
במה שונה מנכ"ל מלון משאר מנכ"לי העולם? 
תחום המלונאות שונה משאר התחומים בכך שיש לימודי 

ניהול מלון בעוד בשאר התחומים הלימודים הם כלליים. 
זהו תחום הייררכי כמו צבא הפועל לפי מבצעים, יש לו 
מדים, עבודה סביב השעון, כל הזמן מפיק לקחים, נתון 

ללוחות זמנים, ויש גם מבצעים.
וכמו שהרמטכ"ל התחיל בתור חייל מן השורה כך מנכ"ל 

מלון חייב להתחיל את החוויה המקצועית מלמטה.

דרכך לתחום:
בגיל 20 עליתי ארצה מצרפת. תמיד ידעתי שאני רוצה 

לעסוק בתחום ואכן למדתי מלונאות בתדמור.
אני מוצא את עצמי 80% מהזמן מטפל בעובדים 

ובאנשים, דואג שהאורחים יקבלו הכול באופן מיטבי 
וכמובן קשור לטרנדים בתחום המלונאות והמסעדנות, 

הצבעים והחוויות והאהבות. אני גם קורא הרבה ומתעדכן 
וערוך לכך שסוג האורחים משתנה מעונה לעונה. מנכ"ל 

מלון חייב לאהוב אנשים ולא רק את התחום!

ציוני דרך:
אני 40 שנה בתחום, 20 שנה מנכ"ל, ובענבל כבר 6 

שנים. חצי מחיי ניהלתי בחו"ל וחצי בארץ.
התחלתי כמנכ"ל הייאט ירושלים וכשהוא נסגר 
הועברתי לנהל את הייאט בלגיה ואחר כך פריז.

כשבני התגייס חזרתי ארצה לנהל את מלון הרודס 

אילת. עם שחרורו חזרתי לפריז ומשם למלון ענבל. 
בישראל קיימת יותר מעורבות אישית מאשר 

באירופה. נוסף לכך, המלונאות הצרפתית מתנשאת, 
בניגוד לישראלית. אני מאמין ביחס לאנשים בגובה 

העיניים, בלהניע עובדים מתוך אמון בהם ולהביא 
דוגמה אישית.

על אדריכלות וקולינריה:
מלון רוצה להיות חלק מהמדינה שהוא שייך אליה 

ומהעיר שהוא נמצא בה, ולכן הקולינריה שלנו הולכת 
בכיוון הירושלמי. גם מעצב המלון קיבל בריף ציפיות 

מאיתנו, והוא הזין את הנתונים בקונספט הכללי, 
חיזק וחידד באמצעות החומרים וסגנון העיצוב. יש 
האזנה דו-צדדית לגבי היעד שרוצים להגיע אליו. 

הרי מלון ישראלי-ירושלמי בא עם הצבעים, הטעמים 
והסטיילינג שלו, וזה מה שמחפש התייר המקומי או 

הבינלאומי - חוויה לוקאלית.

השפה הקולינרית של המלון:
ים-תיכונית לחלוטין. גם ארוחת בוקר, גם בשבת, במסעדת 

הלאונג' החלבית או הבשרית, הכול בסלוגן ירושלמי-
ישראלי עם השפעות ערביות. 60% מאורחי המלון הם 

תושבי חו"ל. בעבר הייתה גישה  לתת לתייר האמריקאי 
מנה אמריקאית וכדומה, והיום מדגישים את הצד המקומי, 

כזה שהתייר לא מקבל בבית.

 בופה .2121. בופה

מאת דניאלה כץלשכת מנכ"ל. רוני טימסיט 

20. בופה

מנכ"ל טוב אינו מקובע בדעותיו, יודע 
להשתנות ולשנות את התפיסות בהתאמה 
לסיטואציה מתוך הבנה שמתעסקים במה 

אנשים אוהבים, רוצים ומגיבים

רוני 
טימסיט 

מנכ"ל 
מלון 

ענבל 

אנחנו ביחס לעולם:
אני אומר שהבעיה היא גאו-פוליטית ולא בגלל מצב 

המלונאות. כשיש בעיה ביטחונית הדבר בא לידי ביטוי 
בתפוסה. לאחרונה יש שיפור בכניסות התיירים. אנו שומעים 

תגובות נהדרות מהתיירים שנהנים מהאירוח ומהאוכל. 
הקולינריה הישראלית היא השגרירה הכי טובה שלנו. היא 

שולטת בטרנד העולמי. המלנאות בארץ צריכה שקט 
ביטחוני כדי להתקדם ולא להגיע מ-80 אחוז תפוסה ל-40 

אחוז ת. 

טיפ לקוראים לפני שבוחרים מלון ומסעדת שף:
לגבי מלון - לבדוק חוות דעת ולקחת בחשבון שהן 

בנויות על תיאום ציפיות אינדיבידואלי ולא על 
החוויה. להבין שיש הבדל בין צורכי משפחה לצורכי 
איש עסקים. בעוד במלון יש יותר קריטריונים לבחון, 

במסעדה זה עניין של טעם אישי.

מהי ארוחת חג בעיניך?

מהי ארוחת חג בעיניך? ארוחת חג מחזירה אותי 
אחורה, למנות סבתא ואימא שבישלו בבית, וכיום אני 

מצפה לחדשנות, לנוע בין הבית לקדמה ולהביא את המנה 
המסורתית לרמה קולינרית גבוהה.

מנה אהובה: תבשילי בשר.

מה לא תכניס לפה? סלק וכל פרי שהתחזה לירק.

השראות לקולינריה ומלונאות:
המנכ"ל הראשון של הייאט-ירושלים, סניור מישל שוסלן.

תחביב: רכיבה על סוסים.

מהו הדבר האהוב עליך בלשכה?
גלובוס מזכוכית שקיבלתי בשנת 2000 כמועמד 

למנכ"ל השנה של הייאט הבינלאומית.

מהו הדבר הראשון שאתה עושה 
כשאתה מגיע ללשכה? יושב על התפוסה של השנה, 

על ההזמנות של יום קודם, ואיפה אני שנה קדימה.

צילום: אפיק גבאי צילום: אפיק גבאי

צילום: אפיק גבאי

צילום: עודד סמדר

צילום: עודד סמדר

צילום: עודד סמדר
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מאת אלישבע גליקסברג
צילום: גיל אבירם
לוקיישן: מלון ענבל, ירושלים

אני לא מאמין בשף 
שאינו נוכח כשכל 

האורחים שלו נמצאים...
להיות שף של מלון יוקרה זה מחייב, והרעיון של ניר אלקיים, שף מלון ענבל, הוא 

לשנות, לחדש ולעשות טוב לאחרים. את המוטו הזה הוא מבצע יום-יום בכל מחלקות 
המלון שאמורות להסעיד כמויות רבות של אורחים ועדיין לשמור על האיכות

ראיון החודש.

שף עורך אורח ניר אלקיים

22. בופה

שף ניר אלקיים, נעים להכיר:

גיל: 50.

ותק במקצוע: 30 שנה.

תחביב: לדוג עם הילדים.

טיפ לקוראים: בוב דילן אמר: צריך לדעת את השיר לפני ששרים אותו. כך יש לעשות חלוקה ולהבין מה ניתן 

להכין לפני הארוחה, דוגמת תבשילי קדרה וקציצות, שדווקא החימום הנוסף לאחר שהתקררו רק מיטיב 

עימם, ומה לא נסלח ויש להכין קרוב לסעודה, כמו חיתוך עגבניות.

לא מפסיק לחקור

בניגוד להרבה קולגות, לא ידעתי שזה מה שאני רוצה 

לעשות. כשהשתחררתי מהצבא כקצין שריון, החלטתי 

לנסות קולינריה בהשראת הדודה המרוקאית שלי 

דודה סול שהתמחתה בתבשיל סלט זיתים וקוסקוס 

ובהשראת הקרעפלך של סבתא הניה.

התחלתי ללמוד בישול וגיליתי שאני טוב בזה. מכיוון שיש 

לי אנגלית טובה נסעתי לאיטליה וצרפת כאוטודידקט, 

התחלתי לטייל ולקרוא ומאז אני לא מפסיק לחקור 

ולנסות את הכי נועז, מפתיע ומקורי.

המוטיבים שמסביב

המלון אינו מצומצם כמו מסעדה, והחוכמה היא להיות 

טוב בסרוויס של 800 מנות ולא תמיד זה מחייב להיות 

בוטיקי. המוטיבים באים דווקא מהסביבה ולא מהעולם 

כי מי שמגיע לירושלים מחפש את הקולינריה האופיינית 

לה כמו טבולה, חומוסייה וטחינה, אבל אנו מגישים את 

החוויה הזאת בגרסאות מגוונות. 

אני מהדור של שלום קדוש

מי שלא קילף בצל לא יכול לדלג ולהיות שף – זו לא 

קלישה. יש לעשות סטאז' ולהתנסות. אני מה שנקרא 

מהדור של שלום קדוש ומשם יצאתי. אני בורח מהחיקוי 

וחותר למקור. זה אומר, למשל, להביא שמן זית 

מתובל ולא מרגרינה. הדור החדש לא מבין את תהליך 

ההבשלה ואני מאמין שצריך לעשות דרך ומסלול. 

איפה פליטי הריאליטי? לא פגשתי הרבה מהם בענף 

המלונאות, הם בסוף נעלמים. 

חוויה רב-חושית 

אני מאמין שהטעם חשוב יותר מהכול, אבל העין היא 

הדבר הראשון שפוגש את המנה ולכן יש חשיבות  

להצגה ולשואו וגם לחיבור בין המוסיקה המושמעת 

למשקה שיוגש לצד המנה.

בין שף מסעדה לשף מלון

שף מלון מתמחה באוכל טוב וטעים בכמויות, 

אדמיניסטרציה תפעולית טובה ולוגיסטיקה שלוקחת 

את העולם החדש וטכניקות הבישול לציוד מתקדם 

המאפשר להכין כמויות באיכות מסעדה, מה שלא 

יכולנו לעשות בעבר.

תגדיר מטבח ירושלמי

השפעות מהמטבח הערבי - בישול איטי של תבשילים 

על פתיליות. ממולאים, תיבול וטעמים של פעם בגרסה 

עכשווית. המטבח הירושלמי מושתת על אוכל גלילי, 

לבנוני, סורי וירושלמי.

דעתך על ביקורת מסעדות

כל עוד הביקורת לא מגיעה מרוע אלא נועדה לשפר 

ולהסיק מסקנות - יש לקבל אותה. המוטו הוא להיות 

בשיפור מתמיד. זהו תהליך מתמשך, ואני אומר: לא 

לעשות מהפכה במטבח אלא אבולוציה תוך כדי שיתוף 

הצוות סביבך. למשל, לומר לעובד שלך שילמד אותך 

משהו חדש וכך להרים אותו. 

איפה אתה בחגים?

במלון. אני לא מאמין בשף שלא נוכח כשכל 

האורחים נמצאים.

עם מי אתה חולם להיכנס למטבח לבשל?

חיים כהן, בגלל האותנטיות שלו. 

מתוק או מלוח? מלוח.

אוכל גורמה או רחוב? רחוב.

מסעדת שף או פועלים? שף.

ירקות או פירות? ירקות.

טבעי או מעובד? טבעי.

מאכל מקומי או מאכל בינלאומי? מקומי.

מנה או מתנה? מנה.
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"ככה צריך לאכול בשר - נקי ופשוט"

אופן הכנת הצלע:

קוצצים את המרווה והשום מערבבים עם שמן הזית. שמים את העגל 

בתבנית ושופכים מעליו את המרינדה. מורחים את המרינדה על הבשר.

אופן הכנת הפריקה:

משרים את הפריקה במים כשעתיים. מטגנים את הבצל בסיר. 

מוסיפים את השום לטיגון קל. מוסיפים את הפריקה ומטגנים מעט. מוסיפים 

את מי השריית הפטריות ומאדים מכוסה על אש נמוכה עד שהפריקה רך.

אופן הכנת הפטריות:

משרים את הפטריות המיובשות בשתי כוסות מים למשך כשעה. 

מסננים ושומרים את מי ההשריה לבישול הפטריות. מחממים שמן זית 

במחבת ומטגנים את הבצל להשחמה קלה. מוסיפים את השום לטיגון קל. 

מוסיפים את הפטריות ומטגנים היטב. 

מוסיפים את התרד לטיגון קצר ומערבבים הכול עם הפריקה.

אופן צליית הצלע:

צולים את הצלע במחבת כבדה על אש גבוהה עד להשחמה. 

מעבירים לתנור בחום של 180 מעלות ל-15 עד 18 דקות צלייה. הצלע צריכה 

להיות ורדרדה מעט במרכז. מגישים את הפריקה עם מעט ציר עגל סמיך.

צלע עגל חלב עם 
פריקה תרד ופטריות  2 צלעות עגל חלב, ללא מכסה

שמן זית 

מרווה

שום

לפריקה עם פטריות:

כוס פריקה

שן שום כתושה

בצל

מלח 

פלפל

כוס מי השריית פטריות

לפטריות:

30 גרם פטריות מיובשות מעורבות

1/2 כוס פטריות שמפיניון קצוצות גס

1/2 כוס פטריות יער קצוצות גס

1/2 כוס בצל אדום קצוץ

כוס תרד טרי קצוץ

שן שום קצוצה

שמן זית

24. בופה

הפקת החודש.

שף עורך אורח ניר אלקיים

מנות

2
בשרי בינוני

מאת: שף ניר אלקיים
צילום: גיל אבירם
סטיילינג: שימרית לוי
לוקיישן: מלון ענבל, ירושלים
כלים: "מגש הזהב" - ציוד לאירועים, 
אוסף פרטי



שם הכתבה
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אופן הכנת הסלמון:

מערבבים את הסוכר והמלח. מורחים על 

הסלמון את הסומק. מפזרים בתבנית שכבה 

נדיבה של תערובת המלח והסוכר ושמים את 

הסלמון על התערובת. מכסים את הסלמון 

בחצי השני של התערובת. עוטפים את התבנית 

בניילון נצמד ושמים במקרר ל-15 שעות. 

שוטפים את הסלמון במים קרים ומייבשים היטב. 

חשוב! לא מכינים יותר מ-24 שעות לפני השימוש.

אופן הכנת הבצל כבוש:

שמים את הבצל בכלי קטן. מערבבים עם הג'ינג'ר 

והמלח. שופכים חומץ בן יין לבן 

לכיסוי ושמים במקרר ל-48 שעות

אופן הכנת המנה:

פורסים את הסלמון לפרוסות דקות. מטפטפים 

כמה טיפות שמן זית על צלחת הגשה. מסדרים 

את הסלמון בצלחת. מעל הסלמון מסדרים 

טבעות שאלוטס כבוש. קוצצים עלי חזרת - 1/2 

עלה למנה - ומפזרים על הבצל. מטפטפים עוד 

כמה טיפות שמן זית ומגישים.

סלמון כבוש עם סומק 
בצל כבוש ועלי חזרת

מנות

4

לכבישה:

פילה סלמון טרי

קילו מלח גס

קילו סוכר

200 גרם סומק

לבצל כבוש:

2 בצלי שאלוטס פרוסים 

לטבעות

30 גרם ג'ינג'ר כבוש 

1/4 כפית מלח

26. בופה

הפקת החודש.

שף עורך אורח ניר אלקיים

פרווהקל

"מנה שמחברת את הקלאסי 
 עם העולם שסביבנו"

מאת: שף ניר אלקיים ופרנק שריקי
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8 כרעי ברווז 

3 כפות רכז רימונים 

1/4 כפית טימין לימוני קצוץ דק

4 כפות שמן זית עדין

פלפל שחור גרוס

לציר:

כחצי ק"ג עצמות ברווז או עוף צלויות 

כוס יין אדום

בצל

גזר 

כרישה

מים

לרוטב:

½ 1 כוסות ציר ברווז

ענף טימין קטן

1/2 כוס יין פורט

2 כפות רכז רימונים

מלח, פלפל, סוכר 

לפירה ערמונים:

200 גרם ערמונים קלויים

1/2 כוס חלב סויה

2 שיני שום קלויות רכות מאוד

אופן הכנת הברווז:

מערבבים את שמן הזית, רכז הרימונים, הטימין והפלפל הגרוס.

מורחים את הברווזים בתערובת. מסדרים על רשת צלייה. שמים 

תבנית אפייה מתחת לרשת ומכניסים לתנור בטמפרטורה של 

160 מעלות. צולים כ-40 דקות.

מקררים את הברווז בחוץ כ-20 דקות.

שמים את הברווז בתבנית קטנה חצי עמוקה. שופכים על הברווז 

את השומן שנאסף בתבנית שמתחת לרשת הצלייה. מוסיפים 

שמן זית עד לכיסוי הברווז. שמים נייר אפייה ועוטפים בנייר כסף. 

מחזירים את הברווז לתנור לחום של 130 מעלות למשך כשלוש 

שעות או אשר הוא רך לחלוטין.

אופן הכנת הציר:

צולים את עצמות הברווז או העוף בתנור בחום גבוה עד השחמה. 

מעבירים לסיר עם ירקות שורש. מוסיפים כוס יין אדום וליטר 

וחצי מים. מביאים לרתיחה ומבשלים כ-4 שעות על אש קטנה.

מסננים. שמים בסיר, מביאים לרתיחה ומצמצמים לחצי כמות.

אופן הכנת הרוטב:

מוסיפים לציר המרוכז חצי כוס יין פורט, ענף טימין וכף רכז 

רימונים. מביאים לרתיחה, מתבלים במלח, פלפל וסוכר ומבשלים 

לציר מתקתק וסמיך )ניתן להסמיך עם מעט קורנפלור לפי 

הצורך(. מסננים.

אופן הכנת פירה הערמונים:

שמים את כל החומרים בסיר. מביאים לרתיחה ומבשלים כ-10 

דקות. מסננים. שומרים את הנוזלים ומעבירים את הערמונים והשום 

במעבד מזון. מעבדים תוך כדי הוספת הנוזלים עד שנוצר מרקם קרמי 

)מוסיפים רק את כמות הנוזלים שצריך(. מתבלים במלח ופלפל.

אופן ההגשה:

מוציאים את הברווז מהשומן. שמים על רשת להגרת שאר השומן.

שמים על צלחת הגשה שתי כפות מפירה הערמונים. על הפירה 

שמים שני כרעי ברווז. יוצקים על הברווז מהרוטב ומגישים.

קונפי 
ברווז 
ברימונים 
על פירה 
ערמונים 

הפקת החודש.

שף עורך אורח ניר אלקיים

"קלאסיקה צרפתית במיטבה"

מנות

4
בשרי בינוני
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הפקת החודש.

עיצוב הלוקיישן

מהי התחושה שעלתה בך כשישבת לראשונה במסעדת המלון?

סוג של ייעוד והגשמת חלום, כי בתחילת דרכי בעולם העיצוב 

אם שאלו אותי "מה אתה חולם לעצב" מייד עלה בראשי מלון, 

כי במלון אני יכול יותר לתת ביטוי כי יש בו הכול - מעמדת 

קבלה, דרך לובאים, מסעדות, חצר, חדר כושר ומתקני ספא, 

וכלה באחרון החדרים. ככל שיותר אנשים נהנים מחוויית 

העיצוב בחללי המלון, כך אני מאושר יותר.

איזה מלון מעורר בך השראה? רשת מנדרין אוריינטל וסוהו האוס.

מהו החלום הבא שלך? לעצב ביוון.

הקשר בין אדריכלות וקולינריה: באדריכלות כמו בקולינריה אם 

התמונה לא שלמה - זה לא נעים...

איזה זיכרון ילדות יש לך מהחגים? הסוכה בטבריה מתחת 

לבית, החוויה לרדת לאכול בה מקומה שנייה.

מיכאל אזולאי 
מעצב מלון ענבל, ירושלים
צילום: אילן מור

"לפני שמעצבים מלון יש 
להבין בעיצוב ולחשוב איך 

הוא ייראה 15 שנה קדימה"
מיכאל אזולאי, מעצב פנים

מה ההבדל בין עיצוב מלון לעיצוב בית פרטי?

ההבדל העיקרי נעוץ בכך שבעיצוב מלון/מסעדה 

עליי לקלוע לכלל הקהל בעוד שבבית פרטי אני עומד 

מול לקוח אחד. נוסף לכך יש להבין מלונאות ולתכנן 

את זרימת האנשים באופן שיהיה נעים  לשהות בכל 

חלל בין אם מדובר במרחב הציבורי ובין אם 

זה הפרטי.

אז איך בנית את קונספט העיצוב באופן שיקלע 

לטעמם של אנשים רבים ככל האפשר?

קודם כול התייחסתי ללוקיישן - ירושלים, ואפיינתי 

את החומרים והצבעים המתכתבים עם העיר.

יצאתי מנקודת הנחה שהכול מתחבר לירושלים, היא 

עיר רב-תרבותית וקוסמופוליטית, והכול בה מתחבר 

לטבע ולמקום. לאחר שנקבע ה-DNA של המקום, 

העיצוב הלך בעקבותיו.

ומה מייחד עיצוב מסעדת מלון?

גם במסעדת המלון יש לאפיין את ירושלים ולהעניק 

לסועדים חוויה מקומית, וזה בא לידי ביטוי בחומרי 

גלם מקומיים, צבעים טבעיים ותאורה אניגמטית.

אני לוקח בחשבון שכל מי שבא למלון ולמסעדה, הן 

מהארץ הן מהעולם, רוצה לחוות את ירושלים, וזה 

מה שהוא יקבל בעיצוב ובאוכל המקומי. קחי לדוגמה 

את המשרביות בחדר האוכל שנועדו לתת הצללה 

אך למעשה מביעות אמירה עיצובית חזקה.

מעצב מלון ענבל 
מיכאל אזולאי

על קולינרית המקום 
באספקט האדריכלי



איך אתה מגדיר את המטבח שלך?
אין לי מטבח מוגדר. אני מעדיף עשייה שנאמנה 

לערכים של בישול טוב. במסעדת 02 התפריט בשרי 
וכשר שנועד לתת ביטוי לטעמים ורעיונות ירושלמיים, 

והוא מתבסס על חומרי גלם משובחים, טיפול נכון 
ברכיבים, אוכל טוב ועבודה עם אנשים.

תגדיר מטבח ירושלמי מקומי:
אוכל פיקנטי ועשיר שהוא כור היתוך של תרבויות.

היופי במלון שהוא עומד מעל 40 שנה, מתהדר ב-5 
כוכבים אך מרגיש מודרני ועכשווי לכל דבר. התפריט 

מייצג טעמים וסגנונות מרובי תרבויות, כי ירושלים 
מאז ומעולם הייתה אבן שואבת לכולם, והטעמים בה 

התחככו זה בזה ויצרו תמהיל מופלא.
המנות מוגשות לצד תפריט יינות ישראליים אנינים.

חודשיים ב-02 
באתי למלון לפני כחודשיים, הסתכלתי והסתגלתי. 

למדתי את המערכת, התחלתי להרגיש מה צריך בכל 
מנה ברמה של סוג הצלחת ואופן הגשתה.

כשרות
אני לא רואה מגבלה בכשרות. הכשרות שמה גבולות 
גזרה ומעצימה את היצירתיות. לדוגמה, בגנאש נשים 
טופו במקום תחליף שמנת. בכלל, מגמת הטבעונות 

בעולם גורמת להתעסק יותר בקינוחים נטולי חלב 
ושמנת ולפתח רעיונות וטכניקות שמייתרות את 

התחליפים הפוגמים באנינות הטעם והמרקם.
איך מתכון נולד?

זה אינדיבידואלי ממנה למנה ויכול להיות מושפע 
מהעונה או מצורך שיש לענות עליו. בעיקרון אני אוהב 

לפתח מנה שאני הייתי רוצה לראות על הצלחת 
וליהנות ממנה.

זיכרונות קולינריים מהילדות:
בעיקר מסבתא מצד אימא: משפחה גדולה, המולה, 
הרבה ילדים ונכדים סביב שולחן אחד והאוכל  הוא 

שמלכד ומחבר.
מרוקח תרופות לרוקח תבשילים:

כשהשתחררתי מהצבא התחלתי לעבוד במסעדה 
בראשל"צ בעקבות חבר. לאחר מכן עברתי לירושלים 

ללימודי רוקחות באוניברסיטה. הייתי מלצר תוך כדי 
הלימודים ואז הבנתי שהמטבח הוא המקום שלי. 

חודשיים לפני סיום הלימודים עשיתי את המהפך. עולם 
הרוקחות הרוויח כשעזבתי כי בדיעבד הייתי רוקח גרוע... 

השפית האיטלקית כהשראה:
אצל נדיה סנטיני, שפית איטלקיה מבוגרת, בעלת  

שיער לבן, סנדלי סבתא וג'קט שף, אכלתי את 
אחת הארוחות הטובות מימיי. היא מעריכה פשטות 

ומהימנות לחומר גלם ולמדתי ממנה רבות.
ממסעדת שף למסעדת מלון יוקרה:

כבר בכניסה למסעדה במלון יוקרה יש הפרדה 
ותיחום מוסיקה, תאורה ואווירה. הסביבה היוקרתית 

מכתיבה בישול עילי ועדיין המסעדה עומדת בפני 
עצמה. במסעדה פרטית הכול בקנה מידה קטן 

ואינטימי ויש מרדף אחרי התזרים הכלכלי. במסעדת 
מלון יש גב כלכלי, היא חלק ממערכת גדולה 

ומשומנת ולא צריך להתעסק בצד הטכני-לוגיסטי. 
כך השף יכול להתמקד בראש שקט ולהתמסר 

לאספקט הגסטרונומי.
טיפ לשף המתחיל:

אין קיצורי דרך; טייס טוב נמדד בשעות טיסה. 
אני ממליץ לטעום ככל האפשר, ללמוד מבעלי 

מקצוע רבים ולעבוד בסביבה מעניינת.
טיפ לקוראים:

סדר וארגון במקום ראשון! וכמובן, ליהנות 
מהתהליך, ללגום כוס יין טובה לפני ולצבור זמן 

איכות עם אימא / סבתא / בני משפחה שעימם 
מכינים את ארוחות החג.

אקולוגיה:
אני נגד השימוש בכלים חד-פעמיים, הן מבחינת 

התחושה האופורטוניסטית, הן בגלל העניין 
האקולוגי, ובכלל, "עד שהגענו לא נוציא את 

הסרוויס של סבתא?"
מה לא תכניס לפה?

אין דבר כזה. אני מנסה כל דבר לפחות פעם אחת.
המנה האהובה עליך? פסטה בולונז בכל צורה.

המנה הראשונה שיצרת? אינטרפרטציה לסביח.
מתוק או מלוח? מלוח.

פרי או ירק? ירק.
טבעי או מעובד? טבעי.

מקומי או בינלאומי? מקומי.
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"עד 
שהגענו 
לא נוציא 
את הסרוויס 
של סבתא?"

אחרי עשור בתעשייה, כשמאחוריו רזומה ארוך של שף ראשי, הוא פיתח גישה 
קולינרית ורסטילית שמתיישבת במדויק עם חזון מייסדי המקום. שף נמרוד נורמן, 

שהתחיל לימודי רוקחות ועזב לטובת המטבח, בשיחה אישית עם המדור על 
התפריט החדש, על סודות קולינריים מהפקת החודש. ויש גם טיפים...

ראיון החודש.

ריאיון עם שף מסעדת המלון

32. בופה

צילום: גיל אבירם
סטיילינג: שימרית לוי
לוקיישן: מסעדת '02'
 מלון ענבל, ירושלים
כלים: "מגש הזהב" - ציוד לאירועים, אוסף פרטי
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2 כוסות עגבניות שרי במגוון צבעים, 

חתוכות לשניים

2 מלפפונים חתוכים למקלות 

2 גבעולי בצל ירוק חתוכים לרצועות דקות-דקות 

1/2 כוס בורגול דק מושרה במי מלח 

4 צנוניות פרוסות דק 

2 כפות זרעי דלעת קלויים 

2 כפות פיסטוקים קלופים וקלויים

2 כפות צנוברים 

כפית סומק 

שמן זית כתית טהור

עלי פטרוזיליה שטופים 

עלי כוסברה שטופים

אופן הכנת קרם חצילים שחורים:

שורפים את החצילים על אש גלויה עד שהם רכים לחלוטין. טוחנים אותם 

בקליפתם בבלנדר עם הטחינה ומיץ הלימון למרקם אחיד. מתבלים במלח 

ופלפל לפי הטעם. מוסיפים מעט מים אם התערובת סמיכה מדי.

אופן הכנת עוגיות קדאיף: 

פותחים שערות קדאיף בקערה כדי להפרידם. מערבבים עם שתי כפות שמן 

זית. משטחים את שערות הקדאיף בתוך רינג. מפזרים קורט שומשום שחור על 

כל עיגול. אופים את הקדאיף בחום של 170 מעלות 20-10 דקות, עד הזהבה. 

אופן ההגשה:

מאחדים את כל הירקות, העשבים והאגוזים ומכינים סלט מתובל בשמן זית, מיץ 

לימון, מלח ופלפל.  מורחים את הצלחת בקרם החצילים השחורים, שמים בצד 

סלט ועוגיית קדאיף. 

סלט עגבניות 
וקרם חציל שחור

מנות

4
פרווהבינוני

34. בופה

הפקת החודש.

שף נמרוד נורמן, מסעדת 02

עלי נענע שטופים 

עלי אורגנו שטופים

לעוגיות קדאיף:

חופן שערות קדאיף

מעט שומשום שחור

לקרם חצילים שחורים: 

2 חצילי בלאדי 

מיץ לימון לפי הטעם 

150 גרם טחינה גולמית

מאת שף נמרוד נורמן
צילום: גיל אבירם
סטיילינג: שימרית לוי
לוקיישן: מסעדת '02'
 מלון ענבל, ירושלים
כלים: "מגש הזהב" - ציוד לאירועים, 
אוסף פרטי

מנות

4
פרווה קל

"אני אוהב צבעוניות ומרקמים 
על הצלחת. כאן החלטתי לכבד 
את העגבנייה בזר עשבי תיבול 
ירוקים, קרם חצילים ופיצוחים 

ועוגית איטריות קדאיף"
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אופן ההכנה:

טוחנים את כל 

הרכיבים ומעבירים 

לצנצנת אטומה. 

מתסיסים במשך כשבוע 

בטמפרטורת החדר. 

פותחים כל יום בשביל 

לשחרר לחץ. לאחר שבוע 

מכניסים למקרר. 

קילו פלפל צ׳ילי 

אדום, נקי מזרעים

1/4 כוס מים 

6 שיני שום 

40 גרם זרעי כוסברה 

2 כפות מלח שטוחות  

סחוג מותסס 
של צ'ילי 
וזרעי 
כוסברה

הפקת החודש.
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אופן ההכנה:

מקרמלים את הסוכר ומוסיפים 

את התבלינים. כשהסוכר מתחיל 

להשחים מוסיפים את השום ואת 

העגבניות. מבשלים על אש נמוכה 

כ-20 דק עד שהעגבניות מתרככות. 

מתבלים במלח לפי הטעם. 

150 גרם עגבניות 

שרי צהובות 

8 גרם זרעי חילבה 

2 כוכבי אניס 

מקל קינמון

8 גרם זרעי חרדל  

שן שום פרוסה 

1/4 כוס סוכר 

צ׳אטני עגבניות 
צהובות וחילבה

אופן ההכנה:

קולים את הפלפלים, מקררים 

ומקלפים. טוחנים יחד את כל 

הרכיבים למחית חלקה.

מחאמרה
½ 1 כוסות אגוזי מלך

2 פלפלים אדומים

1/4 כוס שמן זית

3 כפות רכז רימונים

כפית דבש

כף טחינה גולמית

1/2 כפית שאטה

1/2 כפית פפריקה

כפית שטוחה קפה שחור

¼ 1 כוסות פירורי לחם

כפית כמון

1/2 כפית מלח

אופן ההכנה:

חותכים את הגזר לקוביות קטנות 

ומסדרים בתבנית אפייה. מוזגים את 

שמן הזית ואת עשבי התיבול. צולים את 

הגזר ב-120 מעלות עד שהוא מתרכך 

לגמרי. בסיר קטן מאחדים את המיץ 

והגרודה ומביאים לרתיחה. מכבים 

ומוסיפים את הזעפרן. כשהגזרים 

הצלויים מתקררים טוחנים אותם 

בבלנדר עם תערובת התפוזים והזעפרן. 

מסננים דרך מסננת דקה. מתקנים 

מליחות בהתאם לטעם. 

ממרח גזר, 
זעפרן והדרים
קילו גזרים קלופים

3/4 כוס שמן זית  

גרודה מתפוז אחד 

מיץ מתפוז אחד 

5 זרעי מַחְלַבּ טחונים 

)גלעין הדובדבן(

קופסת זעפרן )גרם אחד(
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אופן ההכנה:

חותכים את כל הירקות לקוביות בגודל של כסנטימטר.

שמים את העופות בתבנית ואופים בחום גבוה עד השחמה.

מאדים בסיר חצי מכמות הירקות עם מעט שמן עד להשחמה 

ומוסיפים את העופות ללא החזה. מכסים במים ומביאים לרתיחה.

מבשלים בבעבוע עדין כשלוש שעות תוך כדי קיפות הקצף והשומן 

בעזרת מצקת. מוסיפים את החזות לתוך הציר וממשיכים לבשל 

כ-20 דקות. מוציאים את החזות ואת שאר בשר העופות ומסננים 

את הציר. מוסיפים לסיר את עשבי התיבול ואת גרודת התפוז לציר 

ומכסים למשך כ-20 דקות לספיגת טעמים. מסננים שוב. בינתיים 

מפרקים את כל הבשר מעצמות העוף והברווז. בסיר נפרד מאדים 

את חצי מכמות הירקות שנשארה. מוסיפים את הציר ואת העדשים 

ומבשלים עד שהירקות והעדשים מבושלים. מוסיפים את העוף 

המפורק )ללא עור( ומגישים לצד סחוג ירוק.

מרק ברווז 
ועדשים שחורות 

עוף שלם מחולק ל-4

ברווז שלם מחולק ל-4

10 גזרים 

6 בצלים לבנים 

4 כרישות 

10 גבעולי סלרי 

קליפה מתפוז אחד 

זר טימין 

זר אורגנו

300 גרם עדשים שחורות 

מנות

6
בשרי קל

"מרק ברווזים ועוף עם ציר עדשים שחורות. 
נפלא לפתוח עימו את הסתיו בערבים הירושלמיים" 
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מלפפון חתוך למקלות דקים 

מלפפון קלוף ומושרה בתוך שמן שומר

שומר חתוך לפלחים דקים-דקים, מושרים במי קרח 

קולרבי פרוס דק במנדולינה 

3 יחידות שעועית ירוקה שטוחה, חתוכות לרצועות וחלוטות 

בצל ירוק חתוך לרצועות דקות 

4 צנוניות פרוסות דק במנדולינה

120 גרם דג ים לבן פרוס דק )אינטיאס / לוקוס / מוסר ים(

שמן שומר 

עשבי תיבול לקישוט 

לשמן שומר:

100 גרם זרעי ינסון )אניס(

1,000 מ״ל שמן זרעי ענבים או שמן ניטרלי אחר 

50 גרם שמיר חלוט, מצונן במי קרח וסחוט ממים 

50 גרם טרגון חלוט, מצונן במי קרח וסחוט ממים 

אופן הכנת שמן שומר:

חולטים את הזרעים בתוך השמן במשך 

חצי שעה על להבה נמוכה מאוד. 

מקררים את השמן. מסננים דרך בד חיתול או מגבת נייר. 

טוחנים עם העשבים החלוטים.

אופן הכנת הסלט:

חותכים את כל הירקות לסלט גס. 

מתבלים את הדג בנפרד במלח, שמן זית ולימון, 

ומסדרים את פיסות הדג הנא בין מרכיבי הסלט. 

מוזגים מעט שמן שומר מעל הכול.

מקשטים בעשבי תיבול המתובלים בלימון ומלח. 

 סלט
 אינטיאס
 ושמן
שומר

הפקת החודש.

שף נמרוד נורמן, מסעדת 02

מנות

2
פרווה קל
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אופן הכנת ציר עגבניות:

צורבים את העגבניות בשמן זית וכשהן מתחילות 

להתקרמל מוסיפים את כל שאר הירקות וממשיכים 

לאדות. כשכל הירקות מתחילים להתקרמל מוסיפים את 

היין. מוסיפים מים לכיסוי ומבשלים כ-40 דקות. מועכים 

את העגבניות בעזרת מועך תפוחי אדמה ומסננים דרך 

מסננת דקה.

אופן הכנת תבשיל לחי עגל:

צורבים את בשר הלחי במחבת עבה על אש גבוהה 

ומוציאים מהסיר. מוסיפים את הירקות לסיר ונותנים 

להם להתקרמל קלות בתוך השומן העודף מהלחי 

שבסיר. מחזירים את קוביות בשר הלחי ומוסיפים את ציר 

העגבניות. מבשלים כ-3 שעות לפחות עד שהבשר רך 

ומתפרק. שומרים את נוזלי הבישול בנפרד.

אופן הכנת הממולאים:

מאחדים את האורז ובשר הלחי, מוסיפים פטרוזיליה 

קצוצה דק ואורגנו. ממלאים את הקישואים המרוקנים ¾ 

גובה )התערובת תתנפח בבישול( ומסדרים בסיר בעל 

שוליים נמוכים. מוסיפים את נוזלי בישול הלחי ומוסיפים 

עוד ציר עגבניות או מים במידת הצורך. מבשלים 

מכוסה על להבה נמוכה במשך כשעה עד שהקישואים 

מתרככים. מכניסים את כל הסיר לתנור לקרמול עדין. 

לאורך זמן הבישול רצוי לשקשק מדי פעם את הסיר כדי 

למנוע מהקישואים להידבק לתחתית הסיר ולהישרף.  

מפרזים מעל הכול עשבי תיבול קצוצים גס ומגישים. 

קוסא מחשי 
בלחי עגל

10 קישואים עגולים, מרוקנים מבשרם

2 כוסות אורז אדום מבושל חלקית    

לתבשיל לחי:

500 גרם לחי עגל מנוקה מגידים 

ומשומן עודף, חתוך לקוביות 

גזר חתוך לקוביות 

כרישה פרוסה דק 

בצל לבן חתוך לקוביות 

בשר הקישואים המרוקנים

5 שיני שום פרוסות דק 

מנות

6
בשרי בינוני

לציר עגבניות ולימון פרסי: 

15 עגבניות בשלות מאוד, 

חתוכות לחצאים 

1/2 כוס שמן זית 

בקבוק יין לבן 

2 גזרים חתוכים גס

2 בצלים חתוכים גס 

1/2 ראש סלרי חתוך גס

שיני שום 

אורגנו

טימין 

לימון פרסי שחור 

"התבשילים הממולאים היו נוכחים 
מאוד במטבח של סבתא שלי, ובכלל 
ממולאים תמיד מזכירים בית"
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מנות

8
פרווהקל

לשמן צ'ילי: 

50 גרם שאטה גרוסה

250 גרם שמן זרעי ענבים 

או שמן ניטרלי אחר

לדבש ענבים: 

3 כוסות ענבים שחורים 

מנוקים מהאשכול

1/2 כוס מים 

אופן הכנת שמן צ'ילי:

מחממים בעדינות את השמן )לא מרתיחים(. מכבים את 

האש ומוסיפים את השאטה. משרים את השאטה בשמן 

כמה שעות עד שנוצר שמן אדום וצלול. מסננים את השמן. 

אופן הכנת דבש ענבים:

שמים את הענבים והמים בסיר ומביאים לרתיחה. מנמיכים את 

האש וממשיכים לבשל עד שכל הענבים מתפרקים. מועכים בעזרת 

מועך תפוחי אדמה. מסננים דרך מסננת דקה וממשיכים לצמצם מעל 

להבה נמוכה עד שנוצר סירופ עמוק. 

אופן הכנה הדלעת:

מקלפים ופורסים את הדלעת לסטייקים בעובי 3 ס״מ. 

מסדרים על מגש ומוסיפים מיץ תפוזים סחוט טבעי, מלח ים, פלפל גרוס, פרוסות ג’ינג’ר, טימין. 

מזלפים מעט שמן זית. מכסים ברדיד אלומיניום ומכניסים לתנור שחומם מראש ל-160 מעלות 

למשך 30 דקות. משגיחים שהדלעת לא תהפוך לרכה מדי.

אופן ההגשה:

צולים את הדלעת בצד אחד על גריל או מחבת פסים עם מעט שמן זית. 

על הצלחת מוסיפים אגוזי לוז קלויים, טחינה גולמית, דבש ענבים ושמן צ'ילי.

סטייק דלעת 
בדבש ענבים שחורים

2 דלעת גדולה ושמנה

שמן זית 

מיץ מתפוז אחד 

ג׳ינג׳ר 

טימין 

אגוזי לוז קלויים 

טחינה גולמית
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300 גרם )½ 1 כוסות( סוכר לבן

3 כוסות סולת

150 גרם )3/4 כוס( שמן זית

3 ביצים

200 גרם )3/4 פחית( קרם קוקוס 

)אפשר להחליף ביוגורט במתכון חלבי( 

10 גרם )שקיק( אבקת אפייה

10 גרם )שקיק( סודה לשתייה

קורט מלח 

תמצית וניל

1/2 כוס שקדים שלמים

לסירופ סוכר מי ורדים: 

2 כוסות סוכר

כוס מים 

מיץ מ-1/4 לימון

 2 כפיות מי ורדים

למרמלדת תפוזים:

2 כוסות מיץ תפוזים טרי

1/4 כוס סוכר

כף אגר-אגר

אופן הכנת המרמלדה:

מרתיחים את מיץ התפוזים. מערבבים בקערה סוכר עם אגר-אגר 

ומוסיפים בהדרגה תוך כדי ערבוב למיץ התפוזים הרותח. מערבבים שוב 

עד לרתיחה נוספת. מוזגים לקערה ומקררים לחלוטין. טוחנים למרקם חלק.

אופן הכנת הבסבוסה: 

מערבבים בקערה סוכר, סולת, אבקת אפייה וסודה לשתייה עם שמן 

זית לתערובת חולית. מוסיפים את הביצים וקרם הקוקוס וטורפים היטב 

לתערובת אחידה. מוזגים לתבנית 20X30 משומנת ואופים ב-150 מעלות 

כשלושים דקות. מוציאים מהתנור ומסדרים את השקדים. 

מחזירים לתנור לעוד כעשרים דקות.

אופן הכנה סירופ סוכר:

בסיר קטן שמים מים, סוכר ומיץ לימון. מביאים לרתיחה חזקה 

ומבשלים 3 דקות. מסירים מהאש ומוסיפים מי ורדים לפי הטעם. 

בעזרת מצקת מרטיבים את העוגה 3 פעמים מייד כשהיא יוצאת מהתנור 

לספיגה טובה. מצננים לטמפרטורת החדר.

אופן ההגשה:

חותכים את הבסבוסה למשולשים ומסדרים על צלחת. מזלפים מרמלדת 

תפוזים. מפזרים מעט פיסטוק קצוץ ומגישים ליד גלידת פיסטוק.

בסבוסה הדרים 
וגלידת פיסטוק  

מנות

?
פרווהבינוני

"עוגת הסולת נוכחת בשוקי העיר 
העתיקה. הקונדיטור הערבי של המלון לימד 

אותנו להבין מהי עוגת סולת אמיתית. 
את היוגורט ניתן להמיר בחלב שקדים 

או בחלב קוקוס. להעצמת המנה הוספנו 
גלידת פיסטוק ופילט של תפוז ולימון" 


