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בעיות בשר וחלב
הרב אפרים רובינשטיין שליט"א
גז – תבשיל שגלש מהסיר הבשרי על החצובה ורוצים לשים עליה סיר חלבי , קיים חשש שמא תידבק שמנונית בשרית לסיר החלבי ועל כן הפיתרון הוא ניקוי החצובה קודם להנחת הסיר החלבי . יש  הרוצים להפטר מהניקוי בטענה שהאש תשרוף את השמנונית. אך אין זה מדויק, כיון שקוטר להבת הגז קטן בהרבה מזה של הסיר, נמצא שהמקום בחצובה שגולש עליו מהסיר, רחוק מהאש ולכן יש צורך בניקוי הנ"ל. 
למרות שהחצובה בלעה בשר, איו צורך להגעילה ,אלא ומספיק ניקיון בלבד משום שטעם בלוע לא עובר מכלי לכלי אלא אם כן יש לחלוחית ביניהם. ואמנם אסור ששני כלים בשרי וחלבי יגעו זה בזה, אך בדיעבד אם נגעו כששניהם יבשים ואין לחלוחית ביניהם, הם כשרים. כמו כן אסור לשים כלי בשרי ליד כלי חלבי בעת הבישול, כי קיים החשש שמא אדים שיתערבבו זה בזה יצנחו לאחד הסירים. 

גז סמוך לשיש - כשמטגנים דבר בשמן והגז ממוקם בין השיש החלבי לבשרי, עלול לקרות מצב שבו ניצוצות שמן בשר ינתזו על השיש החלבי ויהיה צורך להכשירו. על כן צריך להעמיד מחסום כלשהוא בין הגז לשיש. 

חציל שרוף – חציל המיועד לארוחה חלבית, אין לצלותו על גבי חצובה שגלש עליה רוטב מתוך סיר בשר. 

בישול בקיטור – הטכניקה של הבישול הזה היא :הזרמת קיטור אל בין דפנות כפולות של הסיר וחום הקיטור מבשל במקום האש. הבעיה היא: קיטור שבישל סיר חלבי ובלע טעם חלב שעבר אליו דרך הדופן החמה, ממוחזר ומוזרם פעם נוספת בצינורות ועלול להגיע לחמום סיר בשרי . 
הפתרונות: 
1. לנקז מי הקיטור לביוב ולא למחזרם. 
2. לערבב במים חומר פוגם הנקרא שמן אורנים . חומר זה איננו מתעבה בצינורות הקיטור ופוגם את המים. 

בעיות שונות בבשר וחלב: 
² בבית שבו יש כיור אחד בלבד אסור לשטוף בשר וחלב יחד במים חמים אפילו בזה אחר זה , אבל במים קרים מותר לשטוף כלי חלב אחר כלי בשר, ולהיפך, וצריך לנקות השמנונית מהכיור, בין שטיפה אחת לשניה. כאשר יש כיור אחד ובכל זאת רוצים לשטוף עם מים חמים , צריך להשתמש בקערה מפלסטיק מיוחדת לחלב, וכן קערה אחרת לבשר ובתוכם לשטוף הכלים. 
² מקלף ירקות צריך שיהיה אחד בשרי ואחד חלבי, כיון שכאשר מקלפים דבר חריף, לדוגמא חצי בצל שנחתך קודם לכן ע"י סכין בשרי , אזי השימוש במקלף הופך אותו לבשרי. מאותה סיבה לוח שחותכים עליו ירקות צריך שיהיו שנים אחד לארוחה חלבית ואחד לארוחה בשרית, ויש להקפיד גם על ממליחות וסלסלות הלחם שתהינה מיוחדת לכל סוג ארוחה . 
² לגבי כוסות זכוכית יש מקילים להשתמש בהם גם לארוחות חלביות וגם לבשריות, אבל אם משתמשים בכף חשמלית לצורך הכנת מרק בשרי, חובה אחרי כן להקפיד לא להשתמש בכוס לארוחה חלבית.
