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Несколько лет назад население стран СНГ имело очень смутное представление о ритуальных переработках убойных животных, несмотря на то, что в наших странах проживает большое число людей, исповедующих ислам, иудаизм, и другие религии.
Необходимо отметить, что эти религии мирно сосуществуют между собой, о чем свидетельствует наличие в СНГ множества мечетей, синагог и других религиозных храмов[1].
В настоящее время на ряде предприятий мясной промышленности производят ритуальный убой мелкого рогатого скота.
Одним из таких предприятий мясной промышленности, где ежегодно увеличивается потребность переработки убойных животных для мусульманского и еврейского населения, является ООО «Пушкинский мясной двор». Несмотря на старания специалистов предприятия максимально удовлетворить потребности религиозных организаций, они не имеют такой возможности из-за отсутствия нормативно-технологической документации на порядок и условия осуществления такой переработки убойных животных.
Во многих высокоразвитых странах Европы, Америки, Азии, Африки и Австралии с давних пор занимаются ритуальной переработкой скота и птицы, используют в пищу мясо и продукты убоя, переработанные с соблюдением религиозных обрядов.
До распада СССР понятие «ритуальный убой» граничило с некоторым полузапретом и об этом мало говорили.
В то же время необходимо признать, что такие способы убоя основаны на многовековой народной мудрости, суть которой направлена на получение исключительно высококачественного мяса и мясных продуктов. Поэтому целесообразно внимательно и тщательно изучить практику ритуальных убоев, извлечь из них интересные и заслуживающие внимания технологические приемы и на этой основе совершенствовать действующую технологию переработки животных, а также разработать технологическую документацию на проведение таких методов убоя как «халал» — мусульманский метод и «шехита» — еврейский метод переработки.
Принципы подготовки животных к убою для получения «халального» и «кошерного» мяса были четко изложены в Коране, Торе, Талмуде[1;3;4].
Методы мусульманского «Халала» и еврейского «Шехита» - идентичны, во многом схожи, основными их принципами является гуманное обращение с животными и птицей перед убоем, тщательное обескровливание животных при работающем сердце.
Как при одном, так и при другом методе предусмотрено перерезание шеи длинным, очень острым ножом. При этом перерезаются шкура, мягкие ткани, пищевод, трахея, яремные вены и сонные артерии. В одном и другом случаях эти операции осуществляют специально подготовленные люди, которые проходят соответствующую подготовку. «Халал» как и «Шехита» требует тщательного осмотра животных перед убоем, так как для убоя допускаются только здоровые животные.
Одним из обязательных условий является надежная фиксация животных. Во многих странах мира, осуществляющих ритуальные переработки животных, предусмотрены разные приспособления. Профессором М.Л. Файвишевским (Израиль), описан бокс для ритуального убоя скота, где подчеркивается, что убой животных в соответствии с требованиями канонов иудаизма и ислама должен быть произведен без предварительного оглушения[2;4].
Выполнение этих требований вызывает необходимость осуществления ряда трудоемких и небезопасных операций, таких, как наложение пут на задние конечности животных и т. д. Автор указывает, что такие специальные боксы выпускает голландская фирма MPSRedMealSlaughtering В.V., которую представляет в Москве фирма «PEA».
«Халальный убой» проводится согласно мусульманским обычаям. Халальными называются продукты, разрешенные исламским законодательством, основанным на Коране, не содержащие компоненты или продукты животного происхождения, не являющимися халальными. Кроме того, продукт не должен содержать ингредиенты, которые также по мусульманскому закону считаются «грязными» (najis).  Нельзя продукт перерабатывать или готовить на оборудовании, которое использовали для обработки не халальных продуктов.
При переработке халальные продукты должны быть полностью отделены от любого другого продукта, который не удовлетворяет указанным требованиям.
На убой и переработку халальным способом допускаются только здоровые животные, которые не имеют ран и повреждений или каких-либо уродств[2;3;4].
Убой халальных животных должен осуществляться отдельно от убоя не халальных животных и только мусульманином в зрелом возрасте, имеющим крепкое здоровье, который в полной мере знает основы, правила и условия, связанные с убоем животных в соответствии с исламом. Животные, подлежащие убою, должны быть халальными и пригодными для употребления в пищу мусульман.
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