בס"ד

הלחם

הבוקר אכלתם לחם – היה קשה לטחון את גרגרי החיטה כדי להכין את הקמח? ואיך הסתדרתם עם הדישה? והצלחתם ללוש את הבצק בצורה טובה, כך שהוא יקבל מרקם אחיד?
"מה? על מה היא מדברת?" אתם שואלים את עצמכם, "לישה, דישה – מה זה קשור אלי?" הלחם או הלחמניה שאכלתם בבוקר נקנו בחנות, כמובן. אף אחד לא הכין במו-ידיו את הסנדויץ' שלו, מקסימום מרח לעצמו ממרח טעים וארז את הכריך בשקית – וגם זה הרבה מאד בשביל חלק מאיתנו.

כששאלתי את הילד שלי: "מנין מגיע הלחם?" הוא ידע לענות יפה מאד: "מהחנות". בדיוק כמו שהחלב נוצר בשקיות של ליטר במקרר של החנות, והביצים גם הן נולדו שם מסודרות יפה בתבניות – כך גם הלחם צנח לשם פתאום, פרוס וארוז...

ובכן, אנחנו יודעים שזה לא כך, ולכל מוצר קדמה דרך ארוכה עד שהוא הגיע למדפים של החנות. אך האם אנחנו יודעים מה עבר על המוצר עד שהוא הגיע אלינו?

בסיור שערכתי במאפיית "אנג'ל" ראיתי איך – בתהליך ארוך ומרתק – מכינים את הלחם. כשהבטתי בעובדים, שכל מלאכתם היתה להשגיח על המכונות שתפעלנה כשורה, לא יכלתי שלא להיזכר במלאכה הקשה שהיתה מנת חלקו של אדם הראשון והדורות שבאו אחריו. כדי שיהיה לו לחם הוא:

1) חרש
2) זרע
3) קצר
4) עמר
5) דש
6) זרה
7) ברר
8) טחן
9) הרקיד
10) לש
11) אפה
ואז סוף-סוף היה לו לחם ביד.

אדם הראשון נתקלל: "בזיעת אפך תאכל לחם", ואכן, כדי לאכול את הלחם שלו היה עליו לעמול ולהתייגע ולהזיע.

ומה קורה בימינו?

את השלבים הראשונים של העבודה: לחרוש ולזרוע, לקצור ולעמר, לדוש ולזרות ולברור – מבצעים עוד בשדה. הקמח שממנו מייצרים את הלחם שלנו מגיע בעיקר מארצות-הברית, פה בארץ אין שדות חיטה. 

הטחינה מתבצעת בטחנות הקמח, לא הטחנות שאתם מכירים מהתמונות על הולנד, אלא טחנות משוכללות שהכוח שמניע אותן הוא החשמל.
ומשם מגיע הקמח למאפיה. באנג'ל יש נפה ענקית שמנפה את הקמח בכמויות עצומות, ומשם נכנס הקמח למערבל (מיקסר) גדול. כמה גדול? הוא מכיל 130 ק"ג.

ליד המערבל ניצב עובד, שתפקידו ללחוץ על הכפתורים המתאימים ולהכניס למערבל: קמח, מים מרגרינה ותוספים (שמרים, מלח, חומרים משפרי אפיה). המרגרינה, רק שתבינו, היא בגודל של לבנת בניין – בשביל כמות של 130 קילו קמח לא מספיקה החפיסה המוכרת לנו של 200 גרם.
המערבל לש את הבצק במהירות עצומה, ומקץ 3 דקות בלבד עובר הבצק המוכן להמשך הדרך.

רגע, רגע! לפני כן צריך להפריש חלה.

ליד המערבל נמצא גם משגיח כשרות. כל שלש דקות הוא ניגש אל הבצק המוכן, נוטל חתיכה קטנה ומברך: "אשר קדשנו... להפריש חלה מן העיסה".

לאחר מכן עובר הבצק למכונה ששוקלת אותו ומחלקת אותו לחלקים במשקל שווה.

חלקי הבצק עוברים למכדרת – מכונה שמגלגלת את הבצק לצורת כדור.

כדורי הבצק עוברים התפחה ראשונית במשך 10 דקות, ואז הם מוסעים למכונה שמרדדת אותם ומגלגלת אותם לבצק ארוך.

הבצק הארוך, בצורת הלחם שאנו מכירים, עובר להתפחה עיקרית למשך כשעה מעל אדים חמים, ומשם הוא נכנס לתנור אפיה ענק, שמידת החום בתוכו מגיעה ל-C2000.

לראות את הלחם המוכן יוצא מן התנור זהו מראה מרהיב – כל כך הרבה לחם בפעם אחת! אך עדיין אי אפשר לארוז אותו כי הוא חם.

הלחם עובר למסילות קירור, הממוקמות גבוה סמוך לתקרה, ומטייל שם במשך שעתיים. מסילות הקירור הללו צדו את עיני מיד כשנכנסתי – שבע קומות של מסילות, שמטיילות לי מעל הראש. אחר כך הראו לי גם את המאוורר הענק שממוקם מול המסילות ומזרז את קירור הלחם.

ואז מגיע הלחם המוכן והקר למחלקת האריזה. הלחם האחיד מחולק לקרטונים ונשלח לחנויות, והלחם הפרוס עובר שלב נוסף לפני שהוא עולה למשאית בדרך לחנות. לא הצלחתי להתיק את עיני מן המראה: בזה אחר זה מגיעים הלחמים אל מכונת הפריסה, נפרסים ברגע ונוסעים הלאה. כל לחם בתורו מתייצב על המגש, שקית מתאימה "מתלבשת" עליו, הוא יורד מהמגש, נוסע עוד קצת ו"ננשך" על-ידי סגר האלומיניום המוכר לנו, שעליו מוטבע התאריך האחרון לשימוש. משם הוא ממשיך לנסוע ומסיים את המסע בקרטונים ו- לחנות.
אז מה, בימינו הקללה של "בזיעת אפך תאכל לחם" כבר לא חלה על האדם?

היא עדיין מתקיימת. הלחם עולה כסף, וחוץ מלחם צריך לקנות עוד כמה דברים, שהרי "לא על הלחם לבדו יחיה האדם", וכדי להשיג את הכסף נאלץ האדם לעמול קשה. את הלחם עצמו מייצרים היום בקלות, הכסף לא מגיע כל כך בקלות...

באנג'ל נתנו לי מתכון ללחם:

החומרים:

· 500 גרם קמח

· 11/4 כוסות מים

· 20 גרם שמרים יבשים

· 4 כפיות מלח

ההכנה:

· הכניסו את כל החומרים לקערה.

· ערבבו את כל החומרים ולושו אותם, עד שיתקבל בצק רך וחלק. (אם הבצק נדבק לידיים, הוסיפו עוד מעט קמח)

· פזרו על הבצק שבקערה מעט קמח, וכסו אותו במגבת נקיה. תנו לבצק לנוח כ-10 דקות.
· חלקו את הבצק לשני חלקים.
· צרו מכל חלק צורה של כיכר לחם.
· הניחו את שני חלקי הבצק על מגש מקומח, וזרו עליהם מעט קמח.
· כסו את חלקי הבצק במגבת נקיה ומעט לחה והעמידו אותם לתפיחה למשך שעתיים וחצי. כשהבצק כמעט מכפיל את גודלו סימן שההתפחה הסתיימה.
· לאחר שהבצק תופח, יש לחמם את התנור לחום בינוני (2200).
· הכניסו את התבנית לתנור למשך 45 דקות. הלחם מוכן לאכילה כשצבעו נעשה חום.
בתאבון!
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