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חורים בגבינה

חוויות על גבינה וסרדיניה

המטרה העיקרית היא להרגיש 
ולחוות את הסביבה שבה מכינים 

גבינה מופלא זו. סרדיניה הוא האי 
השני בגודלו בים התיכון. מספר 

תושביו כמיליון איש ומספר הכבשים 
כשלושה מיליון. זה מסביר לנו 

מדוע הגבנים המקומיים מתמחים 
בגבינות כבשים שהמפורסמת שבהם 

היא הפיקורינו )פיקורה באיטלקית 
זה כבשה(. לאי אני מגיע מישראל 

דרך רומא ונוחת בדרום האי, בעיר 
שנקראת קליארי )Cagliari(  ומשם 
נסיעה של כשעה לכפר קטן הנקרא 

כמיסה Camisa. בכמיסה מתגוררים 
ז'אן לוקה ובני משפחתו. למשפחה 

משק עם מחלבה קטנה ועדר המונה 
כ350 כבשים, החלב עובר למחלבה 

וממנו מכינים מספר גבינות טיפוסיות 
לסרדיניה.

משק משפחתי בסגנון 
איטלקי

במחלבה עובדים ג'אן לוקה, בנו ואמו. 
הבן הנוסף אחראי על גידול הכבשים, 

המרעה והחליבה. המחלבה קטנה 
ודי מזכירה לי את המגבנה שלי. היא 

ממוקמת בחצר המשק ליד ביתם, 
בצמוד לה יש חנות קטנה בה נמכרת 
תוצרת המחלבה. הכפר שקט, מלבד 
תנועה של לקוחות מעת לעת ישנו 
שקט פסטורלי. אתה דקה לא ערני 

ואפשר לצלול לשינה טובה בשלווה 
האין סופית הזאת. האי כולו עטוף 
בשלווה אין סופית, נוף משכר )גם 
מהיין המוגש כמים בכל ארוחה(, 

אנשים אדיבים ואוכל מצוין.
 

ביקור במחלבת רועים של 
פעם בסרדינה

נסיעה קצרה מכמיסה לכוון מזרח  על 
הדרך המובילה לחוף הים - קוסטה 
ריי. מצד ימין רואים דגל צהוב גדול 
)תיירות חקלאית(. פונים לדרך עפר 

המובילה לחווה. משני צידי הדרך 
שדות חיטה צהובים ויבשים, הים 

נראה למרחוק בכחול עמוק, התחושה 
היא של נסיעה ברמת הגולן לכוון 
הכנרת. כשני קילומטר בתוך דרך 
העפר מגיעים לחווה. פרנצ'סקה 

וג'ורג'יו מקבלים אותנו בחיוך רחב. 
הם מספרים שאת החווה הם קיבלו 

בירושה מהסבא של הסבא של הסבא.
סיור קטן במחלוב הכבשים ואנחנו 

נכנסים לאזור שבו מכינים את 
הגבינות. כפי שאתם רואים בתמונות 

המצורפות, את החלב הם מחממים 
בסירי נחושת ישנים בתוך אח עצים. 

כלי העבודה מסורתיים ועשויים 
מעץ. את הגבינות מייבשים בחלל 
החדר על מדפי עץ המשתלשלים 

מהתקרה, לאחר מכן הגבינות 
מעושנות בתוך ארובת האח. התהליך 
נותן לגבינה טעם מעושן.  בכדי לצלם 

במחלבה עובדים 
ג'אן לוקה, בנו ואמו. 

הבן הנוסף אחראי 
על גידול הכבשים, 
המרעה והחליבה. 

המחלבה קטנה 
ודי מזכירה לי את 

המגבנה שלי

בשורות הבאות מספר 
חנן הגבן, על השתלמות 

בהכנת גבינות בסרדיניה.                                           
מידי שנה לאחר שבועות 

אני נוסע להשתלמות 
והפעם לסרדיניה, אי 

איטלקי שבו מכינים את 
גבינת הפיקורינו סרדו- 

גבינה מחלב כבשים.                                                                        
אז קחו רגע אויר ובואו 
להריח את סרדיניה •
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את הגבינות בחלל הארובה נאלצתי 
להיכנס פנימה לתוך האח. משם 

הגבינות עוברות לחדר הבחלה שבו 
הם מיושנות לתקופות שונות. את 

הגבינות רוכשים מקומיים ותיירים 
המזדמנים לחווה. הזוג מזמין אותנו 

לטעימות ואירוח אצלו במרפסת 
הבית, אל מול הים. רגע של אושר...  

 
ביקור ביקב  

פעם בשנה מתקיים באיטליה אירוע 
מיוחד הנקרא קנטינה אפרטה 

)יקבים פתוחים(. באירוע זה 
פותחים יקבים את שעריהם לקהל 

הרחב לבוא לטעום, לראות ולחוות 
יין. התמזל מזלנו פעמיים: פעם 

ראשונה שהאירוע התקיים בזמן 
שהותנו בסרדיניה, ופעם השנייה 

שרועי, יינן במקצועו, תרגם לנו 

את הנאמר. כך אנחנו מוצאים את 
עצמנו בשעה 11 בבוקר בכניסה ליקב 

ארגיולס  Argiolas מתחילים בטעימות 
יינות. שני אדומים, שני לבנים. הראש 

מתחיל להסתדר. במהלך האירוע 
התקיים גם מרוץ מקומי שבו השתתפו 

תושבי האזור. הרצים רצו מסלול של 
שישה ושנים עשר קילומטר ובסיומו 

של המרוץ  הייתה חגיגה - הרצים 
לבושי בגדי ספורט אוחזים ביד אחת 
כוס יין וביד שניה צלחת עם נקניקים 
וגבינות, ככה חוגגים באיטליה סיומו 

של מרוץ!

מצרף לינק לאתר לפרטים נוספים
/http://www.argiolas.il

 
שלכם חנן הגבן

טעם של מחלבה קטנה. סרדיניה
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