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עופות כשרים ולמהדרין

לגבי בשר יש הבדל בין "כשר" לבין "חלק", ההבדל העיקרי בין השחיטה הספרדית לבין האשכנזית הוא במיעוך ומשמוש של סירכות. הספרדים מחמירים בדבר (יו"ד סי' לט סעי' י) והאשכנזים מקילים (שם סעי' יג בהג"ה).אמנם לא כל הספרדים החמירו, ובקהילות רבות במרוקו, תימן ועוד נהגו להקל כאשכנזים. מאידך היו בין האשכנזים שהידרו ואכלו רק בשר "חלק", שלא היו בו סירכות מפוקפקות. אלא שבעופות אין כלל בעיה של סירכות. המונח "חלק" (או "גלאט" באידיש) מתייחס לבהמות בלבד אבל בעופות אין מקום להבחנה בין "חלק" לכשר.
 לעומת זה יש בעופות הידורים אחרים שרצוי להקפיד עליהם.

כתב הרמב"ם בהלכות שחיטה פרק יא הלכות יא-יב

ויש מקומות שנופחין הריאה שמא יש בה נקב, ורוב המקומות אין נופחין שהרי לא נולד דבר שגורם לחשש, ומעולם לא נפחנו ריאה בספרד ובמערב אלא אם נולד לנו דבר שחוששים לו. ודברים האלו כולן אינן על פי הדין אלא על פי המנהג כמו שביארנו, ומעולם לא שמענו במי שבדק עוף אלא אם נולד לו חשש. 

שני סוגי בעיות קיימות במשחטות, והן באות לפתרונם על ידי כשרות המהדרין. ישנה בעיות הלכתיות ברעותות שמתחדשות וכפי שיבואר להלן, וקיימת בעיה של הספק השוחטים, וזה שאלה שנוגעת יותר לדאורייתא (ויש מקומות שמחמירים במליחה שהיא דרבנן, אבל בשאלות שנוגעות לשחיטה לא מחמירים, שמעתי משוחט בקרית מלאכי). כמו כן יש חשיבות למספר האנשים שעוסקים במליחה ובבדיקת העופות. 

על השחיטה כותב הרב אריאל: 

כידוע, השחיטה חייבת להעשות ע"י שוחט ירא שמים, מתוך מתינות ואחריות. בעיקר יש צורך גדול בכך בבדיקת הסכין. כאן יש צורך במומחיות ובזהירות רבות ובריכוז גבוה. שוחט שאין לו הרגשה דקה מן הדקה, פסול לשחיטה. כששחטו עופות בודדים, היתה בדיקת הסכין נעשית לפני כל שחיטה ולאחריה. בשחיטה תעשייתית ניתן לקחת סיכון ולבדוק את הסכין בסוף כל כלוב של עופות (המכיל מעל ל-200 עופות). והיה אם יימצא הסכין פגום, תיפסל כל השחיטה למפרע. בפועל הניסיון מראה שדבר כזה כמעט שלא קורה. המשחטות נוטלות על עצמן סיכון כזה, מתוך הנחה שהסכינים שלנו חזקים דיים לכמות כזו של עופות בכל שחיטה.

המקור הוא בשו"ע יו"ד סימן יח סעיף יא: 

השוחט בהמות רבות או עופות הרבה, צריך לבדוק בין כל אחד ואחד; שאם לא עשה כן ובדק באחרונה ונמצאת סכין פגומה, הרי הכל ספק נבילות ואפילו הראשונה. הגה: ומי שרוצה להכניס עצמו לספק זה אין צריך לבדוק סכין בין שחיטה לשחיטה. (ת"ה סימן קפ"ד וב"י בשם בעל המאור והרשב"א ועי' ס"ק י"ז). 

המשך הרב אריאל:

ההפסקה לאחר שחיטת כל כלוב נחוצה גם כדי שהשוחט ינוח, ישחיז מחדש את הסכין ויבדוק אותו היטב בנחת. נמצא שכל שוחט שוחט כ-30 דקות ונח זמן דומה. יום עבודה נמשך כשמונה שעות. יש להקפיד על כך ששוחט לא יעבוד שעות נוספות, ובפרט שלא יעבוד גם בלילה וגם ביום. למותר לציין שכדי שהשוחטים ינוחו כדבעי בין שחיטה לשחיטה יש צורך בשוחטים מחליפים במספר דומה. ומלבדם יש צורך בבודק סכינים המבקר את סכיניהם של השוחטים. בודק זה חייב להיות פנוי למטרה זו, ולא לעסוק בשחיטה. במשחטה מהודרת יש לוודא שכל התפקידים הנ"ל מאויישים כהלכה ע"י אנשים מומחים ויראי שמים.

והרב שמואל דוד כתב: 

"אין פסק הלכה ברור כמה זמן מותר לשוחט לשחוט רצוף, ולכמה זמן מנוחה הוא זקוק כדי לשמור על ערנות. האם עבודה של שעה רצופה (שבה הוא שוחט כ- 1200 עופות) היא מעייפת מדי, האם ניתן לעבוד זמן ארוך יותר ברציפות או שמא יש לצאת למנוחה לאחר חצי שעה של עבודה? בכשרות מהודרת השוחטים מתחלפים כל 20 דקות או חצי שעה. מהי מהירות השחיטה הנדרשת? בכשרות רגילה שוחטים למעלה מ- 20 עופות בדקה. בשחיטה מהדרין מקפידים שלא לשחוט יותר מ- 16 עופות בדקה." 

לפי הרב אריאל כמות העופות ששוחטים במהדרין היא כ-12 עופות בדקה. מלבד אצל הרב לנדאו שם לא עובדים בשיטת הסרט הנע אלא שוחטים ומניחים על השולחן. 

ויש להעיר שמעיקר הדין אם כמה שוחטים שחטו וסכין של אחד מהם נמצאת פגומה, מעיקר הדין הרי העופות ששחט בטילות ברוב, שהרי תרנגולת בנוצתה אין זה דבר חשוב, ואין זו בריה כיון שאינה אסורה מתחילת ברייתה (ודומני שראיתי כתוב כסברא זו). (ושמעתי שבאחד הבדצ"ים הבודק לא בדק את הסכין משלשה רוחות אלא רק למעלה... ודבר זה בא לתיקונו - שכמורוב). 

צומת הגידין כאמור אין חיוב לבדוק את העופות אלא אם כן נולדו בהן רעותות, כיום מתברר שבגלל מספר סיבות יש רעותות שצריך לבדוק בעופות. מתברר שכיום יש לבדוק טריפות מסויימות בעופות. יש אחוז מסויים של טריפות בצומת הגידין של העוף, הרב יעקב אריאל כותב שהמציאות של הטריפות הוא בגלל שיטות הגידול היום, העופות מתפטמים במהירות ואין להם מרחב גדול לתנועה, ואולי גם בגלל הצפיפות שבהם מגדלים את העופות כיום. כתב הרב שמואל דוד:

הסיבה לכך היא שכיום מפטמים את העופות כך שבגיל צעיר מאוד הם כבר שמנים מאוד. המשקל של עוף שפעם היה מגיע אליו רק בגיל מספר חודשים, כיום העוף מגיע לאותו משקל תוך שבועות מספר, ולכן המאמץ משפיע ומורגש בריאות ובגידים. זאת ועוד, על מנת שהעוף יגדל וישמין מהר פיתחו זנים חדשים של עופות. מפתחי זנים אלה היו מעונינים בגדילה המהירה, ולא שמו ליבם לצדדים הכשרותיים, וממילא הבעיה מתעצמת. ולכן אף שכעת אין חובה בהידור, יתכן שעל פי קצב פיתוח הזנים החדשים יתעצמו הבעיות, והטריפות בריאה ובגידים יגדלו ויגיעו למצב של "מיעוט המצוי" המחייב בדיקה על פי דין.

הרב ג. אקסלרוד (רב ברמת-גן לפני כ20- שנה, וכיום דיין בחיפה) עמד על האחוז הגבוה של הטריפות בצומת הגידין, והחל לבדוק את רגליו של כל עוף ועוף. משחטה מהודרת אכן בודקת כל צומת גידין בדיקה חיצונית. וכל שאלה מוסרת מהקו. במקום שיש מומחה לדבר ניתן לבדוק כל שאלה ושאלה ע"י ספירת הגידין. מסתבר שגם עוף שעבר בדיקה כזאת ונמצא כשר הוא נחשב לעוף "חלק", וגם המהדרין יכולים לאכול ממנו, כי אין כאן שום צורך בהכרעה מסברה, אלא ספירת הגידים השלמים. אם כי לא בכל משחטה נמצא כוח האדם המיומן והזמן הנדרש לבדיקה כזו, וממילא כל שאלה הופכת לטריפה. 

שיטת בדיקת צומת הגידין שונה בכל כשרות. לפי דברי הרב גדעון בנימין, אצל הרב אוירבך בטבריה לא נעשית בדיקה בכל עוף והוא סבור שאין צורך בזה, וכן דעתו של הרב נויבירט. בדרך כלל בכשרות רגילה נעשית בדיקה מדגמית של צומת הגידין על ידי ראיה, ואם יש אחוז גדול של רעותות שהוא בגדר מיעוט המצוי (הרגילות היא כפי שיטת המשכנות יעקב ש10% הוא מיעוט מצוי, אף שיש מחמירים ש5% הוא מיעוט מצוי המחייב בדיקה), בודקים כל עוף. יש משחטות שבדיקת צומת הגידין נעשית על ידי ראיה חיצונית אם יש שינוי של מראה, נפיחות, צרידות דם. ראה ספר עמודי שש מהרב רובין פרק ה' שכתב שבימינו מצויות תופעות חדשות של ריעותות במקום צומת הגידין: נפיחויות והתקשויות, וכשמפשילים את הגיד החיצוני מתברר שיש גידים קרועים. יש שינוי מראה כחול, ויש מצבים שהכל נראה תקין אבל כשפותחים נמצא שנפסק ונקרע אחד מהגידים בצורות שונות וזה טריפה גמורה. יש שסביב הגידים נמצא כמו ליחה נקרשת נוטה לבן וקשה, ויש חשש שמא נפסקו הגידים. 

מקום צומת הגידים בבהמה, כתב המחבר בשו"ע יו"ד סימן נו סעיף ב': 

צומת הגידין הם בבהמה בעצם האמצעי כלפי חוץ שהזנב נופל עליו, ויש מי שאומר שהם כלפי פנים לצד חלל הבהמה. הגה: ויש להחמיר כשתי הסברות (ב"י בשם ר"י בן חביב וכ"פ מהר"מ אלשקר תשו' מ"ה), אבל הסברא ראשונה היא עיקר (והיא סברת תוס' ורש"י והרא"ש וגדולי צרפת ואשכנז). 

אבל בעוף אין מחלוקת, והם גם הפנימיים וגם החיצוניים. כתוב בשו"ע סעיף ח' שהם בעצם האמצעי, והם י"ו. וכתב הרמ"א בסעיף ט':  

ואנו אין בקיאין בבדיקת צומת הגידין של עוף, משום דקשה לבדוק ובקל הוא נטרף, ולכן בכל מקום דאיכא מכה במקום צומת הגידין אפילו אינו רק נפוח ונצרר הדם, מאחר שהיה צריך בדיקה ואין אנו בקיאין בעוף, הוא טריפה (מרדכי פרק בהמה המקשה וא"ו הארוך ואגודה והאחרונים).

וכתבו האחרונים שמה שכתב הרמ"א הוא רק בעופות רגילים ולא בהודו שבזה אנו בקיאים בבדיקה, ויש שכתבו שיש לסמוך על זה דוקא במקום הפסד קצת (עמודי שש פרק ו' סעיף א'). 

כותב הרב אריאל: 

יש מקומות שאינם מסתפקים בבדיקה חיצונית של העוף אלא פותחים את השוק כדי לוודא שצומת הגידין שלם ולא פגוע. אחוז הטריפות אינו עולה בהרבה בעופות שנפתחו לעומת עופות שנבדקו בדיקה חיצונית בלבד, ולכן לא נראה שיש צורך הלכתי בכך, וגם עופות שנבדקו חיצונית נחשבים כשרים למהדרין. מיהו המהדרין מן המהדרין אינם מסתפקים בכך, ואוכלים רק עוף שנפתח. וכידוע, בעניני שחיטות ובדיקות תמיד היו בישראל חסידים שהידרו גם בחששות רחוקים. אך גם מי שאינו חסיד נחשב עדיין למהדר במצוות.

המציאות היא לפי מה שמובא: הרב רובין טוען שיש רעותות ב כ15% מהעופות וזה ודאי מחייב לבדוק כל אחד. לדעתו יש גם פסיקת הגידין כשלא נראה מבחוץ בכלל, ולכן יש לפתוח כל רגל של עוף כדי לוודא אם אין רעותא. לפי הרב ביגל כמות הטריפות ממש הוא .3%-4% לדעתי יש לדון מה נחשב מיעוט מצוי המחיב בדיקה. לדעת הרב רובין כמות הרעותות מחייב בדיקה בכולם. אבל לכאורה יש לומר שתלוי בכמות הטריפות. ואולי יש גם להתחשב בכך שגם אם לא פותחים הרי נעשית בדיקה חיצונית (אם לא במקום שעושים בדיקה מדגמית, והם ודאי סוברים שתלוי בטריפות ממש) ובבדיקה כזו מוצאים את רוב הטריפות כך שהאחוז הבעייתי הוא קטן. וע' מ"ש הגרי"י פישר בספרו אבן ישראל חלק ב' הלכות שחיטה פרק ז' סובר שרק במיעוט טריפות ולא במיעוט רעותות, כדעת הבית אפרים יו"ד סימן ו', הובא בתהודת הכשרות חוברת 19 בענין חשש טריפות בריאה בעופות.  

לגבי בדיקת הריאות בעופות: 

כתב הרמב"ם בהלכות שחיטה פרק יא הלכות יא-יב

ויש מקומות שנופחין הריאה שמא יש בה נקב, ורוב המקומות אין נופחין שהרי לא נולד דבר שגורם לחשש, ומעולם לא נפחנו ריאה בספרד ובמערב אלא אם נולד לנו דבר שחוששים לו. ודברים האלו כולן אינן על פי הדין אלא על פי המנהג כמו שביארנו, ומעולם לא שמענו במי שבדק עוף אלא אם נולד לו חשש. 

הרב אריאל: 

כמו כן נהגו לבדוק ריאות של בהמות בדיקת פנים ובדיקת חוץ, כי הטריפות מצויות בריאות. לעומת זאת לא נהגו לנפח ולבדוק ריאות של עופות, משום שאין הטריפות מצויות בהם כמו בבהמות (ע' דרכי תשובה סוף סימן לה). אלא ששכיחותן של טריפות תלויה בבריאותם של בעלי החיים באותו מקום ובאותה תקופה. וכאשר משתנה המצב לרעה, חלה חובת בדיקה באותו מקום ובאותה עת שמצויות בהן הטריפות. אי לכך, בימינו, כשהעופות גדלים בלולים, יש עונות שבהן מתחוללת מגיפה מדבקת בדרכי הנשימה של העופות, ואחוז גבוה של העופות נתקף במחלה, והריאות נטרפות. באותה עונה ובאותו משק שבהם אחוז הטריפות גבוה חלה חובת בדיקה גם בעופות. במשחטה מהודרת יש אפוא לבדוק תחילה את הריאות של כל משק ומשק, ואם אחוז הטריפות הוא גבוה יש להמשיך ולבדוק כל ריאה וריאה מהעופות של אותו משק. אך אם האחוז הוא נמוך, אין צורך לבדוק את הריאות באותה יסודיות.

המליחה:

טור יו"ד סימן סט:

ובעיקר המליחה כתב הרשב"א שא"צ ליתן מלח על הבשר עד שיכסנו כולו אלא מולח יפה יפה עד שלא יהא ראוי לאכול עם אותו מלח וא"צ למלוח החתיכה משתי צדדים אבל א"א הרא"ש ז"ל כתב צריך לפזר עליו מלח הרבה שלא ישאר בו מקום מבלי מלח.

לכן יש מקומות שפותחים את הגב של העוף כדי למלוח. אבל ברוב המשחטות המוגדרות ככשרות למהדרין לא פותחים את העוף, אבל צריך להקפיד על הוצאת כל האיברים הפנמיים, שאותם מוציאים על ידי ואקום.

הרב אריאל: 

במשחטה תעשייתית המליחה נעשית בשיטת הסרט הנע, כאשר יש 4 מולחים על כל 60 עופות לדקה, ועליהם עומד משגיח. הם עובדים בזוגות, כאשר אחד מולח מליחה פנימית והשני מליחה חיצונית. ההוראות הן לא לחסוך במלח. ואכן המליחה נעשית כדת וכדין, ולית אתר פנוי ממלח בכל חלקי העוף. אולם זאת בתנאי שעור הצואר אינו ארוך מדי. כי כאשר עור הצואר ארוך, הוא מונע כניסת מלח לכל חלקי העוף. וא"כ יש צורך לחתוך את עור הצואר קרוב לעוף ככל שניתן. תנאי נוסף למליחה מהודרת הוא ניקוי יסודי של העוף היטב היטב מבפנים. שלא יישארו בו חלקי פנים (כגון: כבד וחלקי אברים אחרים). שאיבת ואקום מבטיחה ניקיון מקסימלי." בענין המליחה כתב הטור סימן סט:  

ובעיקר המליחה כתב הרשב"א שא"צ ליתן מלח על הבשר עד שיכסנו כולו אלא מולח יפה יפה עד שלא יהא ראוי לאכול עם אותו מלח וא"צ למלוח החתיכה משתי צדדים אבל א"א הרא"ש ז"ל כתב צריך לפזר עליו מלח הרבה שלא ישאר בו מקום מבלי מלח ואווז ותרנגולת צריך למולחם גם בפנים.  

וע' מלילות שם שהביא לשון פרי מגדים שהם נהגו לפתוח את העופות כדי למלוח ולא למלוח מבפנים. 

פתיחת גב: יש הסבורים שפתיחת הגב של העוף מבטיחה מליחה טובה יותר. ואכן מצינו בפוסקים דעה כזו (עי' דרכי תשובה סי' סט סעי' ד אות פה). ונימוקם עמם, שכשהעוף פתוח ניתן לנקותו היטב ולוודא שהמלח הגיע לכל אתר ואתר. אך אם העוף נקי לחלוטין והמלח נזרק בשפע וממלא את כל חלל העוף, אין לחוש לכך שמא נשאר מקום ללא מלח. יש להבחין אפוא לא בין עוף פתוח לעוף סגור, אלא בין עוף נקי לעוף שאינו נקי, ובין מליחה דלילה לבין מליחה טובה. כשהעוף נקי והמליחה מרובה וטובה, העוף נחשב כשר למהדרין גם אם לא נפתח פתיחת גב. אעפ"כ יש מהדרין מן המהדרין הדורשים גם פתיחת גב. מאידך יש אומרים שבפתיחת גב נוצר דם צרור שקשה לנקותו. יש אפוא המהדרין בגב פתוח ויש מהדרין שאינם דורשים זאת. צרירות דם: לפעמים נצרר הדם במקום השחיטה, ואם מולחים את העוף עם הדם הצרור נאסר כל אותו המקום. לפיכך יש לחתוך את החלק הצרור במקום השחיטה. בדיעבד יכול גם הלקוח לחתוך בעצמו חלק זה, אולם לכתחילה אסור למשחטה לשווק עוף עם דם צרור. יש מהדרין לחתוך את קצות הכנפיים בהן נצרר לפעמים קצת דם. וז"ל השו"ע בסימן סז סעיף ד': נצרר הדם מחמת מכה, אסור לבשלו עד שיחתוך המקום וימלחנו יפה, אבל מותר לצלותו בין בשפוד בין על גבי גחלים, אפילו בלא חיתוך ומליחה. הגה: וי"א דמשום זה יש להחמיר לקלף בית השחיטה או לחתוך באותו בשר קודם מליחה, הואיל ונצרר שם הדם בשעת שחיטה (ארוך כלל א' וכל בו). 

בעיות נוספות בעופות: 

בעית הזריקות: חיסון העופות נעשה לעתים ע"י זריקה. הזריקה מוחדרת לעוף בצלעות, או בשוק, ליד צומת הגידין, או בצואר. יש שחששו לכך שמחט הזריקה תפגע באחד האברים החיוניים, בריאות, בצומת הגידין, או בוושט (מן הראוי להעיר, שכמעט אין אפשרות לגדל עופות, בתקופה של אפדימיה, ללא הזרקה). גם החקלאים מודעים לכך, מסיבות כלכליות. גם הם אינם מעוניינים בכך שהעוף ייפגע. לכן ננקטים אמצעי זהירות למנוע פגיעה באברים חיוניים. בזריקה אוטומטית, למשל, אין כמעט אפשרות שהמחט תחדור מעבר לנחוץ. גם בזריקות ידניות משתמשים במזרק שאינו מאפשר למחט לחדור עמוק פנימה, וההזרקה נעשית ע"י מומחה היודע להיזהר. זריקה ידנית בשוק נחשבת לבטוחה ביותר. יש מקרים שאין מזריקים כלל אלא משתמשים בשיטות אחרות, כגון ערפול וכדומה. כאמור, גם האוכלים עופות מוזרקים אינם אוכלים טריפות חלילה. אולם המהדרין, שאינם רוצים לאכול דבר שיש בו ספק, נמנעים מאכילת עופות שהוזרקו להן זריקות שיש בהן חששות, ואוכלים רק מעופות שקיבלו את הזריקות בשוק. והמהדרין מן המהדרין אוכלים מעופות שאינם מוזרקים כלל. חשש נפולה: הרב שמואל דוד: "האם יש לחשוש כי כאשר הניחו את העופות בכלוב (שהוא עמוק) הם נפלו וכתוצאה מכך נטרפו? מצד הדין איו לחשוש כי העופות נופלים על רגליהם, אבל בכשרות מהודרת עומד משגיח במשק בזמן העמסת העופות בתוך הכלובים כדי לוודא שאת העופות מניחים בנחת ואין חשש נפולה. לחילופין, משתמשים בכלובים עם דלת מן הצד בהם אין זורקים כלל את העופות.

�  � HYPERLINK "http://www.daat.ac.il/daat/kitveyet/emunat/18/01812.htm" ��כשרות וכשרות למהדרין בעוף�, הרב יעקב אריאל אמונת עיתך 18 מכון התורה והארץ; הרב שמואל דוד, � HYPERLINK "http://www.daat.ac.il/daat/kitveyet/emunat/28/02809.htm" ��מהדרין בעוף�, אמונת עיתך 28; הרב משה ביגל והרב יעקב ארזוני, מלילות, מחקרים תורניים ב תשס"א; עמודי שש, צומת הגידים בעופות, הרב אברהם ישראל רובין בני ברק תשמ"ב; הלכות כשרות המזון, לוונטל, שעורים ברחובות בעינן הכשרות; ספר כשרות וטריפות בעופות הרב אדלר; משון כשר מן החי, לוינגר; על צומת הגידין בעוף, ע' תהודת הכשרות חוברת 11. תהודת הכשרות 19 על בעיות הריאות בעופות, ושם על המנהגים של המשחטות בענין בדיקת הריאות. וע' שבט הלוי ח"ב סימן יד. שו"ת קנה בושם, הרב ברנסדופר.


� הגדרת עוף כ"חלק" יכולה להביא לתקלה, כי מי שאוכל עופות לא חלק, יכול להקל גם בבהמה. ובבהמה עדות המזרח ברובן מקפידות מאד על כך (ראה בשעור על כשרות הבשר), והאחרונים כתבו בחריפות על הסרכות. מה שאין כן בעופות. לכן עדיף היה שבעופות יהיה רק תקן של מהדרין. 





