	לחם כוח

	יש בה שפע אגוזים, פירות יבשים, דבש וקינמון. קוראים לה פנפורטה והיא תחזק אתכם לכל השנה

	חנוך מירי, שני אייל

	"את רוצה שאכין לך עוגת פנפורטה?" שאל הטבח אחת מאותן שאלות שאני רואה בהן התגרות במרכז מערכת העצבים שלי, שעה שאני חובטת בשניצלים בניסיון לעשות שני דברים ביחד, ארוחת צהריים ותרפיה. "מה זה פנפורטה?" שאלתי בפרימטיוויות אופיינית של מי שמכירה רק בלקפורסט, אקלר וקדאיף, וגם כמה עוגות שבמתכון שלהן, בן חמש השורות, מופיע רק הפועל "בחשי", ואף מלה על "הקציפי". 

כשעשיתי גוגל בעברית על "פנפורטה", תירגמתי את זה ברובריקת החיפוש כ"לחם כוח", ומיד הופיעו המטמונים הבאים: "מטען חבלה הופעל לעבר 'כוח' צה"ל בבית 'לחם'..." "בצלם: 'כוח' מופרז הופעל באזור בית 'לחם'..." הבנתי שאין מנוס מכך שמנוע חיפוש בעברית, שמקבל את המלים "לחם" ו"כוח" ילך לכיוון הכוחני, והוספתי את המלה "עוגת", כדי שהמנוע ינוע בכיוונים קצת יותר אופטימיים. 

כעת הופיעו מטמונים שמתחילים ב"למי שאין 'כוח' לאפות 'לחם' לבד..." כשעברתי ל- panforte הופיעו סוף-סוף אתרים מבטיחים יותר, חלקם עם תמונות של סיינה, איטליה. באחדים מהמקומות נשם לרווחה מי שכתב: "בימים אלה אפשר לנשום לרווחה כי ניתן להשיג פנפורטה כל השנה, ולא, כמו בעבר, רק לקראת חג המולד". כך גיליתי גם למה קוראים לה "לחם חזק" ו"עוגת צלבנים", ועוד אגדה חביבה על אחד, הרפתקן סיינזי בשם ריצ'ארדטו, שחזר ממסעות הצלב במזרח התיכון במאה ה-13, ובתרמילו מאפים שכאלה. היו אלה עשרת ימי תשובה, ומה שנמצא תמיד במוח האחורי התקדם לעבר המוח הקדמי: לא לצעוק, לא להתעצבן, לא לאבד את הסבלנות, לכבד את הזולת ושאיפותיו, שיננתי לעצמי, כשיצא הטבח מהבית לשוק לוינסקי. כשיחזור יתברר לי שאורך רוח הוא לפעמים עניין משתלם. 

שמעתי קולות שפיכה רמים, שמזכירים את הצליל של שרשרת דליים בבניין לשיפוץ. הליכה בעיר תמיד מלווה בקולות האלה, בבת אחת שששררררבום, כמו טיל של מלט ששכחו לארוז אותו. הוא שפך למגש הכסף הגדול תאנים ושקדים ואגוזי מלך וצימוקים וג'ינג'ר ואננסים מיובשים, בכמות מטורפת. 

המטבח הפך לגן של פירות מיובשים. הוא איבק את כולם יחד ועל כל זה ראיתי אותו שופך דבש. "עם זה כבשו הצלבנים את הארץ", אמר לי מהר, כדי לשוות תוקף הרואי לתקרובת. "מה שיש פה זה כל הטוב שבעולם. זה מחזיק מעמד שנה, ומי שאוכל את זה יוכל לשבור את הצום עם עולם ומלואו". כל בנות הבית עברו במטבח ותלשו מי אננס מיובש ומי חופן אגוזי מלך. "מה הוא עושה?" סובבה הבכורה אצבע משוגעת ליד הרקה, בעוד היא מכינה לעצמה תה לואיזה. "הוא עושה לחם כוח, עוגת צלבנים, נו פנפורטה". "פנה מה?" "פנפורטה, מה יש לך", איבדתי את הסבלנות. "מה יש לי?" היא הסתובבה ב-180 מהירות תלתל ולא יספה. בערב חזרה אחותה משלוש שעות ריקוד ארבע פעמים בשבוע לתוך שש עוגות צלבנים על השולחן, לפני הפודרה בסוכר. "מה זה?" שאלה את אחותה. "מה זה מה?" פנתה אליה הבכורה ברישול, "זה פנפורטה, את לא רואה". "פנה מה?" עלתה המרכזית באינסטינקט על קצה בהונות בזמן שהיא עומדת מול משהו מורכב. "פנפורטה", ענינו שלושתנו במקהלה. כך נולדים מיתוסים מפירות יבשים. וזה כנראה התסריט של מה שקרה לריצ'ארדטו. אחרי שאכל אבק במסע הצלב, הוא חשב לעצמו מה לעזאזל יישאר מכל זה, וגם כמה זמן ייקח לו לחזור הביתה על סוס. לפני שיצא לדרך הרגיש שהוא חלש, גם בגופו וגם, שאף אחד לא יישמע, הוא לא היה בטוח שעשה בשכל כשנכנס לכל הטירוף הדתי הזה. הוא עצר לבדו בבוסתן, אסף כל מה שמצא סביבו - תמרים ותאנים וענבים שהפכו לצימוקים, שפך עליהם דבש שרדה מכוורת של עץ זית, קצת קמח שהיה לו בשק כדי שיהיה לו לחם חזק, כזה שלא יתפורר בדרך, שאפשר לקחת ממנו ביס ולהמשיך לדהור וללעוס בלי לעצור, עד שכוח הסוס ייצטרך חניית לילה. את הלחם קבר בבור חם או הניח על אבן לוהטת, כך בחלומי. אחרי שאכלנו כל אחת פרוסה דביקה מפודרת בסוכר, הלכנו לישון שינה מתוקה מלאה פירות ואגוזים. "את מבינה", אמר לי הטבח כשכבר ישנתי וחלמתי על הצדעיים המאפירים של האביר האיטלקי שלי, "זה לחם שאפשר לבטוח בו". "נכון", מילמלתי ונופפתי לריצ'ארדטו לשלום. * פנפורטה אז גובה 3 ס"מ, קוטר 20 ס"מ, משקל 1 ק"ג. אלה מידותיה של העוגה העתיקה בעולם שמוצאה ביוון העתיקה, לחם פירות שהוא המאכל הראשון בעולם שתועד במבנה בסיסי של מתכון, ממנו ניתן להבין כי לפני כ-3,000 שנה חי לו ביוון ובאיטליה, לחם שטוח שבצקו נוצר מקמח שעורבב עם דבש, ובתוכו היו טמונים תאנים ואגוזים. כעבור 2,000 שנה, רתמו הצלבנים את ה"פנפפטו", עוגה שטוחה של פירות יבשים, אגוזים ופלפלים חריפים שנוצקו בתוך דבש אל אוכפי סוסיהם ויצאו למסע ארוך לכיבוש ארץ הקודש. רחוק בבית, באיטליה, נותרו הכמרים שהמשיכו לצקת את עוגות הפירות והאגוזים החריפות. לכמרים היתה מלכה, מרגריטה שמה, מרגריטה שנאה חריף, הכמרים אהבו את מרגריטה. בשעה שענני האבק המיתמרים מפרסות הסוסים הנושאים על גבם את הפנפפטו החריפה, הלכו והתקרבו אל עבר ארץ ישראל, החליטו הכמרים להוריד את הפלפלים מן המתכון. כשהושלמה המלאכה, התדפקו על שערי ארמונה. מרגריטה פתחה את הדלת, הכמרים הגישו לה את העוגה החדשה, פנפפטו מודל 1300 לספירה, "פנפורטה מרגריטה" חייכו הכמרים לעברה. לחם כוח. הזמן, הדבש, האגוזים והפירות היבשים היצוקים זה בתוך זה, עטופים בנייר פרגמנט, הם סיפור חייה הארוכים של הפנפורטה - שלוש שנים תמימות שבהן היא מבשילה ומתעדנת בתוך עצמה. אין עוגה שיודעת לחיות ולהשתבח במשך זמן כה ארוך. 

פנפורטה עכשיו 
פנפורטה היא רכוש, אחת בשבילכם, השנייה כמתנה למי שאתם חפצים בשמחתו המיוחדת. 
הכמויות במתכון יניבו שתי עוגות בקוטר של כ-20 ס"מ, בגובה 3 ס"מ. 

עוגה נמוכה יותר היא קשה מדי, ועוגה גבוהה יותר - רכה מדי. 

האגוזים והשקדים

150 גרם אגוזי לוז שלמים

150 גרם שקדים שלמים

100 גרם אגוזי מלך קלופים

100 גרם אגוזי מקדמיה שלמים

100 גרם פיסטוק חלבי קלוף שלם 

על כל האגוזים להיות טריים, לא קלויים ולא מומלחים. קליית האגוזים מעצימה את הטעם "האגוזי", אותו טעם עמוק ועגול שאנו אוהבים בכל אוכל. קלייה מוקדמת, בחנות, מנדפת את הטעם השביר הזה אל תוך מכלי האחסון ולא מותירה דבר לשקית שתקחו הביתה. 

אגוזי לוז ותאנים יבשות הם מאפייני הטעם המרכזיים של הפנפורטה. אגוז הלוז עטוף בקליפה חומה דקיקה שטעמה מר. את הקליפה יש להסיר: מחממים את התנור לטמפרטורה של 180 מעלות, חום עליון ותחתון, רשת במרכז התנור. מניחים את אגוזי הלוז בתבנית אפייה יבשה, אופים כ-12 דקות. קליפות האגוזים נבקעות, מחלצים את התבנית מן התנור, ומניחים את האגוזים בין שתי מגבות נקיות ויבשות. בעזרת שתי כפות הידיים הנשענות בחוזקה על המגבת העליונה, משפשפים את האגוזים שמתחתיה. פעולה זו מפרידה את הקליפות מן האגוזים. מעבירים את האגוזים לקערה גדולה, שתכיל את כל מרכיבי המתכון. מפזרים את שאר האגוזים בתבנית, מכניסים לתנור החם. עשר דקות אפייה, האגוזים מזהיבים מעט. מעבירים לקערת אגוזי הלוז. 

הפירות היבשים 
תעשיית הפירות היבשים משגשגת, תנורי היבוש נעשו זמינים וזולים, אין פרי שלא עובר יבוש: תותי שדה, תותי עץ, מלונים, אבטיחים. תאנים וצימוקים הם לחם חוקה של הפנפורטה. כל השאר, 700 הגרם הנדרשים לשתי עוגות הוא לבחירתכם: ג'ינג'ר מעניק רעננות חריפה, מלון מיובש הוא המסתורי בטעמו, אננס מותיר חמצמצות מופלאה. קליפות תפוזים מזוגגות מעניקות מרירות עדינה. ככל שירבה המגוון כך ירבו שכבות הטעם.
50 גרם טבעות אננס מיובשות

100 גרם קליפות תפוזים מסוכרות

100 גרם קוביות ג'ינג'ר מסוכרות

100 גרם מלון מיובש

50 גרם צימוקים

100 גרם משמש מיובש

100 גרם תאנים מיובשות 

קוצצים גס את כל הפירות היבשים ומעבירים לקערת האגוזים. 

הקמח והתבלינים 
הכמות הזעירה של הקמח היא סוד המרקם הלעיס של הפנפורטה, על גבול סוכריית הטופי. על כל התבלינים להיות טריים מאוד. כדאי לגרור ולכתוש בבית.
2 כפיות אבקת קינמון

1 אגוז מוסקט, מגורר דק

1 כפית ציפורן, מגורר דק

1 כפית פלפל אנגלי, גרוס דק

2 כפיות פלפל שחור, גרוס דק

2 כפיות זנגוויל, מגורר דק

120 גרם קמח 

מוסיפים את כל החומרים לקערת האגוזים והפירות היבשים. מערבבים היטב.

הדבש והסוכר
370 גרם דבש 
260 גרם סוכר 

לסיר פלדה גדול וכבד, יוצקים את הדבש ומפזרים מעליו את הסוכר. מציתים את האש, להבה גבוהה, כף עץ, לא מפסיקים לערבב. הגיעה רתיחה, הסוכר נמס בדבש. ממשיכי ם לערבב. בועיות רתיחה גדולות, הדבש גועש, מסמיך מעט, כ-8 דקות חלפו מתחילת הרתיחה, הטמפרטורה היא 115 מעלות. עוצרים מיד את האש ושופכים את הדבש באחת לקערת האגוזים והפירות היבשים. מערבבים במהירות. השקדים, האגוזים, הפירות היבשים והקמח נספגים בדבש, שמתקרר ושואף להתקשות. מערבבים עד לקבלת תערובת אחידה. 

האפייה 
2 תבניות אפייה בקוטר 20 ס"מ (אפשר גם חד-פעמיות) 
אבקת סוכר 

מחממים את התנור לטמפרטורה של 150 מעלות, חום עליון ותחתון, רשת במרכז. משמנים היטב את התבניות. מחלקים את תערובת העוגה ביניהן. מרטיבים את הידיים ומהדקים היטב את התערובת. מוודאים שהעוגה ישרה וחלקה. במצב זה נראית הפנפורטה מוכנה לאכילה, אבל לא. מכניסים את התבניות לתנור. אופים כ-45 דקות. הדבש מבעבע מעט, העוגות זהובות. מחלצים מן התנור. מניחים על משטח עבודה ומפדרים באבקת סוכר, ומשאירים ל-4-6 שעות מנוחה, שבהן הדבש מתקשה. 

העוגות מוכנות
מחלצים מהתבניות. סכין ארוכה, חדה מאוד, משולשים צרים. את הנותר עוטפים בנייר פרגמנט ואוטמים בניילון נצמד. שנה עד שלוש בטמפרטורת החדר. מקרר יהרוס את המרקם, הפנפורטה תזיע ותימס. miri&eyal@h aaretz.co.il 
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