КАШРУТ

"АВАРИИ" НА КУХНЕ (1)

Кашерность нужно поддер​живать на протяжении времени, а для этого необходимо знать, как себя вести в том случае, если произойдет то или иное нарушение кашрута, т.е. когда случатся "аварии". Рассмотрим несколько типичных "аварий".  

В мясной кастрюле XE "Кастрюля"  вскипячено молоко

В этом случае вкус мяса, впитавшийся в стенки кастрюли, выделится в молоко и сделает его запрещенным. Нельзя будет ни пить, ни использовать его. Но это еще не все – вкус молока в процессе кипячения тоже проникнет в посуду, и с этого момента в ней будет содержаться смесь двух вкусов – и мясного, и молочного. Такая смесь запрещена сама по себе, а поэтому отныне в "пострадавшей" кастрюле XE "Кастрюля"  нельзя будет варить даже "нейтральные", парвеные XE "Парве"  продукты, ведь при ее дальнейшем использовании вкус смеси будет выделяться в эти продукты и портить их.  

Уместен вопрос: не утрируем ли мы, не перегибаем ли палку? Ну сколько "вкуса" может перейти из стенок алюминиевой кастрюли в молоко, неужели необходимо считаться с подобными мелочами? Существует же где-то предел буквоедству!  

Действительно, предел существует, и в Торе он определен следующим образом: молоко "запрещает" мясо только если его вкус в данном мясном блюде ощущается. То же самое и про мясо: сварившись в молоке, оно запрещает его только в том случае, если вкус мяса будет ощутим. Теперь надо спросить: но каким доступным для нас способом мы можем ощутить этот вкус? Ведь как только мы попробуем такое молоко – вполне возможно, мы сразу же нарушим запрет на употребление мясного в молочном! Если выяснится, что в нем есть мясной привкус, значит тот, кто его тестировал, нарушил запрет Торы. Что делать? Мудрецы нашли, что, оказывается, в самой Торе есть намек на то, что, если объем добавки XE "Добавки пищевые" , делающей наше блюдо запрещенным, в 60 раз меньше объема блюда, то добавкой можно пренебречь. Для нашего случая правило можно сформулировать так: если мясо попадает в молоко, то его вкус не запрещает последнее, если молока как минимум в 60 раз больше, чем мяса. То же самое о молоке, попавшем в мясо.  

Итак, если объем мяса, которое выделится из стенок кастрюли, будет в 60 раз меньше объема кипятимого в ней молока, то можно считать, что ничего не случилось – молоко разрешено к употреблению. Однако кто знает, какое количество мяса впиталось в стенки кастрюли? На этот вопрос практически невозможно дать рационально обоснованный ответ. Поэтому мы, устрожая, исходим из крайнего случая, предполагая, что все стенки мясной посуды от края до края полны вкусом мяса и весь этот вкус способен выделиться в процессе кипячения молока.  

Получается, что, только если объем кипятимого молока будет как минимум в 60 раз больше объема стенок и дна кастрюли, оно останется разрешенным. Теоретически такие огромные тонкостенные посудины возможны, но практически сегодняшняя промышленность выпускает утварь с более массивными стенками и дном. А значит, молоко, сваренное в них после мяса, запрещено! (Кастрюлю – откашеровать!)  

Теперь возьмем противоположный пример – мясо сварено в молочной кастрюле XE "Кастрюля" . И в этом случае в результате смешения вкусов – и мясо, и кастрюля XE "Кастрюля"  становятся некашерными. Мясо нужно выбросить, а кастрюлю откашеровать.  

Следует подчеркнуть, что, когда мы говорим "варить" или "кипятить", подразумевается, что температура воды или молока внутри кастрюли выше 43° (по Цельсию). Процесс, происходящий в кастрюле XE "Кастрюля"  при более низкой температуре, в рамках нашей книги будем называть "холодным контактом". О нем речь впереди.  

Все, что сказано до сих пор, верно при условии, что вкус в стенках чистой кастрюли – "свежий", иными словами, со времени последнего кипячения в ней молока прошло меньше 24 часов. Но если посудой в течение последних суток не пользовались, то вкус в ней уже слегка подпорчен, а поэтому он не делает продукт запрещенным (см. выше, ч.2). Изначально (лехатхила) нельзя варить мясо и в такой кастрюле XE "Кастрюля" , однако постфактум (бэдиавад) мясо, приготовленное в ней, не запрещено. Но что с кастрюлей? Вкус мяса впитывается в нее и теперь содержится в ее стенках наряду со старым подпорченным вкусом молока. Понятно, что отныне нельзя варить в ней (по крайней мере лехатхила) не только мясо, но и молоко. Готовить в ней парвеные XE "Парве"  продукты – в отличие от первого случая (когда прошло менее 24 часов) – по букве закона можно было бы. (Там, в первом случае, в стенках кастрюли образовалась запрещенная смесь вкуса мяса и вкуса молока, но здесь вкус молока не в состоянии создать нового запрета, так как он подпорчен. Вкус мяса и вкус молока мирно сосуществуют, так же они будут сосуществовать в парвеной XE "Парве"  пище, которую сварят в этой кастрюле XE "Кастрюля" .) Однако существует обычай не варить в ней ничего, в том числе и парве. Иными словами, кастрюлю все же придется кашеровать.  

Аналогичная ситуация наблюдается в случае, когда в мясной кастрюле XE "Кастрюля"  не варили мяса в течение последних 24 часов, после чего вскипятили в ней молоко. Молоко можно пить, а кастрюлю придется кашеровать.  

Если возникают сомнения на тему, когда последний раз посуда контактировала с горячим молоком или горячим мясом, то исходить надо из такого правила: обычная посуда считается не контактировавшей ни с чем предосудительным по крайней мере сутки, поэтому вести себя надо в согласии с правилами, изложенными выше.  

Кастрюля накрыта "не той" крышкой XE "Крышка" 
В этом случае пары из кастрюли впитываются в крышку, а влага, конденсирующаяся на ней во время варки, падает в кастрюлю. Рассмотрим несколько вариантов:  

а) Горячая мясная кастрюля XE "Кастрюля"  накрыта горячей молочной крышкой XE "Крышка" . – Пары от мясного блюда проникают в молочную крышку и делают ее запрещенной, а капли, собравшиеся на горячей молочной крышке, падая вниз, запрещают и кастрюлю, и то мясо, что в ней варится. (Если в мясной кастрюле XE "Кастрюля"  варится не мясо, а какой-то парвеный XE "Парве"  продукт, тогда все зависит от предыдущего состояния кастрюли и крышки: если обеими пользовались не позже, чем 24 часа назад, считается, что ничего не произошло. Если же, скажем, крышкой XE "Крышка"  не пользовались вот уже сутки, а кастрюлей пользовались, то крышка запрещена, а кастрюля XE "Кастрюля"  и парвеное блюдо, которое в ней варится, нет. Но если в течение последних суток пользовались обеими частями, то обе они становятся запрещенными.)  

б) Горячая мясная кастрюля XE "Кастрюля"  накрыта холодной молочной крышкой XE "Крышка" . – Если при этом температура паров, достигающих крышки, ниже 43 градусов, – ничего страшного. В противном случае запрещено все: и крышка, и кастрюля XE "Кастрюля" , и то, что в ней варится.  

в) Холодная мясная кастрюля XE "Кастрюля"  накрыта горячей молочной крышкой XE "Крышка" . – Например, хозяйка снимает крышку с горячей молочной кастрюли и, не зная, что с ней делать, кладет на холодную мясную, стоящую поблизости. В этом случае следует обратиться за консультацией к раввину, поскольку вопрос спорный
.  

Содержимое кастрюли помешано "не той" ложкой

а) В мясную кастрюлю, стоящую на огне, опущена молочная ложка XE "Ложка" , которая не была в контакте с горячим молоком последние 24 часа. – И кастрюля XE "Кастрюля" , и ее содержимое не становятся запрещенными, поскольку вкус молока в ложке подпорчен. Однако ложка XE "Ложка" , впитавшая в результате такой "аварии" вкус мяса, становится запрещенной и ее придется кашеровать, если в кастрюле XE "Кастрюля"  варится мясо (или даже парвеное блюдо, но менее чем 24 часа назад кастрюля XE "Кастрюля"  была в контакте с горячим мясом).  

б) В мясную кастрюлю, стоящую на огне, опущена молочная ложка XE "Ложка" , которая побывала в контакте с горячим молоком в течение последних 24 часов. – Ложку требуется откашеровать. Что касается остального, то, поскольку вкус молока, выделяющийся из ложки, обладает "свежестью", он запретит кастрюлю и мясо, которое в ней варится, если объем содержимого кастрюли не будет в 60 раз превышать ту часть объема ложки, что погрузилась в мясное блюдо. Отметим, что вкус молока, выделяется только из той части ложки, которая нагрелась под воздействием горячего мяса и паров, исходящих от него. Поэтому, когда мы обратимся за консультацией к раввину, он скорее всего спросит, насколько глубоко была погружена ложка XE "Ложка"  в кастрюлю. Если окажется, что объем мяса в 60 раз превосходит объем той части ложки, которой мы так опрометчиво помешали в кастрюле XE "Кастрюля" , он разрешит использовать и кастрюлю, и ее содержимое. В противном случае, предложит выкинуть мясо и откашеровать кастрюлю. Причем, неважно, находилось ли мясо в "свежей" кастрюле XE "Кастрюля"  или нет, если ею пользовались для варки мяса в течение последних суток.  

в) После того как перемешано содержимое мясной кастрюли, возникли сомнения – какой была ложка XE "Ложка" , молочной или мясной? – В таком случае, если мясо, которое мы варим, – куриное или индюшачье, то кашеровать что-либо или выбрасывать мясо не надо (о различиях между мясом птицы и скотины см. выше, ч.4), – считаем, что никакой "аварии" не произошло, но в следующий раз будем внимательней. Если же мы заняты приготовлением говядины или баранины, то поступаем, как поступали в предыдущем пункте.  

г) Если молочной ложкой помешали мясной суп в тарелке XE "Тарелки"  или супнице (а не в кастрюле XE "Кастрюля" , где он варился), следует обратиться за консультацией к авторитетному раввину
.  

Мясо разрезано молочным ножом XE "Нож" 
а) Горячее мясо (нагретое до температуры не ниже 43°) разрезано молочным ножом XE "Нож" , который был в контакте с горячим молочным блюдом в течение последних 24 часов. При этом горячее мясо впитывает в себя вкус молока, содержащийся в лезвии ножа XE "Нож" , а лезвие в свою очередь впитывает вкус мяса. Поэтому нож XE "Нож"  надо откашеровать, а мясо выкинуть, если объем его не превышает более чем в 60 раз объем лезвия (точнее, той его части, что коснулась мяса). Конечно, если большой кусок аппетитного мяса режут маленьким изящным ножичком для сыра, то может получиться, что объем последнего в 60 раз меньше объема мяса. Тогда, хотя нож XE "Нож"  и придется кашеровать, мясо не будет запрещенным; надо лишь удалить (теперь уже мясным ножом XE "Нож" ) ту часть мяса, что вступила в недозволенный контакт с первым ножом XE "Нож" , – слой толщиной в 2-2,5 см
. (Дело в том, что в жидкости вкус распространяется одинаково по всему ее объему, и достаточно, чтобы объем супа был как минимум в 60 раз больше объема опущенной в него "запрещенной" ложки, – тогда он весь разрешен. Но когда мы имеем дело с куском мяса, шестидесятикратного превосходства недостаточно, т.к. следует опасаться, что вкус молока, вышедший из ножа XE "Нож" , сосредоточится в месте разреза с большей концентрацией, чем по всему куску, поэтому от него необходимо избавиться.)  

б) Горячее мясо разрезано молочным ножом XE "Нож" , который не был в контакте с горячими молочными продуктами последние 24 часа. – В этом случае нож XE "Нож"  впитывает вкус мяса, поэтому его следует откашеровать. Вкус же молока, выделяющийся из лезвия ножа XE "Нож"  в мясо, не вредит, поскольку вкус этот "старый", а значит, подпортившийся и не обладает свойствами настоящего молока. Однако проблема заключается в том, что на лезвии ножа XE "Нож" , даже если оно выглядит гладким и чистым, вполне может присутствовать тонкий и прозрачный жироподобный слой, оставшийся от масла или сыра. Вкус этого слоя не портится подобно вкусу, проникающему в стенки посуды. И именно они – частички поверхностного жирного слоя – впитываются в мясо и делают его запрещенным. Практически в любом куске мяса наверняка есть объем, в 60 раз превышающий объем этого тонкого слоя. Но, как указывалось выше, в месте разреза молочные частички впитываются в большей концентрации, а потому все место разреза нужно удалить. Только здесь не нужно снимать 2 см, а достаточно срезать самый тонкий слой (подобно тому, как мы чистим картофель). Итак: нож XE "Нож"  – откашеровать, а мясо после удаления "контактировавшего с молочным ножом XE "Нож" " слоя – употребить по назначению.  

И еще одно важное замечание: в обоих пунктах (а и б) не говорилось, на чем лежит наш кусок мяса. Так вот, тарелка XE "Тарелки" , на которой лежит мясо, которое мы режем молочным ножом XE "Нож" , тоже впитывает вкус смеси мяса с молоком, а поэтому должна быть откашерована; как это сделать, надо выяснить у знающего раввина
.  

в) Горячее мясо разрезано молочным ножом XE "Нож" , который не был в контакте с горячим молоком последние 24 часа, причем нож XE "Нож"  наверняка чистый, т.е. вымыт твердой мочалкой с применением моющих средств. – В этом случае мясо, помыв, спокойно подают к столу, но нож XE "Нож"  необходимо откашеровать, поскольку он впитал вкус горячего мяса.  

г) Холодное мясо разрезано молочным ножом XE "Нож" . Все что нужно сделать – всего лишь срезать с мяса тонкий слой в месте контакта. Этого достаточно, потому что частицы молока не проникли глубоко, а только распространились по поверхности. Что касается ножа XE "Нож" , то к его лезвию прилип мясной жир, а раз так, то нож XE "Нож"  надо откашеровать, что называется, внешним способом: его 10 раз втыкают в твердую землю. Если же нож XE "Нож"  был абсолютно чистым (т.е. вымыт до того твердой мочалкой с применением моющих средств) – мясо достаточно помыть (ничего от него не отрезая), но нож XE "Нож"  все равно надо откашеровать.  

 �הרמ"א בסו"ס צ"ג מתיר את הקדירה והמאכל בכדי קליפה, אמנם ש"ך חולק עליו ואוסר את הקדירה כדין חם לתוך צונן, והרבה אחרונים נקטו כש"ך.


� הט"ז בס' ק"ה אוסר בכלי שני אם אין הפ"מ, אמנם לא נאסר אלא רוטב, אבל הקדירה והבשר לא נאסרו דאין מפליט ומבליע כאחד.


 �אע"פ שלש"ך וט"ז סגי בכדי קליפה, הפמ"ג וחוו"ד החמירו כדי נטילה.


� עיין בשו"ת חת"ס יו"ד ס' צ"ה – אולי בכלי פורצלן אפשר להקל בהגעלה ג"פ כיון שדבר גוש הוי כ"ר רק לחומרא.
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