בענין החותך בשר צונן ולא הדיחו מיד, האם  צריך נעיצה אח"כ להכשירו או מספיק בהדחה?

לכבוד ידידי סיני ועוקר הרים, הרב אברהם ווייזנפלד שליט"א, יושב באהלה של תורה כאן ירושלים עיה"ק תובב"א.

עיין בש"ך על הרמ"א (סי' צד ס"ז) דהחותך גבינה קשה צריך נעיצה אף שהוא צונן, ומפורש שם ברמ"א דהחותך בשר בכלי שני צריך נעיצה ואינו מספיק בקנוח או הדחה, חזינן דבלי כלי שני, החותך בשר, מספיק בקינוח או הדחה. וצ"ל דמחלקים בין בשר דהוי רכיך, ובין גבינה דצריך יותר דוחק ונכנס יותר לתוך הסכין ולכן צריך נעיצה להסיר את השמנונית אחרי החתיכה. וע"ש ביד יהודה דמביא הרמ"א (סי' סט ס"כ) דסכין שחתך בשר הנמלח ולא הודח אחרי שיעור מליחה צריך הדחה, אמנם אם נתייבש עליו הציר צריך נעיצה. ומקור הרמ"א לא מצאתי דהאו"ה (כלל לו אות יד) דנראה דהוא מקור תחילת הרמ"א לא מביא הא דנתייבש הציר. אמנם יהיה מה שיהיה, כתב היד יהודה (בסי' צד סקמ"ו) דה"ה דסכין שחתך בשר צונן דאם לא הדיחו עד בנתייבש השמנונית דלא יספיק בהדחה אלא צריך נעיצה. ואף דאולי יש לחלק בין ציר שנתייבש לבין שמנונית הבשר שנתייבש, דברי היד יהודה מסתברים.
החותם בברכת כל טוב

לוי ירמיהו הכהן
