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La faena kosher se origina en un Mandamiento Biblico. En la Tord, en el libro Devarim
(Palabras), Capitulo 12, Versiculos 20 y 21, se expresa lo siquiente: "Cuando el Eterno tu Dios
amplie tus limites... dijeres comeré carne ... degollards de tus vacas y de tus ovejas como te
ordené, y comeras en tus ciudades con todo el deseo de tu alma." Esto significa que para la
comunidad judia esta autorizado consumir carne exclusivamente si los animales son sacrifica-

dos bajo el deguello ritual llamado "Shejita".

Rabino Gabriel Yabra

Condiciones de aptitud del rabino faenador

La persona que realiza el deguello ritual es denomi-
nada "Shojet", quien debe recibir afios de entrena-
miento en las leyes y practicas intrinsecas de la
"Shejita" antes de que le sea concedida la autoriza-
cién rabinica para realizar el rito. Unicamente perso-
nas que exhiban la mas alta moral y piedad son con-
fiables para asumir la responsabilidad de ser un
"Shojet".

Condiciones de aptitud de los animales para
la Shejita
El deguello ritual debe ser realizado sobre un animal
o ave sana, totalmente conciente, que puede pararse
por si mismo y que no exhibe muestras de enferme-
dad. Si un animal o ave se ha caido de una altura apre-
ciable, debe ser examinado previamente a la "Shejita"
para asegurar que no ha sido dafado por la caida.
Estan prohibidos los shocks previos a la faena,
ya sea a través de métodos mecanicos, eléctricos o qui-
micos. Después del deguello ritual, el animal debe
sangrar antes de remover la cabeza o la columna espi-
nal. De acuerdo con todas las autoridades rabinicas,
también estan prohibidos los shocks eléctricos después
de la faena.

Localizacion, formas y elementos para efectuar
la Shejita

Las especies de animales y aves puras a nivel biblico
deben ser faenadas de una manera prescripta: cortan-
do traquea, esofago, arterias carétidas y venas yugula-
res a través de una incision con un cuchillo revisado
meticulosamente a nivel ritual, sin imperfecciones, y
realizdndose el deguello con una accién cortante con-
tinua, sin interrumpir.

La Shejita es un proceso exacto y no observar
el menor de sus requerimientos genera que el animal
sea considerado una Nevela, o sea que no ha sido fae-
nado a través de una correcta Shejita y se transforma
consecuentemente en no-Kosher.

El uso de una cuchilla con la
minima imperfeccion genera que la
Shejita sea invalida. Por esta razon,
el rabino faenador inspecciona la
cuchilla tanto antes como después
de cada deguello ritual, para asegu-
rarse la aptitud Kosher de la cuchilla.
Si se encuentra algun rasgufio u otra
imperfeccién en la cuchilla después
de la Shejita, el animal ya faenado
es declarado como no-Kosher. En
conclusion la Shejitd implica una
réapida e ininterrumpida incision en
el area designada del cuello. Una
excesiva presion, indecision, o el
corte en un drea incorrecta, genera
que el animal sea no-Kosher.

Revisacion de
la cuchilla.

El cubrimiento de la sangre: Kisui Ha Dam

La Shejitd de aves o animales sin domesticar (como un
ciervo, por ejemplo) estd sujeto a los requerimientos
de Kisui Ha Dam (literalmente "el cubrimiento de la
sangre"). Esto implica ubicar una capa de tierra o
aserrin en el piso de la faena, sobre el cual la sangre de
la deguello cae. Esto puede ser realizado en el comien-
zo del dia, antes de que muchas aves o animales sean
faenados. En el final del proceso de la Shejita, la san-
gre es cubierta con otra capa de tierra o aserrin.

Algunas inspecciones y operativas posteriores al
degiiello

Los requerimientos relacionados a la preparacién de la
carne kosher no terminan en el punto de la Shejita. No
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todas las carnes que han sido sujetas a la Shejita pueden
ser finalmente consideradas como kosher: ademas la
carne kosher debe ser procesada de una determinada
manera antes de que sea considerada apta para usar.

Inspeccion interna y externa: Kosher y Glatt

La Halacha (Ley judia) estipula que los animales que
muestras una herida mortal no son kosher, incluso si han
sido faenados correctamente. Aquellos animales son lla-
mados "Treifah" y estan sujetos a prohibiciones biblicas.
El Shojet debe inspeccionar los animales y aves inmedia-
tamente después de la Shejita para asegurar que no han
sufrido esta descalificacion. Este proceso es conocido
como Bedikah (literalmente "inspeccion"). Con las aves,
las inspecciones son tipicamente realizadas por lesiones
en sus intestinos o por
lesion en la coyuntura de
los tendones de la pata.
Cualquier ruptura obvia
de huesos, dislocaciones o
una anatomia inusual de
los o6rganos internos vy
material extrafo encon-
trado en las cavidades del
cuerpo son asunto de exa-
menes mas detalladas vy
posibles descalificaciones.

Se aprecia deteriorada la
pata del ave en el lugar de
la coyuntura de los ten-
dones, afectando el status
kosher del animal.

Vista interna de las
cavidad toracica vacia
sin el corazon y los
pulmones. Doce costillas
aprovechables, a las que
aun resta quitarles el
sebo (grasas duras).

Con otros animales,
los primeros 6rganos
sujetos a inspeccién
son los pulmones, los
cuales son propensos
a tener lesiones de
tipo adherencia
(conocidas como
"Sirjot") que pueden
hacer que el animal
sea  T'reifah. La
Halacha también considera que cualquier perforacion
del pulmén, a pesar del tamafio o de su posible cura-
cién, es una herida lo suficientemente mortal como
para hacer que el animal sea Treifah no kosher. Una
lesion en la superficie del pulmén se presupone que
indica que ha existido una perforacion. El shojet abre
la cavidad toracica e inspecciona los pulmones in situ,
palpando lesiones en los I6bulos de los pulmones, des-
pués de lo cual remueve los pulmones e inspecciona
visualmente para verificar el status kosher del animal.
Si un animal exhibe lesiones u otras anormalidades
que lo llevarian a ser T'reifah, es vendido como carne
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no Kosher. Los animales que exhiben cualquier lesion
pulmonar con la inspeccién, son considerados no
Kosher. Los animales que estan libres de aquellas
lesiones son denominados -por la lisura de sus pulmo-
nes- como "Glatt Kosher (Jalak)", lo que significa
"lisura".

El nervio ciatico, cuarto trasero, sebo, grasas
duras, sangre

- Nervio ciatico (Gid Ha 'Nasheh): una ley bibli-
ca prohibe consumir el nervio ciatico, sus ramificacio-
nes y la grasa que lo rodea. Como el nervio ciatico, al
igual que muchos de los Jeleb (sebos- grasas duras), se
encuentran en secciones traseras del animal, muchas
comunidades mantienen la costumbre de abstenerse
del uso de aquellas partes traseras y, de ese modo, se
anula la necesidad de remover las grasas prohibidas y
los nervios.

- Sebos- grasas duras (Jeleb): una ley biblica
prohibe considerar kosher ciertos tipos de grasas
(sebos-grasas duras), la mayoria de las cuales se
encuentran en los rifiones, higado, estémago etc.
Aquellas grasas no kosher deben ser por lo tanto
removidas de la carne antes que sea consumida. La
remocién de estos sebos "Jeleb" debe ocurrir antes del
proceso del salado ritual Kosher.

- Sangre: la sangre de los animales o aves esta
sujeta a prohibicién biblica y debe ser removida antes
de que el animal o ave puedan ser comidos. Aquella
remocion se denomina Melija (proceso de salado
ritual), el cual a su vez tiene sus respectivas especifica-
ciones.

Coordinacion de una faena Kosher por la
Certificadora Kosher U-K

Es nuestro deber, como certificadora de alimentos kos-
her, aprovechar los conocimientos tecnolégicos que con-
tamos en nuestro poder. Por consiguiente nos esmera-
mos para adaptar con eficiencia las diferentes fases del
proceso en los establecimientos de la industria carnica,
segun las exigencias del "Kashrut" (norma Kosher).

También debemos compatibilizar el ritmo del
procesamiento con el maximo nivel de las normas kosher
requeridas para obtener resultados, desde el nivel basico
de la Halajé (Ley Judia) hasta los estandares mas severos
y de mayor meticulosidad de las normas Kosher, sin des-
virtuar el régimen del proceso del establecimiento.
Nuestra certificadora Kosher U-K se destaca por la gran
experiencia de mas de 23 afos en adaptaciones de plan-
tas muy industrializada a las estrictas normas kosher. Esta
habilidad que Dios nos concedié nos permite ofrecer a
los productores el mejor método para lograr su objetivo
comercial y estandares de calidad.

Certificamos actualmente mas de 250 empre-
sas dentro del rubro alimentario. Entre los productos
que hemos certificados Kosher U-K estan las faenas kos-
her de corderos, chivos y aves; elaboracién de embuti-
dos, encurtidos, lacteos, vinos, galletitas, golosinas, etc.
También certificamos las materias primas respectivas,
como almidones, emulsionantes, estabilizantes, sabori-
zantes, etc. Entre las empresas que hemos certificados
Kosher U-K -ya sea en forma estandarizada o por lotes
especiales (segun el producto)- se pueden mencionar
Farmesa; Quick Food; Productos de Maiz; Nestlé, etc.
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