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סודות המטבח
 של פסח
המדריך המלא להכשרת כלים
 פרק ס' מתוך קיצור שולחן ערוך לתלמיד
יוצאים למסע: מ"טעם בלוע"
 ועד למטבח כשר ושמח!
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הסוד שבתוך הדפנות:
 למה צריך להכשיר?
כלי שנראה נקי לגמרי – עדיין אי אפשר
 להשתמש בו בפסח!
טעם בלוע: במהלך השנה, דפנות הכלים
 בולעות את טעם החמץ שמתבשל בהם.
 הסכנה: אם נבשל בהם אוכל לפסח, טעם
 החמץ יצא החוצה אל תוך תבשיל הפסח
 שלנו ויאסור אותו.
המשימה שלנו: להוציא את טעם החמץ
 החוצה! התהליך הזה נקרא "הכשרת
 כלים".
זכרו: מי שיכול לקנות כלים מיוחדים לפסח – זהו
 ההידור הטוב ביותר!
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כלל הזהב: "כְּבולעו כך פולטו"
איך מוציאים את הטעם החוצה? הסוד נמצא
 בתורה!
כאשר בני ישראל חזרו ממלחמת מדיין, אלעזר הכהן
 לימד אותם את חוקת הכלים:
"כָּל דָּבָר אֲשֶׁר יָבֹא בָאֵשׁ – תַּעֲבִירוּ בָּאֵשׁ…
 וְכֹל אֲשֶׁר לֹא יָבֹא בָאֵשׁ – תַּעֲבִירוּ בַמָּיִם".
החוק קובע: הדרך שבה הכלי בלע את האיסור,
 היא הדרך שבה הוא יפלוט אותו!
· בישול ישירות על האש → הכשרה באש.

· בישול במים רותחים → הכשרה במים רותחים.
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ארגז הכלים שלנו: סוגי ההכשרה
איך מחליטים באיזה כלי להשתמש? הולכים לפי
 "רוב תשמישו" (השימוש העיקרי של הכלי)
 ולכתחילה מחמירים לפי השימוש החמור יותר!
1. מים קרים – לכלים שמשמשים כל השנה רק
 לאוכל קר.

2. הגעלה – הכשרה במים רותחים (לכלים שבישלו
 בהם עם נוזלים).

3. ליבון קל – חימום באש (לכלים שקשה לנקות, או
 שמדי פעם מקבלים חום ישיר).

4. ליבון חמור – הכשרה באש חזקה (לכלים שנוגעים
 באש, כמו שיפודים ורשתות צלייה).
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הגעלה: שלושת השלבים
 השלבים להצלחה
1. ניקוי והמתנה: משפשפים היטב ומסירים כל לכלוך
 וחלודה. לא משתמשים בכלי 24 שעות לפני
 ההגעלה (ויש מהדרים 3 ימים!).

2. טבילה במים מבעבעים: מכניסים את הכלי
 לסיר עם מים רותחים מבעבעים.
 המים חייבים לגעת בכל חלקי הכלי!

טריק לסיר ענק: ממלאים אותו במים רותחים
 וזורקים פנימה "אבן רותחת" כדי שהמים יגלשו
 החוצה ויכשירו את השפה!
3. מקלחת קרה: מיד לאחר מכן, שוטפים את הכלי
 במים קרים כדי שלא יבלע מחדש.
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עוברים באש: ליבון חמור
 וליבון קל
ליבון חמור (לכלים שנוגעים ישירות באש
 כמו רשת צלייה): מחממים את הכלי באש עד
 שהוא מאדים מרוב חום, או עד שניצוצות
 ניתזים ממנו כשנוגעים בו!
ליבון קל (לכלים שיש ספק לגביהם, או
 שקשה לנקותם): מחממים את הכלי באש עד
 שחום הכלי מספיק חזק כדי לשרוף קש או
 נייר שנוגע בצד השני של הכלי.
אזהרה: כלי שעלול להיהרס בליבון (כמו
 תבנית אפייה) – לא מכשירים אותו
 לפסח כלל!
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התחנה הראשונה:
 כיור וסכו"ם
סכינים, כפות ומזלגות (סכו"ם):
איך מכשירים? מנקים היטב ומגעילים
 במים רותחים (כי לפעמים אנחנו
 מכניסים אותם לתוך סיר רותח שעל
 האש).
הכיור במטבח:
איך מכשירים? מנקים את הכיור
 בצורה יסודית מאוד, ולאחר מכן
 מערים (שופכים) עליו מים רותחים
 מכל הכיוונים.
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התחנה השנייה:
 כיריים וחצובות
אזור הבישול דורש תשומת לב מיוחדת!
משטח הכיריים: מנקים היטב. אם אוכל
 נופל עליו בפסח – אין לאכול אותו.
החצובות (הברזלים שעליהם יושב הסיר):
מנהג הספרדים: מנקים היטב ומגעילים
 במים רותחים.
מנהג האשכנזים: מחמירים לעשות ליבון
 קל או לצפות את החצובות בנייר כסף.
 (והמהדרים קונים חצובות מיוחדות
 לפסח!)
כיריים חשמליות: מנקים ומפעילים על
 החום הגבוה ביותר למשך חצי שעה.
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התחנה השלישית:
 פלטת שבת – זהירות!
איך מכשירים פלטה חשמלית?
1. מנקים היטב (יש הנוהגים לשפוך עליה
 חומר ניקוי).

2. מפעילים אותה עד שתגיע לשיא החום.

3. מכסים: מומלץ מאוד לכסות את הפלטה
 בנייר כסף לכל ימי החג.

כלל ברזל – בטיחות מעל הכל!
אסור לשפוך מים רותחים על פלטה
 חשמלית! הדבר מהווה סכנת התחשמלות
 חמורה.
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התחנה הרביעית:
 תנור ומיקרוגל
תנור אפייה: מנקים היטב, ממתינים 24 שעות
 ללא שימוש, ואז מפעילים על החום המרבי.
תנור פירוליטי (שמנקה את עצמו ב-500 מעלות):
 פשוט מפעילים את תוכנית הניקוי (אין צורך לנקות
 לפני כן!).
מיקרוגל:
1. מנקים היטב משאריות מזון.

2. ממתינים 24 שעות.

3. מכניסים צלחת/כוס עם מים ומחממים 3 דקות.

4. מערים מים רותחים על הצלחת המסתובבת.
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התחנה החמישית:
 מחבתות וטפלון
האם שמן נחשב לנוזל שמספיקה לו הגעלה,
 או שהשמן מתייבש והמחבת בולעת מהאש?
מנהג הספרדים: מחבת מטגנת בשמן (נוזל),
 ולכן מספיקה לה הגעלה במים רותחים.
מנהג האשכנזים: פעמים רבות השמן נגמר
 והמחבת בולעת ישירות מחום האש, ולכן
 היא צריכה ליבון קל.
מחבת טפלון (ללא שמן): לכל הדעות צריכה ליבון
 חמור! אבל מכיוון שהטפלון ייהרס באש חזקה –
 אין להכשיר מחבתות טפלון לפסח כלל!
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התחנה השישית:
 מקרר ושולחנות אוכל
מקרר: מנקים באופן יסודי את כל המדפים
 כדי שלא יישארו פירורי חמץ. אין צורך
 בהגעלה!
שולחן האוכל:
יש הנוהגים לשפוך מים רותחים על
 השולחן (אם הדבר לא יהרוס אותו).
המנהג הרווח: פשוט פורסים מפה עבה
 שתחצוץ בין השולחן לכלים במשך כל
 ימי החג.
מפות בד מכבסים. מפות ניילון מנקים
 ושופכים עליהן מים רותחים.
(שולחן שכל השנה מכוסה במפה, רק
 מצריך ניקוי טוב מפירורים).
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חומרים מיוחדים:
 חרס וזכוכית
כלי חרס ופורצלן:
בולעים חמץ חזק מאוד! נוהגים שלא להשתמש בהם
 בפסח כלל, אפילו אם השתמשו בהם רק לדברים
 קרים.
כלי זכוכית שהשתמשו בהם רק לקר:
מנהג הספרדים: מספיק ניקוי יסודי (וכיום
 אפשר גם לשפוך מים רותחים).
מנהג האשכנזים: השריה במים! מנקים היטב,
 ומשרים במים קרים למשך 72 שעות
 (מחליפים את המים כל 24 שעות).
כלי זכוכית לחם/רותח: לאשכנזים (ולחלק
 מהספרדים) לא ניתן להכשירם לפסח!
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מוכנים לחג!
למדנו ש"טעם בלוע" אינו סוף פסוק.
עם ארגז הכלים ההלכתי שלנו,
 מסירות ואחריות – כל אחד מאיתנו יכול
 להכשיר את הבית לפסח.
זכרו: ההכנות לפסח אינן רק ניקיון,
 אלא עבודת קודש של טיהור הבית והלב
 לקראת חג הגאולה.
חג פסח כשר, שמח ומאיר לכם
 ולכל משפחתכם!

