמחה.

תבציק בולבוסין
כדאילהכיןאתהמאפהבתבניתחרס.כמותתפוחיהאדמה

צריכהלהתאיםלתבניתשברשותכם.
המרכיבים:

 < 8–10 תפוחי אדמה בינוניים  
)דזירה או תפוחי אדמה  אורגניים מכוסים ברגבי אדמה (

< 80–100 גרם חמאה חתוכה לקוביות
< 2 ביצים

< מלח וטיפת פלפל שחור או לבן
הכנה:

מורחיםאתדופנותכליהחרסבחמאהרכהומכניסיםלמקרר.
מקלפיםאתתפוחיהאדמהוחותכיםלקוביות.מניחיםבסיר,

מכסיםבמיםעםמעטמלחומבשליםעדשהםרכיםמאוד.
מחממיםאתהתנורל–190–200מעלות.

מסנניםאתתפוחיהאדמהממיהבישול,מחזיריםאתהסיר
לאשומאדיםאתשאריתהנוזלים.מכביםאתהאש,מוסיפים

אתקוביותהחמאהומערבביםבכףעץבצורהנמרצתעד
שתפוחיהאדמההופכיםלמחיתגסה)איןצורךלהפוךאותם
לפירהחלק(והחמאהנספגתבתוכם.טועמיםומוסיפיםמלח

לפיהצורך.מישרוצהיכוללהוסיףגםטיפתפלפל.
טורפיםאתהביציםובוחשיםאותןלתערובת.מעביריםלכלי

החרסהמשומןובעזרתמזלגחורציםומרימיםכדישיראה
יותרמלבב.מכניסיםלתנורהחםואופיםעדשהתבציקמזהיב

והתערובתנפרדתמהכלי,25–30דקות,ומגישיםמיד.

 מאפה תפוחי אדמה 
ופטריות פורצ'יני

המאפה,שדומיםלוהכינובמוטלה,יוצאכההוזהובבגלל
שספגאתצבעוניחוחהיערשלהפטריות,אבלאפשר

להכיןאתהמתכוןגםעםפטריותיבשותמסוגאחר.רצוי
לרכושפטריותיבשותאךלאכאלהשעברושניםארוכות
מאזשהולידאותןהיער.מוודאיםאתאיכותהפטריותעל

פיהריח.פטריותיבשותחסרותארומהריחניתיישארו
חסרותטעםגםאחרישנרטיבאותן.

המרכיבים:
< 60–75 גרם פטריות פורצ'יני יבשות
< קילו וחצי תפוחי אדמה משובחים

< 2 בצלים בינוניים לבנים או אדומים פרוסים לרצועות דקות
< 2 כפות שמן זית

< מלח גס ופלפל שחור טחון טרי
< עלים מ–6–8 גבעולי תימין טריים

< 130–150 גרם חמאה
הכנה:

מחממיםתנורל–200מעלות.משריםאתהפטריותבשלוש
כוסותמיםרותחיםלמשך20–30דקות,מסנניםושומרים

אתמיההשריה.שוטפיםקלותאתהפטריותהמסוננות
וסוחטיםהיטב.קולפיםאתתפוחיהאדמה,חוציםאותם

לאורכם,שוטפיםומסננים.
מחממיםבסיררחבאתהשמןוממיסיםבתוכוחצימכמות

החמאה.מטגניםאתרצועותהבצלעדשהןמתרככות
ומתחילותלהזהיבקלות.מוסיפיםאתהפטריותהסחוטות

ואתשאריתהחמאהומטגניםמספרדקות.
יוצקיםלסיראתמיההשריהשלהפורצ'יני)כךשהחוליישאר

בקרקעיתהכלי(,מביאיםלרתיחהומבשלים7–8דקות.
מוסיפיםלסיראתתפוחיהאדמה,מערבבים,מביאיםשוב

לרתיחהומבשלים15–20דקות.תפוחיהאדמהמקבליםאת
הצבעהחוםשלהפורצ'יני,וזהממשבסדר.

מעביריםאתתערובתתפוחיהאדמהוהפטריותעםהנוזלים
לתבנית.זוריםאתמחטיהתימין,המלחוהפלפל,מערבבים

ומכניסיםלתנורהחם.אופיםכ–30דקותעדשהמאפהמתחיל
להזהיבקלות.רצוילערבבפעםאופעמייםבמהלךהאפייה.

•••
בסוףהסעודותהחגיגיותהיומגישותבשלניותמוטלה

לפתןעשויפירותטרייםאויבשים,בהתאםלעונותהשנה.
תיאורהלפתןהיפהמכולם-והספרמשופעבתיאורילפתן
מעורריתיאבון,בנשיםמבוסמותמייןשרףהטובלותכפות

עץבקדירתהפירותובמחרוזותאגסיפראהמצטמקים
ברמץהכבשן-מופיעבפרקהמוקדשלפייבושהרעבתן,
ברנשמגושםשזללנותוהיתהלמעלהמןהטבעושימשה

למשלולשנינה.וכךנאמר:
"לפתן כל מה שהוא מצטמק יותר טעמו משובח 

ביותר. לפיכך מניחים אותו על גבי התנור החם ומכסים 
אותו בכרים ובשמיכות, כדי שיהא מחזיק את ההבל. 

וכשמגיעה שעתו ומגישים אותו אל השולחן הוא כולו 
רותח. ומגישים אותו בקערה שמידתה ים של שלמה 

 )הכיור גדל המידות שבנה שלמה בבית המקדש (".

לפתן פירות יבשים
ניתןלהכיןאתהקומפוטללאסוכר,רקשהרוטביוצא

פחותשקוףומבריק.תוספתשלמעטמיץלימוןוסוכר
מוציאהמהתפוחיםאתהפקטיןומסמיכהאתהלפתן.את

שיטתהבישולהפרטנית,לבשלאתהפירותבנפרד,למדנו
מהספרהנהדר"שמאלץ"שלחוקרהאוכלהיהודי־אשכנזי

שמילהולנד)הוצאתקרפד(וגילינושכךמתקבללפתן
בצבע,מרקםוטעםמפואריםיותר.כמובןשניתןלהוסיףגם

משמשיםופירותיבשיםאחרים.
המרכיבים:

< 150 גרם תפוחים יבשים
< 250 גרם שזיפים יבשים עם חרצנים

< 200 גרם צימוקים קטנים בהירים
< סרט קליפת לימון או חצי מקל וניל

< 2 מקלות קינמון
< 5 כפות סוכר

הכנה:
מניחיםאתהתפוחיםבסיר,מוסיפים2כוסותמים,2כפות

סוכרוסרטקליפתלימוןאוחצימקלוניל.בסיראחר
מניחיםאתהצימוקיםוהשזיפים,מוסיפים3כוסותמים,את

מקלותהקינמוןו–3כפותסוכר.
מביאיםאתתכולתשניהסיריםלרתיחה,מקטיניםלהבה

ומבשלים20–30דקותבבעבועעדין.בעודםחמים,מאחדים
אתהפירותוהנוזליםבסיראחד.אפשרלהוסיףמעטמיץ

לימוןאםרוצים.מקרריםהיטב.
* יששנוהגיםלהשרותאתהפירותכחצישעהבמיהבישול
לפניהבישול.כשעושיםכךאפשרלקצראתמשךהבישול

ל–15–20דקות.

מתכונים

מימין: מרק קרופניק, לפתן פירות יבשים ותבציק בולבוסין. פאר היצירה, תמצית הגעגוע
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