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Leyes Kosher Impactan
la Tecnologia de

Alimentos

Joe M. Regenstein*

Las leyes de una dieta kosher determina qué ali-
mentos son “adecuados o propios” para que sean
consumidos por la poblacidn judia. Las leyes tienen
origen Biblico, vienen principalmente de los cinco
libros originales de las Santas Escrituras
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as leyes de una dieta kosher
L determina qué alimentos son

“adecuados o propios” para que
sean consumidos por la poblacion judia.
Las leyes tienen origen Biblico, vienen
principalmente de los cinco libros origi-
nales de las Santas Escrituras. Con los
afos, los detalles se han interpretado y
extendido por los rabinos para proteger
a la gente judia de violar cualquier ley
fundamental y manejar nuevos concep-
tos como la biotecnologia.

¢Por qué siguen los judios las leyes
de la dieta Kosher? Se han dado varias
explicaciones. La siguiente explicacion
escrita por el Rabino Grunfeld es proba-
blemente la mejor escrita y resume las
ideas acerca de este tema (Grunfeld,
1972). Estas leyes no son leyes para
la salud. Para una discusion completa
acerca de las leyes kosher y la salud, por
favor consulte Regenstein, 1994.

“Y seréis hombres de un llamado
sagrado hacia mi, y vosotros no debe-
ran comer carne que se arrancO del
campo” (Exodo XXII: 30). La santidad
0 autosacrifico es un término moral, es
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idéntico a ... libertad moral o autonomia
moral. Es el propdsito del domino pro-
pio del hombre.

“ Para el observador superficial
parece que el hombre que no obedece
la ley es mas libre que el hombre respe-
tuoso de la ley, porque pueden seguir sus
propias inclinaciones. En realidad, sin
embargo, tales hombres estan sujetos
al cautiverio mas cruel, son esclavos de
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sus propios instintos, impulsos y deseos.
El primer paso hacia la emancipacién
desde la tirania de las inclinaciones
animales en el hombre es, por tanto, las
sumision voluntaria a la ley moral. La
limitacion de la ley es el comienzo de la
libertad humana... Esta es la idea funda-
mental de la ética Judia, la santidad esta
conectada inseparablemente con la idea
de la Ley; vy las leyes de la dieta ocupan
una posicion central en el sistema de la
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disciplina moral la cual se basa en las
leyes Judias.

“Los tres instintos naturales mas
fuertes en el hombre son el impulso por
la comida, el sexo y el poder. El Judaismo
no tiene el proposito de la destruccion
de estos impulsos, sino su control y por
tanto su santificacion. Es la Ley la que
espiritualiza estos instintos y los transfi-
gura en la alegria legitima de la vida”.

El Mercado Kosher

El mercado kosher cubre casi
100,000 productos en Estados Unidos,
con un valor que equivale a 100 billo-
nes de dolares en productos que tienen
marca kosher. Se estima que los consu-
midores actuales de alimentos kosher,
por ejemplo, aquellos quienes buscan
especificamente la marca kosher, son
aproximadamente de 6 a 8 millones de
americanos y compran casi 4 billones
de ddlares en productos kosher. Sdlo
cerca de 1/3 de consumidores kosher
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son judios; otros consumidores incluyen
musulmanes, vegetarianos, Adventistas
del Séptimo Dia, personas con varios
tipos de alergias, particularmente lac-
teos, granos y legumbres, asi como
consumidores en general que valoran
la calidad de los productos kosher. Al
obtener la certificacion kosher, las com-
pafiflas pueden incrementar y expan-
dir sus ventas abriéndose a nuevos
mercados.

Leyes de la Dieta Kosher

Las leyes de la dieta kosher abarcan
principalmente tres temas, todos sobre
el reino animal:

A. Animales permitidos

B. Prohibicion de Sangre

C. Prohibicion de Mezclas de leche y
carne.

Sin embargo, para la semana de
Pascua (finales de marzo y principios
de Abril) se restringen los “chametz”,

la respuesta para todas

embutido.

engrapador
Alpina, embutidc
Ma rlen, asi como
completa de llenadoras,
cubicadoras y deshebradoras

b
marca Carruthers.

los granos prohibidos y las extensiones
rabinicas de esta prohibicion lleva a
todo un nuevo grupo de regulaciones,
que se enfocan en este caso en el reino
vegetal.

Animales Permitidos y Prohibicidn

de Sangre
Generalmente se permiten los rumian-

tes con pezufias hendidas, los pajaros
tradicionales domésticos y pescados
con aletas y escamas removibles. Los
cerdos, aves salvajes, tiburones, bagre,
rape y especies similares junto con todos
los crustaceos y moluscos con concha
estan prohibidos. Los insectos también
se prohiben de manera que el carmin y
otros pigmentos naturales (cochinilla) no
se usan en productos kosher.

Ademas, los rumiantes y aves de
corral se deben sacrificar de acuerdo
a la ley judia por carniceros religiosos
especialmente entrenados. Estos ani-
males también son inspeccionados por
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rabinos para detectar defectos. La carne
y pollo deben de prepararse adecuada-
mente quitando ciertas venas, arterias
y grasas prohibidas, sangre y el nervio
ciatico. En términos practicos esto
significa que solo se utilizan los cortes
de los cuartos frontales de la carne roja.
Para eliminar la sangre, la carne roja
y el pollo se lavan y salan durante un
tiempo especifico. También, general-
mente se prohiben cualquier material
que sea derivado de animales por
la dificultad de obtenerlos de anima-
les kosher. De tal manera, muchos
productos que se pueden usar en la
industria de alimentos, como emulsi-
ficantes, estabilizantes y surfactantes,
particularmente aquellos que sean deri-
vados de grasas, deben supervisarse
cuidadosamente por un rabino para
asegurar que no sean ingredientes deri-
vados de animales. Casi todos estos
materiales también estan disponibles
en la forma kosher y son derivados de
aceites vegetales y posiblemente en el
futuro de la biotecnologia.

Prohibicion de Mezclas de Leche y
Carne

"No guisards el cabrito en la leche de
su madre”

El pasaje aparece tres veces en el
Toradh (los primeros cinco libros de las
Sagradas Escrituras) y se toma religio-
samente como una amonestacion muy
seria. La parte carnica de la ecuacion
tiene la aprobacion rabinica para incluir
el pollo. La parte lactea incluye todos
los derivados lacteos.

Para mantener la carne y leche por
separado se requiere que el procesa-
miento y manipulacion de todos los pro-
ductos que sean kosher caigan dentro
de una de estas tres categorias:

A.  Productos carnicos
B.  Productos lacteos
C.  Productos Parve o naturales.
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Los Ultimos incluyen todos los pro-
ductos que no caigan dentro de la cla-
sificacion de carnicos o lacteos. Todos
los vegetales, junto con los huevos,
pescado, miel, y resinas de color son
parve. Estos alimentos parve se pueden
usar en productos lacteos o carnicos;
excepto que el pescado no se puede
mezclar directamente con la carne. Una
vez que el producto parve se mezcle
con carne o lacteos, se consideran ya
carnico o lacteo. De esta manera, cual-
quier ingrediente que sea elaborado por
biotecnologia a través de la expresion
de la leche se considera lacteo. Esta es
una limitacion muy seria.

Si uno quiere hacer un producto ver-
daderamente parve, la planta puede ser
parve mediante el proceso de kosheri-
zacion. Desde el punto de vista merca-
doldgico, una designacion parve es lo
mas deseable cuando sea posible.

Durante las vacaciones que caen
en primavera, todos los productos ela-
borados con los cinco granos prohibi-
dos: trigo, avena, centeno, cebada y
espelta (chametz) no se pueden utilizar
excepto bajo produccion supervisada de
pan sin levadura (matza), que se pre-
paran especialmente para Pascua. Se
tiene un cuidado especial para asegu-
rar que los matza no tengan tiempo de
“levantarse”. Ademas, los productos
derivados de maiz, arroz, leguminosas,
semillas de mostaza, trigo y otras plan-
tas estan prohibidos. De tal manera
que productos como el jarabe de maiz,
almidon de maiz, etc., estan prohibidos.
Asi, en este contexto algunas oportuni-
dades para los productos derivados de
la biotecnologia.

Equipo Kosher
Existen tres maneras de hacer

un equipo kosher o cambiarlo a este
estado. El procedimiento depende de la
historia de produccién del equipo. Nota:
después de que una planta (o linea de
produccion) se haya utilizado para pro-
ducir productos kosher parve, se puede
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cambiar ya sea a kosher lacteo o kosher
carnico sin una etapa de kosherizacion.
La produccidn de lacteos kosher o parve
kosher puede también prepararse para
la produccion halal.

La kosherizacién de equipo mas
simple ocurre cuando el equipo esta
hecho de materiales que son considera-
dos kosher y que se han manejado en
frio. Esto requiere de una buena lim-
pieza con jabon caustico. Sin embargo,
materiales como ceramicas, caucho,
barro y porcelana no pueden ser kos-
her. Si estos materiales se encuentran
en una planta de procesamiento, se
requerira nuevo material para la pro-
duccidon y sera dificil el cambio entre
las diferentes condiciones.

La mayoria del equipo de proce-
samiento generalmente opera bajo
temperaturas de coccion, generalmente
sobre los 49°C , cuya definicion rabi-
nica es “cocimiento”. Sin embargo, la
temperatura exacta de “cocimiento”
depende del rabino, aunque ya se ha
establecido un acuerdo por las cuatro
agencias principales de Certificacion
Kosher que han fijado los 49°C como
la temperatura a la cual los alimentos
se cocen.

Para certificar como kosher estos
articulos que se han usado para cocinar
el producto, el equipo debe lavarse
perfectamente con jabdn caustico. El
equipo se debe dejar parado durante
24 horas y luego se debe enjuagarse
perfectamente con agua hirviendo (entre
87.8°C y 100°C) en presencia de un
supervisor kosher.

En el caso de que los hornos o el
equipo utilicen fuego, la kosherizacion
incluye el calentamiento del metal hasta
el rojo vivo. De igual manera, el rabino
generalmente debe estar presente
durante este proceso.

Los procedimientos que se deben
seguir para la kosherizacién del equipo
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pueden ser extensos, por tanto entre menos conversiones,
mejor. Una formulacidon cuidadosa de los productos y una
buena planeacion de la produccion puede minimizar este
inconveniente.

Ingredientes
Las compaiiias de ingredientes deberian de tratar de

usar una agencia “establecida” de supervision kosher. Para
vender ingredientes, incluyendo aquellos derivados de la
biotecnologia, la mayoria de las compafiias procesadoras
de alimentos kosher requerirdn de dicha supervision. La
capacidad de vender a tantos clientes como sea posible
requiere de un amplio estandar de aceptacion. A menos
que un ingrediente sea aceptado por una agencia estable-
cida, es casi imposible de ganar el beneficio de tener un
ingrediente kosher.

Especificaciones para la Biotecnologia
Los rabinos actualmente aceptan productos elaborados

por la ingenieria genética, €j., los rabinos aceptaron la qui-
mosina (renina) cerca de medio afio antes de ser aceptada
por la FDA! Las condiciones de produccion en los fermen-
tadores deben ser kosher, por ejemplo, los ingredientes, el
fermentador y cualquier procesamiento subsecuente debe
realizarse en equipo kosher y los ingredientes deben ser
apropiados.

Un producto kosher producido en un medio lacteo sera
lacteo. Se cree que los rabinos pronto aceptaran la lipasa
porcina elaborado con biotecnologia, si todas las otras condi-
ciones son kosher. (Cualquier producto producido por ganado
por excrecion de la leche sera lacteo!) Los rabinos aun no
han determinado el estado de manipulaciones genéticas mas
complejas.
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