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אחרי 'צום' של שלושה שבועות, בוקעת מכל 

יודעים כך גבוה. בווליום מוזיקה ישראל חלונות

דקות אחרי – המוזיקה עשר של''ג בעומר הגיע.

מתעמעמת מדי פעם מיללות סירנה מחרישות 

אוזן. כך יודעים של''ג בעומר כבר כאן!

נדיר מוצר  הן  קשות  שרֵפות  הקטנה,  בארצנו 

של זדוניות  הצתות  על  מדברים  )לא  ה'  ברוך 

ערבים(. אבל בעָרֵי העץ של ארצות אירופה וצפון

אמריקה, שרֵפות גדולות כילו ערים עד היסוד. 

במקרה של שרֵפה, ניסו לכבות את האש בדליי 

מים. נוצרה שרשרת אנושית מן הבאר ועד למוקד

הדלֵקה. ידיים העבירו בזריזות דליים מלאים הלוך

וריקים בחזור. יעיל בצורה מוגבלת, בעיקר כדי 

לחסום את השרֵפה. לכבות אותה? לא ממש.

לפני מאתיים וחמישים שנה המציא אמריקני 

'כבאית': מכלית מים עצומה שבה פתחים לצינור,

רתומה לסוסים מהירים וחזקים. את הכבאית 

תפעלו כבאים רשמיים בעלי מדים וקובַע מתכת

חזק, שבקדמתו טריז. הטריז נועד לנפץ שמשות

או דלתות בכוח מכת ראש. 

שנות מאה  אחרי  כבר  היא  בתמונה  הכבאית 

הגדולה בשרֵפה   ,)1878( ה'תרל"ט  שכלול. 

בבוסטון.

איך זה עבד?

הכבאית דהרה למקום השרֵפה. הכבאים התחלקו

למספר תפקידים: חלקם הבריגו את הצינורות 

מוקדי אל אותם וכיוונו מחוסם( )מבד הגמישים

במהירות בינתיים  סובב  האחר  החלק  האש; 

מנואלה )ידית מסתובבת( שיצרה בתוך המכלית

לחץ עצום, כך שהמים זינקו מהצינורות לגובה 

בניגוד לכוח המשיכה. 

זורמים, מים  של  צנֶרֶת  ברחובות  כשהותקנה 

הותקנו גם משאבות הסנָקָה ברחובות )להתזת 

מים בלחץ גבוה(, ופרט לשימוש במים שבמכלית

אחר הקרוב. מהברז לשאיבה צינורות הותאמו -

ציוד ולבסוף:  מתקפלים,  סולמות  נוספו  כך 

לחניקת אש – חומרים וחפצים.

בראש תחנת כיבוי האש היה מגדל גבוה, ממנו 

תצפתו ללא הרף, כדי לגלות משב קל של עשן 

לא כבר  הפטנט  היום  למקום.  לדהור  ומיד 

רלוונטי; חיוג 102 עובד מהר יותר. מה עושים 

במגדלים הישנים? תולים מהם את הצינורות 

הכבדים, לייבוש.

ועוד אחד אחרון: מדוע כבאיות צבועות אדום?

לא כי זה צבע האש, אלא כי זה הצבע שנתרם 

הכבאיות... צביעת  לצורך  חינם  לונדון  לכבאֵי 

כוחות של  העולמי  לצבעם  האדום  הפך  כך 

כיבוי האש.
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3 ביצים
מעט מלח 

1/4 1 כוס סוכר
3 כוסות קמח
אבקת אפייה

לתוספת: 2 כוסות פירות יבשים או פיצוחים לא קלויים. 
אפשר לגוון בגפרורי שקדים, חמוציות, פיסטוקים ועוד.

מקציפים את הביצים השלמות עם הסוכר והביצים.

 מאטים את מהירות המיקסר, ומוסיפים את הקמח, את אבקת האפייה 
ואת התוספות שבחרתם.

אופים בשתי תבניות אינגליש קייק מוארכות למשך כחצי שעה בחום בינוני.

מקררים מעט, פורסים לפרוסות דקות, שוטחים בתבנית גדולה ואופים שוב במשך 
כעשר דקות לייבוש. 

את המתכון הזה אנחנו אוהבים להכין כשמגיעים אורחים מבוגרים. למה? כי 
העוגיות הללו תמיד מזכירות להם טעמים מימות ילדותם...  הן עוגיות פשוטות 
אבל טעימות במיוחד, וגם הילדים הקטנים בני דורנו אוהבים אותן אצלנו מאוד.
עוגיות הקמיש יבשות במרקמן ומזמינות לכרסום, מנוקדות בפירות יבשים או 

בפיצוחים. 
אם אתם משתמשים בפירות יבשים, אפשר להוריד קצת מכמות הסוכר.

החומרים:

הוראות הכנה:

טיפ:
אם אתם משתמשים באגוזי 

פיסטוק, ומעוניינים שהם 
יקשטו לכם את העוגיות 

בנגיעות צבע ירוק נאה כמו 
בתמונות - השרו אותם לפני 
ההכנסה לבצק למשך כעשר 

דקות במים רותחים, ויבשו. 
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