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מהדורה מיוחדתמשק הבקר והחלב 400 פרויקט הכי הכי

שותפות של 3 קיבוצים, מרחביה, מגידו ויפעת, 1200 חולבות 
14.200 מכסה, 3 חליבות ביום, כ-30 מועסקים כולם 

 scr 32 ישראלים ללא עובדים זרים, מרכז מזון מילובר, מכון
כפול. החלב משווק לתנובה על גגות החצרות ברפת מותקנים 
לוחות סולריים, חווה של 3 מגה בשותפות עם חברת דוראל. 

משנת 2002 החלה השותפות והרפת למעשה נבנתה לאחר 
תוכנית אב מסודרת. הרפת מחולקת ל-12 קבוצות חליבה, 

מרבית החצרות חדשות או מחודשות ללא עולים המתבססות 
על שער מיון והפרדה לחצר טיפולים. לאחרונה השקיעו 

במתקן לטיפול שפכים של חברת פרוג׳קט בר. עומרי גולדהור, 
חבר יפעת, מגיל 13 עובד ברפתות, השתחרר מהצבא, לימודים 

ברופין ומשנת 2000 מנהל את הרפת המשותפת.

מדובר בעצם במפעל
עומרי ״אני רואה את הרפת כעסק שצריך להרוויח ולהיות 
הכי טוב שאפשר, בסך הכל אתה צודק, זה אמנם עסק אבל 
מדובר בבעלי חיים וזה לא דומה לשום דבר אחר. כל עסק 

עם האפיון שלו אך בסופו של דבר זה בהחלט עסק חי ונושם 
תרתי משמע״.

אז זה העתיד, הגודל כן קובע?
״תשמע, אנחנו זיהינו שזה לדעתנו הכיוון שאליו המדיניות 

הארצית והעולמית הולכת, לכן נכנסנו לסיפור הזה. 
השקענו הרבה מאוד כסף לאורך השנים, ממכון חדש, דרך 

סככות וטיפול בנושא איכות הסביבה. אנחנו האמנו ועדיין 
מאמינים כי זה הכיוון העולמי והארצי אליו הולך הענף קרי, 

דרישה למחיר חלב נמוך, התייעלות למרות שלדעתי הענף 
יעיל, בגדול אנחנו פועלים למיטב הבנתנו במרחב שמאוד 

מורכב והרווחיות נשחקת בצורה דרסטית ואת זה ניתן לומר 
בפה מלא״. 

רפת יפעת לאן?
״מבחינת השטח של הרפת לקחנו בחשבון גידול של עד כ-20 
מיליון ליטר בשנה ולשם אנחנו מכוונים, כרגע אין שום טעם 

לייצר יותר״. 

שלושת הדברים החשובים ברפת?
״ראשית, צוות, זה הדבר החשוב ביותר וכאן יש לנו צוות 

מעולה, דבר שני, הנהלת רפת שתלך ותאמין בך בעיקר 
בשותפות וכמובן לאהוב את המקצוע״. 

הבעיות הקשות ברפת הישראלית?
״עלויות המזון ומחיר החלב הנשחק, אלו שתי הבעיות 

העיקריות שאנחנו מתמודדים איתן״. ▲

דרישה למחיר חלב נמוך. עומרי 

הכי גדולה
רפת העמק 

הרפת הגדולה בארץ, שלושה קיבוצים שותפים בפרויקט המנוהל על 
ידי עומרי גולדהור. הרפת הזו היא דוגמא מצוינת לחשיבה ארוכת טווח 

ותוכנית מוסדרת •
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ברפת יש 25 חולבות בלבד, מכון צנצנות כמו פעם, זוהי 
רפת מעורבת כשהפרות הן משלושה זנים, זן סימנטל, 

הולשטיין וזן ג'רזי. הרפת במשק הינה רפת אורגנית, בחורף 
הפרות מסתובבות במרעה, בקיץ הן ברפת סגורה. את המזון 

הם קוצרים בעצמם, חציר תלתן ובקיה הגדל בחורף כלול 
גרעינים אורגניים מחו"ל. בהיותם רפת אורגנית, הרי שאין 
ריסוסי פרות ומרססים את הקרקע בלבד, באם פרה זקוקה 

לאנטיביוטיקה לא משתמשים בחלב שלה במשך חודש שלם. 
בגלל התזונה המיוחדת, החלב שונה מאוד בטעם, כי הפרות 
מואבסות במזון ללא תחמיץ. כל החלב ברפת הולך למגבנה 

לעשיית גבינות הנמצאת בסמוך והגבינות המיוצרות שם 
נחשבות לאיכותיות במיוחד. יואב בלחסן מנהל המשק החי 

כולל המחלבה והמגבנה אומר לנו"אנחנו מייצרים עשרה סוגי 
גבינות קשות והרפת מתפקדת כחלק אורגני מהמשק החי של 

המלון המספק מזון מזון צמחוני למסעדה הצמחונית למסעדת 
הדגל שלנו, מוסקט". 

איך זה להיות הרפת הכי קטנה?
"תשמע, הלוואי שהיו עוד כאלה רפתות קטנות ומיוחדות, 

אני לא מבין למה אנחנו בישראל לא כמו באיטליה ששם יש 
כבוד לרפתות קטנות ומשקים קטנים כולל מחלבות בוטיק 

המשמרות את העבר וטכניקות ייצור שונות. יש לנו עוד הרבה 
מה ללמוד מאירופה באשר ליחס לחקלאים ולמשקים קטנים. 
חבל שאנחנו בישראל הולכים רק על הגודל ולא גם על משקי 

בוטיק ואיכות המוצר". ▲

הכי קטנה
רפת מצפה הימים 

רפת מלון מצפה הימים בגליל, הינה חלק מהמשק החי של המלון, משק 
המשתרע על כ-150 דונם. החווה מספקת מזון טרי ואורגני לחלק ממסעדות 

המלון וזאת כחלק מתפיסת העולם של המקום •

מכון צנצנות כמו פעם

דרישה למחיר חלב נמוך. עומרי 


