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a los controles a los que 
dichos alimentos están 
sujetos. 

El proceso de certifi-
cación comienza con una 
solicitud que debe incluir 
el perfil de la compañía y 
el de la planta de produc-
ción, además de un lis-
tado de las materias pri-
mas. El segundo paso es 
la inspección. El mismo 

Los productos kosher
pueden ser de cual-

quier índole, según el su-
pervisor, Ariel Kalikes. 
Hay que tomar en cuenta 
que existen 2 grandes ca-
tegorías alimenticias que 
no se pueden mezclar: 
la carne y la leche. Sin       
embargo, tienen una más 
que es la “Parvé” o neu-
tro. Esta última compren-
de las frutas, verduras, pes-
cados, huevos, etc. 

Hamburguesas, ensala-
das, helados, entre otras, 
se encuentran dentro del 
menú kosher. Para esto, 
un rabino o un supervisor 
autorizado debe realizar 
una investigación exten-
sa de los procesos, in-
gredientes y una serie de 
pruebas e inspecciones al 
lugar donde se producen 
los productos con la fina-
lidad de garantizar que 
estos cumplan con los pa-
rámetros internacionales. 

Kalikes explica que 
existen varios rangos de 

certificaciones como 
el reconocido sello 
OU, que representa 
el más alto nivel de 
calidad con posibili-
dad de exportación. 
No obstante, existen 
otros sellos que ava-
lan un producto o es-
tablecimiento como 
kosher, pero solo pue-
den ser aplicados a un 
mercado nacional.

La certificación 
kosher en la alimen-
tación se puede consi-
derar un factor de di-
ferenciación de cara 
al acceso a mercados 
internacionales. 

El consumo de estos 
alimentos en el mundo 
se encuentra en un cre-
cimiento continuo en los 
últimos años, no sola-
mente entre la población 
de religión judía, pues en 
general son percibidos 
por la población como 
una referencia de calidad, 
salud y seguridad debido 

emitirá un informe resul-
tante y la Comisión Rabí-
nica Kashruth la revisará 
y si es aprobado, proce-
derá a firmar un contrato. 

Una vez que ambas 
partes lo hayan firmado, 
el inspector designado 
revisará el cumplimien-
to del mismo y emitirá 
el certificado. 

En un significado gra-
matical, la palabra kosher 
en hebreo es un adjetivo 
que significa “apto”. Pero 
para la comunidad judía 
representa lo que se puede 
o no consumir de acuerdo
al Kashrut, el código de la
ley dietaria judía.

Sin embargo, para los 
fieles tiene una connota-
ción más espiritual. Yani-
na Grinberg, miembro de 
la comunidad, cuenta que 
consumir estos alimentos 
es una conexión entre el 
“alma y el cuerpo. Siendo 
esto una convicción perso-
nal para cuidar tu propio 
templo” (refiriéndose al 
cuerpo).

‘TORÁ:
es el texto que contiene 

la ley e identidad
del pueblo judío. 

 La religión judía ex-
pone su filosofía culina-
ria muy específicamente 
dentro de los pasajes del 
Pentateuco, donde ex-
plica que la cocina judía 
es “una forma de conec-
tarse con Dios” a través 
de la santificación de la 
comida. El Mashguiaj o 
supervisor Kosher, Ariel 
Kalikes, explica que para 
que un alimento se pueda 
certificar debe ser super-
visado en “todo sentido: 
procesos, preparación y 
limpieza”. 

Certificación
Kosher, Una conexión con Dios

sinónimo de apto.
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En cuanto a los cárni-
cos, el Kashrut indica que 
se debe realizar un Sheji-
tá al animal al momento 
de matarlo. Esto significa 
un corte rápido, indoloro 
y perfecto en la garganta, 
que permita el desangrado 
en menor tiempo y con el 
menor sufrimiento posible. 

La faena kosher “debe 
realizarse con una perso-
na conocedora del tema y 
unos cuchillos especiales, 
pues podemos considerar 
este proceso como un ri-
tual”, explica Kalikes.    

Este personaje es un 
Schojet, o matarife, que en 
muchas ocasiones es el ra-
bino. Antes de empezar, se 
realizan bendiciones para 
que el acto sea sagrado y la 
vida del animal sea eleva-
da a través del “sacrificio”. 
Además, los inspectores, 
antes de comenzar el She-
jitá, corroboran que el ani-

mal no esté enfermo, re-
visando 18 puntos vitales 
indicativos de su salud. 

El judaísmo no permi-
te ingerir sangre y tampo-
co comer la parte poste-
rior del animal. En el caso 
de la res únicamente se 
consume hasta la onceava 
costilla. 

“Solo dejaréis de comer 
la carne con su alma,

es decir, con su sangre”
Génesis 9:4

Solo está permitido 
el consumo de animales 
rumiantes, con más de un 
estómago y que tengan 
la pezuña partida. Es de 
suma importancia, dentro 
de la religión judía, que la 
carne kosher posea to-
das estas características, 
si falta una es taref, es de-
cir, prohibido consumirla. 

Israel importa 650 toneladas de carne kosher al año.
Fuente: Ministerio de Economía Israelí

Matanza

Si alguno de estos sellos, está 
acompañado con la palabra 
“parve” significa que el pro-
ducto es neutro, pero si tiene 
una “D” significa “diary” o que 
ese producto contiene leche.

Foto: Ariel Kalikes

con justicia y
misericordia 

OK: Establecido en 1985,  
es uno de los sellos
más reconocidos. 

OU: Es la mayor 
organización certificadora 

Kosher del mundo.

KOF-K: es una 
certificadora creada en 
New Jersey en 1968.

Sellos Kosher

K
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Casi el 2% de la po-
blación estadounidense 
se identifica como judía; 
sin embargo, la demanda 
de los alimentos kosher 
no es aprovechada preci-
samente por esta comu-
nidad religiosa. 

Según José Andrade, 
experto en comercio ex-
terior, esta certificación se 
ha convertido en un “es-
tándar internacional para 
el sector alimentario, lo 
que permite que las em-
presas puedan competir”. 
Además, las tendencias 
de “mercados de EEUU 
y Europa son cada vez 
más exigentes sobre la 
calidad y el origen de los 
productos”. Por último, 
el target no se centra úni-
camente en la comuni-
dad judía, pues  “existen 
estudios que los musul-
manes confían en el cer-
tificado kosher cuando 
no encuentran” la cer-
tificación de su propia 
religión. 

Para el ingeniero en 
alimentos, Luis Rojas, 

este aval tiene una cone-
xión más de “confianza 
entre el consumidor y el 
productor”, pues consi-
dera que este sello “ase-
gura” que la compañía 
es “honesta con respecto 
a los ingredientes y pro-
cesos” que utilizan en los 
productos.

Ese es el caso de Ma-
rullacta, una empresa  
dedicada a los productos 
lácteos orgánicos, que 
desde hace 6 meses po-
see la certificación. Ma-
ría Eugenia Espinoza, 
gerente de Marullacta, 
cuenta que poseer este 
tipo de certificaciones es 
“tener transparencia para 
el cliente”. Además, cree 
que esto le permite cer-
ciorarse que su producto 
“ofrece el bienestar hu-
mano y no produce reac-
ciones negativas”.

Espinoza afirma que 
ha sido difícil abrir mer-
cados en Ecuador, pues 
“la gente aún no está 
acostumbra a consumir 
este tipo de productos”.

Sello Kosher:

Según la Cámara de Comercio Is-
raelí, el 40% de los productos que 
se consumen en Estados Unidos 
son Kosher.
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