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הקונדיטורית יפעת 
שפילמן מפעילה 

בקיבוץ הרדוף מאפייה 
שצוות עובדיה מורכב 

מאנשים עם צרכים 
מיוחדים. ראיון על לחם 

שאור מלא שאר רוח

מיוחדת 
במינה

יעל עופר 
צילום אנטולי מיכאלו

יפעת שפילמן )מימין( 
וצוות המאפייה 

בעבודה. "בלחם יש 
כוחות מרפא" 

מדי בוקר בשעה שש מתייצבת 
יפעת שפילמן במאפיית בית 

הקפה בקיבוץ הרדוף. יחד עימה 
מגיע למקום צוות בית הקפה, 
הכולל מבוגרים בעלי צרכים 

מיוחדים החיים בקהילה בקיבוץ. 
הם מתחילים בברכת היום, ואז 

שפילמן, מנהלת המאפייה, מחלקת 
את המטלות היומיות הרשומות על 

הלוח והעבודה מתחילה. 
גוש בצק השאור, שמשקלו 40 ק”ג, 
מתכרבל כיצור חי באגן הפלסטיק 
ומתגלגל ממנו בתנועות מתפנקות 
אל ידיה החמות של שפילמן. היא 

קורצת כדורי בצק שנשקלו בקפידה 
ומעבירה אותם לידיים הלשות 
של ברק, אלון, ליאורה וענבל, 

שמצהירה: “הבצק הוא החבר הכי 
טוב שלי!”. שפילמן עוברת לטחון 

שקדים, שאותם תערבב בעיסת בצק 
ותכין עוגיות שקדים נפלאות. אלון 
מתפנה להכנת הגרנולה המהוללת 
שלו, שתהליך הכנתה עד להצבתה 

על המדפים אורך שלושה ימים.
אנשים בעלי צרכים מיוחדים 

חיים בקרב קהילת הרדוף כחלק 
מפילוסופיית החיים של אבי 

האנתרופוסופיה רודולף שטיינר, 
 שחסידיו הקימו את הקיבוץ. 
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התורה האנתרופוסופית מוצאת גם 
באדם המוגבל שכלית או נפשית 
כוח ורצון להתקדם ולחיות חיים 

מספקים. תפיסת העולם הייחודית 
ניכרת גם בעיצוב הבתים בקיבוץ 
ובאסתטיקה של בית הקפה, אשר 

לו גינת חמד מוקפת בערוגות 
עשבי מרפא, שהתמציות שמפיקים 
מהם מוצגות על המדפים בין מגוון 

כיכרות הלחם, המאפים ושאר 
המעדנים. לשולחנות בתי הקפה 
נשלחות מהמטבח מנות בריאות 

וטעימות המוגשות בחן בכלי חרס 
שמייצרים החברים, ואשר מונחים 
על מפות שנארגו בנולים ידניים 

מסורתיים.
כיצד הגעת לאפייה כמקצוע?

שפילמן: “התחלתי לאפות בבית 
בגלל האהבה שלי לאפייה, ללא 

הכשרה פורמלית. עבדתי 14 שנה 
כקונדיטורית בחברת קייטרינג 
אך לא כאופה. בין לידת הילד 

השלישי והרביעי עשיתי פסק זמן 
של שבע שנים, וכשבני הצעיר 
הגיע לגיל הגן החלטתי לחפש 

עבודה. אז הגיעה ההצעה להקים פה 
סדנת אפייה לאנשים בעלי צרכים 

מיוחדים, שחיים איתנו בקהילה. 
נכנסתי לחדר ריק תרתי משמע 

- חלל חדש וריק ללא תכנים, 
שביקשו להקים בו בית קפה. בשלב 

הראשון המשימה שלי הייתה 
לאפות לחמים לבתי העמותה, 

ובהמשך התרחב הייצור והלחמים 
והמאפים נמכרו בבית הקפה”. 

מה מייחד את האפייה מבחינתך?
“הבצק מפגיש אותנו עם עצמנו 

כשקשה לנו. בלחם יש כוחות 
מרפא. בסיס השאור מתנהג כמו 

בעל חיים, והיכולת לחוש את 
החומר וללוש אותו מאפשרת 

לאנשים בעלי צרכים מיוחדים 
להתפתח. בתחילה קשה להם 

לגעת, יש מי שרק מעז לתופף עליו 
בקצות האצבעות בהיסוס ובחשש. 
באמצעות העבודה במאפייה אני 

מזהה את הקשיים שלהם”.
מה מהות העבודה שלך עם בעלי 

הצרכים המיוחדים?
“אני רואה בכולנו צוות. המאפייה 

לא עובדת כסדנה שיקומית, 
אלא כמקום עבודה יצרני שבו 
כל אחד עושה כפי יכולתו. הם 

חלק מהחיים שלי וחלק מהקהילה 
שלנו. אני עובדת איתם מדי יום 

כשש־שבע שעות, וגם פוגשת 
אותם מחוץ לשעות העבודה, חיה 

ביניהם. מעניין אותי לפגוש אותם 
כאנשים ואני יודעת לאהוב אותם. 

היו ביניהם אנשים ששכבו ימים 
שלמים במיטה, והנה, בתנאים 

מיטביים, ניתן למקסם את 
היכולות ונטיות הלב שלהם. כל 
אחד עושה לפי יכולתו, אבל אני 

מנסה למצוא את המקום שמאתגר 
אותם, מפתחת את הצדדים שקשה 

להם להתמודד עימם. תמיד 
כשפוגשים במשהו זה משקף לנו 
את עצמנו. מהקשיים שלהם אני 

לומדת על עצמי. העבודה היא 
הריפוי שלהם וגם שלי. העובדה 

שאנשים חוזרים אלינו לקנות לחם 
שליאורה לשה, גרנולה שאלון 
הכין או עוגיות של ענבל, היא 

חלק מהריפוי. אנחנו עושים את 
המאפים מאהבה, וזה עובר למי 

שאוכלים אותם”.
לאן את רוצה להמשיך מכאן?
“אנו מאמינים שלאנשים שאנו 

עובדים איתם זו רק ההתחלה, ושיש 
עוד הרבה פוטנציאל להתפתחות 
ולהתמחות. למשל, בקרוב ענבל 

תתחיל לייצר גם עוגיות מלוחות. 
ממש בימים אלה התחלנו לייצר 
גלידה שמבוססת על חומרי גלם 

טבעיים ועל הפירות העונתיים של 
 .”הקיבוץ

כשרדרגת קושיזמן הכנה
פרווהקשה3:15 שעות

ל-3 כיכרות
450 גרם מחמצת שיפון

800 גרם קמח שיפון
300 גרם קמח מנופה

800 גרם מים
20 גרם סוכר קנים

12 גרם שמרים טריים
20 גרם שמן זית

20 גרם מלח

אופן ההכנה
מערבלים בקערת מיקסר   

עם וו לישה את המחמצת, 
השמרים, הקמח, המים 

והסוכר, עד לאיחוד 
החומרים. מוסיפים שמן זית 

ומלח.
מעבירים את הבצק לקערת   

התפחה משומנת )מקפידים 
למנוע את הידבקות הבצק 

לקערה( מכוסה בניילון נצמד, 
עד להכפלת נפח הבצק. 

לשים את הבצק פעם נוספת 
עד להוצאת בועות האוויר 

ומניחים להתפחה שנייה.
מחלקים את הבצק לשלושה   

חלקים שווים, צרים כיכרות 
ביד ומניחים בתבנית 

להתפחה נוספת.
מחממים את התנור לחום   

גבוה, מאתיים מעלות. 
מכניסים לתחתית התנור 

תבנית עם מים רותחים 
)ליצירת לחות(. חורצים 
בעזרת סכין חדה על פני 

הכיכרות. 
אופים  15 דקות, מוציאים 

מהתנור את התבנית עם 
המים וממשיכים את האפייה 

כ-30 דקות נוספות.

לחם שיפון  "היכולת לחוש את החומר וללוש אותו מאפשרת לאנשים 
בעלי צרכים מיוחדים להתפתח. בתחילה קשה להם 
לגעת בבצק, יש מי שרק מעז לתופף עליו בקצה 

האצבעות בהיסוס. באמצעות העבודה במאפייה אני 
מזהה את הקשיים שלהם".

יפעת שפילמן )במרכז למטה(. 
"הבצק מפגיש אותנו עם עצמנו 
כשקשה לנו". בית הקפה במרכז 

קמ"ה, מנות בריאות ומגוון לחמים
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8-6 צנצנות בינוניות
2 ק”ג נקטרינות בשלות, מגולענות 

וחתוכות לרבעים
1.2 ק”ג סוכר קנים

3 גבעולים של עשב לימון
מיץ מ-3 לימונים

1 כוס מים

אופן ההכנה
ממיסים בחום גבוה סוכר,   

מים ומיץ לימון בסיר בעל 
תחתית כבדה. מוסיפים את 

הנקטרינות ועשב הלימון 
ומביאים לרתיחה.

מנמיכים את הלהבה   

ומבשלים עד לסמיכות 
הרצויה: מוציאים כף מהנוזל 
לצלחת קרה, מצננים מספר 

דקות, ובעזרת האצבע 
חורצים “שביל". אם השביל 
לא מצטמצם בחזרה, הריבה 

מוכנה. 
מוציאים )בזהירות( את עשב   

הלימון ומעבירים את הריבה 
לצנצנות זכוכית מעוקרות 

בעוד הנוזל רותח. 

כשרדרגת קושיזמן הכנה
חלביקל-בינוני5 שעות

כשרדרגת קושיזמן הכנה
חלביקל-בינוני120 דקות

כשרדרגת קושיזמן הכנה
פרווהקל120 דקות

ריבת נקטרינות 
ועשב לימון

ל-60 עוגיות
120 גרם חמאה

150 גרם סוכר קנים
2 ביצים

280 גרם קמח 70% או קמח מלא
15 גרם אבקת אפייה

קורט מלח
120 גרם שקדים קצוצים גס 

120 גרם שוקולד צ’יפס

אופן ההכנה
מקציפים בקערת המיקסר   

את הסוכר והחמאה עד 
לקבלת תערובת אחידה. 

מוסיפים בהדרגה את הביצים. 
מוסיפים את הקמח, אבקת 
האפייה והמלח עד לקבלת 

תערובת אחידה.
מוסיפים את השקדים   

והשוקולד ומערבבים יחד. 

מחלקים את הבצק לארבעה   

חלקים ויוצרים גלילים, 
עוטפים אותם בניילון נצמד 

ומקפיאים שעה. מוציאים 
מהמקפיא ואופים בחום של 

180 מעלות עד להזהבה.
מקררים את הגלילים   

האפויים קירור מלא ופורסים 
לפרוסות אלכסוניות בעובי 

של כס"מ. מניחים חזרה 
בתבנית האפייה ומחזירים 

לתנור בחום של 160 מעלות 
לכ-15 דקות.

בישקוטי שוקולד 
צ’יפס ושקדים

לקלתית
200 גרם חמאה

300 גרם קמח כוסמין
100 גרם סוכר קנים

1 ביצה

למלית
1.5 ק”ג שזיפים אדומים בשלים, 

חצויים ומגולענים
100 גרם סוכר קנים

½ כפית קינמון
50 גרם חמאה

אופן ההכנה 
מערבלים יחד בקערת   

המיקסר עם וו גיטרה את 
החמאה והסוכר לקרם 

אחיד, מוסיפים את הביצה 
ומערבלים יחד.

מוסיפים את הקמח עד   

קבלת תערובת אחידה 
)חשוב להקפיד לא לערבל 

ערבול יתר( ומצננים במקרר 
לשעתיים. מרדדים את הבצק 

ומניחים בתבנית )מס' 26(. 
מהדקים את הבצק לשוליים 

ובעזרת סכין חותכים את 
עודפי הבצק.

אופים עשר דקות בחום של   

180 מעלות, מוציאים את 
הקלתית ומצננים.

להכנת המלית:  מערבבים 
את השזיפים החצויים 

והמגולענים בקערה יחד עם 
הסוכר והקינמון. מסדרים 
את השזיפים על הקלתית 
כשהקליפה כלפי מעלה. 

חותכים את החמאה לקוביות 
קטנות ומפזרים מעל השזיפים.
אופים בתנור שחומם מראש   

בחום של 180 מעלות כ-40 
דקות או עד לריכוך השזיפים. 

מצננים מעט.
להגשה:  מומלץ להגיש 

בתוספת גלידת וניל.

פאי שזיפים עם 
קלתית קמח כוסמין
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המתכונים מכילים חומרי גלם בריאים, אורגניים 
ברובם, כמו קמח מלא או קמח כוסמין, תוצרת 

חקלאית טרייה וסוכר קנים.


