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Эта электронная книга была создана автоматически из цикла публикаций http://toldot.com/cycles/cycles_69.html на сайте toldot.com.
Кашрут в некашерном мире. Чашка кофе в некашерном ресторане
Вопрос: Если поблизости нет кашерного ресторана, можно ли зайти в некашерный ресторан выпить чашку кофе?


Ответ: Здесь возникают три проблемы:




    	Посуда в некашерном ресторане могла быть использована для некашерных напитков.


    	Люди могут подумать, что вы едите некашерное («марис айн»).


    	Еда, приготовленная неевреем (бишуль акум), запрещена еврею.





Давайте проанализируем каждую из этих проблем:




    	Посуда. Посуда, в которой греют воду (будь то кастрюля, чайник или электрический титан), обычно используется только для этой цели, поэтому о ней можно не беспокоиться.


    Пейте кофе из бумажного (разового) стакана. Если таких стаканов нет, используйте стеклянный; многие авторитеты (например, Бейс Йосеф) считают, что стекло не абсорбирует вкус той еды, которая в нем находится. Не пользуйтесь пластиковым или керамическим стаканом, а также металлической ложечкой. Если же, по ошибке, они все-таки были использованы, согласно большинству мнений, кофе все равно можно выпить. Когда кипящую жидкость наливают в холодный стакан, жидкость проникает только в очень тонкий слой стакана. Поскольку объем жидкости зафиксировано превышает объем этого тонкого слоя в 60 раз, запрещенный слой аннулируется. (Однако аннулировать запрещенный слой намеренно не разрешается.)


    Ни в коем случае не берите кофе из кофе-машин; горячие некашерные напитки в такой машине поступают по тем же трубам, что и кофе.


    	Марис айн. Эта проблема встает острее, если речь идет о ресторане, а не о кафе, поскольку в ресторан ходят обычно, чтобы поесть, а в кафе — выпить чашку кофе или чая.


    	Бишуль акум. Большинство авторитетов соглашаются, что законы бишуль акум не относятся к кофе.





Заключение:  Если поблизости нет кашерных заведений, можно зайти в некашерное кафе выпить чашку кофе. При этом, должны быть использованы бумажный или стеклянный стакан. Не следует пользоваться металлической ложечкой или брать кофе из кофе-машин.
Кашрут в некошерном мире. Вегетарианский ресторан
Вопрос: Какие проблемы возникают у того, кто собирается поесть в вегетарианском ресторане, не находящемся под Раввинским наблюдением?


Ответ: Здесь возникает несколько проблем:




    	Не все продукты в вегетарианском ресторане строго вегетарианские. Например, маргарин может содержать животный жир. Из-за этого посуда могла стать некашерной и сделать некашерным все, что в ней готовится.


    	Сыр может содержать сычуг, взятый от некашерного животного. Более того. Мудрецы запрещают есть всякий сыр, сделанный неевреем (гевинас акум), даже если он не содержит сычуга.


    	Еда, сваренная неевреем (бишуль акум), запрещена еврею.


    	Если ножом, которым резали некашерные продукты, нарезали лук, редис, хрен или редьку, последние тоже становятся некашерныии.


    	Салат и другие листовые овощи содержат множество насекомых.


    	Виноградный сок, которым часто сдабривают фруктовые салаты, должен быть изготовлен под строгим Раввинским наблюдением, в противном случае он запрещен еврею. То же самое относится и к виноградному уксусу.





Замечание:  Даже вино, изготовленное под строгим наблюдением, становится непригодным, если оно было разлито неевреем (этого не случится, только если вино предварительно прокипятили) . Изготовленные же под наблюдением ортодоксального раввина винный уксус или коньяк не становятся непригодными, даже если их разливают неевреи.


Вопрос: Если я очень голоден, а поблизости нет кашерных заведений, могу ли я съесть холодный фруктовый или овощной салат в вегетарианском ресторане?


Ответ: Да, можете, при условии, что:




    	Ножи, используемые для резки овощей или фруктов, чистые (на них нет следов некашерных продуктов);


    	Тарелка и столовый прибор, которыми вы пользуетесь, чистые;


    	В овощах нет насекомых;


    	Ни виноградный сок, ни винный уксус не добавлены в салат;


    	Овощной салат не содержит ни лука, ни редьки.



Кашрут в некошерном мире. Покупки рыбы, фруктов и соков в некошерных магазинах
Покупка рыбы в некошерной рыбной лавке


Вопрос: Могу ли я купить кошерную рыбу в некошерной рыбной лавке?


Ответ: Если поблизости нет кошерных рыбных магазинов, можно купить кошерную рыбу, то есть рыбу с чешуей и плавниками, в некошерном магазине, но при этом должны быть соблюдены следующие условия:




    	На рыбе должны быть признаки ее кошерности. Если же чешуя и плавники удалены, так что не видно, что рыба кошерная, такую рыбу купить нельзя, даже если хозяин утверждает, что она кошерная.


    	Нужно убедиться, что рыба не была посолена.


    	Нужно принести свой собственный нож для разделки рыбы, ибо нож, которым пользуется хозяин, мог быть использован для разделки некошерной рыбы. Если принести свой нож почему-либо невозможно, соскоблите тонкий слой рыбы в тех местах, где ее касался некошерный нож.


    	Проследите, чтобы весы, на которых взвешивают рыбу, были чистыми, или положите на них чистый лист бумаги, а на него рыбу. То же самое касается поверхности, на которой разделывают рыбу.





Покупка фруктов и соков в некошерных магазинах


Вопрос: Можно ли покупать в обычной (некошерной) овощной лавке нарезанный арбуз?


Ответ: Можно. Нет необходимости беспокоиться о том, что нож, которым арбуз был нарезан, некошерный


Покупка фруктов и соков в некошерных магазинах


Вопрос: Можно ли купить свежеотжатый лимонный сок в магазине, в котором продаются некошерные продукты?


Ответ: Да, можно. Все свежевыжатые фруктовые соки, кроме виноградного, разрешены.
Кашрут в некошерном мире. Посудомоечная машина
Посудомоечная машина. Мясное и молочное


Вопрос: Следует ли иметь отдельные посудомоечные машины для мясной и молочной посуды?


Ответ: Согласно мнению Рава Хенкина, для мясной и молочной посуды следует использовать отдельные посудомоечные машины. Согласно мнению Рава Файнштейна между мясным и молочным достаточно сменить подставки для посуды внутри машины; рекомендуется также прогнать машину в холостом (без посуды) цикле с чистой горячей водой.


Можно ли кашеровать посудомоечную машину?


Вопрос: Как можно кашеровать некашерную посудомоечную машину?


Ответ Если машина металлическая, почистите ее тщательно, не используйте в течение 24-х часов, а потом прогоните в том режиме, который дает наивысшую температуру. Если же машина покрыта изнутри фарфором, тщательно почистите ее, не используйте в течение 12-ти месяцев, а потом прогоните в том режиме, который дает наивысшую температуру. (См. вопрос 33 и 35)


Ошибки в использовании посудомоечной машины


Вопрос: После того, как мясная посуда была вымыта и высушена в посудомоечной машине, я положил в нее молочную посуду, добавил моющее средство и включил машину, забыв сменить подставки. Стала ли молочная посуда некашерной?


Ответ: Нет, не стала. Тем не менее, подставки для посуды, которые были в машине, не следует использовать в течение 24-х часов.


Мытье парвенной посуды в посудомоечной машине


Вопрос: Могу ли я вымыть парвенную посуду в посудомоечной машине, которая до того использовалась для мясной или молочной посуды?


Ответ: Можете, при этом даже нет необходимости менять подставки. Только будьте осторожны, чтобы не вымыть мясную или молочную посуду вместе с парвенной. Следует заметить, что если одна и та же машина используется для молочной, мясной и парвенной посуды, фильтр ее должен быть чистым.





Читайте: тема Кашрут — кошерное и некошерное
Кашрут в некошерном мире. Плита и духовка
Плита. Подставки над горелками


Вопрос: Следует ли иметь отдельные подставки над горелками плиты для мясных и молочных кастрюль?


Ответ: Предпочтительнее иметь отдельные подставки, но необязательно, поскольку огонь, как правило, сжигает все следы пищи, которая могла попасть на подставку.


Некашерная плита


Вопрос: Можно ли варить на некашерной плите?


Ответ: Можно, только сначала положите на подставку над горелкой металлический лист. Если металлического листа нет, то прежде чем поставить на горелку кастрюлю, зажгите эту горелку. Если и это невозможно, все-таки можно поставить кашерную кастрюлю на некашерную подставку над горелкой, поскольку предполагается, что огонь уже выжег все остатки некашерной пищи, которая могла попасть на подставку.


Кошерование подставок над горелками


Вопрос: Как можно откашеровать подставки над горелками плиты?


Ответ: Почистите их хорошенько (используйте специальное моющее средство, типа Easy Off, а затем прокалите над огнем докрасна, поворачивая каждую подставку так, чтобы все ее части были прокалены. Если же плита электрическая, просто включите ее на максимальную мощность и оставьте греться до тех пор, пока диски не раскалятся докрасна. (См. вопрос 33)


Духовка


Вопрос: Можно ли использовать обычную домашнюю духовку и для мясного, и для молочного?


Ответ: Некоторые авторитеты считают, что духовка может быть использована для мясного и молочного попеременно (но не одновременно). После использования духовки для мясного убедитесь, что она чистая (в особенности, если готовили пряное мясное блюдо), и смените решетки (противни). Теперь ее можно использовать для молочного.


Согласно некоторым другим мнениям, в дополнение к этому необходимо, чтобы либо прошло 24 часа между приготовлением мясного и молочного, либо и то, и другое блюдо были покрыты.


Некоторые авторитеты требуют, чтобы между приготовлением мясного и молочного чистая духовка была прогрета в течение часа при максимальной температуре («либун каль»).


Электрическая печка


Вопрос: Можно ли использовать электрическую духовку (toaster oven) для мясного и молочного?


Ответ: Нет, нельзя.


Кашерование духовки


Вопрос: Как можно откашеровать духовку, которую использовали для приготовления некашерной пищи?


Ответ: Тщательно вычистите духовку, а затем прокалите при максимальной температуре в течение часа (либун каль). Если вы хотите кашеровать духовку более суровым способом (либун хамур), можно использовать паяльную лампу, уголь или режим самоочищения духовки (при условии, что такой режим предусмотрен в вашей плите). Постарайтесь только не обжечься!


Купите новые решетки для духовки или откашеруйте старые одним из следующих способов: в режиме самоочищения духовки (если таковой есть) или паяльной лампой (либун хамур).


Если пищу никогда не клали прямо на решетки, то достаточно, по мнению некоторых авторитетов, прокалить духовку при максимальной температуре в течение часа.


Замечание: Если вы используете «либун хамур», проконсультируйтесь с изготовителями вашей плиты, не испортит ли это вашу духовку.


Общественная духовка


Вопрос: Если я живу в студенческом общежитии, могу ли я воспользоваться там духовкой, чтобы разогреть себе еду?


Ответ: Можете, только заверните еду в два слоя алюминиевой фольги.





Читайте: тема Кашрут — кошерное и некошерное
Кашрут в некошерном мире. Микроволновка.
[bookmark: 18]18 Микроволновая духовка


В: Можно ли использовать микроволновую духовку для мясного и молочного?


О: Некоторые авторитеты говорят, что нельзя. Другие же считают, что если тщательно вычистить духовку и сменить подставку внутри нее, можно использовать духовку для мясного после молочного (или наоборот). Нет необходимости покрывать молочную или мясную посуду, если стенки духовки нагреваются не более чем до 120° по Фаренгейту (около 48° по Цельсию).


[bookmark: 19]19 Микроволновая духовка


В: Как можно кашеровать микроволновую духовку?


О: Вымойте духовку и не используйте ее в течение 24-х часов. Затем нагрейте в ней до выкипания сосуд с водой, а после этого смените подставку внутри духовки на новую.


[bookmark: 20]20 Микроволновая духовка


В: Можно ли подогреть кашерную еду в чистой некашерной микроволновой духовке (например, на работе)?


О: Некоторые авторитеты запрещают это, но некоторые разрешают, при условии, что духовка чистая, а еда положена на бумажную тарелку и покрыта полиэтиленовой пленкой (Такой пленкой, которую можно использовать в микроволновой духовке. Примечание переводчика.)





Читайте: тема Кашрут — кошерное и некошерное
Кашрут в некошерном мире. Холов исроэль (молоко).
[bookmark: 21]21 Холов Исроэль


В: Что такое Холов Исроэль?


О: Если при доении коровы присутствовал еврей, то надоенное молоко считается Холов Исроэль. Если же еврей не наблюдал, чтобы при доении в молоко не добавили молоко некашерного животного, то такое молоко Мудрецы запрещают пить.


Более мягкое мнение гласит, что если в окрестностях нет некашерных животных, раввинское наблюдение не требуется. Согласно мнению рава Файнштейна З"Л, в стране, где по закону запрещено подмешивать молоко свиней или ослиц к козьему и коровьему молоку, страх наказания будет удерживать фермеров от нарушения закона; поэтому молоко разрешено, даже если еврей не присутствовал при доении. Хотя многие авторитеты считают, что запрет распространяется и на этот случай (хасидские общины следуют более строгому мнению), рав Файнштейн сказал, что если кто-то придерживается более мягкого мнения, такого человека не следует считать легко относящимся к запретам. Тем не менее, он рекомендует, если это возможно, покупать Холов Исроэль.


[bookmark: 22]22 Холов ИсроэльВ: Я следую более строгому мнению относительно Холов Исроэль. Если я пришел навестить знакомых, которые придерживаются более мягкого мнения (используют молоко, находящееся только под государственным контролем), могу ли я выпить чаю из их чашки?


О: Можете, но при условии, что кипяток из чайника будет сначала налит в паревный стакан, а потом - В чашку, откуда собираются пить чай (см. вопрос 92).
Кашрут в некошерном мире. Хлеб, испеченный евреем, и хлеб, испеченный неевреем.
[bookmark: 23]23 Хлеб, испеченный евреем, и хлеб, испеченный неевреем


В: Если хлеб испечен евреем, должен ли он все-таки иметь знак кашерности, свидетельствующий, что хлеб выпечен под Раввинским наблюдением?


О: Да, должен. Но во Франции и России некоторые типы коммерческого хлеба не нуждаются в Раввинском наблюдении.


[bookmark: 24]24 Хлеб, испеченный евреем, и хлеб, испеченный неевреем


В: Каковы законы отделения халы?


О: Когда хлеб выпекается евреем, от него должна быть отделена хала - маленький кусочек сырого теста или уже испеченного продукта. Этот кусочек должен быть сожжен. Если он не сгорел полностью, остатки нужно тщательно завернуть в два полиэтиленовых мешочка и выкинуть.


Если замешенное на воде тесто содержит пять или более фунтов (более 2,27 кг) муки одного из пяти видов злаков (пшеницы, ржи, ячменя, овса или полбы), при отделении халы должно быть произнесено благословение. В этом случае принято отделять кусочек размером с кезайс - одну унцию или 28 куб.см.


Если тесто содержит менее двух фунтов (около 900г) муки, халу не отделяют. Если большую часть жидкости, на которой замешено тесто, составляет не вода, халу отделяют без благословения, даже если использовано достаточно большое количество муки. Следует всегда замешивать тесто с добавлением хотя бы небольшого количества воды.


[bookmark: 25]25 Хлеб, испеченный евреем, и хлеб, испеченный неевреем


В: Можно ли есть хлеб, испеченный неевреем?


О: Согласно самому мягкому мнению, можно есть кашерный коммерческий хлеб, испеченный неевреем. Более строгое мнение разрешает есть такой хлеб только в том случае, когда поблизости нет кашерной еврейской булочной. Некоторые авторитеты позволяют использовать такой хлеб только тогда, когда он более высокого качества, чем хлеб, испеченный евреем. В любом случае, в течение Десяти Дней Раскаяния (от Рош Ашана до Йом Кипур) следует есть только хлеб испеченный евреем (если такой доступен).


Не забывайте, что во всех случаях хлеб должен быть выпечен под строгим раввинским надзором.
Кашрут в некошерном мире. Тостер и сыр.
[bookmark: 26]Тостер и его кашерование


В: Что нужно знать о кашеровании тостера?


О: Большинство новых тостеров проходят проверку перед продажей, причем с хлебом внутри них; поэтому их следует кашеровать. Бывший в употреблении тостер (использованный для некашерного хлеба) также следует кашеровать, но только после того, как все крошки будут тщательно удалены из него.


Чтобы откашеровать тостер, прогрейте его один или, согласно некоторым другим авторитетам, три раза.


Но если случилось так, что в некашерном тостере были сделаланы тосты из кашерного хлеба, тосты все-таки остались кашерными.


[bookmark: 27]Сыр, сделанный неевреем


В: Почему сыр должен изготовляться под строгим раввинским наблюдением?


О: С сыром возникают две проблемы:




    	Многие сыры содержат сычуг - вытяжку из желудка теленка или быка, которую используют для створаживания молока. Даже если сычуг составляет менее одной шестидесятой всего объема сыра, им все-таки нельзя пренебречь, так как сычуг - тот компонент, без которого невозможно обойтись при изготовлении сыра.


    	Наши мудрецы запретили есть любой сыр, сделанный неевреем (гевинас акум), даже если все его ингредиенты кашерные, чтобы исключить возможность того, что еврей станет есть сыр, содержащий некашерныи сычуг.





Некоторые авторитеты считают, что законы Холов Исроэль неприменимы ни к кашерному сыру, ни к кашерному сливочному маслу, ни к кашерному сухому молоку
Кашрут в некошерном мире. Еда, сваренная неевреем.
[bookmark: 28]Еда, сваренная неевреем


В: Что такое "бишуль акум"?


О: "Бишуль акум" дословно означает "еда, сваренная неевреем". Это выражение употребляют, когда имеют в виду запрет Мудрецов есть такого рода пищу.


На те продукты, которые принято есть сырыми, запрет Мудрецов не распространяется.


[bookmark: 29]Еда, сваренная неевреем


В: Если кашерная еда была сварена неевреем, нужно ли кашеровать кастрюлю?


О: Предпочтительнее кашеровать кастрюлю.


Если это невозможно сделать, не используйте кастрюлю в течение 24-х часов. Но если все-таки случилось так, что в течение этих 24-х часов в кастрюле сварили какую-то еду, эту еду можно есть.


Хотя эмалированная посуда вообще не может быть кашерована, в случае, когда нееврей сварил кашерную еду в эмалированной кастрюле, вы можете эту кастрюлю кашеровать, окунув ее целиком три раза в стоящую на огне ёмкость с кипящей водой.


[bookmark: 30]Еда, сваренная неевреем


В: Если еврей участвовал в приготовлении пищи, но большая часть работы была сделана неевреем, считается ли такая еда бишуль акум?


О: Нет. Согласно многим авторитетам, даже если еврей только зажег огонь под кастрюлей (или pilot light, если в плите есть pilot light), еду можно есть. Тем не менее, большинство сефардим следуют мнению Бейс Йосеф, согласно которому еврей действительно должен участвовать в процессе приготовления пищи.


[bookmark: 31]Нееврей на кухне


В: Может ли нееврей работать на кашерной кухне или готовить еду без наблюдения еврея?


О: Нет, не может.
Кашрут в некошерном мире. Кашерование посуды.
[bookmark: 32]Кашерование посуды


В: Что делает посуду некашерной?


О: Ниже перечислены некоторые действия, которые делают посуду некашерной:




    	Если в кашерной посуде сварили, запекли или поджарили некашерную пищу.


    	Если в молочной посуде сварили или зажарили мясо.


    	Если некашерную жидкость оставили в кашерной посуде на 24 часа.


    	Если куриный бульон оставили в молочной посуде на 24 часа.


    	Если очень соленую молочную еду положили в мясную посуду.


    	Если молочную еду, настолько горячую, что при прикосновении человек отдергивает руку, положили в мясную посуду.





Замечание: Во всех описанных ситуациях молочное и мясное можно поменять местами. Например, если мясной бульон, оставленный на 24 часа в молочной посуде, делает эту посуду некашерной, то же самое делает молоко, оставленное на 24 часа в мясной посуде.


[bookmark: 33]Кашерование посуды


В: Как можно кашеровать посуду?


О: Вычистите посуду и не используйте ее в течение 24-х часов. Затем кашеруйте ее тем самым способом, каким она стала некашерной.




    	Если сковорода или противень стали некашерными потому что на них что-то зажарили или запекли (т.е. приготовили без использования жидкости), откашеруйте их огнем. Используйте паяльную лампу или прокалите в духовке, включив духовку на режим самоочищения (это можно сделать, даже не ожидая, пока пройдут 24 часа).


    	Если кастрюля стала некашерной из-за того, что в ней что-то сварили (т.е. приготовили с использованием жидкости), кашеруйте ее жидкостью. Наполните кастрюлю водой и доведите до кипения. Проследите, чтобы кипящая вода перелилась через края кастрюли.


    	Чтобы кашеровать столовые приборы (например, ложку), вскипятите воду в чистой кастрюле (кашерной или некашерной), не использовавшейся в течение последних 24-х часов, и опустите в нее столовые приборы. Кипящая вода должна коснуться всей поверхности ложки, но необязательно одновременно.


    	Если очень горячее молоко брызнуло внутрь холодной металлической мясной посуды, залейте посуду кипятком так, чтобы он перелился через край. Если же горячее молоко попало на внешнюю поверхность металлической мясной посуды, обдайте кипятком внешнюю поверхность этой посуды.


    	Если молоко оставалось в мясном стакане долее 24-х часов, или очень соленый сыр был положен на мясную тарелку, окуните стакан или тарелку в кипящую воду, вскипяченную в кастрюле, не использовавшейся последние 24 часа.





Замечание: Если на посуде, которую вы собираетесь кашеровать, есть какие-то трещины, где могли застрять остатки пищи, то перед кашерованием смажьте эти трещины моющим средством и подержите их над огнем.


[bookmark: 34]Кашерование посуды


В: Можно ли кашеровать используемую в течение года посуду для использования ее на Песах, а молочную - для использования ее в качестве мясной?


О: Да, можно, но существует обычай покупать для Песаха отдельную посуду. Большинство предпочитает не кашеровать молочную посуду, чтобы сделать ее мясной, равно как и наоборот.


[bookmark: 35]Кашерование посуды


В: Можно ли кашеровать фарфор?


О: Вообще говоря, нет. Тем не менее, если это очень дорогой фарфор и его не использовали для приготовления пищи на огне, то, согласно мнению многих авторитетов, его все-таки можно кашеровать. Не используйте этот фарфор в течение 12-ти месяцев, а затем трижды погрузите в стоящую на огне кастрюлю с кипящей водой.
Кашрут в некошерном мире. Твила (погружение посуды в микву).
[bookmark: 36]Твила (погружение посуды в микву)


В: Если куплена новая посуда, нужно ли сделать твилу, то есть окунуть ее в кашерную микву?


О: Сделанная неевреем или принадлежавшая нееврею металлическая или стеклянная посуда должна быть окунута (с благословением), если ее собираются использовать для того, чтобы готовить в ней еду или есть из нее.


Замечание: Если посуда должна быть и откашерована, и окунута, сначала откашеруйте ее, а потом окуните.


[bookmark: 37]Твила (погружение посуды в микву)


В: Если в посуде, которую еще не окунули, сварена еда, запрещено ли есть такую еду?


О: Нет, не запрещено.


[bookmark: 38]Твила (погружение посуды в микву)


В: Можно ли есть из неокунутой посуды, если эта посуда принадлежит нееврею?


О: Да, можно, потому что нееврей не обязан окунать свою посуду.


[bookmark: 39]Твила (погружение посуды в микву)


В: Могу ли я, находясь в доме моих родственников евреев есть из посуды, которую не окунули в микву?


О: Согласно некоторым авторитетам, это запрещено. Тем не менее, когда холодная не жидкая еда положена на неокунутую тарелку, такую еду можно взять рукой и съесть.


Существует и более мягкое мнение: поскольку только хозяин обязан окунуть посуду, другие могут ею пользоваться, даже если она не была окунута. Тем не менее, пользоваться неокунутой посудой, одолженной у другого еврея, запрещено.
Кашрут в некошерном мире. Покупка мяса. Что такое глат кошер?
В: Когда я покупаю мясо, как я могу определить, что оно кашерное?


О: Если мясо продается неупакованным, убедитесь, что магазин, где вы его покупаете, находится под строгим ортодоксальным раввинским наблюдением. Если же мясо упаковано под ортодоксальным раввинским наблюдением, его можно покупать даже в магазине, которым владеет нееврей.


[bookmark: 41]Покупка кашерного мяса


В: Можно ли попросить нееврея купить для меня мясо в кашерной мясной лавке?


О: Это можно сделать только в том случае, когда на самом мясе или курице есть знак, удостоверяющий их кашерность.


[bookmark: 42]Продукты, нуждающиеся в раввинском надзоре


В: Есть ли такие продукты, как, например, сахар или кофе, которые можно покупать, даже если на них нет эхшера - знака, подтверждающего их кашерность?


О: В США ответ на этот вопрос могут дать OU, ОК или другие организации, занимающиеся вопросами кашрута. В Англии местный Бейс Дин выпускает списки кашерных продуктов.


Некоторые из этих организаций придерживаются мнения, что законы "бишуль акум" неприменимы к продуктам, консервированным промышленным способом.


В: Какую еще информацию можно получить от организаций, занимающихся вопросами кашрута?


О: Они могут объяснить, какие продукты следует проверять на наличие в них насекомых и как этих насекомых удалять. Они также могут сообщить, какие фрукты и овощи были выращены в Израиле и, следовательно, подпадают под все законы шмиты, трумойс, маасеройс и орла.


[bookmark: 44]44 Что такое "глат кошер"


В: Что такое "глат кошер"?


О: Глат кошер определяется как отсутствие каких-либо спаек в легких животного, насколько это видно на первый взгляд. Если пятна или спайки обнаружены, но не могут быть удалены без разрыва ткани легкого, животное все-таки кашерное, но не глат кошер. В Америке понятие "глат" трактуется более либерально, и в разряд глат кошер включаются животные с одним-двумя легко удаляемыми поражениями. Термин "глат кошер" относится только к мясу. Рыба не имеет легких, а легкие у птицы трудно поддаются проверке.
Кашрут в некошерном мире. Основные законы разделения мясного и молочного.
[bookmark: 46]Основные законы разделения мясного и молочного


В: Каковы основные законы разделения мясного и молочного?


О: Тора трижды повторяет запрет варить козленка в молоке его матери. Первый раз это указывает на запрет варить мясо кашерного домашнего животного (но не птицы) в молоке кашерного домашнего животного, второй - на запрет есть такую смесь, а третий - на запрет извлекать какую-либо выгоду из такой смеси. Термин "молоко" в этом контексте включает в себя любые молочные продукты.


Мудрецы запретили есть любую смесь молочного и мясного, даже если молочное и мясное не было сварено вместе. Они также запретили есть молочное с птицей (например, с курицей, уткой). Более того, Мудрецы постановили, что после мяса или птицы нужно переждать некоторое время (от одного до шести, часов, согласно различным обычаям), прежде чем есть молочное.


[bookmark: 47]Заказ некашерной еды для другого человека


В: Можно ли купить некашерную еду для еврея?


О: Нет, нельзя, так как запрещено помогать другому еврею совершить грех.


[bookmark: 48]Заказ некашерной еды для другого человека


В: Могу ли я заказать некашерную еду для нееврея?


О: Да, можете. Исключение составляет только кашерное мясо, сваренное с молочным, поскольку нам запрещено извлекать какую бы то ни было выгоду из такой смеси. Но можно, например, заказать бутерброд с сыром и ветчиной, поскольку свинина некашерная; или бутерброд с сыром и курицей, так как птица не включена в этот запрет.
Кашрут в некошерном мире. Кулинарные курсы.
[bookmark: 49]Кулинарные курсы


В: Можно ли варить мясо вместе с молоком если вы не собираетесь это есть, например, на уроке кулинарии?


О: Нет, нельзя, поскольку запрещено варить мясо кашерного животного с молоком. Запрещено также варить мясо в кастрюле, которая была использована для молочного в течение предыдущих 24-х часов.


[bookmark: 50]Кулинарные курсы


В: Можно ли варить курицу с молоком, если вы не собираетесь это есть, например, на уроке кулинарии?


О: Можно. Три запрета Торы, касающиеся мяса и молока, не распространяются на птицу, поскольку Тора не считает птицу мясом. Запрет есть птицу с молоком установлен Мудрецами, которые, однако, не запретили ни варить их вместе, ни извлекать пользу из такой смеси. Следовательно, изучая кулинарию, можно сварить курицу с молоком и позволить нееврею съесть такое блюдо.


[bookmark: 51]Покупка еды для животных


В: Можно ли купить для собаки или кошки еду, которая содержит сваренные вместе мясо и молоко?


О: Нет, нельзя, поскольку запрещено извлекать какую-либо выгоду из такой смеси. Даже накормить такой едой бездомную собаку или кошку не разрешено, поскольку люди получают удовольствие, наблюдая, как животное ест то, что они ему предложили.
Кашрут в некошерном мире. Разделение мясного и молочного
Обычай метить молочную посуду
В: Я слышал, что если для мясного и молочного используются тарелки с одинаковым рисунком, принято метить молочные тарелки. Объясняется ли это просто обычаем, или на то есть особая причина?
О: Предположим, что было бы принято метить мясные тарелки. Допустим также, что хозяин забыл сделать метки на своих мясных тарелках. Тогда гость, поевший у него в доме и не знавший, что он ест мясное, по возвращении домой может съесть сыр, не дождавшись положенного времени между мясной и молочной трапезами. Поэтому принято метить именно молочные тарелки, чтобы чья-то забывчивость не привела другого человека к греху, так как есть молочное после мяса нельзя, а мясное после молочного - можно. [bookmark: 55]Раздельные скатерти для мясного и молочного
В: Я использую мой кухонный стол для молочных трапез. Должен ли я покрыть его скатертью, если я хочу подать мясное?
О: Если молочную еду клали прямо на стол, то перед подачей на том же столе мясного следует накрыть его скатертью. Если же молочная еда всегда подавалась на тарелках, нужно только вытереть стол. Тем не менее, все-таки настоятельно рекомендуется покрывать стол скатертью. 
[bookmark: 56]Хлеб, оставшийся от трапезы
В: Если после мясной трапезы остался нарезанный хлеб, можно ли его есть с молочным?
О: Нет, нельзя. Во время трапезы легко могло случиться, что кто-то коснулся хлеба испачканными в мясе руками, а отделить частицы мяса от хлеба невероятно трудно. 
[bookmark: 57]Молочный или мясной хлеб
В: Можно ли испечь хлеб из теста, замешенного на молоке или курином бульоне?
О: Нельзя, если только вы не придадите такому хлебу особую форму, чтобы каждый видел, что хлеб не паревный, и не совершил ошибки, съев мясное вместе с молочным. 
Кашрут в некошерном мире. Промежутки между мясной и молочной трапезами.
В: Если я поел мясного, сколько я должен ждать до того, как мне будет можно есть молочное?


О: От одной трапезы до другой. Этот интервал составляет от одного до шести часов, в зависимости от обычая общины того места, откуда вы родом.





В: От какого момента надо отсчитывать время: от конца трапезы или от момента, когда закончили есть мясо?


О: Большинство авторитетов считает, что от момента, когда закончили есть мясо, но есть также мнение, что это следует делать от конца трапезы. Все соглашаются, что нельзя есть молочное и мясное в одной трапезе, даже если прошло уже шесть часов с момента, как ели мясо. Более того, даже по прошествии шести часов нужно удалить все остатки мяса, которые могли застрять между зубов. Если затем вы хотите есть молочное (после удаления мяса, застрявшего между зубов), нужно прополоскать рот и съесть сначала что-нибудь паревное.





В: Нужно ли делать перерыв после молочного перед тем, как будут есть мясное?


О: Нет, не нужно, но следует вымыть руки, прополоскать рот и съесть кусочек еды, не прилипающей к деснам (например, хлеба). Некоторые придерживаются обычая пережидать 1 час. Если же вы ели твердый сыр, выдержанный в течение шести месяцев или долее, рекомендуется сделать перерыв (1-6 часов).


В: Если я только пожевал мясо, но не проглотил его, должен ли я ожидать положенное время, прежде чем пить молоко?


О: Да, точно так, как вы сделали бы, если бы проглотили мясо.


В: Я должен есть молочное по медицинским соображениям. Каков в этом случае перерыв после мясного перед молочным?


О: Даже если в нормальных условиях вы ждете шесть часов, в этом случае следует ждать только один час.
Кашрут в некошерном мире. Двое обедающих за одним столом. Мясное и молочное в холодильнике.
Двое обедающих за одним столом
В: Если двое обедают за одним столом, можно ли подать одному мясное, а другому - молочное?
О: Да, можно, но при условии, что вы положите на стол нечто, напоминающее каждому, что он не может разделить еду с соседом. Если сидящие за столом люди совершенно чужие друг другу, такое напоминание необязательно, поскольку они вряд ли попытаются разделить трапезу. Существует мнение, что если один из них платит за обоих, это создает определенную близость между ними. В этом случае напоминающего предмета недостаточно; необходимы отдельные столы. [bookmark: 64]Двое обедающих за одним столом
В: Если я ем кашерное, а кто-то за моим столом ест некашерное, должен ли я положить между нами напоминающий предмет?
О: Нет, не должны. Поскольку есть некашерное не разрешено ни в каком случае, кроме как для спасения жизни, вы, несомненно, будете достаточно осторожны даже без напоминающего предмета. Исключение составляет только некашерный хлеб, так как хлеб - один из основных продуктов питания. 
[bookmark: 65]Мясное и молочное в холодильнике
В: Могу ли я держать молоко и мясо на одной и той же полке в холодильнике?
О: Да, можете. Желательно только не ставить молоко над мясом, так как молоко может пролиться. 
Кашрут в некошерном мире. Молоко, пролившееся на мясо.
В последующих вопросах проводится различие между мясом "растрескавшимся", адсорбирующим пролитую на него жидкость, и мясом "нерастрескавшимся", которое жидкость не адсорбирует. Чтобы определить, к какой из этих двух категорий относится мясо, с которым вы имеете дело, следует обратиться к компетентному раввину.


Последующие вопросы посвящены случаям, когда жидкое молоко проливается на мясо, способное адсорбировать молоко. 


[bookmark: 66]Молоко, пролившееся на мясо


В: Что произойдет, если холодное молоко прольется на холодное нерастрескавшееся мясо?


О: Если молоко оставалось на мясе менее 24-х часов, просто ополосните мясо холодной водой. После этого мясо можно есть. Согласно некоторым мнениям, нужно также срезать тонкий верхний слой мяса там, где оно соприкасалось с молоком.


Когда молоко оставалось на мясе 24 часа или долее, мясо запрещено есть. Исключение составляет случай, когда объем мяса превышает объем молока в 60 раз.


В последнем случае (когда объем мяса в 60 раз превосходит объем молока) нужно срезать тонкий слой мяса в том месте, где оно соприкасалось с молоком, а остальное можно есть.


[bookmark: 67]Молоко, пролившееся на мясо


В: Что произойдет, если холодное молоко прольется на холодное растрескавшееся мясо?


О: Если мясо было сырое и находилось в контакте с молоком менее 24-х часов, ополосните его холодной водой, затем срежьте тонкий слой мяса там, где оно соприкасалось с молоком. Остальное мясо можно приготовить и съесть. Если же мясо было в контакте с молоком 24 часа или дольше, есть его нельзя.


Если мясо было уже приготовлено (сварено или зажарено), есть его нельзя, даже если объем мяса в 60 раз превышал объем молока, так как приготовленное растрескавшееся мясо адсорбирует жидкость легче, чем сырое растрескавшееся мясо. Если отказ от этого мяса влечет за собой серьезный материальный ущерб, вареное растрескавшееся мясо можно все-таки есть после того, как вы срежете с него тонкий слой в том месте, где оно соприкасалось с молоком.


[bookmark: 68]Молоко, пролившееся на мясо


В: Я обнаружил молоко на нерастрескавшемся мясе в холодильнике и не знаю, находились ли молоко и мясо в контакте в течение 24- часов. Каков закон в этом случае?


О: Если мясо было уже приготовлено, ополосните его холодной водой. Вы можете его есть, но при условии, что вы не будете его разогревать. Если же мясо было сырым, его нельзя употреблять в пищу, так как для этого его необходимо сварить.


Причина здесь в том, что вы не уверены, были ли мясо и молоко в контакте 24 часа. Если да, то мясо адсорбировало молоко. Если теперь вы будете его варить (или жарить), то вы нарушите запрет Торы не варить мясное с молочным. Если же приготовлять мясо не надо, то вы нарушите только Раввинский запрет не есть вместе мясное и молочное, не сваренное вместе.


Обычно, когда сомнение может привести к нарушению предписания Торы, мы идем в сторону устрожения; если же сомнение ведет к нарушению Раввинского предписания, при определенных обстоятельствах принимается более мягкое мнение.


[bookmark: 69]Молоко, пролившееся на мясо


В: Горячее молоко пролилось на холодное мясо. Каков закон в этом случае?


О: Если мясо растрескавшееся, оно запрещено в пищу даже в том случае, когда это влечет за собой серьезный материальный ущерб. Если мясо не растрескавшееся и молоко оставалось на нем менее 24-х часов, ополосните мясо холодной водой и срежьте тонкий слой в том месте, на которое пролилось молоко; остальное мясо можно есть. Если же молоко оставалось на мясе 24 часа или долее, есть это мясо нельзя.





Читайте: тема Мясное и молочное
Кашрут в некошерном мире. Мясная пища, упавшая на молочную
Горячая еда, упавшая на холодную


В: Горячий кусок мяса упал на холодный сыр. Каков закон в этом случае?


О: Срежьте тонкий слой мяса и сыра в том месте, где они соприкоснулись, остальное (и сыр, и мясо) можно есть. Здесь действует принцип, согласно которому продукт, нaxодящийся снизу, остужает (или нагревает) продукт находящиися сверху. В данном конкретном случае холодный сыр, оказавшийся снизу, остудил мясо, находившееся сверху.


[bookmark: 71]Горячая еда, упавшая в раковину


В: Горячее мясо упало на холодную некашерную поверхность (например, в раковину). Каков закон в этом случае?


О: В большинстве случаев весь упавший кусок можно есть.Если же течение предыдущих 24-х часов в эту раковину вылили горячую некашерную жидкость или кипящее молоко, с упавшего в раковину мяса нужно срезать тонкий слой, соприкоснувшийся с некашерной поверхностью; остальное можно есть.


[bookmark: 72]Холодная еда, упавшая на горячую еду


В: Холодное мясо упало на горячий сыр. Каков закон в этом случае?


О: Горячий сыр, оказавшийся снизу, нагревает холодное мясо, в результате чего становится непригодным в пищу как сам сыр, так и мясо. Исключение составляет случай, когда один из кусков (либо сыр, либо мясо) по объему превышает другой в 60 раз: тогда только меньший из них становится запрещенным в пищу. С большего же куска нужно срезать слой толщиной в большой палец в месте соприкосновения, а остальное можно есть.


[bookmark: 73]Холодная еда, упавшая на холодную еду


В: Как нужно поступить, если холодное мясо упало на холодный сыр?


О: Промойте холодной водой соприкоснувшиеся места.
Кашрут в некошерном мире. Кашерная еда, сваренная в некашерной посуде.
Следующие два вопроса обсуждают проблемы, связанные с пищей настолько соленой, что ее неприятно есть. Соль проникает в посуду на глубину тонкого верхнего слоя, а соленая пища обладает способностью проникать в другую пищу, соприкоснувшуюся с ней.


[bookmark: 74]Соленое мясо, коснувшееся сыра


В: Влажное соленое мясо соприкоснулось с влажным соленым сыром. Каков закон в этом случае?


О: И то, и другое запрещено в пищу, так как они адсорбируют вкус друг друга. Исключение составляет ситуация, когда один из кусков по объему превышает другой в 60 раз, тогда только меньший кусок запрещен в пищу. С большего же куска нужно срезать тонкий внешний слой в месте, коснувшемся другого куска; остальное можно есть.


[bookmark: 75]Соленое мясо, коснувшееся сыра


В: Соленое мясо упало на несоленый сыр. Каков закон в этом случае?


О: Сыр запрещено есть, поскольку он адсорбировал вкус соленого мяса. Мясо нужно ополоснуть холодной водой, и оно разрешено в пищу, если отказ от него влечет за собой хоть какой-то ущерб.


[bookmark: 76]Молоко, вскипяченное в мясной посуде


В: Молоко по ошибке вскипятили в чистой мясной кастрюле. Каков статус молока и кастрюли?


О: Кастрюлю следует откашеровать.


Если в течение предыдущих 24-х часов в кастрюле варили мясо, молоко запрещено. Если же кастрюлю не использовали в течение предыдущих 24-х часов, молоко можно пить.


Такое предписание объясняется следующим. Посуда адсорбирует вкус той пищи, которую в ней варят. Когда позже мы варим в той же посуде другую пищу, последняя адсорбирует вкус первой пищи из стенок посуды. Если вторая варка происходила в течение 24-х часов после первой, вкус первой пищи улучшает вкус второй. Но через 24 часа вкус первой пищи ухудшается и ухудшает вкус второй пищи. (См. вопросы 135-137)


[bookmark: 77]Кашерная еда, сваренная в некашерной посуде


В: Если я случайно сварил кашерную еду в чистой некашерной посуде не использовавшейся в течение предыдущих 24-х часов, могу ли я эту еду съесть?


О: Да, можете, если только еда не была очень острой или пряной. В последнем случае есть ее нельзя.


[bookmark: 78]Кашерная еда, сваренная в некашерной посуде


В: Могу ли я сварить кашерную еду в чистой некашерной посуде, не использовавшейся в последние 24 часа?


О: Нет, поскольку вы можете по ошибке сделать это раньше, чем через 24 часа после последнего использования посуды.
Кашрут в некошерном мире. Сыр, нарезанный мясным ножом.
[bookmark: 79]Сыр, нарезанный мясным ножом


В: Я нарезал холодный сыр мясным ножом. Каков теперь статус сыра и каков статус ножа?


О: В отличие от других столовых приборов, нож очищается с большим трудом; на нем часто остаются мелкие частички еды даже после того, как его вымыли. Поэтому нужно срезать тонкий слой сыра, соприкасавшийся с ножом, а остальное можно есть. Нож же нужно очистить: воткнуть его 10 раз в плотный грунт, причем каждый раз в другом месте, либо отскрести металлической мочалкой.


[bookmark: 80]Огурец, нарезанный мясным ножом


В: Если я нарезал огурец мясным ножом, могу ли я есть этот огурец с молоком?


О: Да, можете. Если нож не был чистым, соскоблите с огурца слой, соприкасавшийся с ножом.


[bookmark: 81]Молоко, пролитое рядом с горячей мясной кастрюлей


В: Молоко пролилось рядом с горячей мясной кастрюлей, но я не уверен, попало ли оно на кастрюлю. Можно ли использовать эту кастрюлю?


О: Да, если вы не видите на ней следов молока.


[bookmark: 82]Капля молока, попавшая на внешнюю поверхность горячей мясной кастрюли


В: Молоко брызнуло на внешнюю поверхность стоящей на огне мясной кастрюли. Каков закон в этом случае?


О: Если молоко попало на ту часть кастрюли, которая ниже уровня находящейся в кастрюле пищи, а объем мясной пищи в кастрюле в 60 раз превышает объем брызнувшего молока, то мясная пища "аннулирует" молоко, и ее можно есть. Лучше всего немедленно перелить мясную еду из кастрюли через тот ее край, которого не коснулось молоко.


Если молоко попало на ту часть кастрюли, которая выше уровня пищи в ней, а объем пищи превосходит объем молока в 60 раз, мясную еду можно есть только при условии, что она была перелита в другую посуду одним из следующих способов: 1) пока еда еще горячая, ее перелили через тот край, которого не коснулось молоко, 2) уже остывшую еду перелили в другую посуду (в последнем случае неважно, через какой край). Тем не менее, существует обычай запрещать использовать мясную еду в этом случае. Кастрюлю следует кашеровать в любом случае.


[bookmark: 83]Капля молока, попавшая на внешнюю поверхность горячей паревной кастрюли


В: Молоко брызнуло на внешнюю поверхность горячей пустой паревной кастрюли. Каков закон в этом случае?


О: Кастрюля по-прежнему остается паревной, но следует подождать 24 часа, прежде чем варить в ней какую-либо паревную еду, которую собираются подавать вместе с мясом.
Кашрут в некошерном мире. Мясная кастрюля, закрытая молочной крышкой.
Мясная кастрюля, закрытая молочной крышкой


В: Горячей крышкой молочной кастрюли закрыли горячую пустую мясную кастрюлю (и то, и другое сухое и чистое). Каков закон в этом случае?


О: Поскольку и крышка, и кастрюля сухие и чистые, их обе можно использовать.


[bookmark: 85]Мясная кастрюля, закрытая молочной крышкой


В: Горячей крышкой, только что снятой с кастрюли с молоком, закрыли холодную кастрюлю с мясом. Каков закон в этом случае?


О: Посуда или еда, находящиеся снизу, остужают то, что находится сверху. Следовательно, мясо можно есть, но только после того, как вы срежете с него тонкий верхний слой. Кастрюлю и крышку надо вымыть, не использовать 24 часа, а затем кашеровать, обдав кипятком. 


Если кашеровать кастрюлю трудно, достаточно не использовать ее в течение 24-х часов.


[bookmark: 86]Мясная кастрюля, закрытая молочной крышкой


В: Холодной крышкой от кастрюли, в которой менее 24-х часов назад кипятили молоко, закрыли горячую кастрюлю с мясом. Каков закон в этом случае?


О: Поскольку пища или посуда, находящиеся снизу, нагревают то, что находится сверху, необходимо кашеровать и крышку, и кастрюлю. Мясо следует выкинуть, им нельзя накормить даже бродячую собаку.


Если же молоко пролилось на крышку горячей мясной кастрюли, по мнению многих авторитетов, эту мясную еду можно есть, если ее объем превышает объем пролитого молока в 60 раз. Тем не менее, крышка должна быть откашерована в кли ришон (см. вопрос 33).
Кашрут в некошерном мире. Почему разрешено пить молоко?
Кастрюля с мясом, расположенная над стоящей на огне посудой с молоком


В: Кастрюля с мясом оказалась расположенной над посудой с молоком стоящей на огне. Каков закон в этом случае?


О: Когда горячие пары молока достигают мясной кастрюли, последняя становится запрещенной, равно как и еда в ней, если только объем еды В мясной кастрюле не превышает объем молока в 60 раз. Но даже в последнем случае, согласно многим мнениям, следует кашеровать мясную кастрюлю. Молоко и молочная посуда могут быть использованы, согласно мнению многих авторитетов, хотя есть некоторые, запрещающие это.


[bookmark: 88]Птица, упавшая в кастрюлю с горячим молоком


В: Что нужно сделать в случае, когда птица упала в кастрюлю с горячим молоком и умерла там?


О: Молоко пить нельзя, так как оно адсорбировало вкус птицы. Поскольку есть от живого животного запрещено как евреям, так и неевреям, то молоко не может быть отдано нееврею. Кастрюлю следует кашеровать.


[bookmark: 89]Молоко как продукт, взятый от живого животного


В: Почему нам разрешено пить молоко, которое берется от живого животного?


О: Причина в том, что Тора отдельно упоминает "землю, текущую молоком и медом" /Второз. 6:3/.


[bookmark: 90]Яйца как продукт, взятый от живого животного


В: Почему нам разрешено есть яйца, которые берутся от живой птицы?


О: В Торе /Второз. 22:6/ сказано, что если человек нашел гнездо, то он должен сначала прогнать сидящую на яйцах мать, а потом взять яйца из гнезда. Отсюда мы видим, что яйца разрешены нам.


[bookmark: 91]Яйца как продукт, взятый от живого животного


В: Все ли яйца кашерные?


О: Нет, не все. Только яйца кашерной птицы считаются кашерными.
Кашрут в некошерном мире. Первый, второй и третий сосуды. Молочная ложка в мясной посуде.
Первый, второй и третий сосуды


В: Что означают термины "первый, второй и третий сосуд" (кли ришон, шени, шлиши)?


О: Первый сосуд (кли ришон) - это тот сосуд, который был нагрет непосредственно на огне. Если содержимое первого сосуда вылили в другой сосуд, последний будет вторым сосудом (кли шени). Если из второго сосуда содержимое перелили в следующий сосуд, этот последний будет третьим сосудом (кли шлиши).


Например, посуда, в которой грели молоко на огне, - первый сосуд. Если из кастрюли молоко налили в стакан, то стакан - это второй сосуд. Если же из кастрюли молоко перелили сначала в кувшин, а потом - в стакан, то стакан - это третий сосуд.


Когда из первого сосуда во второй, а затем - в третий переливают жидкость, стенки сосудов остужают эту жидкость, В случае же нежидкой пищи перекладывание не влият на ее температуру столь существенно.


Молочная ложка в мясной посуде


В: Молочной ложной помешали молоко в стоявшей на огне кастрюле, после чего ложку вымыли. Чуть позже ту же самую ложку по ошибке сунули в стоящую на огне мясную кастрюлю. Каков закон в этом случае?


О: Если между этими событиями прошло менее 24-х часов, то закон таков:


Если объем мясной еды в кастрюле не превышает в 60 раз объем той части ложки, которая была опущена в кастрюлю, мясная еда должна быть выкинута, так как она имеет вкус молока; этим мясом нельзя накормить даже бродячую собаку. Кастрюлю и ложку нужно кашеровать. Если объем мясной еды в кастрюле в 60 раз больше объема той части ложки, которая была опущена в кастрюлю, мясную еду и кастрюлю можно использовать, а молочную ложку нужно кашеровать.


Если между двумя событиями прошло более 24-х часов, мясную еду и кастрюлю можно использовать, а молочную ложку нужно кашеровать. Замечание: термин "горячий" обозначает, что это настолько горячо, что не терпит рука (более 45° по Цельсию).


Молочная ложка в мясной посуде


В: Молочной ложкой помешали горячее молоко в стакане, потом ее вымыли. Через некоторое время (менее 24-х часов) ее по ошибке сунули в стоящую на огне горячую кастрюлю с мясом. Каков закон в этом случае?


О: Мясо и кастрюлю можно использовать, а ложку нужно кашеровать. Этот ответ отличается от ответа на предыдущий вопрос, так как в предыдущем случае горячее молоко находилось в кастрюле, стоящей на огне, то есть в первом сосуде. В нашем же вопросе рассматривается ситуация, когда молоко находится во втором сосуде - в стакане, куда оно было налито из стоявшей на огне кастрюли.
Кашрут в некошерном мире. Некашерная еда, упавшая в кашерную
[bookmark: 95]Горячее мясо, нарезанное молочным ножом


В: По ошибке я нарезал горячее мясо молочным ножом, который менее 24-х часов назад был использован для горячего сыра. Можно ли есть это мясо и каков статус ножа?


О: Нож нужно кашеровать.


Если объем мяса не превышает объем ножа (не считая ручки) в 60 раз, то мясо есть нельзя; им нельзя накормить даже собаку. Если же объем мяса превышает объем ножа в 60 раз, срежьте тонкий слой мяса, соприкасавшийся с ножом; остальное можно есть.


[bookmark: 96]Некашерная еда, упавшая в кашерную еду


В: Если некашерная пища упала в горячую кашерную, при каких условиях такую смесь все-таки можно есть?


О: Если объем кашерной пищи превышает объем некашерной в 60 или более раз, то кашерная пища «аннулирует» некашерную, и смесь можно есть. Тем не менее, если некашерную еду можно отделить от кашерной, это необходимо сделать.


Если объем кашерной пищи превышает объем некашерной менее чем в 60 paз, вся смесь запрещена. Если теперь эта смесь, в свою очередь, упадет в кашерную еду, «аннулирование» будет иметь место только в том случае, когда объем кашерной пищи, в которую упала смесь, в 60 раз больше объема упавшей в нее смеси.


Существует несколько исключении из этого правила аннулирования:




    	Если некашерная еда очень пряная, то аннулирования не происходит до тех пор, пока вкус пряной пищи различим.


    	Если некашерный ингредиент используется для того, чтобы изменить физическое состояние продукта или сделать его съедобным (например, некашерный сычуг при изготовлении сыра), аннулирование не происходит.





[bookmark: 97]Некашерная еда, упавшая в кашерную еду


В: Соль, ставшая запрещенной (например, впитавшая кровь), попала в кастрюлю с едой, причем объем еды превышает объем соли в 60 раз, но вкус соли все же различим. Разрешено ли есть эту пищу?


О: Да, разрешено. Поскольку сама соль не является запрещенной, а приобрела этот статус, адсорбировав запрещенную некашерную субстанцию, она аннулируется кашерной пищей, превышающей ее по объему в 60 раз.


[bookmark: 98]Некашерная еда, упавшая в кашерную еду


В: Некашерная пищевая краска попала в кашерную еду, объем которой превосходит объем краски в 60 раз, но изменение окраски еды заметно. Запрещена ли эта еда?


О: Некоторые авторитеты считают ее запрещенной, а некоторые — разрешенной.
Кашрут в некошерном мире. Преднамеренное «аннулирование» некашерной еды
[bookmark: 99]Преднамеренное "аннулирование" некашерной еды


В: Могу ли я намеренно смешать одну часть некашерного сока с шестьюдесятью частями кашерного сока и таким образом аннулировать некашерный сок?


О: Нет, не можете. Запрещено делать такую смесь намеренно, как для себя самого, так и для кого-то другого.


[bookmark: 100]Преднамеренное "аннулирование" некашерной еды


В: Если нееврейская компания использует некашерный ингредиент, составляющий 1/60 конечного продукта, разрешен ли этот продукт?


О: Такой продукт разрешен при условии, что, во-первых, некашерный ингредиент аннулируется сразу шестьюдесятью частями кашерного ингредиента, а во-вторых, некашерный ингредиент не является существенным для производства конечного продукта. Такой продукт разрешен, поскольку компания производит его не специально для евреев, а вообще на продажу.


Но если в тот момент, когда добавляется некашерный ингредиент, кашерные ингредиенты превышают его объем менее чем в 60 раз, вся смесь становится некашерной. Если эту смесь затем добавляют к другой кашерной пище, аннулирование произойдет только в том случае, когда объем последней в 60 раз превышает объем всей добавленной некашерной смеси, а не только некашерной части этой смеси.


[bookmark: 101]Куриный бульон, в который пролилась чашка кофе с молоком


В: Чашку кофе с молоком пролили в кастрюлю с куриным бульоном. Чтобы суп был разрешен в пищу, должен ли его объем превышать в 60 раз объем всей чашки кофе, или только молока, которое было добавлено в кофе?


О: Объем куриного бульона должен быть в 60 раз больше объема молока в кофе, поскольку каждая жидкость сама по себе кашерная.
Кашрут в некошерном мире. Насекомые в кастрюле.
[bookmark: 101]Куриный бульон, в который пролилась чашка кофе с молоком


В: Чашку кофе с молоком пролили в кастрюлю с куриным бульоном. Чтобы суп был разрешен в пищу, должен ли его объем превышать в 60 раз объем всей чашки кофе, или только молока, которое было добавлено в кофе?


О: Объем куриного бульона должен быть в 60 раз больше объема молока в кофе, поскольку каждая жидкость сама по себе кашерная.


[bookmark: 104]Хомец


В: Магазин, принадлежащий еврею, не продал свой хомец на время Песаха. Каков закон в этом случае?


О: После Песаха нам запрещено покупать хомец в этом магазине до тех пор, пока непроданный хомец не будет заменен на новый.


[bookmark: 105]Насекомые в кастрюле


В: После того, как я сварил в кастрюле мясо и картошку, я обнаружил в этой кастрюле насекомых. Каков закон в этом случае?


О: Если вы нашли в кастрюле три или более насекомых, можно сделать вывод, что их там значительно больше, чем вы нашли. Ополосните и проверьте мясо и картошку; после этого их можно есть. Жидкость из кастрюли следует вылить, так как жидкость нельзя проверить на наличие насекомых, как вы это сделали с твердой пищей. Кастрюлю можно использовать.


[bookmark: 106]Насекомые в кастрюле


В: Муха упала в суп. Что я должен делать?


О: Выньте муху ложкой, захватив немного супа вместе с насекомым. Остальной суп можно есть, ложку тоже можно использовать. Если же вы не можете найти муху в супе, то весь суп запрещен, поскольку целое насекомое ни в каком случае не может быть аннулировано.
Кашрут в некошерном мире. Использование стеклянной посуды.
[bookmark: 107]Использование стеклянной посуды


В: Можно ли использовать стеклянную посуду и для мясного, и для молочного?


О: Нет, нельзя. Во-первых, вы можете вымыть посуду недостаточно хорошо и из-за этого непреднамеренно съесть мясное с молочным. Во-вторых, согласно некоторым авторитетам, стекло адсорбирует вкус находящейся в ней пищи.


[bookmark: 108]Использование стеклянной посуды


В: В стеклянной кастрюле сварили некашерную еду. Можно ли использовать эту кастрюлю?


О: Согласно мнению Бейс Йосеф, стекло не адсорбирует вкус пищи, и потому никогда не становится некашерным (а также ни мясным, ни молочным). Но мнение Рама более сурово. Поэтому, если в стеклянной посуде сварили некашерную еду, подождите 24 часа, прежде чем использовать эту посуду в следующий раз.


[bookmark: 109]Использование стеклянной посуды


В: Может ли стеклянная посуда, в которой варили еду в течение года, быть использована в Песах?


О: Среди ашкеназим распространен обычай не использовать в Песах ту стеклянную посуду, которую использовали для горячий пищи в течение года.
Кашрут в некошерном мире. «Нат бар нат». Кашерная еда, сваренная в некашерной посуде.
[bookmark: 110]"Нат бар нат"


В: Что означает термин "нат бар нат"?


О: Нат - это акроним слов "носен таам", означающих "придающий вкус". Когда в кастрюле варят пищу А, кастрюля адсорбирует вкус сваренной в ней пищи А. Даже после того, как кастрюлю почистили, когда в ней позже будут варить пищу Б, Б будет адсорбировать вкус пищи А от кастрюли.


Если между двумя варками прошло менее 24-х часов, вкус пищи А положительно отразится на вкусе пищи Б. Если А является запрещенной пищей, действует правило "нат бар нат леисура", что означает, что пища Б тоже становится запрещенной. Если пища Б будет затем нагрета в другой посуде, последняя также станет запрещенной, и так далее до бесконечности. Если пища А разрешена, действует правило "нат бар нат леэтейра", означающее, что пища Б разрешена (за исключением того случая, когда А - кашерное мясо, а Б - молочный продукт, или наоборот).


Если между двумя варками прошло 24 часа или более, вкус пищи А отрицательно сказывается на вкусе пищи Б и не может сделать ее запрещенной.


[bookmark: 111]Кашерная еда, сваренная в некашерной посуде


В: По ошибке картошка была сварена в чистой кастрюле, использованной до этого для варки некашерной пищи. Можно ли есть эту картошку?


О: Если между варкой некашерной еды и варкой картошки прошло 24 часа или более, картошку можно есть. Если же прошло менее 24-х часов, картошку есть запрещено. Здесь действует правило "нат бар нат леисура".


[bookmark: 112]Картошка, сваренная в чистой мясной кастрюле


В: Я сварил картошку в чистой мясной кастрюле. Могу ли я есть ее с молочным?


О: Если 24 часа или более прошло с момента, когда в кастрюле последний раз варили мясо, картошку можно есть с молочным.


Если же прошло менее 24-х часов, есть картошку с молочным нельзя, но можно пить молоко сразу же после того, как поели этой картошки. Но если уже на тарелке вы случайно добавили масло в картошку, вы все-таки можете ее съесть, так как здесь действует правило "нат бар нат леэтейра".
Кашрут в некошерном мире. Рыба и мясо. Картошка из мясной кастрюли - с маслом.
[bookmark: 113]Картошка, сваренная в чистой мясной кастрюле


В: Могу ли я сварить картошку в чистой мясной посуде, не использовавшейся в течение последних 24-х часов, если я собираюсь есть эту картошку с маслом?


О: Нет, не можете. Исключение составляет случай, когда у вас нет ни молочной, ни паревной посуды, но даже тогда следует постараться приобрести такую посуду, чтобы проблема не возникала в будущем.


Но если картошка уже сварена в мясной посуде, вы все-таки можете добавить в нее масло (но на тарелке, а не в кастрюле).


[bookmark: 114]Рыба и мясо


В: Можно ли есть рыбу вместе с мясом?


О: Нет, нельзя. Прежде чем есть мясо после рыбы, желательно прополоскать рот и съесть кусочек паревной пищи.


[bookmark: 115]Рыба, сваренная в мясной посуде


В: Можно ли варить рыбу в чистой мясной посуде?


О: Да, можно, но предпочтительнее иметь специальную посуду для рыбы, так как мясная посуда может быть не всегда абсолютна чиста.


[bookmark: 116]Паревная еда, сваренная в мясной кастрюле и разогретая в другой посуде


В: Я приготовил рыбу в чистой мясной посуде, в которой менее 24-х часов назад варили мясо. Могу ли я разогреть эту рыбу в паревной посуде? Могу ли я разогреть ее в чистой молочной посуде, в которой менее 24-х часов назад готовили молочное?


О: Вы можете разогреть рыбу в паревной посуде, причем посуда останется паревной в соответствии с правилом "нат бар нат леэтейра". В молочной же посуде, в которой менее 24-х часов назад готовили молочное, такую рыбу разогреть нельзя, разве что необходимость сделать это вызвана исключительно сложными обстоятельствами. Но если вы это уже сделали, и рыба, и посуда разрешены.
Кашрут в некошерном мире. Пряная еда в мясной посуде
[bookmark: 117]Рыба и молоко


В: Можно ли есть рыбу вместе с молоком?


О: Большинство авторитетов разрешают это, но некоторые запрещают. Многие сефардим не едят рыбу с молоком.


[bookmark: 118]Пряная еда в чистой мясной посуде


В: Я сварил острую/пряную паревную еду в чистой мясной посуде, не использовавшейся последние 24 часа. Могу ли я есть эту острую/пряную пищу вместе с молочным?


О: Нет, не можете. Это запрещено и в том случае, когда эта пища упала в молоко. Но вы можете пить молоко немедленно после того, как вы поели этой пищи.


[bookmark: 119]Пряная еда в чистой мясной посуде


В: Острая/пряная паревная пища была сварена в чистой мясной кастрюле, не использовавшейся последние 24 часа. Некоторое время спустя (менее 24-х часов) по ошибке я сварил в той же кастрюле молочную еду. Можно ли есть эту еду, и каков статус кастрюли?


О: Сваренную молочную пищу можно есть, а кастрюля должна быть откашерована.


[bookmark: 120]Сваренная в мясной посуде паревная еда, которую помешали молочной ложкой


В: Когда овощи варились в кастрюле, в которой менее 24-х часов назад приготовили мясо, их помешали чистой молочной ложкой. Каков статус овощей, кастрюли и ложки?


О: Если менее 24-х часов назад ложка была в контакте с горячим молоком в первом сосуде, то овощи есть нельзя, а кастрюля и ложка должны быть откашерованы. Но если объем овощей в 60 раз превышает объем той части ложки, которая была опущена в овощи, овощи можно есть, а кастрюлю и ложку можно использовать. Тем не менее, и в этом случае принято кашеровать ложку.


Если же в предыдущие 24 часа ложка не была в контакте с горячим молоком, то овощи можно есть, а кастрюлю и ложку можно использовать. Но и в этом случае принято кашеровать молочную ложку, а овощи есть на мясной тарелке.


[bookmark: 121]Кашерная еда, сваренная в некашерной посуде и разогретая в кашерной


В: Я сварил кашерное мясо в посуде, которую менее 24-х часов назад использовали для варки некашерной пищи. Это кашерное мясо позже разогрели в другой кашерной кастрюле. Должна ли быть кашерована кастрюля, в которой разогрели мясо?


О: Да, эту кастрюлю следует кашеровать. Более того, если в этой кастрюле будет сварена какая-то еда менее чем через 24 часа после разогревания мяса, эта еда станет запрещенной в силу правила "нат бар нат леисура"
Кашрут в некошерном мире. Мытье мясной и молочной посуды в одной и той же раковине
[bookmark: 122]Мытье мясной и молочной посуды в одной и той же раковине


В: Следует ли иметь отдельные раковины для мытья мясной и молочной посуды? 


О: Нет, это не обязательно. Но если у вас только одна раковина, то вам необходимо иметь два раздельных тазика для мясной и молочной посуды, чтобы не ставить посуду прямо в раковину. И в любом случае следует иметь отдельные губки для мясной и молочной посуды.


[bookmark: 123]Мытье мясной и молочной посуды в одной и той же раковине


В: По ошибке я положил мясную и молочную посуду в один тазик, а затем залил ее горячей водой. Стали ли посуда и тазик некашерным? 


О: Если на посуде не было остатков еды, то и посуду, и тазик можно использовать.Если же на посуде были остатки еды, то тазик следует кашеровать: оставьте его на 24 часа, а затем обдайте кипятком (со всех сторон). Если посуда поддается кашерованию, ее тоже нужно кашеровать. Если же посуда кашерованию не поддается, а вы в ней очень нуждаетесь, то согласно мягкому мнению Рама, вы можете использовать посуду после 24-х часов. Если посуда не поддается кашерованию, а вы не нуждаетесь в ней так остро, отложите посуду на год, а затем можете ее использовать.Но если перед тем как налить в тазик горячую воду, вы добавили в него средство для мытья посуды, вкус частиц еды был разрушен. Поэтому в случае мягкого средства для мытья посуды вы можете использовать и тазик, и посуду после 24-х часов, а в случае сильно концентрированного действующего моющего средства тазик и посуда могут быть использованы немедленно.


[bookmark: 124]Мытье мясной и молочной посуды в одной и той же раковине


В: Я налил горячую воду в тазик, а затем по ошибке положил туда и мясную, и молочную грязную посуду. Стали ли посуда и тазик некашерными? 


О: Тазик, который является кли шени (см. вопрос 92), остудил воду до того, как туда попала посуда. Поэтому и тазик, и посуду можно использовать. Тем не менее, поскольку некоторые авторитеты более строги в данном случае, предпочтительнее подождать 24 часа, прежде чем использовать тазик и посуду.


[bookmark: 125]Мытье мясной и молочной посуды в одной и той же раковине


В: Если грязная молочная посуда случайно была положена в мясной тазик и залита горячей водой, стала ли она некашерной? И каков статус тазика?


О: Посуду можно использовать. Тазик же следует откашеровать: подождите 24 часа, а потом обдайте его кипятком.


[bookmark: 126]Молочная ложка, оказавшаяся в ящике с мясными ложкам


В: Я нашел в ящике с мясными ложками молочную ложку. Что я должен делать?


О: Просто переложите молочную ложку в ящик, где хранятся молочные столовые приборы. Кашеровать ничего не нужно.
Кашрут в некошерном мире. Острые продукты
Последующие вопросы посвящены продуктам, имеющим в алахе статус "острых". Сюда относятся лук, редька, редиска, хрен, квашеная и маринованная пища. Очень соленая или очень пряная пища также включаются в эту алахическую категорию.


Острые продукты передают вкус гораздо легче, нежели другая холодная еда. Чтобы избежать алахических проблем, используйте для нарезания острых продуктов паревныи нож и паревную доску.


[bookmark: 127]Острые продукты


В: Лук был разрезан мясным ножом. Каков закон в этом случае?


О: Даже если нож не был использован для резки горячего мяса последние 24 часа, лук все-таки считается мясным в некоторых отношениях:




    	Молочное нельзя есть вместе с этим луком, но можно - сразу после него (см. вопрос 118).


    	Если этот лук по ошибке сварили вместе с молочным, то и лук, и молочная еда запрещены. Но если объем молочной еды в 60 раз превышал объем прилегающей к срезу части луковицы шириною в большой палец, то и молочную еду, и лук можно есть.


    	Если этот лук пропустили через паревную мясорубку, мясорубка не стала мясной в силу правила "нат бар нат леэтейра" (см. вопрос 110). Тем не менее, следует всегда использовать паревный нож для резки острых овощей, так как согласно некоторым мнениям, мясорубка все-таки становится мясной.





[bookmark: 128]Острые продукты


В: Луковицу мелко нарезали молочным ножом и по ошибке сварили в мясном бульоне. Можно ли есть этот бульон?


О: Бульон можно есть только в том случае, когда его объем превышает в 60 раз объем всей луковицы. В этом случае лук может быть съеден вместе с бульоном.


[bookmark: 129]Острые продукты


В: Луковицу разрезали некашерным ножом. Каков закон в этом случае?


О: Есть этот лук запрещено (даже если последние 24 часа нож не использовали для резки некашерной пищи). Но если вам очень нужен лук, а другой луковицы нет под рукой, кашерным ножом отрежьте слой толщиной в большой палец от среза, сделанного некашерным ножом. Остальная часть луковицы может быть использована.


Если разрезанная некашерным ножом луковица по ошибке была сварена с кашерной пищей, эту кашерную пищу можно есть только в том случае, когда ее объем в 60 раз превышает объем прилегающей к срезу части луковицы толщиной в большой палец. Но сам лук должен быть вынут.


[bookmark: 130]Острые продукты


В: По ошибке лук мелко нарезали некашерным ножом и сварили вместе с кашерной едой. Можно ли есть эту еду?


О: Только в том случае, когда объем кашерной еды в 60 раз превышает объем всей луковицы. Но лук должен быть вынут.


[bookmark: 131]Острые продукты


В: Пряности были смолоты на чистой мясной мясорубке, не использовавшейся для горячего мяса последние 24 часа. Можно ли их есть вместе с молочным?


О: Нет, нельзя. Даже если они случайно упадут в молочную пищу, эту пищу нельзя есть.


[bookmark: 132]Холодная чистая некашерная ложка, опущенная в хрен


В: Чистую некашерную ложку, которую использовали для некашерной пищи менее 24-х часов назад, сунули в хрен. Можно ли этот хрен есть?


О: Если ложка оставалась в хрене менее 24-х часов, то хрен можно есть. Согласно более строгому мнению, хрен нельзя использовать, если ложка пробыла в нем 18 минут, за исключением случая, когда потеря хрена влечет за собой ощутимый материальный ущерб.


[bookmark: 133]Холодное мясо, упавшее в хрен


В: Холодное мясо упало в сухой хрен. Мясо вынули. Стал ли хрен мясным?


О: Если мясо оставалось в хрене менее 18-ти минут, снимите тонкий слой хрена, соприкасавшийся с мясом; остальной хрен можно есть с молочным.


Если мясо оставалось в хрене 18 минут или дольше, хрен стал мясным.


(Мы рассмотрели только случай сухого хрена, так как вынуть кусочки мяса из влажного хрена чрезвычайно сложно).
Кашрут в некошерном мире. Молоко, вскипяченное в мясной кастрюле
[bookmark: 134]Раздельные солонки


В: Должен ли я иметь раздельные солонки и перечницы для молочного и мясного?


O: Да, так как крошки молочного и мясного легко могут попасть в открытую солонку или перечницу.Даже если вы используете закрытые солонку и перечницу, рекомендуется иметь раздельные для мясного и молочного, потому что в случае, когда вы солите или перчите горячий суп, поднимающийся от него пар нагревает солонку или перечницу.


[bookmark: 135]Молоко, вскипяченное в мясной кастрюле


В: В воскресенье в час дня я закончил варить мясо и вынул его из кастрюли. В воскресенье же, в пять часов дня я вскипятил воду в той же кастрюле. А в понедельник в два часа дня кто-то по ошибке сварил в этой кастрюле молочное. Можно ли есть эту молочную пищу? Каков статус кастрюли?


OМолочную пищу можно есть, так как после варки мяса прошло более 24-х часов. Кипячение воды в кастрюле никак не влияет на ситуацию.Кастрюлю же следует откашеровать. Подождите до двух часов вторника (т.е. 24 часа с момента последней варки), а потом кашеруйте кастрюлю в кли ришон (см. вопрос 92).


[bookmark: 136]Молоко, вскипяченное в мясной кастрюле


В: В воскресенье в час дня я закончил варить мясо и вынул его из кастрюли. В пять часов кто-то вскипятил в той же кастрюле молоко. В шесть часов я вскипятил в этой же кастрюле воду. Можно ли использовать эту воду? Когда можно кашеровать кастрюлю?


O: Воду использовать нельзя (нат бар нат леисура). Кашеровать кастрюлю можно в шесть часов в понедельник, то есть через 24 часа после кипячения воды.


[bookmark: 137]Молоко, вскипяченное в мясной кастрюле


В: В вокресенье в час дня я закончил варить мясо и вынул его из кастрюли. В пять часов кто-то вскипятил молоко в той же кастрюле. В понедельник в три часа дня я вскипятил в этой же кастрюле воду. Можно ли эту воду использовать? Когда можно кашеровать кастрюлю?


O: Воду использовать нельзя. Но поскольку прошла ночь, мы можем последовать более мягкому мнению и разрешить кашеровать кастрюлю в пять часов в понедельник, то есть через 24 часа после того, как в ней было согрето молоко.
Кашрут в некошерном мире. Соприкоснувшиеся мясо и сыр
[bookmark: 138]Соприкоснувшиеся мясо и сыр


В: Если мясо и сыр коснулись друг друга, можно ли их есть?


О: Если и мясо, и сыр были горячими, то есть их нельзя. Если только один продукт был горячим, а другой - холодным, удалите с каждого тонкий слой, находившийся в соприкосновении, а остальное можно есть.


[bookmark: 139]Соприкоснувшиеся мясо и сыр


В: Мясная кастрюля была поставлена рядом с сыром и касалась его. Каков закон в этом случае?


О: Если и кастрюля, и сыр были горячими, оба запрещены.


Если что-то одно было горячим, а другое - холодным, срежьте тонкий слой сыра, находившийся в соприкосновении с кастрюлей. Остальной сыр можно есть, равно как и содержимое кастрюли. Сама же кастрюля запрещена.


Чтобы откашеровать кастрюлю, подождите 24 часа, а затем обдайте кипятком внешнюю поверхность кастрюли.


[bookmark: 140]Соприкоснувшиеся горячие кастрюли


В: Мясная кастрюля коснулась поставленной рядом молочной кастрюли. Каков закон в этом случае?


О: Если наружные поверхности обеих кастрюль чистые и сухие, содержимое кастрюль и сами кастрюли можно использовать, даже если они были горячими.
Кашрут в некошерном мире. Проверка яиц на кровавые пятна. Соприкоснувшиеся горячие кастрюли.
[bookmark: 140]Соприкоснувшиеся горячие кастрюли


В: Мясная кастрюля коснулась поставленной рядом молочной кастрюли. Каков закон в этом случае?


О: Если наружные поверхности обеих кастрюль чистые и сухие, содержимое кастрюль и сами кастрюли можно использовать, даже если они были горячими.


[bookmark: 141]Кусок некашерной курицы, оказавшийся среди кусков кашерной курицы


В: Кусок некашерной курицы положили вместе с двумя кусками кашерной курицы, и я не знаю, который из них некашерный. Каков закон в этом случае?


О: Если эти куски сварили вместе, то все они запрещены в пищу. (Они были бы разрешены, если бы объем кашерной курицу превышал объем некашерной в 60 раз).


Если куски не варили вместе, то действуют следующие правила:


Если куски небольшие, мы следуем правилу большинства, то есть: из-за того, что большинство кусков кашерные, мы удаляем один, а остальные — разрешено есть.


Если каждый кусок так велик, что его достаточно для порции, подаваемой гостю, то все куски запрещены в пищу. (Даже если бы там была тысяча кашерных кусков, все они стали бы запрещенными). Но если некашерный кусок стал некашерным только потому, что адсорбировал нечто некашерное (например, был сварен без предварительного высаливания, то есть адсорбировал кровь), то в этом случае опять действует правило большинства: мы удаляем один кусок, а остальные можно есть.


[bookmark: 142]Кусок некашерной курицы или мяса, оказавшийся среди кусков кашерной курицы или мяса


В: У меня два маленьких кусочка курицы и один маленький кусочек мяса. Один из них некашерный, но я не знаю который. Должен ли я.следовать правилу большинства?


О: Нет, так как кусочки разного вида. Все они запрещены.


[bookmark: 143]Некашерная кастрюля, оказавшаяся среди кашерных


В: Некашерную кастрюлю положили вместе с кашерными, и ее невозможно опознать. Что нужно сделать в этом случае?


О: Подождите 24 часа от того момента, когда кастрюля стала некашерной. Теперь все кастрюли можно использовать. Если это возможно лучше откашеровать по крайней мере одну из кастрюль.


[bookmark: 144]Проверка яиц на кровавые пятна


В: Следует ли проверять яйца на наличие кровавых пятен перед их приготовлением?


О: Да. Разбивайте яйца по одному в стеклянную посуду. Если обнаружите кровавые пятна, выбросьте это яйцо, и хорошенько выполощите посуду холодной водой, чтобы от негодного яйца ничего не осталось.


Поскольку вы не можете проверить яйца перед варкой, всегда варите не менее трех яиц вместе. Когда яйца сварятся, поставьте кастрюлю под струю холодной воды, чтобы остудить и кастрюлю, и яйца. Теперь вы можете проверить яйца и, даже если в одном из них обнаружите кровавое пятно, вы все-таки сможете съесть остальные яйца, а кастрюля останется кашерной.


Существует и более мягкое мнение: так как яйца не оплодотворены, то в случае, когда выбрасывание яйца с кровавым пятном наносит ощутимый материальный ущерб, вы можете только удалить кровавое пятно, а остальное съесть.





Читайте: тема Кашрут — кошерное и некошерное
Кашрут в некошерном мире. Кашерование мяса
[bookmark: \"\\"\\\\"\\\\\\\\"140\\\\\\\\"\\\\"\\"\"]Соприкоснувшиеся горячие кастрюли


В: Мясная кастрюля коснулась поставленной рядом молочной кастрюли. Каков закон в этом случае?


О: Если наружные поверхности обеих кастрюль чистые и сухие, содержимое кастрюль и сами кастрюли можно использовать, даже если они были горячими.


[bookmark: \"\\"\\\\"\\\\\\\\"141\\\\\\\\"\\\\"\\"\"]Кусок некашерной курицы, оказавшийся среди кусков кашерной курицы


В: Кусок некашерной курицы положили вместе с двумя кусками кашерной курицы, и я не знаю, который из них некашерный. Каков закон в этом случае?


О: Если эти куски сварили вместе, то все они запрещены в пищу. (Они были бы разрешены, если бы объем кашерной курицу превышал объем некашерной в 60 раз).


Если куски не варили вместе, то действуют следующие правила:


Если куски небольшие, мы следуем правилу большинства, то есть: из-за того, что большинство кусков кашерные, мы удаляем один, а остальные — разрешено есть.


Если каждый кусок так велик, что его достаточно для порции, подаваемой гостю, то все куски запрещены в пищу. (Даже если бы там была тысяча кашерных кусков, все они стали бы запрещенными). Но если некашерный кусок стал некашерным только потому, что адсорбировал нечто некашерное (например, был сварен без предварительного высаливания, то есть адсорбировал кровь), то в этом случае опять действует правило большинства: мы удаляем один кусок, а остальные можно есть.


[bookmark: \"\\"\\\\"\\\\\\\\"142\\\\\\\\"\\\\"\\"\"]Кусок некашерной курицы или мяса, оказавшийся среди кусков кашерной курицы или мяса


В: У меня два маленьких кусочка курицы и один маленький кусочек мяса. Один из них некашерный, но я не знаю который. Должен ли я.следовать правилу большинства?


О: Нет, так как кусочки разного вида. Все они запрещены.


[bookmark: \"\\"\\\\"\\\\\\\\"143\\\\\\\\"\\\\"\\"\"]Некашерная кастрюля, оказавшаяся среди кашерных


В: Некашерную кастрюлю положили вместе с кашерными, и ее невозможно опознать. Что нужно сделать в этом случае?


О: Подождите 24 часа от того момента, когда кастрюля стала некашерной. Теперь все кастрюли можно использовать. Если это возможно лучше откашеровать по крайней мере одну из кастрюль.


[bookmark: \"\\"\\\\"\\\\\\\\"144\\\\\\\\"\\\\"\\"\"]Проверка яиц на кровавые пятна


В: Следует ли проверять яйца на наличие кровавых пятен перед их приготовлением?


О: Да. Разбивайте яйца по одному в стеклянную посуду. Если обнаружите кровавые пятна, выбросьте это яйцо, и хорошенько выполощите посуду холодной водой, чтобы от негодного яйца ничего не осталось.


Поскольку вы не можете проверить яйца перед варкой, всегда варите не менее трех яиц вместе. Когда яйца сварятся, поставьте кастрюлю под струю холодной воды, чтобы остудить и кастрюлю, и яйца. Теперь вы можете проверить яйца и, даже если в одном из них обнаружите кровавое пятно, вы все-таки сможете съесть остальные яйца, а кастрюля останется кашерной.


Существует и более мягкое мнение: так как яйца не оплодотворены, то в случае, когда выбрасывание яйца с кровавым пятном наносит ощутимый материальный ущерб, вы можете только удалить кровавое пятно, а остальное съесть.
Кашрут в некошерном мире. Соление мяса
[bookmark: 149]Вымачивание перед солением


В: Зачем нужно вымачивать мясо или птицу до высаливания?


О: Вымачивание размягчает мясо и позволяет соли вытянуть содержащуюся в нем кровь. Это также снимает толстый слой крови с поверхности мяса.


[bookmark: 150]Соление без вымачивания


В: Я высолил мясо без предварительного вымачивания. Каков закон в этом случае?


О: Если вы сполоснули мясо перед высаливанием, то его можно есть.


В случае суровой необходимости (например, когда выбрасывание мяса влечет за собой серьезный материальный ущерб, или когда вы ждете гостей к обеду, или это случилось незадолго до Шабоса) мясо можно использовать, даже если вы не ополоснули его перед высаливанием, но при этом вам следует хорошо промыть его, а затем снова высолить по всем правилам.


[bookmark: 151]Нарезка мяса перед кашерованием и после него


В: Я сполоснул мясо перед высаливанием, а затем нарезал на куски, Нужно ли сполоснуть его опять перед высаливанием?


О: Да, нужно, так как появились новые поверхности, содержащие кровь. Но если мясо уже откашеровано, нет необходимости ополаскивать его вновь после разрезания.


[bookmark: 152]Мясо, посоленное с одной стороны


В: По ошибке я посолил только одну часть куска мяса. Должен ли я посолить другую часть?


О: Если соль оставалась на мясе менее 12-ти часов и вы еще не смыли ее, просто посолите забытую часть куска. Если же соль оставалась на мясе долее 12-ти часов, или вы уже ополоснули мясо, кашеруйте мясо выжариванием над огнем.


В случае суровой необходимости, если вы не можете выжарить мясо, вы можете посолить все стороны вновь, и после окончания кашерования сварить мясо.


Предупреждение: Мясо не должно находиться в соли более 12-ти часов, но если это уже случилось, мясо все-таки разрешено.


[bookmark: 153]Мясо, посоленное с одной стороны


В: После того как мясо было сварено, я обнаружил, что посолил только одну сторону мяса. Можно ли это мясо есть?


О: Только в случае суровой необходимости.


[bookmark: 154]Мясо, с которого забыли смыть соль


В: Каков закон в случае, если я посолил мясо или курицу и сварил их, не смыв соль?


О: Ни мясо, ни кастрюлю нельзя использовать. Но в случае, если вместе с мясом в кастрюле варилось равное мясу количество кашерной еды, кастрюлю и ее содержимое можно использовать.
Кашрут в некошерном мире. Кашерование мяса в экстремальных условиях
[bookmark: 155]Кашерование мяса в экстремальных условиях


В: До Шабоса осталось совсем немного времени, мясо еще не высолено, а выжарить его негде. Что я должен делать?


О: Вымойте мясо, хорошенько потерев его в воде. Вам не нужно вымачивать его 30 минут. Затем посолите мясо и оставьте его на перфорированной доске на 31 минуту. В случае суровой необходимости достаточно 24-х минут, а согласно другому мнению, даже 18-ти. Затем смойте соль холодной водой.


[bookmark: 156]Посоленное мясо, упавшее на пол


В: В то время как я солил мясо на перфорированной доске, оно упало на неперфорированную поверхность. Стало ли оно запрещенным?


О: Если мясо находилось в соли менее 18-ти минут, а затем упало, оно станет запрещенным, если не поднимете его немедленно с неперфорированной поверхности.


Если мясо находилось в соли более 18-ти минут, срежьте попавшую в кровь часть вместе с прилегающим к ней тонким слоем, которого кровь не коснулась.


[bookmark: 157]Ополаскивание мяса не позднее трех дней после шехиты


В: Нужно ли кашеровать мясо или ополоснуть его немедленно после того, как его принесли домой?


О: Нет, в этом нет необходимости. Тем не менее, мясо должно быть ополоснуто или, что лучше, вымочено в холодной воде (30 минут) не позднее трех дней с момента шехиты (ритуального забоя).


В чрезвычайной ситуации, когда третий день после шехиты пришелся на Шабос (ополаскивать мясо в Шабос запрещено), омывая руки перед трапезой с хлебом, сделайте это над мясом, причем так, чтобы вода коснулась всех его сторон и на мясе не осталось сухих мест.


Если три дня прошло и мясо не было ополоснуто, его нельзя кашеровать высаливанием, оно должно быть выжарено.


[bookmark: 158]Ополаскивание мяса не позднее трех дней после шехиты


В: Я собираюсь выжарить над огнем невысоленный кусок мяса. Должен ли я его ополаскивать с интервалом менее трех дней, пока не выжарю его?


О: Да, должны, поскольку вы можете забыть, что собирались выжаривать мясо, и вместо этого высолите его


[bookmark: 159]Замороженное мясо


В: В некоторых странах невысоленное мясо замораживают на длительный период времени. Каким образом это возможно?


О: Согласно некоторым мнениям, если мясо заморожено не позднее трех дней после шехиты, то время, пока оно остается замороженным, не учитывается; вы можете, следовательно, ополоснуть мясо после его размораживания. Таким образом, если мясо было заморожено через три часа после шехиты, после его размораживания в вашем распоряжении еще остается 68,5 часа, в течение которого вы можете вымочить его и откашеровать как обычно.


Согласно другому мнению, такая практика запрещена. Рав Моше Фаинштеин(благословенна память праведника) считал, что невысоленное мясо не следует замораживать, но если это уже случилось, мясо все-таки можно есть после процедуры кашерования.


[bookmark: 160]Мясо, прожаренное спустя три дня после шехиты


В: Я выжарил мясо, которое не было ополоснуто в течение трех дней после шехиты. Могу ли я сварить его после этого?


О: Нет, не можете. Но если по ошибке оно все же было сварено, вы можете его съесть.


[bookmark: 161]Укладывание посоленных кусков мяса


В: Я посолил несколько кусков мяса. Могу ли я так расположить их на перфорированной доске, что они будут лежать один на другом?


О: Да, можете. Однако яйца, находившиеся в курице, и кости должны быть разложены на доске отдельно от мяса.
Кашрут в некошерном мире. Кашерование печени
[bookmark: 163]Выжаривание мяса и печени


В: Могу ли я обжарить курицу или мясо без предварительного кашерования их солением?


О: Да, можете. Следуйте процедуре, описанной для жарения печени.


[bookmark: 164]Выжаривание мяса и печени


В: Я купил у кашерного мясника печень, которая еще не откашерована. Как я должен кашеровать ее?


О: Вымойте ее и слегка посолите. Немедленно обжарьте ее на открытом огне. Когда печень будет готова, ополосните ее в холодной воде.


[bookmark: 165]Выжаривание мяса и печени


В: Если печень не была вымыта и присолена, а только прожарена на открытом огне, можно ли ее есть?


О: Да, можно. Ее можно даже варить после того, как она была прожарена на открытом огне.


[bookmark: 166]Выжаривание мяса и печени


В: Печень прожарили не на открытом огне, а на сковороде. Каков закон в этом случае?


О: Поскольку сковорода впитывает кровь, которая запрещена в пищу, и печень, и сама сковорода становятся запрещенными.


[bookmark: 167]Выжаривание мяса и печени


В: Каков статус решетки, на которой кашеруют печень?


О: Решетка должна быть откашерована. Это делают, оставляя решетку на огне в промежутках между кашерованием предыдущего куска печени и последующего. Тем не менее, даже если саму решетку не откашеровали, но откашеровали на ней печень менее чем через 24 часа после последнего использования решетки, откашерованную печень можно есть.


Если решетку использовали для жарения некашерной печени, а менее чем через 24 часа — для кашерной печени, кашерную печень есть нельзя.


[bookmark: 168]Ополаскивание печени не позднее трех дней после шехиты


В: Должна ли сырая печень быть ополоснута в течение трех дней, если я собираюсь ее варить после прожаривания?


О: Согласно некоторым авторитетам, в этом нет необходимости.


Но есть также мнения, что если печень не была ополоснута в течение трех дней, ее нельзя сварить после выжаривания. Но если печень все-таки была сварена после кашерования выжариванием, ее можно есть.


[bookmark: 169]Выжаривание печени в электрической духовке


В: Можно ли использовать электрическую духовку для кашерования печени выжариванием?


О: Некоторые авторитеты разрешают это, некоторые запрещают.


Если вы используете для кашерования печени электрическую духовку, помните, что печень надо жарить на решетке, а тот поднос, на который стекает кровь, не может быть использован ни для чего другого.


[bookmark: 170]Неоткашерованная печень внутри курицы


В: После того как я зажарил откашерованную курицу, я обнаружил внутри нее некашерованную печень в пластиковом мешочке. Могу ли я есть эту курицу?


О: Нет, не можете. Курица, печень и посуда, в которой жарилась курица, запрещены. Если же объем курицы и другой кашерной пищи, находившейся вместе с курицей во время жарки, превышает объем печени в 60 раз, то запрещена только печень.


Если же печень была соединена с курицей, запрещены и курица, и печень. Остальную еду, находившуюся в посуде, и саму посуду можно использовать только в том случае, когда объем этой еды в 60 раз превышает объем курицы и печени, вместе взятых.


[bookmark: 171]Сырое мясо


В: Можно ли есть сырое мясо?


О: Да, можно. Его даже нет необходимости кашеровать; просто вымойте сырое мясо или курицу в холодной воде, чтобы смыть кровь с поверхности.


[bookmark: 172]Бессолевая диета


В: Доктор предписал мне бессолевую диету. Как я могу есть кашерное мясо, одновременно соблюдая мою диету?


О: Кашеруйте мясо жарением, а не солением, и вы избежите соли. Присаливание мяса или печени перед жаркой — это только обычай; вы можете не делать этого, если этого требует ваше здоровье.
Кашрут в некошерном мире. Трумот и маасрот
В: Как поступить, если вы купили апельсины и помидоры, выращенные в Израиле, и вам не известно, были ли отделены от них Трумойс Умаасройс (т.е. Трумот и маасрот)?


О: Отделите чуть больше 1% от апельсинов и чуть больше 1% от помидоров и положите отделенные части перед собой вместе с остальными апельсинами и помидорами. Необходимо произнести следующее:


«Все отделения и все выкупы, касающиеся этой пищи, да будут отделены и выкуплены согласно формуле, составленной великим раввином, автором книги “Хазон Иш”, которая напечатана в сидуре (молитвеннике) “Артскролл”».


Когда вы произносите эти слова, следует обратить внимание на то, чтобы фрукты и овощи находились в недвижимом положении.


К отдельным частям фруктов и овощей (или другой пищи) следует отнестись с должным уважением (завернуть в бумагу, и лишь затем опустить в мусор). Если это жидкость, можно вылить отделенную часть в раковину.


Для каждого отделения трумойс и маасройс, выберите монету ценностей, равной 1/40 цены грамма серебра (в США — 25 центов, в Англии — 10 пенсов, в Израиле — 1 шекель и в России — 5 рублей).


Храните эту монету в надежном месте. Можно обратиться к ортодоксальному раввину и узнать, как стать членом специального фонда, который осуществляет выкуп сельскохозяйственной продукции (особенно, если вы живете в Израиле). Членство в подобном фонде освобождает от необходимости отделять и хранить монеты для выкупа, так как фонд проделывает эту процедуру от вашего имени. В случае, если нет возможности присоединиться к такому фонду, необходимо выяснить, сколько раз можно пользоваться одной и той же монетой (в России монетой 5 рублей можно воспользоваться не более 30 раз).
Кашрут в некошерном мире. Хомец
[bookmark: 102]Хомец


В: Что такое "хомец"?


О: Хомецом является кислый хлеб или любая еда, содержащая заквашенное зерно пяти видов злаков: пшеницы, овса, ржи, ячменя или полбы. Во время Песаха еврею запрещено есть хомец и даже иметь его в своем владении. Еврей может продать свой хомец на время праздника через посредничество компетентного раввина.


[bookmark: 103]Хомец


В: Действует ли правило аннулирования одной шестидесятой относительно хомеца в Песах?


О: Это правило не действует в Песах по двум причинам:




    	Нечто, запрещенное в данный момент, но становящееся разрешенным позднее, запрещено даже в незначительных количествах. Поскольку хомец запрещен только в течение Песаха, но разрешен в остальное время, в Песах хомец запрещен даже в самом мизерном количестве.


    	То, что законы относительно хомеца в Песах значительно строже, чем законы относительно некашерной еды, объясняется желанием предотвратить непреднамеренное нарушение. Поскольку мы привыкли есть хомец в течение года, мы можем чисто случайно съесть его в Песах. С гораздо меньшей вероятностью мы можем съесть некашерную еду, поскольку она запрещена всегда.





[bookmark: 104]Хомец


В: Магазин, принадлежащий еврею, не продал свой хомец на время Песаха. Каков закон в этом случае?


О: После Песаха нам запрещено покупать хомец в этом магазине до тех пор, пока непроданный хомец не будет заменен на новый.
