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קוראים לו סטיפאדו והוא מבוסס על בשר, בצל, יין ועשבי תיבול. 
הכי ים תיכוני שאפשר

צלי קדרה יווני

נכון שמדי פעם אנו פוגשים 
סטיפאדו במסעדות, אבל קשה 

להבין איך הקדרה הנפלאה הזאת 
לא התאזרחה כאן בכל פינה. 

יש בה כל מה שצומח כאן. החומרים 
והבישול הארוך גורמים לבשר הלא יקר 

להינמס ממש.
המתכון הוא מסדנאות הבישול ב"המטבח 
של בושי": בית ספר קטן, כפרי ואינטימי 

לבישול בכפר שמריהו. בושי היא בשלנית 
בחסד, עם אוצר של סודות חכמים בדיוק 

כפי שאני אוהבת.
במטבח היפהפה שלה מתקבצים תלמידים 
ומכינים ארוחה גדושת ידע, ואז צורכים 
אותה עם תועפות יין. בשל החיבה הרבה 

שלה למטבח היווני, נערך אצלה מדי פעם 
ערב יווני המשלב מוזיקה, שירה, יין ומנות 

כמו הסטיפאדו הזה 
.(www.bossi.co.il :לבירורים)

הכלים: סיר ברזל או אחר, גדול, איכותי 
וחסין חום, בעל מכסה תואם.

סוד: למניעת התייבשות מניחים על 
התבשיל נייר אפייה רטוב, מכסים במכסה 

ואופים.
חומרים:

7־8 כפות שמן זית
2 ק"ג כתף בקר באיכות מעולה, חתוכה 

לריבועים גדולים
6 שיני שום, קצוצות גס

2 כפיות כמון טחון

מקל קינמון (באורך של כ־10 ס"מ)
2 כוסות יין אדום טוב

4 כפות חומץ יין אדום משובח (או 3 כפות 
חומץ שרי, עדיף)

2 גבעולי רוזמרין קטנים
4 עלי דפנה

4 כפות רסק עגבניות מהול ב־2 ליטרים 
מים רותחים (או ציר עוף)

1/2 1 ק"ג בצלים חתוכים גס
2 כפות סוכר דמררה
מלח ופלפל גרוס טרי

הכנה:
1. מחממים תנור ל־170 מעלות.

2. בסיר גדול (ראו הקדמה) מחממים את 
שמן הזית ומשחימים את נתחי הבשר מכל 
הצדדים. לא בבת אחת אלא בכמה נגלות, 

כך שההשחמה תהיה אפקטיבית.
3. מוסיפים את השום, הסוכר, הכמון 
והקינמון ומבשלים יחד כמה דקות. 

מוסיפים יין וחומץ ומניחים לבעבע במשך 
דקות מספר, עד שהנוזלים מתאדים מעט.

4. מוסיפים רוזמרין, עלי דפנה ורסק 
עגבניות מדולל. ממליחים ומפלפלים.
5. מרטיבים נייר אפייה חתוך בהתאם 

לקוטר הסיר, ומכסים בו את כל פני 
התבשיל. מכסים גם במכסה.

6. מעבירים לתנור. מבשלים שעתיים עד 
שהבשר רך.

7. מוסיפים את הבצלים, מערבבים וצולים 
שעה נוספת.
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ארוחה מזמינה
פסטיבל המסעדות "שף תאכל" יוצא לדרך זו הפעם ה�15 ומציע ארוחה מלאה (ראשונה, 

עיקרית וקינוח) ב�84 שקלים. המחיר הנוח, יחסית לארוחת ערב מלאה, מאפשר למי 
שבילוי במסעדות אינו נגיש להם לאורך השנה ליהנות מתפריט הערב בכ�70 מסעדות 

ברחבי הארץ. מארגני הפסטיבל מבטיחים כי כל המסעדות המשתתפות התחייבו להציע 
תפריט מכובד ומפתה. "יש מסעדות לא מעטות שכוללות בתפריט המוצע בפסטיבל מנות 
יקרות כפילה דג ים, פילה בקר, נתח קצבים ועוד, שמתומחרות בדרך כלל בסכומים הרבה 
יותר גבוהים. בין המסעדות המשתתפות: 

בתל אביב: סרגוס, אוונגרד, ווייט הול, 
פסטה מיה; בהרצליה: אושן, קולומבוס, 

בני הדייג; בירושלים: לה�בוקה, המושבה 
54, פרנג'ליקו; באילת: בוסטון, קאזה דה 

ברזיל; לפרטים, 
 www.chef-tochal.co.il באתר הפסטיבל

| איריס ליפשיץ�קליגר

הטבחים לכביסה והלכתי לקחת את המכנסים הרגילים 
שלי, והתברר שהם נאפו לחלוטין. נאלצתי לחזור הביתה 

בלילה חורפי גשום עם תחתונים". 
עמיתו, השף אייל לביא, דווקא זוכר מעשה בטבעת. 
"אמרו לנו שטבחים לא עובדים עם טבעות על האצבעות, 
גם בגלל שזה מסוכן — הטבעת יכולה להיתפס במכשירים 
חשמליים ובסכינים. אחד התלמידים שלא שמע להוראה, 
התקין סלט וכמובן הטבעת נעלמה לו בקערת הירקות. 
סועד של המסעדה בתדמור מצא את האבידה במהלך 

הארוחה", צוחק לביא.
בעוד שגב ובוקששתר למדו במגמת הבישול, לביא 
התמקצע במגמת המלונאות. "בימי האינתיפאדה הראשו־

נה, כשהייתי בן 25, סגרתי חברה לטיולי מדבר שהייתה 
בבעלותי, והייתי צריך לחשוב מה לעשות הלאה בחיים. 
הלכתי על שיטת השלילה, ואחרי שמחקתי ומחקתי 
ומחקתי תחומי עיסוק שונים, הגעתי לתובנה שאני רוצה 
ללכת ללמוד לנהל בתי מלון בתדמור. הגעתי לשם 
עם חלום לפתוח מלון בוטיק או צימר בצפון, ובסוף 
בגלל שיעורי הבישול נדלקתי על המטבח והחלטתי 
לשנות כיוון. נהגנו לקחת פרודוקטים מהמחסן ולעשות 
ארוחות שחיתות. זה היה אימון מצוין לקראת העבודה 

שלי במסעדות".

שיעור בכשרות
כיום לביא, המתמחה בדגים ופירות ים, מנהל שתי 
מסעדות מוערכות בסגנון ים תיכוני: "רוקח 73", הסמוכה 
לגני התערוכה, ו"רוקח ים", טאפאס בר בנמל יפו. בעוד 
בוקששתר, שהגיש בעבר תוכניות טלוויזיה, חולש כעת 
על שתי רשתות: "בלאק" (המתמחה בעיקר בהמבורגרים) 
ו"דיאנא בעיר" (המביאה את ניחוחות וטעמי המטבח של 
"דיאנא", מסעדתו הנצרתית של דוחול ספאדי, לקניונים 
ברחבי הארץ). ואילו שגב שולט על אימפריה: מסעדת 
שף יוקרתית בהרצליה פיתוח ("שגב"), שני סניפים של 
"שגב אקספרס" (רמת החייל וראשון לציון), ספרי בישול, 
תוכנית טלוויזיה ("הבסטה של שגב"), קייטרינג אנין, 
והוא אף מופקד על האוכל המוגש באל על. בקרוב הוא 

זומם לחנוך מיזמים חדשים ומסקרנים. 

מה תרם לכם תדמור להמשך הקריירה ולגיבוש 
הסגנון?

שגב: "כיום אני הכי שמח שהלכתי ללמוד בתדמור, 
ומעריך מה שקיבלתי שם. תחת קורת גג אחת צברתי 
המון ידע בתחומים שונים. תמיד כשאנשי הצוות שלי 
שואלים אותי אם ללכת ללמוד בישול, אני אומר להם: 
'כל מה שאתה יכול ללמוד בחייך — תלמד'. עם כל 
הכבוד לאוטודידקטים שנולדו עם כישרון, חשוב ללמוד 

במקום מקצועי ולהעמיק". 
בוקששתר: "הלימודים בתדמור נתנו לי דיפלומה. 
לעבוד שנים כדי להשיג  בארץ אחרת הייתי צריך 
אותה. הדיפלומה נתנה לי אפשרות לנסוע לגרמניה 
או לשווייץ ולהגיד: 'אני שף עם דיפלומה, קחו אותי 
לעבודה'. וכך מצאתי את עצמי עובד במסעדות בחו"ל 
עם בנים של שפים, שכולם למדו שלוש שנים וע־
שו סטאז' שנתיים, ויכולתי לעמוד מולם בזכות הידע 

שרכשתי בתדמור". 
שגב: "בתדמור אכן למדתי מגוון נושאים: מתברואה 
ועד חיי מדף של מוצרים ומילים ומושגים בצרפתית. 
מובן שנחשפתי לשיטות בישול קלאסיות, למשל רטבים 
וצירים, שהיום אתה כמעט לא מוצא אותן במטבח. 
בהתחלה גם אני אמרתי: 'למה צריך לעשות רביכה?' 
ובכלל לא הבנתי למה חשוב להשקיע בלימוד שיטות 
בישול שנראו לי עתיקות, אבל ככל שהשנים חולפות אני 
מעריך יותר את השיטות הללו. בסיטואציות מסוימות, 

השיטות 'העתיקות' מאוד עוזרות לי".
בוקששתר: "לי עזר השיעור בכשרות — מאז השת־
משתי בחומרים של השיעור הזה מאות פעמים. בכלל, 
חלק מהמורים היו חדורי אמונה. אני לא אשכח למשל 
את יצחק כץ, המרצה לתורת התפריט — השיעורים שלו 
היו ידע בלום בהבנה של אוכל לעומק. תדמור היה כיף. 
חוויה חברתית טובה. אני עד היום בקשרים עם אנשים 

שלמדתי איתם". 
לביא: "תדמור העניק לי הבנה בסיסית בתחום וכלים 
להתמודד בהמשך עם המקצוע. הכלים האלה מאפ־
שרים לי כיום לעשות את הדברים בצורה יותר קלה 

וברורה".

מי לא מכיר את שגב משה, 
צחי בוקששתר ואייל לביא? 

אבל השלושה לא נולדו ליד הכיריים: 
בראיון משותף הם נותנים טיפים 
לשפים צעירים וחוזרים לתחילת 

דרכם בבית הספר לבישול תדמור. 
בוקששתר מספר איך אפה את 

המכנסיים בתנור של הכיתה, לביא 
לא שוכח את הטבעת שנעלמה 

בסלט הראשון שחתך ושגב נזכר 
בפחד בשיעור הסכינים הארוכות  

זיכרונות על שיוף סכינים. 
מימין לשמאל: 

שגב, לביא ובוקששתר 
| צילומים: טל שחר

סירים
ושיעורים
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לא רק בגלל החורף צריך לעשות כבוד למלכים הוותיקים של היינות 
האדומים — המרלו והקברנה סוביניון. המלצות על שלושה חדשים 

ושווים

משחק המלכים

צילומים: אורן דאי, יקיס קדרון, עמרי מרון, כפיר חרבי, אפרת לורזנוב, בושי מרדור

אופנה גבוהה
בית האופנה קום איל פו מחלק את 

השנה לארבעה חלקים ולארבע 
קולקציות. השנה נבחרו ארבע אמניות 

על תקן השראה שנתית, והקולקציה 
הרביעית (והאחרונה לשנה זו) שנמצאת 
עתה בחנויות עוצבה בהשראת האמנית 

הארגנטינאית מרתה מנוחין. מנוחין 
השתמשה במזרנים כדי לתקשר עם 

הקהל, ובבית האופנה קום איל פו 
התמקדו בצורתו של המזרן ובפירוק 
הפרטים המרכיבים אותו. כך לדוגמה 

צופו חלק מהכפתורים בבד, וז'קט ערב 
מבד ברוקד זכה לריפוד חלקי שמדגיש 
את קווי הגזרה. הקשר לעבודותיה של 

מנוחין אבסטרקטי כמעט, והבגדים, 
כרגיל במותג, מאוד קום איל פו. אגף 
המחירים, גם כרגיל במותג, גבוה. לא 

עולה כסף: לקבל השראה מהסטיילינג 
בקטלוג (אימצנו: ללבוש חולצת 

כפתורים מודפסת מתחת לסווטשרט 
 690�עבה). מחירים לדוגמה: מכנסיים מ
�שקל; טישרטים מ�490 שקל; ז'קטים מ

1,490 שקל | שלי גרוס

יין | טל חוטינר

אפשר להגיד שרבים מצרכני היינות האדומים בישראל התחילו את דרכם 
בזכות ההיכרות עם יינות המרלו. הזן מבורדו אחראי על חלק גדול ממהפכת 

יינות האיכות הישראלית ועל אהבת יינות אדומים יבשים בארצנו.
למרות זאת בשנים האחרונות המרלו כאילו סובל מחשיפת יתר וסר חינו בעיני 

הצרכנים, שחיפשו ריגושים חדשים. פתאום כשבאים לקנות יין מבקשים "הכל חוץ 
ממרלו", והסחף נדד באופן גורף גם לכיוון הקברנה סוביניון. אבל בטרנדים, כמו 

בטרנדים, נראה שהגיע הזמן להחזיר למרלו את הכבוד האבוד. בימים אלה הגיעו אליי 
שני בקבוקי מרלו נהדרים ומעניינים, שראוי לצאת מהקיבעון ולתת להם סיכוי:

ברבדו מרלו 2010. יין שמפתיע לטובה. סופסוף מרלו לא מתוק, מאוזן ומלא 
באופי. 100 אחוז ענבי מרלו, שנבצרו מכרם יחיד בסוף אוגוסט 2010 ויושן 12 חודשים 
בחביות עץ אלון צרפתיות וקצת אמריקאיות. היין יכול לסחוב עוד כמה שנים בבקבוק 

ולהמשיך להתפתח, אך כבר עכשיו הוא מלא באופי, עם איזון נהדר של חבית מול 
פירותיות ועומק ריבתי כמעט ומתובל. ניחוחות עוצמתיים ומלאים יותר מאשר הרבה 

סוגים של קברנה סובניון של יקבים אחרים. היין לא מסונן וכך שומר על הרבה מטעמי 
הפרי המקוריים. כשר, 130 שקל.

כרמל כרם שעל מרלו 2010. מרלו מסדרת הסינגל ויניארד המצטיינת 
של יקבי כרמל, אשר מיוצר מענבים הגדלים בכרם שעל ברמת הגולן, השוכן בגובה 
של 780 מטר. הטמפרטורה הממוצעת בכרם זה היא קרה בדרך כלל (למרות שהחורף 
ב־2010 היה חמים יחסית) והקרקע הבזלתית גורמת להבשלה קצת איטית. היין טוב 

ומעניין, בעיקר בזכות הניחוחות הקלויים והמתובלים בו, שמזכירים עשבי בר יחד עם 
פירות כהים ובשלים מאוד. הוא ימשיך וממשיך להתפתח בכל רגע גם בבקבוק וגם בכוס 

לאחר המזיגה. כשר, 120 שקל.

ירדן קברנה סוביניון כרם אלרום 2009. זה הבציר השישי שבו מפיקים 
יקבי רמת הגולן את הקברנה סוביניון מהכרם 

היחידני באלרום. מדובר ביין קברנה כבד ועוצמתי, 
שענביו נבצרו בכרם אלרום המתנשא לגובה של 
1,000־1,100 מטר. זהו יין רציני, אולי רציני מדי, 

כבד וארומטי מאוד, עם 15% אלכוהול והרבה מאוד 
דגש על העץ שמקורו בשנה וחצי יישון בחביות 

צרפתיות. בציר 2009 התאפיין בכמות משקעים 
נמוכה מאוד ובלחות גבוהה, מה שתרם להבשלה 
איטית שנקטעה עקב חדירת אוויר יבש לקראת 

סוף ספטמבר. טעמים וניחוחות קלויים ומתוקים, 
עם הרבה פירות יער מתוקים מאוד וחזקים 

עם חמצמצות עדינה. החותמת המפורסמת של 
ויקטור שונפלד, היינן הראשי של היקב, מורגשת 

בכל לגימה. רק 36 חביות יוצרו מיין זה. כשר, 
194 שקל.

בשלהי שנות ה־80 חזר לישראל שף צעיר 
ושאפתן בשם שגב משה, אחרי שלמד קו־
נדיטוריה ואפייה באוסטרליה. החברים 
דיווחו לו שבתל אביב פועלת מסעדה שה־
פכה למקום הכי מדובר, לוהט ומצליח בעיר: "ספגטים" 
האיטלקית ברחוב יבנה. שגב הסתקרן וחשק לעבוד שם, 
"אבל החברים אמרו לי: 'אין לך סיכוי להתקבל בגלל 
שהמסעדה מפוצצת מעובדים'", הוא נזכר. "בסוף הצליחו 
להשיג לי פגישה עם אחד מבעלי המקום ואמרתי לו: 
'תשמע, אני חייב לעבוד אצלך'. הצלחתי לשכנע אותו, 
והתחלתי לעבוד ב'ספגטים'. אחרי שנתיים הוא אמר לי: 
'אני רוצה שתהיה השף פה, אבל אתה צריך שתהיה לך 

תעודה, אז לך תלמד בתדמור".
שגב אימץ את המלצה ונרשם לתדמור, בית הספר 
המרכזי למלונאות בהרצליה פיתוח. "האמת, הגעתי 
די מפוחד", מתוודה שגב. "אמרתי לעצמי: מה? אני 
אחזור לספסל הלימודים אחרי שעברתי כל כך הרבה 
בשטח?' יחד עם זאת ידעתי שאני חייב להצליח והת־
מסרתי ללימודים, שהיו לחוצים וקפדניים. מתדמור 
יש לי הרבה זיכרונות. למשל היום שבו קיבלנו את 
הסכינים היה מרגש מאוד כי סוף סוף, אחרי כל כך 
הרבה חודשים של לימודים עיוניים, נתנו לנו להחזיק 
סכין ביד וידענו שאנחנו הולכים ממש לבשל. למדנו 
את כל שיטות החיתוך שיש בעולם הבישול, אבל מכיוון 
שהסכינים היו חדים מאוד, שמעת במשך שבועיים בכיתה 
בעיקר קריאות של 'השף, אני צריך פלסטר'. כל רגע 

מישהו אחר נחתך". 

הולכים על סכינים
גם השף צחי בוקששתר לעולם לא ישכח את שיעור 
הסכינים. "כשקיבלנו את הסכינים המושחזים, רק אח־
זתי בחבילה שלהם ונחתכתי", הוא מדווח. "זאת הפעם 
הראשונה והאחרונה שנחתכתי מסכין", הוא מדגיש, 
ומנדב לנו סיפור על עוגת מכנסיים: "יום אחד הגעתי 
לבית הספר בגשם שוטף והמכנסיים שלי נרטבו נורא, 
אז שמתי אותם לייבוש בתוך תנור ולבשתי במקומם 
מכנסי טבחים. כשסיימתי את העבודה זרקתי את מכנסי 

הטבחים לכביסה והלכתי לקחת את המכנסים הרגילים 
שלי, והתברר שהם נאפו לחלוטין. נאלצתי לחזור הביתה 

בלילה חורפי גשום עם תחתונים". 
עמיתו, השף אייל לביא, דווקא זוכר מעשה בטבעת. 
"אמרו לנו שטבחים לא עובדים עם טבעות על האצבעות, 
גם בגלל שזה מסוכן — הטבעת יכולה להיתפס במכשירים 
חשמליים ובסכינים. אחד התלמידים שלא שמע להוראה, 
התקין סלט וכמובן הטבעת נעלמה לו בקערת הירקות. 
סועד של המסעדה בתדמור מצא את האבידה במהלך 

הארוחה", צוחק לביא.
בעוד שגב ובוקששתר למדו במגמת הבישול, לביא 
התמקצע במגמת המלונאות. "בימי האינתיפאדה הראשו־

נה, כשהייתי בן 25, סגרתי חברה לטיולי מדבר שהייתה 
בבעלותי, והייתי צריך לחשוב מה לעשות הלאה בחיים. 
הלכתי על שיטת השלילה, ואחרי שמחקתי ומחקתי 
ומחקתי תחומי עיסוק שונים, הגעתי לתובנה שאני רוצה 
ללכת ללמוד לנהל בתי מלון בתדמור. הגעתי לשם 
עם חלום לפתוח מלון בוטיק או צימר בצפון, ובסוף 
בגלל שיעורי הבישול נדלקתי על המטבח והחלטתי 
לשנות כיוון. נהגנו לקחת פרודוקטים מהמחסן ולעשות 
ארוחות שחיתות. זה היה אימון מצוין לקראת העבודה 

שלי במסעדות".

שיעור בכשרות
כיום לביא, המתמחה בדגים ופירות ים, מנהל שתי 
מסעדות מוערכות בסגנון ים תיכוני: "רוקח 73", הסמוכה 
לגני התערוכה, ו"רוקח ים", טאפאס בר בנמל יפו. בעוד 
בוקששתר, שהגיש בעבר תוכניות טלוויזיה, חולש כעת 
על שתי רשתות: "בלאק" (המתמחה בעיקר בהמבורגרים) 
ו"דיאנא בעיר" (המביאה את ניחוחות וטעמי המטבח של 
"דיאנא", מסעדתו הנצרתית של דוחול ספאדי, לקניונים 
ברחבי הארץ). ואילו שגב שולט על אימפריה: מסעדת 
שף יוקרתית בהרצליה פיתוח ("שגב"), שני סניפים של 
"שגב אקספרס" (רמת החייל וראשון לציון), ספרי בישול, 
תוכנית טלוויזיה ("הבסטה של שגב"), קייטרינג אנין, 
והוא אף מופקד על האוכל המוגש באל על. בקרוב הוא 

זומם לחנוך מיזמים חדשים ומסקרנים. 

מה תרם לכם תדמור להמשך הקריירה ולגיבוש 
הסגנון?

שגב: "כיום אני הכי שמח שהלכתי ללמוד בתדמור, 
ומעריך מה שקיבלתי שם. תחת קורת גג אחת צברתי 
המון ידע בתחומים שונים. תמיד כשאנשי הצוות שלי 
שואלים אותי אם ללכת ללמוד בישול, אני אומר להם: 
'כל מה שאתה יכול ללמוד בחייך — תלמד'. עם כל 
הכבוד לאוטודידקטים שנולדו עם כישרון, חשוב ללמוד 

במקום מקצועי ולהעמיק". 
בוקששתר: "הלימודים בתדמור נתנו לי דיפלומה. 
לעבוד שנים כדי להשיג  בארץ אחרת הייתי צריך 
אותה. הדיפלומה נתנה לי אפשרות לנסוע לגרמניה 
או לשווייץ ולהגיד: 'אני שף עם דיפלומה, קחו אותי 
לעבודה'. וכך מצאתי את עצמי עובד במסעדות בחו"ל 
עם בנים של שפים, שכולם למדו שלוש שנים וע־
שו סטאז' שנתיים, ויכולתי לעמוד מולם בזכות הידע 

שרכשתי בתדמור". 
שגב: "בתדמור אכן למדתי מגוון נושאים: מתברואה 
ועד חיי מדף של מוצרים ומילים ומושגים בצרפתית. 
מובן שנחשפתי לשיטות בישול קלאסיות, למשל רטבים 
וצירים, שהיום אתה כמעט לא מוצא אותן במטבח. 
בהתחלה גם אני אמרתי: 'למה צריך לעשות רביכה?' 
ובכלל לא הבנתי למה חשוב להשקיע בלימוד שיטות 
בישול שנראו לי עתיקות, אבל ככל שהשנים חולפות אני 
מעריך יותר את השיטות הללו. בסיטואציות מסוימות, 

השיטות 'העתיקות' מאוד עוזרות לי".
בוקששתר: "לי עזר השיעור בכשרות — מאז השת־
משתי בחומרים של השיעור הזה מאות פעמים. בכלל, 
חלק מהמורים היו חדורי אמונה. אני לא אשכח למשל 
את יצחק כץ, המרצה לתורת התפריט — השיעורים שלו 
היו ידע בלום בהבנה של אוכל לעומק. תדמור היה כיף. 
חוויה חברתית טובה. אני עד היום בקשרים עם אנשים 

שלמדתי איתם". 
לביא: "תדמור העניק לי הבנה בסיסית בתחום וכלים 
להתמודד בהמשך עם המקצוע. הכלים האלה מאפ־
שרים לי כיום לעשות את הדברים בצורה יותר קלה 

וברורה".

מי לא מכיר את שגב משה, 
צחי בוקששתר ואייל לביא? 

אבל השלושה לא נולדו ליד הכיריים: 
בראיון משותף הם נותנים טיפים 
לשפים צעירים וחוזרים לתחילת 

דרכם בבית הספר לבישול תדמור. 
בוקששתר מספר איך אפה את 

המכנסיים בתנור של הכיתה, לביא 
לא שוכח את הטבעת שנעלמה 

בסלט הראשון שחתך ושגב נזכר 
בפחד בשיעור הסכינים הארוכות  

  השפים | אמיר קמינר

שפים עם דיפלומה. 
מימין לשמאל: שגב, בוקששתר ולביא




