Bishul be Shabat
 

 
Como hemos estudiado anteriormente, cuidar el Shabat como debe de ser, es uno de los pilares del judaísmo ya que es un pacto entre Hashem y su pueblo. El Shabat es parte de nuestra identidad judía. 
Para poder gozar el Shabat y respetarlo es necesario comprender las leyes que lo rigen y cuidarlas. 
Una de las partes más bellas del Shabat es la Seuda (Comida) de Shabat, en la cual se comparte con la familia, se comen deleites y se acompaña con el Kidush y las Smirot (Canciones de alabanza).
 
Para poder preparar la comida de Shabat y respetarlo es de suma importancia comprender, a cierto nivel, las leyes sobre como preparar la comida durante Shabat; ya que cocinar en Shabat esta prohibido por la Tora. 
Hay que saber diferenciar entre diferentes situaciones y momentos para no llegar a hacer esta prohibición y transgredir el Shabat. De esta manera podemos ganar la satisfacción completa e increíble de lo que es el Shabat.
 
Los shiurim son únicamente un resumen de las halajot más básicas del tema, en caso de que tengas una pregunta hazla a un Rav, para resolver la situación.
 
Comencemos con definir las bases de estas leyes: 
 
DEFINICIONES
 
1.- El cocinar, freír, asar, hornear o cualquier acción para preparar comida usando el calor del fuego o sus derivados es prohibido por la Tora. El que lo hace transgrede la prohibición de cocinar en Shabat.
 
2.- No hay ninguna diferencia si se cocina sobre el fuego mismo o con algo que se calentó por fuego o sus derivados (Aparatos eléctricos y otros). Cualquier cosa caliente puede cocinar a otra cosa no tan caliente incluyendo comida.
Ejemplo: Si calentó un fierro y puso sobre el fierro una olla y cocino alimento o si tenia agua hirviendo y metió en ella algo para que se cocine transgredió el Shabat.
 
3.- Para transgredir el cocinar en Shabat, no hay necesidad de realizar todo el proceso sino que es suficiente ayudar a que esto suceda y también transgrede esta prohibición. 
 
Ejemplo: No se puede tapar una olla en la cual no se a terminado de cocinar el alimento, ya que como es sabido esto apresuraría el cocimiento de la comida. 
 
4.- Cocinar es una acción realizada al unir 2 elementos:  El que se va a cocinar y una fuente de calor, pero para la prohibición de cocinar en Shabat es suficiente que la comida se pueda comer, y esto es aunque este lista solo para ciertas personas (Que no quieren esperar hasta que se termine de cocinar bien). 
  
JOM SHEHAYAD SOLEDET BO
Intensidad de calor que la mano de la persona “salta” , ósea que al tocarlo quita la mano. Esto es no menos de 45° grados centígrados. 
 
Hablando de la prohibición de cocinar en Shabat, hay que diferenciar entre intensidad de calor así como los diferentes tipos de cocimiento de los alimentos. Cada “kli” (Utensilio en el cual se coloca el alimento) tiene otra intensidad de calor e intensidad para cocinar, por lo cual se llaman diferente. Esto lo explicaremos mas adelante.
 
MEVUSHAL KOL TZORKO (Cocinado completamente)
Cuando se considera algo completamente cocinado?
 
Los alimentos los vamos a dividir en dos tipos los sólidos y los líquidos y vamos a ver que cada uno de estos tienen diferentes leyes.
SOLIDO.- Estos alimentos se van a considerar totalmente cocinados cuando estuvieron un ratito en calentamiento de 45° y llego al termino que se acostumbra comer.
 
LIQUIDO.- Un alimento liquido se considera totalmente cocinado desde que hierve y se sigue considerando así:
Según Ashkenazim: Todo el tiempo que no se enfrío totalmente.
Según Sefaradim: Todo el tiempo que su temperatura no bajo de los 45° centígrados. 
 
 
CATEGORIAS DE INTENSIDAD DE CALOR
 
Las categorías de intensidad de calor se dividen de la siguiente manera:
 
KLI RISHON -  Utensilio primario:  Es el recipiente en el cual se calentó la comida sobre el fuego. Cuando el recipiente sigue sobre el fuego se llama Kli Rishon  Sheal gav a esh y cuando lo quitan del fuego (pero sigue la comida en el mismo recipiente) se llama solamente Kli Rishon.
 
KLI SHENI-  Utensilio secundario: Es el recipiente al cual pasaron la comida del primer recipiente.
 
KLI SHLISHI - Utensilio terciario: Es el recipiente al cual pasaron la comida del segundo recipiente.
 
IRUI MIKLI RISHON - Es echar directamente lo calentado en un Kli Rishon, sobre una comida.
 
IRUI MIKLI SHENI – Es echar directamente sobre una comida lo que se encuentra en un Kli Sheni.
 
CATEGORIAS DE COMIDAS
Como ya mencionamos se dividen en líquidos y sólidos:
 Las Liquidas (Nozel) se clasifican en:
·        LO MEVUSHAL -Nunca cocinado.-  Cualquier liquido que no ha llegado a calentarse hasta que hierva.  
·        MEVUSHAL JAM -Cocinado todavía caliente.- Liquido que ya hirvió pero se enfrío un poquito y sigue caliente, según los Ashkenazim o que no bajo su temperatura de 45° según los Sfaradim.
·        MEVUSHAL TZONEN- Cocinado frío .- Llego a hervir pero ya se enfrío totalmente.
Los Sólidos (Motzek)se clasifican en:
·        EINO MEVUSHAL - No cocinado- Cualquier comida que al calentarse casi llega a cocinarse pero no se cocino (Osea que no estuvo un ratito a 45°.
·        MEVUSHAL - Cocinado.- Ya se calentó tanto que se cocino. (Estuvo un ratito a 45° y ya se puede comer)
 
  Como vimos hay diferentes categorías de comidas y categorías de calor por lo cual las diferentes combinaciones nos pueden dar el resultado de si cocinar según la Tora y hacer una prohibición en Shabat o el no hacerla, para podernos guiar mas fácil usaremos el siguiente cuadro tomado del libro Bishul Beshabat:
 
	Intensidad de calor
	Kli 1 en el fuego
	Kli 1Sin fuego
	Kli 2
	Kli 3

	Categorías de alimento
	 
	 
	 
	 

	Liquido
	No cocinado
	PROHIBIDO
	PROHIBIDO
	PROHIBIDO
	 

	Liquido
	Cocinado frío
	PROHIBIDO
	PROHIBIDO
	 
	 

	Liquido
	Cocinado caliente
	PROHIBIDO
	 
	 
	 

	Sólido
	Cocinado
	PROHIBIDO
	 
	 
	 

	Sólido
	No cocinado
	PROHIBIDO
	PROHIBIDO
	PROHIBIDO
	 


 
 
REGLAS DE UN KLI RISHON
 
KLI RISHON SOBRE EL FUEGO
1.- Es prohibido meter en el cualquier cosa. Esto es porque se ve como si estuviera cocinando.
 
2.- Se  puede pasar de una olla a otra cuando las dos están sobre el fuego tapado (osea con un comal “Blej”), inclusive con un cucharón. Cuidado! Esto solo se puede si los 2 alimentos están “cocinados completamente”.
 
Ejemplo: Si hay un alimento que esta sobre el “blej” y se esta secando se  puede tomar del agua hirviendo que también esta sobre ese fuego y ponerle al alimento. Con la única condición que el cucharón debe estar bien limpio y seco.
 
KLI RISHON QUE LO QUITARON DEL FUEGO
 
Este tipo de utensilio no se enfría tan rápido porque sus paredes siguen muy calientes. Por esta razón si se coloca un alimento que no esta “cocinado totalmente” dentro de un Kli Rishon se va a cocinar por lo cual no se puede poner en Shabat. 
 
Si el Kli Rishon ya no esta en la categoría de Shehayad soledet bo (Que “salta” la mano) entonces ya no va a cocinar por lo que si se podría poner algo ahí.
 
Como regla algo cocinado no se puede volver a cocinar por lo que:
1.- Un alimento liquido que esta “cocinado completamente” (Osea que hirvió y no se enfrío o no bajo de 45°) se puede poner en un Kli Rishon que quitaron del fuego. (Cuidado cocinar y freír, asar o hornear en este caso no es la misma ley).
 
2.- Un alimento sólido que esta cocinado completamente” aunque ahorita este frío, ya que ya esta cocinado no se va a volver a cocinar y se puede meter en un Kli Rishon  que quitaron del fuego.
 
Ejemplo: Se puede poner concentrado de te (liquido) que se cocino Erev Shabat y no se a enfriado totalmente o no ha bajado su temperatura de 45° y echar en una olla de agua que se quito del fuego.
 
IRUI MIKLI RISHON
Cualquier cosa la cual es prohibido meter en un Kli Rishon que se quito del fuego, es prohibido echar sobre esa cosa directo de un Kli Rishon. Cuando es permitido entonces igual aquí es permitido. En unas palabras Irui Mikli Rishon funciona igual que un Kli Rishon.
Un Cucharón que saca algo de un Kli Rishon, para vertirlo, también se le considera Kli Rishon.
 
Ejemplo: Se puede echar de un Kli Rishon directo sobre un concentrado de te que todavía no se enfrío. 
 
KLI SHENI
 
Este tipo de utensilio ya no tiene tanta intensidad de calor pero de todas maneras hay algunos alimentos que se logran cocinar rápidamente por ejemplo un huevo o hojas de te. Ya que nosotros no somos especialistas para saber que se cocina rápido y que no, esta PROHIBIDO poner cualquier tipo de alimento en un Kli Sheni a menos que este cocinado completamente esto incluye, a diferencia de un Kli rishon, a un alimento Liquido el cual se enfrío totalmente.
 
EJEMPLO: Es permitido poner en un Kli Sheni concentrado de te que se cocino en Erev Shabat y actualmente esta totalmente frío.
 
Nota: Acuérdense que esto es solo si el alimento tiene todavía 45° (Sheayad Soledet Bo).
 
En Kli Sheni si esta permitido poner las siguientes cosas: Agua y el aceite, aunque no estén cocinadas.
 
También se puede poner en un vaso de agua caliente Kli Sheni: azúcar o sacarina, jugo de limón endulzado, concentrado de sopa, polvo de chocolate listo para utilizarse, así como te o café en polvo.
 
IRUI MIKLI SHENI
Se Puede vertir de un Kli Sheni EXCEPTO en los siguientes casos:
 
1.- Los alimentos que se cocinan rápidamente como: Huevo, Bolsitas de Te.
 
2.- Alimentos que son muy salados y no se pueden comer a menos que se les lave con agua, como algunos tipos de pescado, ya que el agua los prepara para comer es prohibido vertir en ellos de un Kli Sheni.
 
Nota: Acuérdense que todo lo prohibido aquí es cuando todavía esta caliente a 45°, si ya esta mas frío ya no cocina y si se permitiría.
 
 
KLI SHLISHI
 
La leyes de este utensilio son iguales a las de Irui Mikli Sheni.
 
Ejemplo: No se puede poner un huevo en un Kli Shlishi.
Todo esto es mientras el agua se encuentre en la temperatura de Sheayad Soledet Bo.
 
HANAJAT BESAMUJ LAESH  (Poner cerca del fuego)
 
Como calentar la comida en Shabat .
 
Se puede poner cualquier alimento (Aunque sea que no este cocinado) cerca de una fuente de calor con la condición de que no pueda llegar a la temperatura Shehayad soledet Bo (45°).
 
Si es que va allegar a esta temperatura solo se puede poner:
 
1.- Alimento liquido.- Completamente cocinado, que todavía esta un poquito caliente según los Ashkenazim o que no bajo su temperatura de 45° según los Sfaradim.
 
2.- Alimento sólido.- Completamente cocinado,  aunque sea que ya esta frío.
 
3.- En caso de necesidad  muy grande.- Por ejemplo para un enfermo o un bebe, se puede poner liquido “Cocinado frío” en un lugar donde la temperatura si va a subir a 45° pero hay que quitarlo antes de que esto suceda. 
 
Ejemplo: Se puede sacar el biberón del bebe con leche y ponerlo cerca de la fuente de calor con la condición de que lo quite antes de que llegue a 45°.
 
KEDERA AL GAV KEDERA
Otra de las formas de calentar algo en Shabat es poniéndolo por arriba de otra olla que se encuentra sobre la lumbre.
 
1.- Se puede hacer esto, solo si no va a llegar a la temperatura Sheayad Soledet Bo.
 
2.- Si es un alimento liquido que todavía esta caliente o no bajo de 45°,  y ya esta completamente cocinado o
Un alimento sólido que ya esta totalmente cocinado aunque este frío o congelado, se puede poner sobre la olla aunque llegue a calentarse mucho.
 
3.- Si un guisado tiene mucho jugo del mismo “gelatina” y se va derretir de esta manera no se puede poner sobre una olla a menos que sea tan poquita que se integre en el guisado. 
 
4.- Si la “gelatina” se acostumbra comer cuando esta fría, se puede también derretir.
EJEMPLO:  Se puede sacar en Shabat del refrigerador arroz  que ya están completamente cocinados y ponerlos sobre una olla que esta sobre la lumbre, aunque se caliente mas de 45°. También se puede poner una botella de leche fría sobre la olla con la condición de que no llegue a Jom Sheayad Soledet Bo.
 
DAVAR HABA BEGUSHIM (Cosas que vienen en bloque).
 
Algo sólido que viene en bloque, por ejemplo una papa, un trozo de carne o una calabaza completa que están en la temperatura Shehayad Soledet Bo, se consideran como un Kli Rishon aunque ya se hayan cambiado a un Kli Sheni o Shlishi. Esto es porque guardan dentro de ellas el calor y tienen también potencialidad para cocinar.
 
Ejemplo:
No se debe poner un trozo de carne caliente en un plato mojado o en una sopa fría. Tampoco se puede poner margarina a una papa cocida.
 
Si se puede ponerle sal o catsup a la papa o a la carne.
 
CONCLUSIÓN: Como hemos visto las leyes de “cocinar” en Shabat son varias y se debe tener mucho cuidado. Es muy importante informarse correctamente y cuidar el Shabat. Siendo así podremos todos cuidar el Shabat mejor y esto apresurara el final de la Geula Shlema.  
