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הכשרת כלים לפסח
המדריך המלא: איך מכינים את המטבח לחג?
פרק נ"ט מתוך קיצור שולחן ערוך לתלמיד
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הבעיה הסמויה: טעם חמץ
למה אי אפשר פשוט לשטוף את הסירים עם סבון?
בדפנות הכלים שמבשלים בהם במהלך השנה
 בלוע "טעם חמץ".
אם נבשל בכלים אלו בפסח, הם יפלטו את
 טעם החמץ לתוך האוכל שלנו, והאוכל יהיה
 אסור באכילה.
המטרה שלנו: להוציא את טעם החמץ.
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חוק הברזל: כבולעו כך פולטו
כשבני ישראל חזרו ממלחמת מדין, ציווה אותם
 אלעזר כיצד להכשיר את הכלים (במדבר לא):
"כל דבר אשר יבא באש תעבירו באש...
 וכל אשר לא יבא באש תעבירו במים".
הכלל: באותה דרך שבה הכלי בלע את החמץ –
 כך הוא יפלוט אותו החוצה.
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הפתרון האידיאלי
הכי טוב: לרכוש כלים חדשים ומיוחדים לפסח.
הכשרה במים קרים:
 כלים שמשתמשים בהם כל השנה למאכלים קרים בלבד
 (ולא שמים בהם אוכל חם לעולם).
הפתרון: ניקוי יסודי במים.
חריג: ארגז לחם (שכולו חמץ) –
 נוהגים לא להשתמש בו בפסח כלל.
כלל חשוב:
 הולכים תמיד לפי רוב השימוש של הכלי
 (ולכתחילה לפי השימוש החמור יותר).
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רמה 2: מים רותחים (הגעלה)
כלים שמבשלים בהם עם מים רותחים
 צריכים להכשיר ב"הגעלה".
הגעלה פירושה:
 הכנסת הכלים לתוך סיר עם מים
 רותחים שנמצא על האש.
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שלב 1: ניקוי והמתנה
לפני ההגעלה, חייבים לעשות שני דברים:
1. ניקוי יסודי:
שפשוף הכלי והורדת כל הלכלוך והחלודה.
אם יש חריץ שלא ניתן לנקות, חובה ללבן אותו באש.
2. המתנה:
אסור להשתמש בכלי במשך 24 שעות לפני ההגעלה
(יש מהדרים להמתין 3 ימים).
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שלבים 2–3: רתיחה ושטיפה
שלב 2 (הכנסה לרותחים):
מכניסים את הכלי למים שמעלים בועות רתיחה למשך שניות.
חובה שהמים יגעו בכל חלקי הכלי.
(אם מכניסים כמה כלים בבת אחת – יש לנער אותם).
שלב 3 (שטיפה קרים):
מיד לאחר מכן, שוטפים את הכלי במים קרים
כדי שלא יחזור לבלוע טעם מהמים הרותחים.
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לא לשכוח את הפרטים הקטנים!
הגעלה לא מיועדת רק לסירים גדולים.
צריך להקפיד גם על:
סכ"ום (כפות, מזלגות, סכינים):
מכניסים אותם לסירים חמים, לכן הם צריכים הגעלה.
ידיות הסיר:
כולל ניקוי והגעלה של מקום הברגים.
מכסים:
למרות שלא נוגעים באוכל, הם סופגים את האדים שעולים בזמן הבישול.
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הגעלה ציבורית מול הגעלה בבית
הגעלה בבית:
הדרך הטובה והראויה ביותר, כשמקפידים על כל הכללים
(האש צריכה להיות חזקה והמים חייבים לרתוח כל הזמן).
הגעלה ציבורית:
בגלל שאנשים שונים מביאים כלים (אולי השתמשו בהם ב-24 השעות האחרונות),
חייבים להגעיל כל כלי בנפרד.
הסוד:
מוסיפים סבון למים. כך, אם ייפלט טעם איסור למים – הוא "ייפגם"
לפני שייבלע בכלים האחרים.
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מקרה מורכב: איך מכשירים סיר ענק?
מה עושים כשרוצים להגעיל סיר כל כך גדול,
שאין סיר גדול יותר להכניס אותו לתוכו?
הפתרון המבריק:
1. ממלאים את הסיר הענק במים עד הקצה ומרתיחים אותם.
2. לוקחים אבן רותחת (אבן מלובנת) וזורקים אותה פנימה.
3. האבן גורמת למים הרותחים לגלוש החוצה על השפה והדפנות החיצוניות!
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רמה 3: אש חיה (ליבון)
הגענו לרמה הגבוהה ביותר: הכשרה בעזרת אש.
כלים שמשתמשים בהם ישירות על האש (ללא נוזלים)
בולעים את טעם החמץ בצורה חזקה מאוד.
דוגמאות:
שיפודים, רשתות צלייה לבשר (אסאדו),
ותבניות שאופים בהן בתנור.
מים רותחים לא יספיקו כאן –
חובה להשתמש באש!
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ליבון חמור מול ליבון קל
ליבון חמור:
מחממים את הכלי באש עד שהוא מאדים מרוב חום,
או עד שניתזים ממנו ניצוצות.
ליבון קל:
מיועד לכלים שמעיקר הדין מספיקה להם הגעלה,
אבל קשה לנקות אותם (או כשיש ספק).
איך בודקים ליבון קל?
מחממים את הכלי באש, עד שקש או נייר שנשים בצד השני שלו
יישרף מחום המתכת.
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כלים שלא ניתן להכשיר
מה קורה אם יש לנו כלי שחייב ליבון חמור
(באש חזקה), אבל אנחנו פוחדים שהאש תהרוס או תמיס אותו?
למשל: תבנית של תנור חשמלי מתקדם.
ההלכה קובעת:
אין להכשיר כלי כזה לפסח כלל!
הסיבה:
קיים חשש שאנשים יפחדו להרוס את הכלי,
ולכן לא יחממו אותו מספיק,
וכך יישאר בו טעם חמץ.
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מסכמים ומתכוננים לפסח!
זכרו את הכלל: כבולעו כך פולטו.
· מאכלים קרים – שטיפה יסודית במים קרים.
· בישול בנוזלים – הגעלה (מים רותחים).
· בישול ישיר באש – ליבון (אש חיה).
כשאנחנו מקפידים על הלכות אלו,
אנחנו מבטיחים פסח כשר, טהור ושמח!



