ב"ה 

כשרות משקאות חריפים (שאלות הלכתיות מלבד בעיות של הגדרת סתם יינם)

יש מקומות שנוהגים לשתות משקאות חריפים מסויימים גם אם אין עליהם השגחה(סוגי ויסקי מסויימים, בירה, סליבוביץ' ועוד). אמנם, וויסקי, בירה, וודקה וכו' הם משקאות שאינם עשויים מענבים בדרך כלל, ולכן אין בהם חשש של סתם יינם. אמנם, חשוב לדעת כי לעיתים עלולים להתערב בהם מוצרים שאינם כשרים נוספים, ומקור האלכהול יכול להיות מענבים. לכן צריך להבין את אופן הייצור של המשקאות החריפים, את הבעיות הקיימות במוצרים אלו, ולא להרחיב היתר שקיים בלי ידיעה ברורה במהות המוצר.
בירה: 

הבירה היא משקה חריף המיוצר מלתת שעורים, מים, כישות (צמח בר) ושמרים. במדינות מסויימות כגון בלגיה נוהגים להוסיף לסוגים שונים תוספות כגון יין, קליפות של תפוזים, דובדבנים, כוסבר, דבש, צ'ילי וזנגביל.

בירה היא שם המתאר מספר משקאות אלכוהוליים שונים המיוצרים בתהליך של תסיסה, בדרך כלל של דגנים או מקורות צמחיים אחרים. לעיתים התהליך של יצור בירה (וגם של משקאות אלכוהוליים אחרים נקרא בישול מכאן הביטוי מבשלות בירה).
המרכיבים העיקריים של הבירה הם: מים, אלכהול הנוצר מתסיסת סוכר אשר מוצא מלתת שעורים ותמצית של צמח הכישות (צמח בר) אשר מעניקה לבירה את הטעם המריר המיוחד.
 השלב הראשון של הייצור הוא של הכנת המאלט שהיא אינה מיוצרת בדוקא במבשלות השיכר.
 תהליך הלתיתה מתחיל בהשריית גרעיני השעורה במים חמים המוחלפים מספר פעמים. התהליך מסתיים כשכמות הלחות בגרעינים הוא 45% לאחר מכן במשך 4-6 ימים גרעיני השעורה נובטים ומתחילים להתפתח ותוך כדי הנבטה מופיעים בגרעין האנזימים אלפא ובטא עמילאז
 המפרקים את שרשרת העמילן שבחלק הפנימי של הגרעין למולקולות חד ודו סוכר בודדות. 

פרודות הגלוקוז שבגרעינים הלתותים זמינות להפיכותן לאלכהול ולפחמן דו חמצני על על די שמרים המצויים באופן טבעי באויר ובגרעינים (נקודה זו חשובה מבחינה הלכתית, משום שתוספת שמרים, גם אם תהיה בהם בעיה של כשרות בגלל המצעים שעליהם גדלים השמרים, אם זו בעיה הלכתית, הרי שיש כאן מצב של זה וזה גורם). פעולה זו היא ההופכת כנראה את הדבר לחמץ. 

וע' שו"ע או"ח סימן תס"ה סעיף א':

אין שורין מורסן לתרנגולים בשום פנים, ולא חולטין. הגה: וכשנותנים להם שעורים או חטים לאכול, יזהר שלא להשליכם במקום לח שיבוא לידי חימוץ (מהרי"ו). 

ובסימן תמב סעיף ה 

שכר שעושים מחטים ושעורים חייבים לבערו. וכן אם העמיד גבינות בחלא משכר שעורים או חטים, חייב לבערם.
עם סיום הלתיתה מייבשים את גרעינים בתנור. טמפרטורת הייבוש קובעת את צבע הבירה. (הקראמל המרוכז המעניק לבירה השחורה את צבעה, מופק בנפרד מחימום של לתת רטוב בקיטור חי תחת לחץ. מולקולות הסוכר הופכות לחומר הצבע הכהה והן מוספות ללתת הרגיל. הבירה השחורה מיוצרת בתסיסה מהירה שמותירה מעט אלכהול במשקה.). 

העובדה שאת הלתת היבש אפשר לאכסן הרבה זמן, עד שנה או יותר, מאפשרת לגופי הכשרות לדרוש לכתחילה לייצר את הבירה בתקופת החוף מתבואה שנזרעה באביב שלפני האביב הקודם, וגילה בין שנה וחצי לשנתיים. 

תהליכי ייצור הבירה עצמה מתחילים בטחינת הלתת כדי למצות את העמילנים והסוכרים שבו. לאחר הטחינה עובר הקמח תהליכים של ריסוק, לישה ובישול במים בטמפרטורות שונות אשר במהלכו מתפרקות יתר מולקולות העמילן לסוכרים וכן מולוקולות החלבונים מתפרקים לחומצות אמיניות המרכיבות אותן. בתהליך זה הסוכרים מתמוססים במים. לנוזל המתקבל מוסיפים במיכל אחר את הכישות. החימום גורם למיצוי החומרים הנמצאים בכישות לתוך הבירה ולתגובות כימיות שונות המתרחשות בין הסוכרים לחומצות האמיניות
. 

לבירה מוספים שמרים, שהם מיקרואורגניסמים המרוכזים במסות ענקיות והן סופגות את הסוכרים והחומצות. והן הופכות את הסוכר לפחמן דו חמצני ולאלכהול.  

כמות הסוכרים המותססת נמוכה יחסית ליין וריכוז הכוהל בדרך כלל בין 3%-5% הפחמן הדו חמצני נכלא בחלקו בכלי סגור עם המשקה, והלחץ שנוצר מגדיל את הכמות המתמוססת במשקה

לעיתים קיימת בעיה הלכתית עם אנזימים נוספים המוכנסים לבירה כדי להצליל אותה, כיון שלא כל העמילן מתפרק בתהליכים המתוארים, ולכן המשקה עכור, ומוכנסים אנזימים כדי להצליל. על יצור אנזימים נדון בנפרד אי"ה בל"נ. 

יש דיון גם לגבי אופן הגידול של שמרי הבירה, שגדלים על מצע של ג'ל אשר החומר המקריש הוא אגר אגר שהוא חומר צמחי, אולם חומר זה מכיל גם תוספים של חומרי הזנה שמקורם אינו כשר (ע' תהודת הכשרות 11-12 הנ"ל). במבחינה הלכתית השאלה היא האם יש בעיה הלכתית לגבי שמרים המתקבלים באופן כזה. כמו כן עומדת לדיון שאלת ביטול איסור לכתחילה, שאסור גם בדיעבד. דעתו של ר"מ פיישטיין שכבר הבאנו, שאם הדבר מיוצר לגויים, אף שמרבים עבור ישראל, אין בעיה של בטול איסור לכתחילה. יש פוסקים האוסרים דבר זה: הרשב"ש בסימן תק"מ ומובא בדרכי תשובה סימן קיח ס"ק כ'

קיימת גם בעיה של תוספות פפאין,
 בגלל האובך הנוצר בבירה בעקבות קרורה. הסיבה לאובך היא התלכדותם של חומרים שונים שהתמוססו בבירה כשהיתה חמה, וכשהיא קרה אינם נמסים. האנזים מפרק את החלבונים ומאפשר את המסתם המחודשת. 

לגבי הצרכן הרוכש בירה, החששות הנ"ל הם ספק ספיקא, ספק האם קיימת בחומרים הללו בעיה כשרותית, ואם אם כן היסור במוצר הסופי תלוי במחלוקת הפוסקים.

יכולה להיות בעיה של חדש, לפי המדינות שבהם הוא מיוצר. וכמובן בעיה של חמץ. אין בעיה של סתם יינם בבירה, בניגוד למשקאות אחרים שמיוצרים מאלכהול שיתכן שמיוצר מסתם יינם, או שמכיל תוספות של סתם יינם כמו ויסקי, ע' להלן. 

בעית החדש היא משום שהשעורים המשמשים לבירה הם דוקא מתבואת הקיץ. הזריעה נעשית בחורף. ומה שנזרע באפריל, וכן בסוף מרץ – תלוי מתי פסח, יש בו איסור חדש (ראה טבלה של זריעה בשנת תשנ"ו באירופה, בתהודת הכשרות גליון 11-12 אב תשנ"ו). איסור חדש נוהג גם בחוץ לארץ כמבואר בשו"ע יו"ד סימן רצ"ג:

שולחן ערוך יורה דעה סימן רצג 

אסור לאכול חדש מתבואת חמשת המינים עד שיקרב העומר שהוא בט"ז בניסן, שנאמר: ולחם וקלי וכרמל לא תאכלו עד עצם היום הזה (ויקרא כג, יד) והאידנא, דליכא עומר, אסור כל יום ט"ז. ובח"ל, שעושין ב' ימים, אסור כל יום י"ז עד תחלת ליל י"ח. 

סעיף ב

איסור החדש נוהג בין בארץ בין בח"ל, בין בשל ישראל בין בשל עובד כוכבים. 

סעיף ג

תבואה שלא השרישה קודם לט"ז בניסן, אסורה עד שיבא העומר הבא. הגה: ומ"מ כל סתם תבואה שרי לאחר הפסח, מכח ספק ספיקא, ספק היא משנה שעברה. ואם תמצא לומר משנה זו, מ"מ דלמא נשרשה קודם העומר (טור בשם הרא"ש). ובמיני תבואה שזורעים ודאי לאחר פסח, כגון במקצת מדינות שזורעין שבולת שועל ושעורים לאחר פסח, אז יש לו להחמיר אחר הקציר, אם לא שאין דלתות המדינות נעולות, ורוב התבואה באה ממקום אחר שזורעין קודם הפסח (הגהות מיימוני פי"א מהמ"א ותוס' ספ"ק דקידושין). וכן בזמן שימות החורף נמשכים לאחר פסח, ובכל הגליל ההוא זורעים לאחר פסח דברים הנזכרים, יש להחמיר ולחוש מן הסתם. אבל אין להורות לאחרים במקום שרוב שתייתן ואכילתן ממינים אלו, כי מוטב שיהיו שוגגין ואל יהיו מזידין (כן משמע בטור בשם הרא"ש ות"ה סימן קנ"ח /קצ"א/).
המנהג ברוב המקומות להקל באיסור חדש, וכבר דנו האחרונים הרבה בענין זה. דברי הרמ"א להורות בגלל מוטב שיהיו שוגגים, כבר כתבו אחרונים שודאי אין לסמוך על זה. וע' בב"ח שכתב שהלכה שחדש בחו"ל מותר, וכבר הקשו עליו. ויש שאמרו שסומכים על דעות תנאים הסוברים שאין איסור חדש בחו"ל, בשעת הדחק. וברור שבמקום שאין צורך לסמוך על זה לכאורה יש לחשוש לפשט ההלכה שחדש נוהג בחוץ לארץ.

ברנדי:

האגדה מספרת שהיה זה רב חובל הולנדי שהמציא את הברנדי, כשחשב לזקק את היין, כך שיתפוס פחות מקום בספינה. הרעיון היה לזקק את היין כדי לצמצמו, ואז לדללו חזרה. בינתיים ההולנדים, ששלטו על הובלת הסחורות, התאהבו במשקה, וקראו לו ברנדויג'ן, יין שרף. היהודים היו שותים אותו עוד מימי   החסידות, והיי"ש המפורסם זה בעצם ברנדי. 

הברנדי (מהולנדית: bradndewijn -יין שרף) הוא משקה אלכוהולי המיוצר מיין לבן צעיר העובר תהליך של זיקוק. הנוזל המופק בזיקוק מועבר לחביות עץ אלון, בהן הוא שוהה בין שנתיים ל-40 שנה.

בזמן זה הוא הופך למשקה המתקבל צבע זהוב עמוק וניחוח ייחודי. ברנדי רגיל מיוצר בחוזק 40%-45% אלכוהול, אולם יש מקרים שהחוזק מגיע אף ל-60%. ראשית ייצורו של הברנדי באזור קוניאק שבצרפת (ועל שמו קרוי הברנדי המפורסם ביותר) בסוף המאה ה-16.
כעקרון, ברנדי הוא משקה שזוקק מיין ענבים, אולם יש המכנים בשם ברנדי גם משקאות שזוקקו מחומרים אחרים, כגון תפוחים, שזיפים ודובדבנים.
חומרי הגלם כיום לייצור הברנדי הם: פירות כגון ענבים, תפוחים, אגסים, דובדבנים ואגבה (במקסיקו מייצרים מאגבה ונקרא: טקילה).  השמות של הברנדי הם שונים על פי המיקום הגאוגרפי: בצרפת נקרא קוניאק. 

אחד הסוגים של הברנדי הוא שליבוביץ' המיוצר משזיפים. 

על אודות איסור הברנדי באיסור סתם יינם כבר מצאנו בשולחן ערוך יורה דעה סימן קכג  סעיף כד:

אגוא"ה ארדיינט"י של עובדי כוכבים, אסור בהנאה כיין עצמו. הגה: ופירוש דבריו: יין שרוף שעושין מיין נסך, אע"פ שאינו רק זיעה מן הנסך, הרי הוא כאיסור עצמו (ריב"ש סימן רצ"ה /רנ"ה/). 

לגבי שאלת הזיעה כתב הריב"ש בתשובה רנ"ה:

שו"ת הריב"ש סימן רנה 

שאין כאן עצמות היין, אלא הזיעה שלו; זה היה בזיעה היוצאת מחמת הלחות, שלא ע"י חום; וכתנן בפ' שני דמכשירין: זיעת בתים, בורות, שיחין, ומערות, טהורה וכו'. אבל הזיעה היוצאת מן המשקין החמין, הרי הוא כמשקין עצמן; וכדתנן התם (מכשירין פ"ב, מ"ב): מרחץ טמאה, זיעתה טמאה; וטהורה, בכי יותן; הבריכה שבבית, והבית מזיע מחמתה, אם טמאה, זיעת כל הבית שמחמת הבריכה, טמאה. ותנן נמי התם (מכשירין) בפ"ה: האשה שהיו ידיה טהורות, ומגיסה בקדרה טמאה, אם הזיעו ידיה, טמאות; היו ידיה טמאות, ומגיסה בקדרה טהורה, אם הזיעו ידיה, הקדרה טמאה; ר' יוסי אומר: אם נטפו; וקיי"ל כת"ק. ומיהו, הכא, אפילו לרבי יוסי, דהא איכא נטיפה ורוב מים. וכבר הביא זה הרמב"ם ז"ל (פ"ז מהלכות טומאת אוכלין); וכתב בלשונו: כל העולה מן החמין, משקין הוא חשוב. וכן בפרק כל הבשר (ק"ט), בברייתא דטיפת חלב שנפלה על חתיכות בשר, תני התם: אמר ר': נראין דברי ר' יהודה בשלא נער ולא כסה; דאלמא, כל שכסה הקדרה, הרי הוא כאלו נער אותה; וזהו, מפני הבל העולה מן הקדרה, וכשהיא מכוסה, ההבל מתפשט בכל החתיכות, והטעם מתערב בכלן, כמו אם נער אותה ובלל את כלן בתוך הרוטב. ובנדון זה ג"כ, המים היוצאין מן היין, כיין עצמו הן, ואסורין בהנאה.
ע' יביע אומר ח"ח או"ח סימן מג באות ט' מצרף הגרע"י שהי"ש חשיב זיעא בעלמא.
 

נפ"מ מסברת זיעא בעלמא הוא חיוב מעשרות במיצים. 

הג'ין, הוא אלכהול ניטרלי בתוספת צמחים. בלונדון שותים דריי ג'ין – הוא מבוסס על הצמח ג'ינג'ר שהוא הדומננטי. הוא מיוצר על ידי זיקוק מחודש של אלכהול ניטרלי מקור צמחי עם צמחים אשר נמצאים בתפזורת או בשק כותנה שתלויה מעל השטח של הנוזל שמזוקק.לאחר הזיקוק הוא נשלח למילוי בבקבוקים ולא מיושן בחביות. בג'ין יש חשש לחדש וחמץ. הכהל יכול להיות מיוצר מיין או ממי גבינה. כיום יש בעיה לגבי מקור האלכהול ולכן אין לשתות ללא הכשר מהימן.  למרות זאת, בארה"ב ובבריטניה גופי הכשרות מאשרים ג'ין רגיל (ללא תוספות ותמציות טעם) המיוצר במדינות אלו גם ללא השגחה על המזקקה. 

והנה, בשו"ת נודע ביהודה מהד"ת יו"ד סימן נ"ו מדבר בתערובת של בשר בי"ש:

מכתבו לא הגיע לידי עד תמול שלשום לא ידעתי איך נתעכב. והנה תוכן שאלתו שנשאל מעושי יי"ש שקורין קראמבאמבולי פערסקי ודומיהן ותוכן עשייתו שנותנין בתוך היורה בעת בישול היי"ש בשר נבילה או בשר שחוטה בלי הדחה ומליחה באופן שאז בודאי באותו הפעם ליכא ששים נגד הבשר אך אח"כ בעת עשיית ראזאליע שאז מוסיפין אל היי"ש כידוע אז יוכל להיות שבהצטרף הכל ביחד יש ששים נגד הבשר ואמנם על מה ולאיזה צורך הם נותנין הבשר לתוך היי"ש ומה פעולת הבשר למלאכה זו אומרים עושי היי"ש שהוא לעבורי קוטרא ולהפיג חריפות היי"ש.
ולא הבנתי מה זה ועל מה זה עד שמצאתי באינטרנט קטע זה (אמנם במקום שלגמרי אינו בר סמכא):

הענבים מכילים כמות גבוהה של טאנין, חומר הגורם לטעם בוסר, בדומה לאכילת פרי לא בשל. טאנין הינו חומר הדרוש לתעשיית יין (כמו בתהליך היישון בו מגן הטאנין על היין עצמו), אך לעיתים הוא מצוי ברמה גבוהה מהרצוי. כדי להוריד את רמת הטאנין עושים "זיכוך", על ידי הוספה של ג'לטין. בעבר היו הייננים האירופים מוסיפים דם של בעלי חיים לצורך הזיכוך. בין אם מדובר בדם, ובין אם מדובר בג'לטין, העשוי מעצמות בעלי חיים, עולה בעיית ההכשר. כדי לפתור בעייה זו, ביינות כשרים משתמשים בג'לטין פרווה או בחלבון ביצה, וכך מזככים את היין ומפחיתים את עפיצותו. 
על השימוש בגליצרין במשקאות חריפים מדבר גם במנחת יצחק חלק ב' סימן כח:

ויש שמוסיפים מעט גליצערין ותמצית של פירות שונים, הגליצערין נקרא סאפענינג ענד סוטהינג אייג'ענט, זאת אומרת שפעולת הגליצערין היא לרכך ולהחליק את המשקה וגם להוסיף בו גוף הנקרא בלשונם באדי, היין נקרא בלענדינג ענד פלייווארינג אייג'ענט כי לבד מה שהיין מרכך מחליק ומאפשר את מזיגת המשקה, הוא גם מוסיף בו טעם וריח וגם משביח את המראה, הרשות נתונה מטעם החוק לערב יין או גליצערין עד לשנים וחצי אחוז מבלי להזכיר על הסרט שנמצא בהמשקה תערובות זו, כי חק המדינה הדורש לפרט על הסרט כל המינים המוכללים בהמשקה נוהג רק באופן אם כל המינים הנוספים מגיעים לשניים וחצי אחוז, זאת אומרת, אחד מארבעים, אבל אם הם פחות מעט משיעור זה, אזי הם בטלים לפי ההשקפה החקית ואין שום צורך לפרסמם על הסרט, טעם היין נרגש בהמשקה, וכל אחד ואחד אפילו אם אינו מומחה בדבר זה, יכול להבחין אם ניתן יין ביי"ש או לא עכת"ד.
וע' בשעור על גליצרין שנדון בפני עצמו.

ויסקי:

ויסקי סקוטיויסקי (Whisky בסקוטלנד וקנדה או Whiskey באירלנד וארצות הברית) הוא משקה אלכוהולי המופק על ידי זיקוק סוגים שונים של דגנים אשר עברו תהליך הלתתה (תהליך בו מאפשרים לזרעי הדגן לנבוט ואז מייבשים אותם בחום גבוה ומפסיקים את הנביטה). לאחר הזיקוק, מיושן הנוזל בחביות עץ אלון לפרק זמן משתנה. אחוז האלכוהול ברוב מותגי הוויסקי עומד על 40.

ראשית, לעיתים מעורב בוויסקי יין נסך. במשקאות המבוססים על אלכוהול נייטרלי - כגון וויסקי, ג'ין, וודקה, אפריטיבים וליקרים - יש אלכוהול המופק ממקור צמחי, ולא ניתן לגלות את מקורו. ייתכן בהחלט שהאלכוהול זוקק מענבים, והוא אסור משום יין נסך. 

תהליך הייצור:

1. הלתתה - גרעיני הדגן עוברים תהליך של הלתתה, תהליך בו מיוצרים בגרעין באופן מלאכותי אנזימים שיהפכו בשלב מאוחר יותר את העמילן שבגרעינים לסוכר.

2. תסיסה - לאחר שהדגן הופך ללתת בשלב הראשון, טוחנים את הלתת ומשרים אותה במים חמימים. ההשריה במים מעוררת את האנזימים שהתפתחו בגרעין בשלב ההלתתה, והם מתחילים לעכל את העמילן בגרעין ולהופכו לסוכר. אחרי שהעמילן פורק לסוכר, מוסיפים ללתת המושרית שמרים, וכך מתחיל בעיסה תהליך תסיסה בו הופכים השמרים את הסוכר לאלכוהול. בסיום תהליך התסיסה מתקבלת עיסה צמיגה שבה כ-10% אלכוהול.

3. זיקוק . 

4. יישון.  לאחר הזיקוק מועבר הנוזל (שבשלב זה הוא חסר כל צבע) לחביות עץ אלון מיוחדות, בהן הוא מייושן לפרק זמן של חודשים ספורים ועד לשנים רבות. בזמן היישון סופח המשקה מהחבית את צבעו והארומה היחודית שישנה בכל חבית.

5. סינון.

בגלל ההלתתה קיימת גם בעיה של חמץ. וכן קיימת בעיה של תוספת יין וחביות אלון שהתשמשו בהם ביין. כיום 10% מהחביות שבהם מיוצר הויסקי הם חדשות (כפי שנמסר). 

סוגי הויסקי:

מאלט - ויסקי המורכב מ-100 אחוז לתת שעורים. 

גריין ("דגנים") - תזקיק זול המופק בתהליך זיקוק רציף ואשר משמש בעיקר לעיבוי המשקה ולייצור ויסקי בלנדד על ידי עירבובו של הגריין עם כמות קטנה של ויסקי סינגל מאלט (סינגל מאלט מקורו מחביות שונות אך מאותה מזקקה בלבד). 

בלנדד ("מעורבב") - לרוב נקרא סקוטש - ויסקי המורכב ממספר תזקיקים שונים. לרוב כמות קטנה של סינגל מאלט וכמות גדולה של ויסקי גריין. 

בורבון - ויסקי שנוצר באמריקה במאה ה-19 ומבוסס על תירס 

בשו"ת "אגרות משה" (יו"ד א' תשובות סב- סד), דן בעירוב יין נסך בתוך הוויסקי, כדי לתת בו מעט טעם של יין. שניים מגדולי האחרונים - הש"ך והט"ז - נחלקו האם יין נסך מתבטל ב-1/6 (כמו תערובת משקים) או ב-1/60 (כמו תערובת אוכלין). הרב פיינשטיין סבור שבמשקאות חריפים ניתן להקל, שכן החריפות מקשה על נתינת הטעם, ולכן למעשה אין לחשוש לכך, שכן כמות היין המעורב בוויסקי ודאי אינה גדולה משישית. אמנם, הרב פיינשטיין עצמו מביא שבספר "מטה יהונתן" חלק על כך, ופסק להחמיר בכל מקרה שבו היין מטעים ומשבח את המשקה. במקרה שלנו אין ודאות שאכן עירבו יין נסך בוויסקי, וספק זה מהווה סיבה נוספת להקל כדברי הרב פיינשטיין ("וכיוון שהוא איסור דרבנן, תלינן לקולא"), על פי דברי הרמ"א בשו"ע יו"ד קי"ד סעיף י' לגבי כבשים שלפעמים נותנים בהם יין:
ואם ידוע שעובד כוכבים אחד הוא בעיר שאינו מערב בו יין, אף על פי ששאר עובדי כוכבים דרכן לערב בו יין, מותר ליקח מכולן, כל זמן שלא ידוע כן בודאי שעירבו בו, דתלינן לקולא שמא לא ערבו בו. וכן כל כיוצא בזה באיסורי דרבנן (מרדכי וארוך כלל מ"ד).
לגבי בעית חדש, מצאתי בחוברת של הרבנות, נכתבה ע"י הרב אברהם יוסף קורזוך, שכתב שבויסקי אין בעיה של חדש, אך יש בעיה של חמץ ובעיה של חביות היין המשמשות לויסקי. 

בעיית כשרות נוספת בוויסקי נוגעת לאופן ייצורו: החביות שבהן נוהגים ליישן את הוויסקי מיובאות מספרד לסקוטלנד, ומשמשות קודם לכן כחביות ליישון יין. החביות עשויות עץ אלון, וכיון שהוא חומר טבעי יש הבדל בצפיפות ונקבוביות העץ, ודברים אלה משפיעים על תהליך ההבשלה במהלך היישון. ייתכן שהחביות סופגות טעם של יין נסך, ופולטות טעם זה מאוחר יותר לתוך הוויסקי. סוגי הויסקי בנויים גם על ההבדל בסוג החבית שבה יישנו אותו. אמנם, ה"מנחת יצחק" הורה להקל בחשש זה, שכן שהיית היין בחביות אינה נותנת בהן טעם.  

וכתב בשו"ת מנחת יצחק חלק ב' סימן כח על בעית החביות:

שו"ת מנחת יצחק חלק ב סימן כח: 

דרכנו על תיקון החביות ביין כעת, הוא, מקודם מקטרים את החביות עד שנפתחים הנקבובית שבעצי החביות, ואח"כ נותנים בתוכם איזה כמות של יין ובעת שמתקררים החביות נבלעים היין בתוך עצי החביות, ואח"כ משהים בתוכם שנים רבות את היי"ש, והיין שבתוך החביות נפלט לאט לאט ומתערב עם היי"ש, וגורם לרכך את חוזקו, כך עושים רוב בעלי תעשי' ועוד יש שנותנים כמות של יין כהה מאד לתקן את מראיתו של היי"ש, אמנם כל טובו של והיסקי אינו תלוי בהיין לבד, אלא גם שאר גורמים יש, כגון החמיצות שבתוך העץ, שעל כן מדקדקים ליקח דוקא חביות הנעשה מעצי האלוני, ועוד יותר, הזמן הגדול שמשהים את היי"ש, גורם לכמה אתרים שיצאו ואתרים אחרים באים במקומם, שכ"ז גורם לטעמו וריחו שבתוכו, טובו של הוהיסקי תלוי בהצטרפות של כמה סיבות, גם הגובה והשפלה המה שני גורמים שאי אפשר להוציאם מן הכלל, התוצאות הוהיסקי תלוי הרבה באיכות היין שנבלע בתוך עצי החביות, האדום והכהה מוציא והיסקי שמראיתו כהה וכיוצא בזה, ועוד הדגיש לומר שהמומחה בדבר, לא יוסיף על שיעור המוגבל בטעם היוצא מהיין בהוהיסקי, כי אם יוסיף יהי' פגם, שזה ימניע לתוצאת טעמו הטוב, עכת"ד, ומומחה אחר הוסיף לומר, שבאשר שמראות הוהיסקיס משתנות לפי ערך היינות שנבלעים בתוך החביות, על כן להשוות מראותיהם, נותנים בתוכם ציקער /סוכר/ מבושל, להעלות אותם למראה אחת הנדרשה לכולם בשוה.
כשרות משקה הויסקי. הרב  יהודה שרשבסקי.  בית  הלל, ח, תשס"א,  סה-סח; ט, תשס"ב,  סד-סו.  
וויסקי- אין לשתות וויסקי כאשר כתוב ע"ג הבקבוק אחד מין הביטויים הללו:

double wood
special finish
sherry casks
port,madeira casks
matured in two woods 

double maturation
ע"פ חוברת של הרה"ר לישראל "המדריך המקוצר לכשרות המשקאות החריפים הנכתב ע"י הרב אברהם יוסף קורזוך.
כל סוגי הויסקי שכתוב עליהם blended  ולא ידוע מה מקורו אין הוא מאושר לשימוש. 

chivas regal-chivas royal salute -מאושרים ע"י crc
johnnie walker-כל התוויות מאושרות ע"י crc
j&b -blended -מאושר crc
(ומצאתי: סוגי וויסקי: שיבס, ווייט-הורס,וויט- לבל, ג'וני ווקר, סליבוביץ – כשרים
)

אבל באגרות משה יו"ד תשובות סב-סד מתיר בלנדד ויסקי, עיי"ש וכן נוהגין בארה"ב לשתות כל ויסקי (ר"ח כהן ור' עזרא שפירא)

וראה אנצקלופדיה לכשרות המזון, הרב עמרם אדרעי, חלק כשרות המשקאות עמ' שלז ולהלן. ובעמוד שנ"ב הביא גם דעת המנחת יצחק המתיר באלו שיש חשש בהם משום החביות של היין שבהם עשו. וראה שם בהערה שלדעת מומחים אין טעם מחמת היין אלא רק היין גורם שלא יורגש טעם השרף שבעץ האלון שבחביות. 

ליקרים:
הוא על בסיס אלכהול בתוספת תמציות טעם וצבע. קיימות בעיות בסיסיות שבגללן אין להשתמש בליקר ללא הכשר: מקור האלכהול, מקור התמציות וצבע המאכל, ערבוב יין בליקרים. 

הליקר נבדל מהברנדי בכך שהברנדי מקבל את הטעם ואת צבע מהפרי עצמו, הליקר מיוצר על בסיס אלכהול ניטרלי ממקור צמחי כלהו שאינו חייב להיות קבוע כמו כן הכוהל יכול להיות מיוצר ממי גבינה. 

וודקה:

היא מיוצרת מאלכהול נייטרלי ממקור צמחי, בדרך כלל מתפוחי אדמה, משיפון או מדגנים, על פי החוק ניתן לייצרה מכל צמח. 

האלכהול עובר סינון בפחם פעיל (כיום שלב זה אינו חובה), הוא סופח את כל הרכיבים שאינם כוהל ומים. לאחר הזיקוק עובר תהליך נוסף שנותן לו את טעמו הייחודי. במדינות מסויימות ניתן על פי החוק להוסיף לודקה חומרים נוספים כגון גליצרין. המדינות  המובילות בייצור הוודקה הן: פולין, רוסיה, שוודיה, ארה"ב ופינלנד. יש וודה שמוסיפים לה ברנדי ענבים ומיישנים אותה כגון הסטרקה הרוסית (מייחד אותה צבע זהוב) והגוז'לקה הפולנית.

בוודקה המופקת מדגנים יש חשש לחמץ וחדש, ומאחר והיא מיוצרת מכל חומר גלם יש לחשוש לאלכהול ענבים ולכהל ממי גבינה. 

אין להשתמש בוודקה רגילה או עם טעמים ללא הכשר (חוברת של הרבנות, הנ"ל). 

בארה"ב ובבריטניה גופי הכשרות מאשרים וודקה רגילה (ללא תוספות וחומרי טעם) המיוצרות במדינות אלו גם ללא השגחה על המזקקה. 

רום, הוא משקה חריף המיצר מהתססה וזיקוק של קני סוכר. אין בזה חשש לסתם יינם (במדינות המגדלות קני סוכר). 

יין ותוצריו:

שאלת יין מפוסטר

מיץ ענבים לענין ליל הסדר

חומצת יין

תוצרי יין

(יידון בנפרד)

נספח:

שו"ת ציץ אליעזר חלק ה סימן יב 

(ז) מכל הלין שהבאנו בכל דברי התשובה נלפענ"ד שיש מקום להתיר בסעודת בשר שתית הקוניאק הנעשה מחלב ונשתנה מראיתו וטעמו לגמרי מטעם החלב, אך בהיות וההוראה חדשה היא, והיא לא רק הוראת שעה ופרטית, כי אם כללית היא לכלל הציבור הרחב, ושל סידור מלכתחילה, וכמו שביאר לי כ"ג שבעלי בתי החרושת מוכנים ליצירת קוניאק כזה רק אם תותר מלכתחילה הבאת הקוניאק בסעודת בשר, כי אחרת לא כדאי להם ליצור מין קוניאק כזה כי לא יקפצו הקונים עליו, ומה גם כי לציבור הפשוט תראה ההוראה כתמוה, ומאידך גיסא אם אמנם יש מקום להתיר הרי ישנו בזה משום עידוד ביצור התעשיה במדינתנו, לכן מן הראוי שתבוא החלטה כללית על כך בישיבת מועצת רבנים מורחבת. ואסיים בזה בברכת שים שלום וברכה, בידידות ובהוקרה אליעזר יהודא וולדינברג.
על ליקר קלואה להלן שאלה ששאלתי בנוגע לליקר קלואה (ליקר קפה) שקבלתי מתנה מאחד מאנשינו: קבלתי בקבוק ליקר קלואה מארה"ב סן פרנסיסקו מה דינו
תשובת הרב זמלמן שהוא כנראה רב מפקח כשרות אזורי. אחראי על תחום משקאות חריפים ברבנות ירושלים:

לצערי בליתי הרבה שעות על הסוגיה לא או יו ולא בית דין לונדון מאשרים היצור האמריקאי לדעתי הפתרון הפשוט להחליף אותו.

ותשובת הרב זאב ויטמן:

לרב יואל שלום רב,

 אני רק יודע שבעבר הוא היה מקובל ככשר ולמדתי לשתות אותו בצפון אמריקה בבתים כשרים, ובשלב מסויים שמעתי שהוא לא כשר והצטערתי כי הוא ליקר טעים, אך אינני יודע את הסיבות לכך.

אני מפנה אותך לרב עמרם אדרעי שליט"א - חבר ועדת מהדרין של תנובה - שהוציא לאחרונה ספר מקיף על משקאות חריפים ואני בטוח שהוא ידע לתת לך אינפורמציה מהימנה ומעודכנת יותר.

בברכה,

זאב וייטמן 

http://www.alco-pedia.co.il/index.php/%D7%9E%D7%A9%D7%A7%D7%90%D7%95%D7%AA_%D7%9B%D7%A9%D7%A8%D7%99%D7%9D
http://www.smskosher.co.il/food/shonot/list_drinks.html
http://kosher-liquor.blogspot.com/
ראה:

http://kosherliquors.blogspot.com/2009/03/kosher-liqor.html
� הערה למעשה: ההנחות המעשיות שנמצאות כאן לקוחות ממקורות שונים ולא בדקתי את מהימנותם. כמו כן למעשה ודאי שיש לשאול שאלת חכם על כל המסקנות שיכולות לנבוע מהאמור כאן.





� על הכשות ראה, משה רענן, פורטל הדף היומי ע"ז: � HYPERLINK "http://www.daf-yomi.com/DYItemDetails.aspx?itemId=8272" ��http://www.daf-yomi.com/DYItemDetails.aspx?itemId=8272� 


�  סוגי השעורה המשמשים לבירה, ע' תהודת הכשרות 11-12 אב תשנ"ו, עמ' 44. 


�  עמילאז או דיאסטז הוא אנזים האחראי לפרק את העמילן למולקולות גלוקוז. נמצא בעיקר בלבלב ובבלוטות הרוק.


יש לו תפקיד עיקרי בעיכול סוכרים, בעיקר עמילן וגליקוגן. אנזים זה הוא חלק מאנזימי מערכת העיכול המסייעים בעיבוד המזון כדי שיוכל להיספג דרך מערכת העיכול לדם. ניתן לבדוק את רמת האנזים בדם או בשתן. 


מקור: � HYPERLINK "http://he.wikipedia.org/wiki/%D7%A2%D7%9E%D7%99%D7%9C%D7%90%D7%96" ��http://he.wikipedia.org/wiki/%D7%A2%D7%9E%D7%99%D7%9C%D7%90%D7%96�











�  חומצות אמינו הן יחידות המבנה הבסיסיות של חלבונים. 


�  בעבר התברר, בעקבות מידע שנמסר מטמפו על ידי מנכ"ל המפעל ר' משה בורשטיין, שחלק מה CO2   שמשמש אותם למשקאות מוגזים מיוצר מעודפי הגז במבשלות השיכר של הבירה והתעורר דיון בנוגע לחמץ בגז! ע' תהודת הכשרות 11-12. 


�  כשפרי הפפאיה צעיר, יש בו מיץ חלבי המכיל אנזים בשם פפאין המפרק חלבונים, שיש לו שימוש רפואי ותעשייתי וכן שימוש במטבח לשם ריכוך בשרים.





� "עמדתי ואתבונן בענין היינות ומשקאות חריפים המיוצרים ביקבי כרמל מזרחי - ראשון לציון, וביקבי אליעז, המיועדים לאחינו בית ישראל לצורך חג הפסח, בארץ ובתפוצות, אשר נודע לנו כי השנה אירעה בהם תקלה, כי בבתי החרושת: "עסיס" ברמת - גן, "ופאקא" בבת - ים, העוסקים בייצור ספירט מיין כדי ליתנו לתוך היינות, לשם חיזוקם, ייצרו לפני תקופה מסויימת במכונות שלהם ספירט העשוי מעמילן של דגנים, שהוא חמץ גמור, ומבלי להכשיר את המכונות שלהם כדת, ייצרו בהם אחר זמן ספירט מן היין, אשר ניתן אח"כ בתוך היינות האלה המיועדים לחג הפסח. 


לשם הבירור המקיף בענין זה, הן מבחינת העובדות והן מבחינת ההלכה, הזמנתי אלי את גדולי התורה וההלכה לדון בדבר להלכה ולמעשה, והם: הגרי"ש אלישיב שליט"א, הגר"ב זולטי זצ"ל, הגרש"ז אוירבך שליט"א, והג"ר אליעזר גולדשמיט זצ"ל, והגר"ש ישראלי שליט"א. שמענו יחדיו את העובדות מפיהם של הרה"ג י, ינובסקי שליט"א המשגיח על אגודת הכורמים של כרמל מזרחי, ושל הג"ר אליהו בקשי דורון שליט"א הרב הראשי של בת - ים, (כיום הרב הראשי וראב"ד לחיפה), אשר בתוקף תפקידו הוא אחראי על כשרות ביהח"ר "פאקא" בבת - ים. וכן שמענו עוד מפי מומחים הבקיאים בתהליך הייצור של הספירט והיין ופרטי העובדות הנ"ל..." 





�   � HYPERLINK "http://www.kosher.co.il/Page.aspx?lang=he&page=GoTravel" ��http://www.kosher.co.il/Page.aspx?lang=he&page=GoTravel�
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