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חלק א' – ההכנות לשבת

אִם-תָּשִׁיב מִשַּׁבָּת רַגְלֶךָ, עֲשׂוֹת חֲפָצֶךָ בְּיוֹם קָדְשִׁי;  וְקָרָאתָ לַשַּׁבָּת עֹנֶג, לִקְדוֹשׁ ה' מְכֻבָּד, וְכִבַּדְתּוֹ מֵעֲשׂוֹת דְּרָכֶיךָ, מִמְּצוֹא חֶפְצְךָ וְדַבֵּר דָּבָר.  אָז, תִּתְעַנַּג עַל-ה', וְהִרְכַּבְתִּיךָ, עַל- בָּמֳתֵי אָרֶץ; וְהַאֲכַלְתִּיךָ, נַחֲלַת יַעֲקֹב אָבִיךָ--כִּי פִּי ה', דִּבֵּר.
בחוברת זו נדבר על ההכנות לקראת שבת. נפרט מתכונים לכבוד שבת, ונפרט את רשימת ההכנות לקראת שבת המלכה. וראשית כל נתחיל בהקדמה קצרה על מהות השבת.  
כדי להבין מה מטרת יום השבת, נקרא מתוך עשרת הדברות את דבר ה', על הר סיני: (בפרשת יתרו) 
זָכוֹר אֶת-יוֹם הַשַּׁבָּת, לְקַדְּשׁוֹ.  
שֵׁשֶׁת יָמִים תַּעֲבֹד, וְעָשִׂיתָ כָּל-מְלַאכְתֶּךָ.  
וְיוֹם, הַשְּׁבִיעִי- שַׁבָּת, לַה` אֱלֹקֶיךָ:  
לֹא-תַעֲשֶׂה כָל-מְלָאכָה אַתָּה וּבִנְךָ וּבִתֶּךָ, עַבְדְּךָ וַאֲמָתְךָ וּבְהֶמְתֶּךָ, וְגֵרְךָ, אֲשֶׁר בִּשְׁעָרֶיךָ.  
כִּי שֵׁשֶׁת-יָמִים עָשָׂה ה` אֶת-הַשָּׁמַיִם וְאֶת-הָאָרֶץ, אֶת-הַיָּם וְאֶת-כָּל-אֲשֶׁר-בָּם, וַיָּנַח, בַּיּוֹם הַשְּׁבִיעִי;  

עַל-כֵּן, בֵּרַךְ ה` אֶת-יוֹם הַשַּׁבָּת  וַיְקַדְּשֵׁהוּ. 

מה ניתן ללמוד מתוך פסוקים אלו?
* מטרת 6 הימים הראשונים של השבוע: שנעבוד בהם ונשלים בהם את כל מלאכותינו.
* מטרת היום השביעי: להיות יום מנוחה, ולא לעשות בו כל מלאכה.
* היום השביעי הוא יום מקודש ומבורך, כי ביום זה נח ה` אחרי סיום מעשה בראשית.
* יום השבת נועד להזכיר לנו ולהחדיר למודעות שלנו שהבורא יתברך נמצא מעל חוקי הטבע, וברא את העולם במשך שישה ימים, בצורה על-טבעית לחלוטין, והוא מנהל את עולמנו בצורה על-טבעית, והוא מקור הברכות והוא אחראי לקיומינו. וקיום השבת נועד להבהיר לנו נקודות חשובות אלו.

ובעשרת הדברות שבפרשת ואתחנן:
לֹא תַעֲשֶׂה כָל-מְלָאכָה אַתָּה וּבִנְךָ-וּבִתֶּךָ 
וְעַבְדְּךָ-וַאֲמָתֶךָ וְשׁוֹרְךָ וַחֲמֹרְךָ וְכָל-בְּהֶמְתֶּךָ, וְגֵרְךָ אֲשֶׁר בִּשְׁעָרֶיךָ- לְמַעַן יָנוּחַ עַבְדְּךָ וַאֲמָתְךָ, כָּמוֹךָ.  
וְזָכַרְתָּ, כִּי עֶבֶד הָיִיתָ בְּאֶרֶץ מִצְרַיִם, וַיֹּצִאֲךָ ה` אֱלֹקיךָ מִשָּׁם, בְּיָד חֲזָקָה וּבִזְרֹעַ נְטוּיָה; 
עַל-כֵּן, צִוְּךָ ה` אֱלֹקֶיךָ, לַעֲשׂוֹת אֶת-יוֹם הַשַּׁבָּת.
וכאן מובא טעם  נוסף לשמירת השבת: 
* לתת מנוחה לכולם. גם לפועלים. גם לנהגים, למלצרים, לקופאיות, ולמתדלקים. לכולם לכולם. יום מנוחה סוציאלי לכל בני האדם - זכר לכך שבמצרים היינו כולנו עבדים, ולכן כעת אנו מעניקים את יום המנוחה לכולנו, לכולנו, לכולנו.
* כמו שתפילה שוברת את מעגל העשייה היומית , כך השבת הוא הנופש הרוחני השובר את מעגל העשייה השבועית ופותח הזדמנות למימוש הערכים והתחדשות רוחנית. באותו יום , האדם מתכנס עם בני משפחתו ועם הקהילה בה הוא חי בלי שום טרדה ודאגה מענייני חולין כך שנוצרת הזדמנות לאהבה, לקרוב לבבות ולעזרה הדדית.
	* מטרת חוברת זו: לתת מידע ראשוני בנוגע להכנות לקראת שבת.
* נא לשמור על קדושת החוברת!
* למידע נוסף, כנסו  www.shabes.net


תפריטים מומלצים לסעודות השבת:

ערב שבת:

סעודה זו נערכת בליל שבת, אחרי שחוזרים מבית הכנסת. 
דגים: במגוון טעמים (יהיה מי שיעדיף דג חריף, ויהיה מי שיעדיף געפילטע פיש).

מרק: מרק עוף או אחר – מומלץ בעיקר בחורף.

מנה עיקרית: עוף ו/או בשר בקר, ותוספות שונות כמו אורז וסלטים.
מנה אחרונה: לפתן או סלט פרות או פרות טריים.

סעודה שניה בשבת בבוקר
הסעודה השניה נערכת בבוקרו של יום השבת, לאחר תפילת שחרית ומוסף.
מנה ראשונה: דגים.

מנה עיקרית: ברוב תפוצות ישראל: חמין שהונח על הפלטה כבר מערב שבת. (מה שקרוי "חמין" או "טשולנט" או "סכינה" - תלוי באיזו עדה).
סעודה שלישית:

נערכת בשבת אחר הצהריים, אחר תפילת מנחה.  בסעודה זו אין מקדשים על היין, אך כן נוהגים לאכול לחם משנה.
סעודה זו היא בד"כ כלילה יותר, ומורכבת בעיקר מדגים וסלטים, ואפשר גם מנה אחרונה: לפתן, פירות וכדו'.

את מאכלי השבת מכינים כמובן מערב שבת, כדי לא לעבור על "איסור בישול" - וכדי שהם ישארו חמים, מניחים אותם על גבי פלטה חשמלית מיוחדת, אותה ניתן לרכוש בחנויות החשמל. וכך מובטח לנו שגם אם המשפחה תוכל לנוח בשבת - ולא תצטרך לטרוח בבישולים. אז נכון שצריך לטרוח לפני שבת כדי להכין את כל המטעמים הללו, אבל על זה בדיוק נאמר הפתגם הידוע: "מי שטרח בערב שבת, יאכל בשבת". 
סעודות השבת הן חויה שמומלצת לכולנו: כדי לחוש באוירה המיוחדת של שולחן השבת היהודי - ולהתאהב... 
מתכונים מומלצים 
בבקשה לא לעיין בשבת!
חלות לשבת

אמנם ניתן לקנות חלות מוכנות לכבוד שבת בכל מרכול שמכבד את עצמו, אבל אין כמו חלות תוצרת בית – גם בגלל הטעם והריח, וגם בגלל המצווה – מצוות הפרשת חלה – שאפשר להרוויח בדרך, בהידור. אם הכמות המתקבלת של החלה היא גדולה מדי, ניתן להקפיא חלק מהחלות , ולהפשיר כשרוצים.
2 1/4 ק"ג קמח מנופה
כמות מתאימה של שמרית
4 ביצים
1 כוס שמן
1 1/4 כוסות סוכר
2 כפות מלח
5 כוסות מים פושרים
ביצה טרופה, שומשום או פרג לקישוט.

מערבבים את כל המרכיבים לבצק (חוץ מהביצה הטרופה והשומשום). מנפים מעט קמח מעל הבצק, מכסים במגבת, ומשאירים לתפוח כשעה. טופחים על הבצק ומשאירים לתפיחה נוספת. אחר כך מפרישים חלה בברכה:

מברכים:

	ברוך אתה ה' אלקינו מלך העולם אשר קידשנו במצוותיו וציוונו 
(ספרדים):  להפריש חלה תרומה  
(אשכנזים): להפריש חלה מן העיסה  


מוציאים כדור קטן של עיסה ואומרים:

	הרי זו חלה


ואת כדור הבצק שהוצאנו ניתן לשרוף, או לגנוז בדרך של כבוד (לעטוף ב-2 נילונים ולהניח באשפה).
את יתר הבצק קולעים לחלות ולחמניות בצורות שרוצים, מניחים בתבניות עם מספיק רווח מחלה לחלה. ומשאירים לתפיחה מונספת 

אחר כך מושחים על החלות את הביצה הטרופה, ומפזרים למעלה שומשום או פרג.
אופים בחום בינוני כ-45 דקות. מוציאים כשהחלות בגוון המתאים. 
מנה ראשונה: גפילטע פיש מתוק  
אפשר להגיש חם או קר. 

להרתיח סיר גדול עם מים. להוסיף: סוכר, מלח, פלפל שחור, פלפל לבן, גזר בעיגולים ובצל פרוס.
להכנת הקציצות: לערבב:
חצי  ק"ג קרפיון טחון
1 בצל קצוץ
1 גזר מרוסק
1 ביצה
רבע כוס קמח מצה
מלח, סוכר, פלפל שחור, פפריקה מתוקה.

לערבב לעיסה אחת, ליצור ממנה עיגולים, ולהכניס לתוך סיר המים. לבשל במשך שעה וחצי-שעתיים, עד שהקציצות מוכנות. בתיאבון!


מנה ראשונה: דגים מרוקאים חריפים 
מתאים לנסיכה, בורי, וכו'.
מכינים ביום חמישי או שישי. שמים על הפלטה לפני שבת, ומגישים חם.
אופן ההכנה:
רוחצים את הדג. ומנקים אותו מבפנים. 
שמים על הדג מלח ולהשאיר חצי שעה. (נסיכה: גם חומץ). לשטוף 3 פעמים.
מכניסים לסיר:
1 ראש שום
עגבניה מקולפת לרבעים
4 עלי פטרוזיליה חתוכים ל-4.
4 פלפל חריף אדום.
לחתוך את הדגים לרצועות ברוחב של כ-2 אצבעות.
לערבב 1 כף פפריקה עם ¾ כוס שמן סויה. 
לשפוך מעל הדגים.
לשים קצת כורכום למעלה.
להוסיף מים שיכסו את הדגים
לשים על אש גבוהה
לסחוט 1-2 לימונים לתוך הסיר. 
להוסיף ½ לימון בפרוסות.
להוסיף מלח אם צריך
כוסברה: ½ חב` בינונית. לנקות, לחתוך קצוץ, ולפזר למעלה.
לשים על אש גדולה עד רתיחה ואז על אש קטנה מכוסה עד שנשאר מעט שמן.
מגישים בתוספת סלטים (סלט ירקות, סלט כרוב, ירקות חיים, וכו').
מנה עיקרית: צלי עוף ותפוחי-אדמה 
מכינים ביום שישי, ומשאירים על הפלטה, עד הסעודה. 
רכיבים
ירכיים עוף: מנה לכל סועד. 
‏2 בצל בינוני
‏3 שיני שום
‏4 תפוחי אדמה
‏2 בטטות
‏2 עגבניות בשלות
כוס מים+ כוס יין אדום
תבלינים
 
מטגנים בקצת שמן ירכיים-עוף היטב מכל הכיוונים ומוציאים מהסיר.
לאותו סיר עם שמן ,מוסיפים בצל קצוץ גס ושום פרוס לפרוסות ומטגנים.
מחזירים את העוף לסיר. מוסיפים  תפוחי האדמה (חתוכים לקוביות גדולות), את קוביות הבטטות, את העגבניות וכוס היין והמים.
מוסיפים תבלינים לפי הטעם (1 כף אבקת מרק עוף ,קצת מלח,פלפל,קצת פפריקה 
ומבשלים על אש בינונית כשעה כשהסיר מכוסה. לאחר שעה מורידים לאש נמוכה וממשיכים לבשל כ- ‏40 דקות כשהסיר פתוח.

תוספת: סלט חסה
לוקחים ראש חסה נקי מתולעים (ניתן להשיג ברשתות השיווק). שוטפים, חותכים לחתיכות. 
מערבבים:
1 כפית חרדל, 1 כף מיונז, 1 כפית סוכר 
מספר שיני שום כתושות, לפי הטעם 
מלח, פלפל שחור 
4 כפות מיץ לימון, 4 כפות שמן

מוסיפים את הרוטב לחסה. 
ניתן להוסיף לסלט גם: אגוזים קלויים, עגבניות שרי, פטריות טריות, וכו'....
מנה אחרונה: סלט פרות
אפשר להכין לפני שבת ולשמור במקרר עד הארוחה. אפשר גם להכין בסמוך לארוחה.
רכיבים

3 תפוחי עץ, 3 תפוזים, 3 בננות

8 תותי שדה או חופן צימוקים

מעט סוכר, 
מעט ליקר או יין או מיץ תפוזים

אופן ההכנה:

לחתוך את הפירות לחתיכות קטנות, לתבל לפי הטעם. ניתן להשתמש בפירות אחרים על פי העונה.  

לשבת בצהריים: חמין מרוקאי 
רכיבים:
חצי ק"ג בשר חזה
חתיכות שוק בקר
2 בצל
10 תפו"א
200 גר` חומוס ו/או שעועית
חצי כוס גריסים,
שש ביצים
חצי כפית פלפל שחור, מלח לפי הטעם
רבע כפית כרכום, רבע כפית פפריקה,
שמן לטיגון
ליטר מים
הוראות הכנה:
ביום חמישי בערב: בוררים  את החומוס והשעועית, ומשרים למשך הלילה.

ביום שישי: קוצצים את הבצל לחתיכות קטנות ומטגנים  עד להזהבה בתוך סיר גדול.
מוסיפים  לסיר: חומוס, שעועית, בשר, חתיכות שוק בקר, תפו"א מקולפים ושלמים, ביצים שלמות מבושלות בקליפתן, שקית קוקי ובה הגריסים כשהם נקיים. כסי במים. טבלי במלח, פלפל, פפריקה, כרכום.
מרתיחים. מורידים את  הקצף, משאירים לבשל על אש קטנה כשעתיים, שימי הסיר מכוסה על פלטת השבת, עליו הניחי שמיכה ישנה או מגבות שאינן בשימוש (לשימור החום), עד לשבת בצהרים.
רשימת הכנות לקראת שבת

ציוד בסיסי שצריך לדאוג לו:

* ברכון ובו קידוש, ברכת המזון, והבדלה.

* סידור תפילה.
* ציוד עבור הדלקת הנרות: פמוטות, נרות, גפרורים.

* ציוד עבור הקידוש: גביע, מפית חלות, מפות לשולחן, מפות חד פעמיות.

* ציוד עבור ההבדלה: נר של הבדלה, גביע, כלי לבשמים. 

* פלטה חשמלית: רוכשים בחנות חשמל. הפלטה מחוברת לחשמל במשך כל השבת. שמים עליה תבשילים לפני שבת כדי לשמור על החום שלהם, ואפשר גם לשים עליה מאכלים יבשים במהלך השבת כדי לחממם.
* מיחם עבור מים רותחים: מיחם חשמלי קונים בחנויות החשמל. מרתיחים את המים לפני כניסת השבת, ואז מעבירים את המיחם למצב שבת - ויש לנו מים רותחים לכל השבת! 
* שעון שבת: מזמינים חשמלאי שמתקין שעון שבת, ואז לפני כניסת השבת מדליקים את האורות שרוצים שידלקו במהלך השבת, ומכוונים את שעון השבת כך שהאורות יכבו כשכולם כבר ישנים.  הערה: חשוב לוודא שיש אור קטן שישאר דולק גם כששעון שבת כבה!
* שעון שבת לשקעים בודדים: קונים בחנויות החשמל, וניתן באמצעותו לכוון מכשירים ספציפיים כך שיפעלו בשעות ספציפיות. לדוגמא: תנור חימום, מאוורר.

ההכנות לקראת שבת

· קניות: לדאוג שיהיה לנו יין, מלח, חלות, שתיה קלה, סלטים, פרות וירקות, מנה אחרונה, מיני מאפה, וכל מה שנצטרך. להקפיד לעשר את הפרות והירקות לפני שבת!
· בישול: סעודת ליל שבת, חמין, וכו'. אפשר גם לאפות עוגות, חלות וכו' (בתנאי שמספיקים!!!).
· לדאוג לנקות ולסדר את הבית – שלא יסתובב מוקצה (חפצים שאסור לטלטל אותם). 
· להציע את המיטות.
· להכין בגדי שבת: לגהץ, להוציא מוקצה מכיסי המעילים, המכנסיים וכו', לצחצח נעליים.
תפילות:

* להכין נרות שבת, גפרורים וכסף לצדקה.
* להפריד את הטלית מהתפילין.
ארוחות:

* להכין פלטה/מיחם לשבת.
* לפתוח קופסאות שימורים ובקבוקים.
* להכין תמצית תה.
* לערוך שלחן שבת, לוודא שיש בשלחן כל מה שצריך. (גביע, יין, חלות, כיסוי חלות,מלח).
חשמל ושונות:
* להכין נייר טישו חתוך.
* לכבות דוד חשמל.
* לנתק את מנורת המקרר.
* לכוון שעון שבת.
* להדליק אורות לשבת.
* לכסות מתגי חשמל.
* לנתק את הטלפון והאינטרקום.
* לנתק שעון מעורר.
בהצלחה!
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