היי אליאור וברק,
שמי מור, אני עורכת התוכן של אתר Style&Weddings. בהמשך להתכתבות שלכם עם גל בנוגע לתפריט החדש של קדם, מצרפת לכם מספר שאלות לטובת כתבה בלעדית שלכם באתר שתעסוק בנושא של אוכל בחתונות חורף. לאחר שתשיבו על השאלות נוכל להתקדם. 

1. מהם הטרנדים החמים ביותר בעולם הקולינריה לאירועים לעונת החורף הקרובה?
2. אילו שדרוגים או איזה תפריט הייתם מציעים לזוג שרוצה לחדש בעניין האוכל בחתונה?
3. מהם הדגשים החשובים ביותר שהזוגות שלנו צריכים לבדוק מול השף בחתונה שלהם?
4. קונספט החתונה, מנות הדגל שלכם או הטעם האישי של הזוג – לפי מה בוחרים את התפריט האידיאלי לחתונה?
5. מהם הפרמטרים שהכי חשוב לשים אליהם לב כשמגיעים לטעימות?
6. עד כמה לדעתך צריך להיות הזוג מעורב, אם בכלל, בבחירת התפריט לאירוע החתונה שלו?
7. טרנד הטבעונות הוא טרנד שהולך ומתחזק בארץ ובכלל, במידה והזוג טבעוני – האם היית ממליץ על לעשות חתונה טבעונית (ובעצם לאלץ את כל האורחים להתאים את עצמם להעדפה הקולינרית של הזוג)?
8. בתור שף, האם אתה מסכים עם האמירה "על טעם ועל ריח – אין מה להתווכח" כשזה מגיע לבחירת תפריט האוכל?
9. מה הטיפ שלכם לזוגות?
שאלות ונושאים שחשבתי לשאול:
1. בשנים האחרונות עולה המודעות למזון שאנחנו צורכים, לאיכות האוכל, לרגישויות (גלוטן או אגוזים) ולערך הקלורי. ניתן לראות שינוי בתפיסה של האנשים ובהתייחסות של מסעדות לנושאים הללו, כיצד אתם מתמודדים עם זה? האם יש לזה מענה בתפריט?

2. האם התפריט משתנה בהתאם לבקשות של הזוג או שהוא קבוע? האם ישנה אפשרות לבנות תפריט מאפס מבלי להסתמך על התפריט הקיים?


3. כיצד מתבצעת בנייה של תפריט לחתונה, מה חשוב שיהיה בו מאידך מה לעולם לא יהיה בו?

4. צורת ההגשה הישנה עברה שינויים והפכה עכשווית ומותאמת יותר לעולם המסעדנות. כיום המנות מוגשות בבופה, כתפריט מסעדה, מטבח פתוח וכו'. מה לדעתכם תהיה המגמה הבאה? מאיפה אתם לוקחים השראה? 

5. בעידן שבו הפריים טיים מלא בתכניות טלוויזיה שעוסקות בקולינריה, אסתטיקה וגיוון, הצופים הופכים חשופים יותר לאוכל איכותי, עשיר ומיוחד. האם השינויים האלה נלקחים בחשבון בעת בנייה של תפריט? האם לדעתכם האורחים הפכו מבינים יותר ומכאן גם ביקורתיים יותר?

**אבקש לשלוח אלינו כמה שיותר תמונות באיכות גבוהה ולצרף קרדיט לצילום על מנת שנוכל לעשות בהם שימוש בכתבה.

תודה והמשך יום טוב,
מור

צורת ההגשה הישנה עברה שינויים והפכה עכשווית ומותאמת יותר לעולם המסעדנות. כיום המנות מוגשות בבופה, כתפריט מסעדה, מטבח פתוח וכו'. מאיפה אתה שואב השראה? ומה לדעתך תהיה המגמה הבאה/ הטרנדים הקולינריים בחורף הקרוב? 

החורף  כבר כאן ואנחנו בקדם בנינו תפריט על בסיס חומרי גלם חורפיים עשויין ירקות שורש , תבשילים ופירות הדר יחד עם זאת שמרנו על איזון תזונתי בארוחה המלאה כגון חלבון , ירק ופחממה מלאה 

 
ספר על התפריט החדש של קדם, מה רציתם להשיג בבניית התפריט החדש, מה היה לכם חשוב שיהיה בו ומהי מנת הדגל? 
התפריט החדש נבנה בהקפדה ומחשבה תחילה לקהל היעד  , היה חשוב לנו ללכת על מנות מנצחות שמתאימות לקהל הישראלי אבל עדיין להפתיע בפרזנטצייה חדשנית וטפטציה של מנות ים תיכוניות עם טוויסט עכשוי 
שכחתן וכלה מגיעים אלינו מעדות שונות יש באפשרותם לבחור מהתפריט את המנות שבדיוק נוגעות לסוג העדה וזה הסוד הגדול בהצלחה של ערב מסוג זה 

  
קינוחים בחתונות הם בדרך כלל הדבר הכי פחות מרגש בתפריט, מה קורה בגזרת המנות האחרונות קדם? 
מנות אחרונות בגני אירועים הם פרווה וקשה מאוד להגיע לטעמים מנצחים ! הנסיון שלי כשף לימד אותי לא ללכת על חיקוי של מנות חלביות ולנסות לעשות אותם כ פרווה אל לחשוב מחוץ לקופסא ולתת מנות על בסיס שוקולד , פירות , סורבטים למניהם 
אחרי ארוחה בקדם מנה אחרונה חייבת להיות קלילה ביותר 
מנה קטנה כדי שיהיה אפשר לטעום כמה קינוחים ועדיין להרגיש קליל ואנרגטי למסיבת הריקודים 
 
  


האם התפריט בקדם משתנה בהתאם לבקשות הזוג או שהוא קבוע? האם קיימת אפשרות לבנות תפריט מאפס?
שאלה טובה מאוד !
יותר ויותר אנשים אוהבים ללכת עד הסוף ולשבת עם השף על תפריט שנתפר במיוחד בשבילהם וכאן אני נכנס לתמונה , אני אישית יושב איתם וכותב להם תפריט מיוחד לפי בקשתם 


 
עד כמה לדעתך הזוג צריך להיות מעורב, אם בכלל, בבחירת התפריט לחתונה שלו? 
ממליץ מאוד להיות מעורבים בתפריט אבל עדיין לתת יד חופשיה לאנשי המכירות שעושים זאת כל יום ויודעים מה הכי טוב לקהל היעד 
חשוב לציין כי האורחים הם האנשים החשובים והם הגיעו לאכול ולכן לתת דגש ולקלוע לטעמם של האורחים 
בכל מקרה החתן והכלה מהתרגשות לא אוכלים כלום בחתונתם ואני כותב זאת מנסיון של שנים. 

 

מהם הפרמטרים שהכי חשוב לשים אליהם לב כשזוגות מוזמנים לשלב הטעימות?  
ממליץ לזוגות להיות מרוכזים בטעימה ולא להתבלבל 
כל מנה שמגיעה להשוות לתפריט ולדרג אותה או לסמן אותה כ אוהבים או לא 
כאשר הטעימה מסתיימת לעשות סיכום עוד באותו היום כדי לא לשכוח ולסגור סופית עם קדם יחד עם זאת אם החתונה בקייץ ןהטעימה בחורף יש לקחת את זה בחשבון 
 

אילו שדרוגים או תפריט היית מציע לזוגות שרוצים קצת לחדש ולרענן באוכל שיוגש בחתונה?
השידרוג שאני יכול להציע לזוגות זה ראשית לכתוב את התפריט יחד איתי ולבקש שאני אהיה באירוע 
כשף ויועץ קולינארי כתבתי עבור קדם את התפריט והכשרתי את הצוות כראוי 
לתפריטים מיוחדים ולקוחות שרוצים התאמה לאורחים שלהם אני מגיע ועושה זאת 

       

10. טרנד הטבעונות הוא טרנד שהולך ומתחזק בארץ ובכלל, במידה והזוג טבעוני - היית ממליץ על חתונה טבעונית (ובעצם לאלץ את כל האורחים להתאים את עצמם להעדפה הקולינרית של הזוג)?
טבעוני נכנס חזר לשוק ועשיתי כבר כמה חתונות כאלה 
אישית אני לא אוהב לכפות על אנשים אחרים את הרגלי האכילה שלי או השקפת עולמי 
לכן ממליץ לבני זוג לשקול את ההחלטה הזו ולהודיע לאורחים עוד בהזמנה כי האירוע טבעוני 
כשעשיתי אירועים מסוג זה לא היו תלונות באותו הערב מכיוון שהסברנו ללקוחות מראש וזה עבד

      
11. לסיכום, מהו הטיפ המנצח שלך לזוגות? 
תקשיבו לשף !
תקשיהו להורים ! אלה האורחים שלהם 
תשארו רגועים ותזרמו כי זו חוויה של פעם בחיים וצריך להנות מכל הדרך !
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כמה פעמים מצאת את עצמך יושבת במסעדת שף יוקרתית, מקבלת את המנות לשולחן ואז עוצרת, שולפת את הסמאטרפון ומצלמת את המנות אחת אחרי השנייה? בינינו זה קרה לכולנו מאות פעמים. עוד לא טעמת אותן והן כבר מככבות בסטורי. 

ובכן, בעידן שבו הפריים טיים מלא בתכניות קולינריה, ברשתות החברתיות מתנהל שיח ער סביב אוכל ובאינסטגרם עוסקים בעיקר בפרזנטציה של המנות, הפכנו לבעלי ידע בתחום ומכאן גם לביקורתיים יותר. מה שכמובן משפיע גם על תחום החתונות, שהשכילו להבין את השינויים התכופים ועשו שינוי משמעותי.  

בחירת תפריט מגוון, טעמים שיתאימו לחך של האורחים וקינוחים שלא יפסיקו לדבר עליהם גם אחרי, הם שלב קריטי בדרך לחתונה המיוחלת. 

כדי לעזור לך עם הבחירה החשובה הזו, ישבנו לשיחה צפופה עם השף צ'רלי פדידה המתמחה במתן ייעוץ קולינרי איכותי, מקצועי ויצירתי לאירועים המתקיימים במתחם האירועים קדם. דיברנו איתו על קינוחים, על טבעונות ותזונה בריאה וניסינו להבין איך כל זה מתחבר לערב אחד מרגש. 


בשנים האחרונות המודעות למזון שאנחנו צורכים עלתה, תשומת הלב לאיכות האוכל, לרגישויות ולערך הקלורי הפך לעניין מרכזי. האם אתה רואה שינוי בתפיסה של זוגות/ לקוחות לנושאים הללו? כיצד אתם מתמודדים עם זה בקדם? האם יש לזה מענה בתפריט?
יותר ויותר זוגות בוחרים את התפריט שלהם מתוך מודעות לתזונה בריאה ועשירה אבל עדיין שמים את הדגש על מנות מנצחות, טעמים טובים ופרזנטציה מעוררת תיאבון. התפקיד שלנו הוא לדאוג שכל הפרמטרים האלה יכללו במנות בתוספת חומרי גלם טריים ואיכותיים. המקצועיות שלנו נכנסת לתמונה במקרים בהם ישנם אורחים עם אלרגיות או בקשות מיוחדות כך שתמיד יש במטבח תחליפים מתאימים כמו פחמימות מלאות, אוכל דל שומן ומזון ללא גלוטן. כשף ויועץ קולינארי כתבתי עבור קדם את התפריט והכשרתי את צוות המטבח. במידה שזוגות מעוניינים ליצור תפריט מיוחד עם התאמה לאורחים אני מלווה אותם בבניית התפריט ובמהלך האירוע. 
התפריט החדש בקדם נבנה תוך הקפדה ומחשבה בהתאמה לקהל הישראלי. היה לנו חשוב ללכת על מנות מנצחות אבל עדיין להפתיע בפרזנטציה חדשנית ואינטרפרטציה של מנות ים תיכוניות עם טוויסט עכשווי.
טרנד הטבעונות הוא טרנד שהולך ומתחזק בארץ ובכלל, במידה והזוג טבעוני - היית ממליץ על חתונה טבעונית (ובעצם לאלץ את כל האורחים להתאים את עצמם להעדפה הקולינרית של הזוג)?
בשנים האחרונות הטבעונות נכנסה חזק לשוק החתונות, באופן אישי אני לא אוהב לכפות על אנשים אחרים את הרגלי האכילה שלי או את השקפות עולמי. לכן, אני ממליץ לבני זוג לשקול את ההחלטה הזו ובמידה שהם החליטו ללכת על זה, עדיף להודיע לאורחים עוד בהזמנה שהאירוע טבעוני. לזוגות, אני ממליץ להיות מעורבים בבניית התפריט אבל עדיין לתת יד חופשית לצוות של המקום כי להם הניסיון והידע.  

קינוחים בחתונות הם בדרך כלל הדבר הכי פחות מרגש בתפריט, מה קורה בגזרת המנות האחרונות קדם? 
מנות אחרונות בגני אירועים לרוב יהיו פרווה, דבר שמקשה על השף להגיע לטעמים מנצחים. הניסיון שלי כשף לימד אותי לא ללכת על חיקוי של מנות חלביות ולנסות לעשות אותם פרווה, אלא לחשוב מחוץ לקופסא ולהביא מנות חדשות על בסיס שוקולד, פירות, סורבה בטעמים.
אחרי ארוחה עשירה בקדם, המנה האחרונה חייבת להיות קלילה, בסגנון פטיסרי כדי שיהיה אפשר לטעום כמה קינוחים ועדיין להרגיש קליל ואנרגטי לפזז על הרחבה.


לסיכום, מהו הטיפ המנצח שלך לזוגות? 
תקשיבו לשף, תקשיבו להורים - אלה האורחים שלהם. כמו כן, תישארו רגועים ותזרמו כי זו חוויה של פעם בחיים וצריך ליהנות מכל התהליך.


 
  


