Las Leyes Dietéticas de las Escrituras

Introducción

¿Por qué ciertos alimentos causan enfermedades degenerativas, parasitarias y cardíacas a muchas personas? ¿Qué componente de ellos entraña riesgo? ¿Qué ha pasado por alto el hombre para que aun la comida le afecte? ¿Por qué pasamos la mayor parte de nuestra vida enfermos? Aunque los médicos de hoy están preparados para tratar las enfermedades, uno de ellos dijo: “La salud, por extraño que parezca, no es nuestro campo. La salud es responsabilidad de cada persona”. Por tanto, ¿Qué tipo de ajustes tenemos que hacer en la dieta? ¿Cómo podemos responsabilizarnos de nuestra salud y comer de forma que la mejoremos? ¿Qué nos puede decir las Escrituras acerca de la selección de las comidas? Para dar respuesta a todas estas interrogantes es necesario considerar los siguientes elementos:

Alexander Piríe escribió en 1787: “El Ser Supremo, y los hombres ven los asuntos de manera muy diferente. Resulta que muchas veces lo que parece importante a nuestros ojos no tiene importancia alguna según lo ve la sabiduría infinita; y lo que a nosotros nos parece de poca importancia suele ser muy importante para el Todopoderoso.” 1  Este razonamiento es importante para entender las leyes de las Escrituras. Yahwéh gobierna a su pueblo con compasión y sabiduría; sus leyes, decretos y estatutos proceden de su eminencia. La observancia de sus leyes brinda beneficios físicos y espirituales: Por ejemplo la observancia de las altas normas morales escritúrales protegen al individuo y su familia de graves daños psicológicos y de las enfermedades producidas por contacto sexual. 

 Otras partes de la Tórah hablan claramente de higiene y salud publica, verbigracia, se especifica que en los campamentos militares deben cubrirse el excremento humano (Dt. 23:9-14), con lo que se evitan las enfermedades infecciosas transmitidas por las moscas, como la disentería y la fiebre tifoidea. 

Es peculiar lo que se ha comentado a este respecto: “En esta legislación eran básicas las consideraciones profilácticas, que, cuando se seguían, contribuían de modo importante a la prevención de la incidencia de la polioencefalitis transmitida por los alimentos, las fiebres entéricas, la intoxicación alimentaria y las lombrices parasitarias. El que se insistiera en proteger el suministro de agua limpio era el medio más efectivo de prevenir el desarrollo y la propagación de enfermedades como la amebiasis, las fiebres del grupo entérico, el cólera, la bilharziasis y la ictericia espiroquética. Estas medidas profilácticas, que constituyen una parte fundamental de cualquier sistema sanitario, fueron de especial importancia para el bienestar de una nación que vivía en condiciones primitivas en una región subtropical de la Tierra”. 2 
El Dr. A. Rendle Short señaló en su libro The Bible and Modern Medicine que la Ley de sanidad pública existía, solo de forma elemental entre las naciones que rodeaban al antiguo Israel, y añadió: “Por lo tanto, es de lo más sorprendente que en un libro como la Biblia, del que se dice que no es científico, haya siquiera un código de leyes sanitarias, y sorprende igualmente que una nación que acababa de escapar de la esclavitud, invadida con frecuencia por enemigos y llevada al cautiverio de vez en cuando, tuviera en sus estatutos un código de normas sanitarias tan sabias y razonables. Este hecho lo han reconocido autoridades competentes, incluso las que no tenían gran interés en los aspectos religiosos de la Biblia”.3 
Finalmente, es menester recalcar que las Leyes del Todopoderoso no son místicas abstracciones mercuriales, ni están promulgadas para tratar al hombre como un espíritu roto, su enfoque es holistico4  y las mejores pruebas de ello son el shabbath y la Ley de Alimentación.

¿En qué se basan las Leyes Dietéticas?

Las Leyes dietéticas se basan en distinciones simples y sistemáticas sobre ciertos tipos de animales aptos para el consumo humano.5  Es evidente, aun para los escépticos, que tales leyes tienen su fundamento. La ciencia ha comprobado que la carne de muchos animales clasificados por las Escrituras como inmundos es menos sana y adecuada para alimento que aquella que se permite consumir.

Sin embargo, concebir las Leyes Dietéticas como simples reglas de salud para incrementar la longevidad del individuo es caer en un serio error. De hecho las Leyes Dietéticas, al igual que todas las leyes enmarcadas en la Tórah, buscan profundizar en el pueblo elegido la consagración física y espiritual al Todopoderoso apartándolo de otras naciones y consecuentemente de sus costumbres irreligiosas.6  Las Leyes Dietéticas son leyes de santidad (Lv. 11:44,45), su sentido profundo se resume en que los seguidores del Mesías han de librarse de toda impureza que contamine el santuario corporal y que conduce a la muerte espiritual así como física. Al prohibir Yahwéh permanentemente ciertas formas de alimentos otorgó a su linaje una prueba de obediencia y una lección sobre las virtudes de la autonegación y el gobierno de los apetitos.

Las Leyes de la Alimentación como medicina

Las Leyes Dietéticas tienen otro aspecto que regularmente ha sido ignorado a pesar de su importancia, la rara cualidad que poseen muchos manjares de funcionar como medicina7  o regenerantes del organismo. Vemos en el Salmo 103:5 la afirmación “El que sacia con bien tu boca de modo que te rejuvenezcas como el águila.” El profeta Ishayáhu (Isaías) hace resonancia en cierta medida de la misma declaración: “Él da fuerzas al cansado y le aumenta el poder al que no tiene vigor. Aun los muchachos se fatigan y se cansan; los jóvenes tropiezan y caen. Pero los que esperan en Yahwéh, renovarán sus fuerzas; levantarán las alas como águilas. Correrán y no se cansarán; caminarán y no se fatigarán.” (Is. 40:29-31). A continuación se mencionan unos cuantos ejemplos de cientos que podrían citarse:

Aguacate: Mucho tiempo despreciado por grasoso y engordador, el aguacate inspira hoy más respeto precisamente por ser una fuente abundante de grasa monoinsaturada, que resulta benéfica para el corazón al reducir la concentración en la sangre de lipoproteínas de baja densidad (LBD), o colesterol malo En un estudio efectuado en México por el Departamento de Investigación Clínica Y Biomédica del Hospital General Doctor Miguel Silva, de Morelia, Michoacán, se sometió a un grupo de voluntarios sucesivamente a dos dietas escasas en grasa saturada e iguales en todo, menos en que la primera incluía aguacate como fuente principal de grasa y la segunda no lo incluía. Ambas redujeron las LBD, pero la segunda produjo concentraciones considerablemente menores de lipoproteínas de alta densidad (LAD), o colesterol bueno, y mayores de triglicéridos. 

Un estudio parecido, financiado por la Federación Australiana de Cultivadores de Aguacate y realizado en los Departamentos de Nutrición y Cardiología de¡ Hospital Wesley, en Australia, reveló que llevar durante tres semanas un régimen rico en grasa monoinsaturada y que incluya de medio aguacate a uno y medio al día es tan eficaz para reducir las LBD como la dicta escasa en grasa y rica en carbohidratos complejos recomendada por la Asociación Estadounidense de Cardiología. Con todo, si usted está a dieta para adelgazar, tenga en cuenta que cada aguacate aporta alrededor de 350 calorías.

Salsa de tomate. ¿Le gusta la cocina italiana? Pues sírvase toda la salsa de tomate que quiera, dicen algunos investigadores. En un estudio efectuado por la Universidad Harvard durante seis años con un grupo de 47,000 varones, aquellos que comían por lo menos diez platos a base de tomate a la semana presentaron un riesgo 45 % menor de contraer cáncer de próstata que los que comían menos de dos platos a la semana; entre los que comían de cuatro a siete, el riesgo resultó 20 % menor.

También las mujeres pueden beneficiarse. Una investigación hecha en Italia con participantes de uno u otro sexo reveló que comer tres o más raciones de tomate crudo a la semana reduce considerablemente el riesgo de contraer cáncer de estómago y de recto. Los tomates son una fuente excepcionalmente rica de lícopeno, antioxidante que probablemente frene los daños celulares que dan origen a cáncer. Varios estudios han confirmado las virtudes del tomate crudo en este sentido, pero el de la Universidad Harvard indica que guisado es aun mejor, quizá porque sus células, al reventar por efecto del calor, sueltan más lícopeno. Y guisar los tomates con aceite aumenta mucho la capacidad del organismo para absorber el lícopeno.

Vino tinto. Quizá sepa usted que en Francia, donde es costumbre tomar vino tinto con las comidas, los hombres corren 40 % menos riesgo de morir de cardiopatía coronaria que en Estados Unidos. Un nuevo estudio indica que lo mismo sucede con quienes toman cerveza oscura. “No se trata del efecto del alcohol, sino de los flavonoides del lúpulo, la cebada, el trigo y la malta” explica John Folts, director de investigación sobre trombosis coronaria en el Centro Médico de la Universidad de Wisconsin. Al parecer, los flavonoides, amplio grupo de sustancias orgánicas, impiden que las plaquetas se aglutinen y formen coágulos, principal causa infarto cardiaco. El estudio, dirigido por Folts, reveló que la cerveza oscura, más rica en flavonoides que la clara, es un antiagregante plaquetario similar al vino tinto.

El hallazgo ha hecho que el comité que elabora las Pautas de Nutrición de Estados Unidos modifique sus advertencias sobre el consumo de bebidas alcohólicas. Las nuevas pautas siguen insistiendo en los peligros del abuso, pero ahora señalan que tomar diariamente un poco de vino tinto o cerveza oscura, o de cualquier otra bebida alcohólica rica en flavonoides, reduce el riesgo de padecer afecciones coronarias en algunas personas.

Mermelada de naranja. Las naranjas son una buena fuente de vitamina C, que, como indican varios estudios, reduce el riesgo de contraer cáncer pulmonar, cervicouterino y estomacal. Sin embargo, generalmente tiramos a la basura las partes más provechosas de esta fruta la cáscara y la película blanca que hay debajo de ella, en las cuales se concentran los flavonoides. Untar el pan tostado de la mañana con un poco de mermelada de naranja hecha con cáscara aportaría al organismo una pequeña cantidad diaria de estas saludables sustancias. Se cree que cierto compuesto que se forma naturalmente en los jugos gástricos durante la digestión favorece el cáncer de estómago, sobre todo entre las personas en cuya dieta predominan los alimentos procesados. En un estudio efectuado en la Universidad de Medicina de Pekín, los investigadores administraron a un grupo de 32 participantes dos gramos de un polvo hecho con cáscara de naranja desecada después de cada comida. Al término del estudio, la concentración del compuesto cancerígeno se redujo en 53% entre los participantes sanos, y en 62% entre los que padecían cáncer de estómago.

Nueces. Aunque hay que comerlas con moderación si no se quiere subir de peso (una ración de 30 gramos aporta casi 175 calorías), las nueces son un buen substitutivo de las golosinas y un excelente medio para mantener a raya el colesterol y reducir el riesgo de sufrir un infarto. Un grupo de investigadores del Centro de Investigación de Salud de la Universidad de Loma Linda, California, examinaron los hábitos alimentarios de casi 26,500 fieles de la Iglesia Adventista del Séptimo Día, grupo en el que hay pocos casos de afecciones cardiacas y se guarda la Ley de la Alimentación. El estudio reveló que comer cinco puñados de nueces a la semana reduce el riesgo de contraer cardiopatía coronaria. Las nueces aportan, además, grandes cantidades de fibra, proteína y vitamina E, y las almendras, en particular, son una de las mejores fuentes no lácteas de calcio, mineral que previene la osteoporosis.

Leguminosas. Los frijoles, la soya y los garbanzos son ricos en saponinas, sustancias que los científicos consideraron inútiles muchos años. No obstante, según A. Venket Rao profesor e investigador del Departamento de Ciencias de la Nutrición la Universidad de Toronto, las saponinas que generalmente pasan por el tubo digestivo sin ser absorbidas se combinan con el colesterol de 1os alimentos y se excretan junto con él lo que reduce la concentración de colesterol en la sangre. Rao y sus colaboradores supone que las saponinas también contribuyen a prevenir el cáncer de colon. 

En condiciones normales, la bilis se vierte en el intestino delgado para ayuda asimilar las grasas de los alimento Ciertas bacterias del intestino grueso convierten los residuos de bilis y grasa en una sustancia sumamente  cancerígena. Por eso las dietas abundantes en grasa incrementan el riesgo de contraer cáncer de colon. Según otros estudios, las saponinas evitan a su paso la formación de dicha sustancia. Actualmente se estudian las saponinas de otros productos vegetal para saber si fortalecen el sistema inmunitario y ayudan a combatir infecciones vitales. Las pruebas de las virtudes de 1as saponinas son tan convincentes, que varias empresas farmacéuticas está ideando medicamentos a base de ellas para reducir la concentración de colesterol en la sangre y para incrementar la eficacia de las vacunas.

Caldo de pollo. En algunos países es el remedio popular contra el resfriado que data de hace siglos. En 1978 el investigador Marvin Sackner comprobó que el valor del caldo de pollo es ligeramente más efectivo que el vapor de agua para aliviar la congestión nasal. Y, en 1993, el doctor Stephen Rennard le dio seguimiento a ese estudio con experimentos de laboratorio. Observó que el caldo de pollo reduce de manera notable el desplazamiento de ciertas células que pueden provocar congestión. Aunque suene a mentira, el efecto inhibidor del caldo no se produjo hasta que se añadieron cebolla, camote, zanahoria, nabo, chirivía, apio, perejil y otras verduras. Estas contienen sustancias  como la vitamina C que ayudan en el tratamiento de los resfriados, y cocerlas con pollo intensifica sus efectos.

La recomendación de las abuelas de tomar líquidos en abundancia cuando se padece un resfriado, encierra mucha sabiduría. Los médicos recomiendan de seis a ocho vasos de agua, jugo, té o caldo a diario, para aminorar los síntomas y recuperar los fluidos que se pierden cuando hay fiebre.

El ajo. Los efectos saludables del Allium sativum se han venido registrando desde el año 1500  a.E.C., cuando los sabios egipcios discíplinadamente anotaron en papiro 22 aplicaciones medicinales del oloroso bulbo.

Más recientemente, en 1858, Luis Pasteur se percató de que el ajo mataba las bacterias. Posteriormente, en 1983, el bioquírnico Sidney Belman, del Centro Médico de la Universidad de Nueva York, realizó un portentoso descubrimiento: untar con aceite de ajo la piel de las ratas de laboratorio podía inhibir el desarrollo de tumores.

La prueba quizá más contundente de que el ajo también ofrece cierta protección a los seres humanos proviene de dos recientes estudios epidemiológicos llevados a cabo en puntos opuestos del planeta.

En Italia, las estadísticas gubernamentales revelaron que las muertes por cáncer estomacal variaban enormemente de una región a otra, y sobre todo entre el norte y el sur. La incidencia más baja del mal equivalente a cerca de una tercera parte de la tasa registrada en las ciudades del norte, conocidas como las catedrales del a cocina italiana se observaba en Cagliari, la capital de Cerdeña. Tras seleccionar cuatro zonas de Italia para su estudio, los investigadores procedieron a averiguar qué elemento de la dieta sarda podía explicar esa enorme disparidad en el riesgo de contraer cáncer.

Después de tres años de reunir datos, encontraron la respuesta. Al parecer, la fruta fresca y las verduras crudas protegían del cáncer estomacal, mientras que la carne, los quesos añejos y el pescado seco o curado con sal se relacionaban con un riesgo mayor de padecer esa enfermedad. Pero un inesperado hallazgo en el estudio de 1989 llamó la atención sobre un alimento que representaba una pequeña parte de la dieta: el ajo. Mientras que los italianos del norte consumían ajo sólo una vez a la semana, en promedio, la buena gente de Cagliari lo incluía en sus comidas casi todos los días.

Se obtuvieron resultados similares en un estudio menos ambicioso que se realizó en la provincia de Shandong, en China, y en el que se examinaron los efectos sobre la salud de cinco componentes de la familia de las liliáceas: el ajo, los tallos del ajo, la cebolla escalonia, el cebollino y la cebolla. El riesgo de enfermar de cáncer estomacal entre quienes consumían más asiduamente estas hortalizas era de sólo 40 % del que corrían quienes rara vez las incluían en su dieta. 

“No sé si se pueda llamar a esto un consenso”, advierte William Blot, ex jefe de bioestadística del Instituto Nacional de Cancerología, que diseñó ambos estudios. “Pero empieza a haber indicios de que el ajo constituye una verdadera protección contra el cáncer”. Por tanto, echar diariamente uno o dos dientes de ajo en la sartén (o tomar su equivalente en forma de suplemento) puede reducir el riesgo de contraer:

a)
Cáncer estomacal. La hipótesis más aceptada de los investigadores es que uno o más de los potentes compuestos sulfurados del ajo inhiben el desarrollo bacteriano en el estómago. Eso podría reducir el riesgo de padecer cáncer, ya que se sabe que algunas bacterias convierten los alimentos en nitrosoaminas, que son carcinógenos reconocidos.

b)
Otros tipos de cáncer. Los compuestos del ajo parecen retardar el crecimiento de las células del cáncer mamario en las cajas de Petrie dice el bioquírnico John Pinto, del Centro Oncológico Memorial Sloan-Kettering, de Nueva York. Las células de la próstata parecen responder del mismo modo. Otros estudios han demostrado que, en los roedores, el ajo inhibe el desarrollo de tumores de colon, recto, esófago y piel. Una de las maneras en que el ajo tal vez reduzca el riesgo de contraer cáncer es evitando la formación de radicales libres. Estas moléculas (productos normales metabolismo celular) son las principales sospechosas del desarrollo de tumores, por su propensión a dañar el ADN y las membranas y proteínas celulares.

c)
Cardiopatías. Varios componentes del ajo parecen disminuir la viscosidad de las plaquetas, elementos de la sangre que se aglutinan para formar coágulos, que a su vez pueden ser causa de ataques cardiacos. También es posible que el ajo atenúe el engrosamiento y endurecimiento de las arterias, estado patológico que se conoce como arteriosclerosis, impidiendo que las plaquetas se adhieran a la pared de los vasos sanguíneos. Además, hay pruebas de que el ajo disminuye la concentración de colesterol en la sangre. El médico internista Stephen Warshafslky de la Escuela Superior de Medicina de Nueva York, analizó los resultados combinados de cinco estudios. Las personas con altos niveles de colesterol que tomaron, en forma de extracto, el equivalente de un diente de ajo al día, experimentaron una baja de concentración de cerca de nueve por ciento. “Esto es significativo”, explica Warshafsky, “ya que cada punto porcentual de reducción entraña dos puntos porcentuales de disminución del riesgo de contraer alguna cardiopatías”.

d)
Infecciones. De acuerdo con los estudiosos del ajo, este se usó como antiséptico durante las dos guerras mundiales, en las que, según se dice, los soldados llevaban consigo dientes de ajo para frotarse las heridas sufridas en el campo de batalla. En los tubos de ensayo, el aceite de ajo acaba con muchas cepas de hongos y levaduras, entre ellas las que causan vaginitis. Los médicos chinos recurren a tratamientos intravenosos a base de ajo para curar la meningitis producida por criptococos, hongos capaces de invadir el sistema nervioso. También se ha descubierto que la alicina, compuesto de ajo, es un poderoso antibiótico.

Aromas. Uno de los descubrimientos más pasmosos, que se tenga noticia en el campo de la tecnología de alimentos y la psicología es que aun el olor8  de muchísimos alimentos pueden tener un efecto curativo sobre la persona que los consume; así, el aroma de las manzanas verdes pueden mitigar el dolor de las migrañas; una persona puede bajar de peso y aumentar su nivel de concentración olfateando hierbabuena, plátanos y manzanas verdes. La fragancias de las frutas cítricas y el eucalipto infunden energía y el efluvio de la vainilla disminuye el grado de ansiedad en los pacientes sometidos a una exploración por resonancia magnética nuclear. El aroma a pastel de calabaza recién horneado incrementa el libido en los varones, etcétera.

¿Han sido abrogadas las Leyes del Antiguo Testamento en general y las Leyes Dietéticas en particular?

 “Te haré entender y te enseñaré el camino en que debes andar. Sobre ti fijaré mis ojos”.  (Sal.32:8). He aquí una de las más hermosas enseñanzas de las Escrituras. El crecimiento espiritual es un camino orlado por el conocimiento de lo sublime, de lo puro, de la voluntad del El Shadday. Dicha voluntad es Ley  soberana, es Tórah.

La Tórah no es el decálogo únicamente, pues el Creador le dio a su pueblo un gran conjunto de leyes que incluían aspectos dietéticos, familiares, morales y espirituales que dan gozo, aliento y luz (Salmo 119). Su importancia es inmensa porque fue escrita por su propio dedo (Éxodo 31:18). 


La Tórah no ha sido concebida en términos exclusivamente jurídicos, tal y como ocurre en una constitución nacional, sino como pedagogía y disciplina espiritual de aquellos que rescató de la obscuridad. La palabra hebrea Tórah que se traduce en nuestras Biblias castellanas como “Ley” significa en realidad “enseñanza” o “instrucción”.


La Tórah fomenta la madurez espiritual en la asamblea de los justos, otorga responsabilidades e incita a la consagración. Lamentablemente, algunos la consideran anticuada o imperfecta; otros van aun más allá al decir que fue abolida. Pero, tal cosa es un absurdo teológico, puesto que la Tórah del Bendito encierra principios de valor eterno. A través de las Escrituras encontramos repetidos testimonios de su perfección y trascendencia. El salmista David, declaró: “La Tórah de Yahwéh es perfecta; restaura el alma. El testimonio de Yahwéh es fiel; hace sabio al ingenuo. Los preceptos de Yahwéh son rectos; alegran el corazón. El mandamiento de Yahwéh es puro; alumbra los ojos” (Sal. 19:7,8). Posteriormente el shelek Shaúl o Pablo dijo: “Sabemos, sin embargo, que la Tórah es buena, si uno la usa legítimamente” (1ª Tm. 1:8).

Cuando el Mesías vino a esta tierra, tenía una misión especifica que cumplir en cuanto a la Tórah. En su época dichos principios habían sido tergiversados por algunos grupos religiosos, que ponían un énfasis exagerado en su observancia literal como un medio de alcanzar la salvación. El Maestro mostró que la obediencia a la Tórah es la evidencia de un corazón transformado por su amor. Es la forma de responder al amor que ha mostrado por nosotros. Él enseñó: “Si me amáis, guardad mis mandamientos”. Y en su conversación con aquel joven rico explicó que guardar los mandamientos, no es nada más atender a las prohibiciones ahí enumeradas, sino vivir en armonía con los principios éticos y morales de lo alto (Mt. 19:16-22).

Siglos antes, el profeta Ishayáhu (Isaías) había anunciado: “Yahwéh se ha complacido en hacer grande y gloriosa la Ley, a causa de su justicia”. La esencia de esta profecía se cumplió en gran parte en el mensaje inagural del Maestro, llamado el “Sermón del Monte”. En aquella ocasión el Mesías desplegó ante sus discípulos la voluntad del Todopoderoso, y mostró cómo ella les marca las directrices de su vida. Pensemos simplemente en las seis argumentaciones que contraponen la tradición de los ancianos y la voluntad celestial: “Habéis oído (obsérvese que Él no dijo: “Habéis visto escrito..”)...,pero yo os digo”, llenan prácticamente los capítulos 5, 6 y 7 del Evangelio según Mattityáhu (Mateo) y son un llamado a la obediencia y a la voluntad, como lo es toda la ética de las Escrituras Hebreas.

Empero ¿Por qué Yahshúa el Mesías plantea exigencias tan estrictas? Pues porque su doctrina va dirigida a hombres liberados ya de los poderes del maligno merced a la buena nueva. A hombres que han sido perdonados, que encontraron la perla preciosa y han sido invitados a las bodas. Por ello el Mesías no rehuye al empleo de imperativos. Desde ahora, no te irrites contra tu hermano; evita la mirada impura; esfuérzate en conseguir la sinceridad completa; ama a tu enemigo. Luego declaró: “De cierto os digo que hasta que pasen el cielo y la tierra, ni siquiera una yod ni una keraia (literalmente “coronita”, denota las tagin o “coronas” adjuntas a ciertas letras de la escritura cuadrada aramea) pasará de la Tórah hasta que todo haya sido cumplido. Por lo tanto, cualquiera que quebranta el más pequeño de estos mandamientos y así enseña a los hombres, será considerado el más pequeño en el reino de los cielos. Pero cualquiera que los cumple y los enseña, éste será considerado grande en el reino de los cielos.”  (Mt. 5:18,19).


Y es que la Tórah y el evangelio no son términos opuestos e irreconciliables como muchos suponen erróneamente, sino que son conceptos complementarios uno del otro.


Entonces, ¿Por qué algunos enseñan que la Tórah fue abolida? La respuesta tiene sus matices. Parte del  problema es que, muchos confunden o mezclan la ley de los ritos y ceremonias con el cuerpo general de la Tórah; pero el apóstol San Pablo hace una clara distinción: “El anuló la cédula de los ritos que nos era contraria, que era contra nosotros, y la ha quitado de en medio al clavarla en su cruz” (Col. 2:14). Posteriormente escribió: “De manera que la ley ciertamente es santa; y el mandamiento es santo, justo y bueno” (Ro. 7:12). La otra parte del problema radica en comprender qué es la gracia y cómo actúa. Gracia proviene del griego karis, significa cualquier favor o acto de gentileza que se hace como obsequio totalmente desinteresado. Shaúl o Pablo le dio otro significado que no poseía antes. En sus epístolas la palabra gracia se refiere a todos los dones que el Eterno nos brinda para hacernos a su imagen espiritual. Dicho proceso de renovación se llama salvación.


No obstante, por el hecho de que sea gratuita no significa que su  costo no haya sido incalculable. La gracia es costosísima porque le costó al Eterno la vida de su Hijo, y lo que al Creador ha costado tanto no puede ser barato para nosotros.


La gracia actúa de forma dual, porque quita algo y agrega algo. Cuando estamos bajo la gracia somos limpios del pecado y nuestro viejo hombre muere. Pero también se nos da algo: Rua ja Kodesh (el Espíritu Santo). Ambos dones hacen de nosotros un nuevo ser (Lc. 14:27; Ro. 6:6). Sin embargo, no basta con nacer de nuevo, sino también hay que crecer de nuevo, y tal progresión salvifica solo es posible cuando se aceptan las demandas que el Ser Supremo establece a través de la Tórah.

En ocasiones se citan los siguientes pasajes con el fin de señalar que las Leyes Dietéticas fueron abolidas por Yahshúa: “Llamando a sí otra vez a toda la multitud, les decía: Oídme todos y entended. No hay nada fuera del hombre que por entrar en él le pueda contaminar. Pero lo que sale del hombre es lo que contamina al hombre. Cuando entró en casa, aparte de la multitud, sus discípulos le preguntaron acerca de la parábola. Y les dijo: ¿Así que también vosotros carecéis de entendimiento? ¿No comprendéis que nada de lo que entra en el hombre desde fuera le puede contaminar? Porque no entra en su corazón sino en su estómago, y sale a la letrina. Así declaró limpias todas las comidas. Y decía: Lo que del hombre sale, eso contamina al hombre. Porque desde adentro, del corazón del hombre, salen los malos pensamientos, las inmoralidades sexuales, los robos, los homicidios, los adulterios, las avaricias, las maldades, el engaño, la sensualidad, la envidia, la blasfemia, la insolencia y la insensatez. Todas estas maldades salen de adentro y contaminan al hombre.” (Mr. 7:14-23). El Maestro no está hablando de la abolición o por lo menos de una reforma a las leyes de la pureza, como lo hizo con las leyes relativas al divorcio (Mt. 19:7-9) y es dudoso creer que en aquella ocasión se estaban sirviendo platillos confeccionados con cerdo, buitre o ratón; mas bien lo que se deduce del contexto es un reproche para aquellos que fingen la santidad, para aquellos que mantienen tradiciones de pureza física cuando sus corazones están inmundos: “¡Ay de vosotros, escribas y fariseos, hipócritas! Porque entregáis el diezmo de la menta, del eneldo y del comino; pero habéis omitido lo más importante de la ley, a saber, el juicio, la misericordia y la fe. Era necesario hacer estas cosas sin omitir aquéllas. ¡Guías ciegos, que coláis el mosquito pero tragáis el camello! ¡Ay de vosotros, escribas y fariseos, hipócritas! Porque limpiáis lo de afuera del vaso o del plato, pero por dentro están llenos de robo y de desenfreno. ¡Fariseo ciego! ¡Limpia primero el interior del vaso (Algunos manuscritos antiguos incluyen y del plato; comp. v. 25) para que también el exterior se haga limpio! ¡Ay de vosotros, escribas y fariseos, hipócritas! Porque sois semejantes a sepulcros blanqueados que, a la verdad, se muestran hermosos por fuera; pero por dentro están llenos de huesos de muertos y de toda impureza. Así también vosotros, a la verdad, por fuera os mostráis justos a los hombres; pero por dentro estáis llenos de hipocresía e iniquidad.” (Mt. 23:25-28). 

Nunca podrá cambiarse el corazón humano por el simple hecho de consumir alimentos puros, solo el arrepentimiento y la conversión pueden hacerlo. No es el alimento en si lo que contamina sino la malevolencia retenida en la mente. Es la iniquidad la que engendra pensamientos impuros y mueve al hombre a transgredir la Ley de Yahwéh. Es importante observar que Yahshúa no está dando énfasis al alimento físico o  la salud, sino al pensamiento y a la acción pura. Yahwéh quiere que su pueblo sea limpio, que conciba pensamientos limpios y consuma alimentos limpios. Así, ese pueblo será un ejemplo para el mundo. 

No es casualidad que Yahshúa el Mesías haya empleado el principio de las Leyes Dietéticas en la parábola de los pescadores que arrojaban al agua los pescados inmundos o “malos” y retenían en baldes los pescados limpios o “buenos” (Mt. 13:47-50). Posteriormente Él usó la antítesis entre lo limpio y lo inmundo para ilustrar la eficacia de la oración y la perfección de las bendiciones celestiales: “¿Qué padre de entre vosotros, si su hijo le pide pescado, en lugar de pescado le dará una serpiente? O si le pide un huevo, ¿le dará un escorpión? Pues si vosotros, siendo malos, sabéis dar buenos regalos a vuestros hijos, ¿cuánto más vuestro Padre celestial dará el Rua ja Kodesh (Espíritu Santo) a los que le pidan?” (Lc. 11:11-13).

Otros pasajes que se han mal interpretado están en el libro de los Hechos 10: 9-16: “Kefa (Pedro) subió a la azotea para orar, como a la sexta hora. (O sea, como a mediodía) Sintió mucha hambre y deseaba comer; pero mientras preparaban la comida, le sobrevino un éxtasis. Vio el cielo abierto y un objeto que descendía como un gran lienzo, bajado por sus cuatro extremos a la tierra. (Algunos manuscritos. antiguos dicen atado por sus cuatro extremos y siendo bajado a la tierra.) En el lienzo había toda clase de cuadrúpedos y reptiles de la tierra y aves del cielo. Y le vino una voz: Levántate, Kefa (Pedro); mata y come.  Entonces Kefa (Pedro) dijo: ¡De ninguna manera, Yahwéh! Porque ninguna cosa común o inmunda he comido jamás. La voz volvió a él por segunda vez: Lo que Yahwéh ha purificado, no lo tengas tú por inmundo. Esto ocurrió tres veces, y de repente el objeto fue elevado al cielo. (Algunos manuscritos. antiguos añaden otra vez.). Mientras Kefa (Pedro) estaba perplejo dentro de sí acerca de lo que pudiera ser la visión que había visto, he aquí los hombres enviados por Cornelio, habiendo preguntado por la casa de Shimón, llegaron a la puerta.” Este hecho relevante ocurrió años después de que el Mesías supuestamente había anulado la Ley de la Alimentación; lo cual prueba que ninguno de los talmidim o discípulos jamas habían entendido las palabras del Maestro como una abolición.

La visión era un simbolismo en sí misma, su objetivo no era cambiar los animales inmundos en limpios, pues el cerdo aun se harta de desperdicios y ciertos moluscos de los ríos y los océanos todavía pululan cerca de los desagües de aguas negras. El sentido real de la visión era mostrar que todos aquellos que obran justicia son candidatos a la salvación.

Cuando el shelek Kefa o apóstol Pedro dio su informe a la asamblea de Jerusalén ni siquiera insinuó que hubiera sido capaz de matar y devorar alguno de los animales inmundos del lienzo (Hch. 11:1-19), tal comportamiento hubiera chocado con sus principios. Su mensaje puntualizó que Rua ja Kodesh (el Espíritu Santo) le había guiado para aceptar a los gentiles en el seno de la asamblea (Hch. 10:28). Por ende la acción subsiguiente no consistió en un festín de carnes prohibidas sino en el bautismo de Cornelio y su familia.

Otra referencia que frecuentemente se emplea para debatir la Ley de la Alimentación está en la epístola del Shelek Shaúl o apóstol Pablo a Timoteo. A continuación se transcriben los pasajes junto con su comentario: 

“1 Pero el Espíritu dice claramente que en los últimos tiempos algunos se apartarán de la fe, prestando atención a espíritus engañosos y a doctrinas de demonios.”


El tema de este pasaje está centrado en la apostasía. La palabra apostasía es una transcripción del griego , que significa “volverse atrás”, “recaer” era un termino técnico de política que designaba una revuelta militar, una defección o un intento de golpe de estado. En el sentido escritural tiene un sentido mucho más amplio que en el lenguaje común. Es sinónimo de rebelión, abandono, herejía, deserción, impiedad y blasfemia, generalmente es instigada por el Adversario. Es un abandono definitivo de la religión del cielo. 

Los apostatas son aquellos que “se apartan de la fe, escuchando doctrinas de demonios.” ¿Cómo se define la “doctrina de demonios”? Es cualquier enseñanza en contra de la Ley del Eterno y su forma de vida.

“2 Con hipocresía hablarán mentira, teniendo cauterizada la conciencia.”


Shaúl tomó prestada una terminología de la practica de marcar a los criminales y esclavos fugitivos con el fin de ejemplificar hasta que punto el pecado ha obnubilado la conciencia del desertor de la fe. 

“3 Prohibirán casarse y mandarán abstenerse de los alimentos que Yahwéh creó para que, con acción de gracias, participasen de ellos los que creen y han conocido la verdad.”


El celibato obligatorio no procede de la religión de Israel, como lo atestigua el sacerdocio levítico, cuyo gran mayoría de integrantes era casada. Asimismo Yahshúa nunca impuso a sus seguidores la prohibición del matrimonio, ni tampoco la abstención de las carnes. Las raíces de tales proscripciones proceden del paganismo, particularmente el gnosticismo. 

La aspiración de los falsos maestros es engañar a “los que creen y han conocido la verdad.” La palabras verdad y Tórah (Ley) son equivalentes una de la otra, “Tu justicia es justicia eterna, y tu Tórah es la verdad.” (Sal 119:142).

“4 Porque todo lo que Elohim ha creado es bueno, y no hay que rechazar nada si es recibido con acción de gracias; 

5 pues es santificado por medio de la palabra de Yahwéh y de la oración.” 

(1ª Ti. 4:1-5).


Si nos detenemos en medio del versículo 4 podríamos creer en la permisión de comer carnes inmundas; pero le sigue a esta declaración el condicional si que significa “en la condición de”, “en caso de”; esta partícula condicional aclara el sentido verdadero del pasaje: Nada hay rechazar a condición que dicho alimento sea santificado por medio de la palabra de Yahwéh y de la oración. El redimido no rechaza la dádiva que le nutre porque es un regalo santificado. Unicamente lo que ha sido separado por la autoridad del Eterno puede ser santo. 

La Ley de la santidad envuelve a los hombres y a las cosas, no como un código frío sino como un conjunto de normas útiles, concebido para promover la unidad y la armonía con el Todopoderoso. Por ende, la santificación no depende del hombre, procede de Yahwéh. El hecho que el individuo trate de “santificar” algo que Él desaprueba es un error inadmisible. Jamas podría, por ejemplo, una pareja de adúlteros “santificar” su relación por medio de la oración. Concluyendo, lo que santifica cualquier comida es la autoridad de la Palabra y esta especifica claramente que carnes han de consumirse o rechazarse.

¿Por qué la Palabra Revelada clasifica como “inmundos” a ciertos animales? Y consecuentemente ¿Por qué prohibe el consumo de su carne definiéndolo como “abominación”? 

La palabra “inmundo” que aparece en nuestras versiones castellanas de las Escrituras es una traducción del hebreo (tame) que significa sucio, infame, corrupto, inmundo en el sentido etico, religioso y ritual. Es todo aquello que no puede acercarse al Todopoderoso. Otra palabra que guarda estrecha relación con la anterior es “abominación” la cual es traducción del hebreo   (sheqets) significando abominación, abominable, detestable, repulsivo, ofensivo; es decir es todo aquello que ofende al Eterno. 

El acto de corromper o contaminar deliberadamente el Templo de Yahwéh9  (En este caso el organismo humano) es una ofensa grave al Misericordioso porque los alimentos inmundos adolecen de uno o varios de los siguientes defectos:

1.
Mucho más difíciles de digerir; ocasionando una carga extra al sistema digestivo.

2.
Su consumo continuo intoxica o enferma paulatinamente al organismo.

3.
Aceleran el proceso de envejecimiento corporal y la aparición de enfermedades degenerativas tales como el cáncer y las cardiopatías.

¿Cómo distinguir los alimentos limpios y no limpios?

Los alimentos de origen animal son fáciles de distinguir en sus formas simples. De la Tanak o Escrituras aprendemos que los animales que fueron creados para manutención deben tener estas particularidades:10 
1.
Los animales terrestres, cuadrúpedos, han de ser rumiantes y de pezuña hendida (ungulados). La res es el ejemplo más representativo. De hecho abstenerse de comer carne roja puede causar más daño que beneficio. Las personas que llevan este tipo de dieta para reducir su concentración de colesterol en la sangre están expuestas a sufrir deficiencia de hierro (mineral que ayuda a llevar oxígeno a los tejidos y a darles energía) y, por consiguiente, cansancio y decaimiento.

En un estudio realizado en 1992 con 18 estudiantes universitarias, Jan Shane, profesora de nutrición de la Universidad Estatal de Illinois, averiguó que aquellas que comían al menos 85 gramos de carne de res al día (el equivalente de una hamburguesa chica) absorbían 50 % más hierro que las que llevaban una dieta estrictamente vegetariana. Esto indica que un poco de carne roja desgrasada puede ser una buena fuente de energía. “Hay que dejar de creer que la carne de res es nociva para el organismo”, señala Shane. “Bastan unos 85 gramos al día para aumentar considerablemente la absorción de hierro”. 

Por otro lado la prohibición de comer carne de cerdo es bastante seria (Lv. 11:7; Is. 65:4,5) debido a que este animal es omnívoro come hasta despojos y carroña y propende a infectarse de diversos parásitos, como los que producen la triquinosis y la ascariasis. Además, su carne se sumamente rica en grasas, las cuales han sido relacionadas por otros estudios con el cáncer y ciertas cardiopatías. En cuanto a los roedores como el conejo y la liebre también sus carnes conllevaban ciertos riesgos por ser portadores de la tuleramia, las Escrituras les considera inmundos.

¿Y cómo debemos entender el mandamiento de “no cocerás el cabrito en la leche de su madre” (Éx. 23:19; 34:26; Dt. 14:21)?

El judaísmo ortodoxo ha entendido este mandamiento como una prohibición de mezclar los productos carnicos y los lácteos. Más plausible resulta la teoría que afirma que la prohibición iba dirigida contra alguna práctica de magia o idolatría. Algunos eminentes eruditos, desde Maimoinides a Robertson Smith, han aceptado esa explicación y la han considerado la más probable. Un escritor medieval anónimo, miembro de la secta judía karaíta, nos legó la siguiente explicación: “Existía entre los antiguos paganos la costumbre de que cuando se había acabado la recolección de las cosechas se solía cocer un cabrito en la leche de su madre y luego, como rito de magia, se rociaba con la leche los campos, los árboles, los huertos y, los jardines, pues se creía que de esa manera el suelo se mostraría más fértil al año siguiente.” Por otro lado, este pasaje guarda correspondencia con una serie de pasajes, casi incomprensibles para nosotros si no se toman los antecedentes históricos de las culturas cananeas, que aluden a antiguos ritos paganos como la prostitución ritual o hierodulía, los sacrificios de infantes y el hacerse tajos en el cuerpo como señal de luto entre otras practicas que podrían citarse.

2.
Los animales acuáticos deben tener aletas y escamas. La zoología tiene conocimiento de unas ocho mil cuatrocientas especies de peces de agua dulce y unas trece mil trescientas de agua salada. Uno de los mejores peces para el consumo humano es el salmón. Un estudio realizado en 1995 ha confirmado algo que se suponía desde hace varios decenios: comer una vez a la semana este pescado, que contiene ácidos grasos omega 3, reduce marcadamente el riesgo de padecer cardiopatía coronaria. Los autores del estudio, investigadores de la Universidad de Washington, estudiaron los hábitos de alimentación de 827 habitantes de la ciudad de Seattle, y muestras de sangre de algunos, y descubrieron una relación inversa entre las probabilidades de sufrir un paro cardiaco primario y la concentración de dichos ácidos grasos en la dieta y en la sangre. Entre los sujetos que comían una porción semanal de pescado, el riesgo de sufrir un paro cardiaco resultó 50 % menor que entre quienes no comían pescado. 

Otros estudios efectuados por universidades indican que este efecto se debe a que los ácidos grasos omega 3 fortalecen las arterias, reducen la concentración de grasa en la sangre y previenen la formación de coágulos. Y eso no es todo. De acuerdo con unos investigadores holandeses que observaron la dieta de 552 hombres durante 25 años, comer una porción de cualquier pescado de que tenga aletas y escamas a la semana reduce enormemente el riesgo de sufrir un ataque de apoplejía. Otros estudios han asociado el consuno del salmón con un menor riesgo de padecer diabetes. 

Mas, ¿Por qué razón Yahwéh prohibió a su pueblo el consumo de mariscos?

Algunas personas creen que los mariscos tienen propiedades afrodisiacas, lo cual es falso, pues a la larga lejos de aumentar el apetito sexual causan impotencia debido al taponamiento de las arterias que irrigan el órgano sexual masculino. 

De hecho los mariscos son los alimentos 11  más peligrosos de todos y los que más enfermedades provocan.  Algunas personas han tenido que aprender esto por el camino más áspero. Un agente de seguros de Gaihersburg Maryland. En la cena con que celebró su vigesimoprimer aniversario de bodas, pidió uno de sus platos favoritos: almejas crudas. Tras dos días de vómito y diarrea, estaba tan débil que no podía levantarse. Voy a llamar a la ambulancia dijo su esposa. Cuando los paramédicos lo examinaron, no le encontraron el pulso. Consiguieron reanimarlo, pero pasó seis días en terapia intensiva.

El hombre había comido almejas contaminadas con Vibrio parahaemolytícus,12  una bacteria virulenta que puede provocar graves daños. Parásita de ostras, almejas y mejillones, esta bacteria prolifera en aguas cálidas. Es muy común en las zonas costeras de Florida, Louisiana y Texas, principales productores de ostras de EUA. Además de la especie que atacó al agente de seguros, esta insidiosa familia de bacterias comprende la Vibrio cholerae o vibrión colérico, el agente causal del cólera, y la mortífera Vibrio vulnificus.

En una de las más temibles intoxicaciones por mariscos, la bacteria Vibrio vulnificus ataca primero las piernas, que se hinchan y duelen, y finalmente destruye la piel, que puede llegar a desprenderse. La FDA13  calcula que cada año mueren 24 personas de septicemia en Estados Unidos a causa de esta bacteria. Los sobrevivientes 14  suelen quedar lisiados.

Los mariscos crudos pueden propagar otras enfermedades. En las celebraciones de Año Nuevo de 1995, 131 personas de Florida y Georgia enfermaron de diarrea, fiebre y escalofríos tras consumir ostras de la costa del Golfo. El culpable fue una variedad del virus de Norwalk, llamado así porque en Norwalk, Ohio, se registró el primer caso, en 1972. “Las infecciones por el virus de Norwalk, son resultado de la contaminación fecal”, dice el doctor Gary Hlady, director de investigaciones epidemiológicas de la Oficina Estatal de Salud de Florida. Por desgracia, el virus puede vivir en lugares tan poco contaminados que escapa a la detección por medio de los sistemas actuales de control de calidad”.

A diferencia de las bacterias que proliferan en el calor, los virus viven en aguas frías. La FDA calcula que el año de 1995 el virus de Norwalk enfermó a 12,400 estadounidenses.

Otro virus de los mariscos, el de la hepatitis A, ataca el hígado y causa fiebre y fatiga extrema. Debido a que su periodo de incubación es de hasta 45 días, muchas víctimas no relacionan su mal con la ingestión de mariscos.

Las toxinas naturales son menos frecuentes, pero pueden ser letales. En 1991 ocurrió un brote grave en el estado de Washington, cuatro personas enfermaron después de comer unos mariscos llamados navajas (razor clams) que contenían ácido domoico. Sufrieron una intoxicación acompañada de náuseas, mareos, temblor y pérdida de la memoria. Por fortuna, todos se recuperaron. Cuatro años antes de este brote 107 personas enfermaron tras comer mejillones recogidos en la isla Príncipe Eduardo, en Canadá. Tres de ellas murieron y otras 14 sufrieron pérdidas permanentes de memoria. Algunas de las víctimas más gravemente afectadas no podían recordar sus responsabilidades diarias, como tomar medicamentos o sacar la basura.

Otros alimentos del mar como el cangrejo, el camarón, la langosta y las conchas de peregrino o pectenes (scallops) también pueden causar intoxicaciones aunque no tan graves como las arriba mencionadas. Pero pueden estar infectados con bacterias patógenas de los siguientes tipos: Stafylococcus aureus, Yersinia enterocolitica y Yersinia hidrophila. Los pectenes también acumulan toxinas naturales, en la parte que normalmente se come, el músculo cilíndrico que hace las veces de bisagra.

¿Y qué hay con respecto a los peces que no tienen aleta ni escama? 

Los peces que no poseen ni aleta ni escama están llenos de sorpresas, por ejemplo, el bagre puede estar infectado con Listeria monocytogenes, agente causal de la listeriosis, cuyas manifestaciones primarias son inflamación de la garganta y los ojos; posteriormente sobrevienen problemas cardiacos (endocarditis), meningitis severa, septicemia y finalmente la muerte.. Si la persona infectada es una mujer embarazada la bacteria puede pasar al feto matándolo rápidamente de septicemia.

Los peces sin aleta ni escama son más propensos a alojar parásitos. Asimismo, pueden estar contaminados con toxinas naturales como la guatoxina, sustancia natural presente en los peces que se alimentan de algas y coral. La guatoxina es insípida e inodora y permanece activa aun a altas temperaturas. Desvía los impulsos nerviosos y ataca el tracto gastrointestinal. La mayoría de los ataques duran entre dos y tres semanas, pero algunos persisten durante años.

La segunda enfermedad que pueden provocar estos peces es la intoxicación escombroidea, caracterizada por prurito, visión borrosa, ardor, cólicos, nauseas, vómitos y diarrea. Generalmente el ataque dura tres días pero puede haber ataques recurrentes por todo un año. La causa es el manejo y la congelación defectuosa a que en ocasiones se somete el pescado (limpio e inmundo), la descomposición sobreviene a los dos o tres días y produce grandes cantidades de histamina que pueden dar lugar a ataques de tipo alérgico.

Parece ser que los peces sin aleta ni escama absorben con más facilidad el mercurio, un contamínate de las aguas dulces y oceánicas. El caso mas notorio pertenece al tiburón con concentraciones superiores al limite de 1 ppm establecido por la FDA. 

¿Qué consideraciones han de tomarse cuando se compra pescado?

Compre solo el tipo de pescado que posea aleta y escama, y fíjese bien en lo que compra. Doris Hicks, especialista de la Universidad de Delaware, aconseja: “El pescado fresco es casi inodoro. Debe tener el suave olor de la brisa marina. No compre pescado que huela en demasía. El pescado fresco recupera su forma después de tocarlo; el viejo queda hundido. Si compra pescado entero, cerciórese de que tenga las branquias de un color rojo intenso, y los ojos, brillantes y saltones, no apagados y turbios.

El pescado en filete debe estar inmerso en hielo y exhibido en recipientes separados. No compre filetes amontonados que no estén cubiertos de hielo: los de arriba pueden estar ya tibios.

Sea selectivo. Los expertos desaconsejan comer el hígado lleno de toxinas del pescado. Asimismo, compuestos químicos como los bifenilos policlorados se van acumulando en el tejido adiposo. “Quitar la grasa y la piel de los pescados puede disminuir los contaminantes entre 20 y 60 %”, dice Kenneth Gall, experto en conservación de alimentos del mar, del New York Sea Grant Extension Program. No obstante, quitar la grasa sólo se recomienda en el caso de los peces de agua dulce capturados en zonas contaminadas con bifenilos policlorados. “Si se le quita la grasa a un pez marino”, dice Gall “se le quitan también los benéficos ácidos grasos omega 3.

Cocine cuidadosamente. El pescado de aletas debe cocerse entre diez y trece minutos a 230 grados centígrados por cada 2.5 centímetros de espesor. Al picarla con un tenedor, la carne del animal debe deshacerse en escamas.

Está de moda en los restaurantes ofrecer cebiche, o sea, pescado crudo, marinado en jugo de limón. Algunos cocineros aseguran que el limón “cuece” el pescado y le quita los parásitos. Eso es falso, dice Lawrence Ash, parasitólogo de la Universidad de California en Los Ángeles. “Lo único que hace el limón es darle mejor sabor a los gusanos”.

Otro plato de moda el pescado “tostado” rápidamente a altas temperaturas también es fuente potencial de parásitos. Lo único que se cuece es el exterior, pero el interior queda casi crudo.

3.
Las aves no han de ser de presa o de rapiña. Existen más de nueve mil especies de aves, sin embargo la clave para clasificarlas como comestibles radica en la sencilla norma de que estas no deben carnívoras ni carroñeras. Las aves que se consideran limpias son, entre otras, las gallináceas.

El pavo es un caso digno de mención ya que es una fuente de proteínas con bajo contenido de grasa es rica en tirosina, aminoácido que eleva la concentración de dopamina y noradrenalina en el cerebro, lo que a su vez aumenta la motivación y aviva los reflejos. Ciertas investigaciones llevadas a cabo por las fuerzas armadas de Estados Unidos indican que la tirosina es vigorizante e incrementa la resistencia del organismo al estrés. 

Otras investigaciones revelan que los alimentos ricos en proteínas contrarrestan la sensación de cansancio que se experimenta a veces por comer carbohidratos en abundancia. Bonnie Spring, quien es investigadora en nutrición de la Universidad de Ciencias de la Salud, en la Escuela de Medicina de Chicago, les dio a siete mujeres de entre 18 y 29 años uno de tres almuerzos: seis barras de galleta ricas en carbohidratos y escasas en proteínas; seis barras de alimento equilibrado, o una porción de 312 gramos de ensalada de pechuga de pavo, rica en proteínas. Las tres dietas aportaban casi el mismo número de calorías. Las mujeres que almorzaron las barras ricas en carbohidratos dijeron sentirse cansadas dos horas después de comerlas, mientras que las que tomaron el alimento equilibrado y la ensalada de pavo no se quejaron de cansancio. De manera que un sándwich de pavo o una sopa de fideos con pavo ayuda a reponer las energías.

4.
Los insectos comestibles. Hasta el presente la ciencia ha clasificado un millón de especies de insectos; empero, de acuerdo con las Escrituras los insectos comestibles deben ser alados y tener dos pares de patas anteriores y un par de patas posterior que le permita saltar, como el caso de la langosta y el saltamontes. 

En el Medio Oriente y el norte de Africa la langosta era y es todavía uno de los insectos más comunes e irónicamente el más destructor,15  pues al emigrar vuela en tan grandes números que nubla el sol (Éx. 10:15; Jue. 6:5, etc.). Su verocidad se alude en varios pasajes de la Escritura (Éx. 10:12,15; Jl 1:4,7), haciendo un ruido estremecedor (Jl. 2:5; Rv. 9:9). Su vuelo fue descrito por M. Oliver:16  “Es difícil expresar el efecto producido al contemplar el aire lleno de una inmensa cantidad de estos insectos; cuyo vuelo era suave e uniforme, y su ruido semeja al de la lluvia. El cielo se obscureció y aun la luz del sol se opacó. En un momento las terrazas de las casas, las calles y todos los campos se cubrieron de langostas. Bastaron solo dos días para que devoraran todas las hojas de las plantas.17  Felizmente su vida fue breve. Tal parecía que habían emigrado únicamente para reproducirse y morir; de hecho todas las langostas que vimos al siguiente día se habían apareado y al día subsiguiente sus cuerpos muertos cubrían los campos.” 

Obviamente tras el paso de semejante plaga las cosechas desaparecían y cundía el fantasma del hambre; quizás por ello Yahwéh ha permitido al hombre consumir langosta en todas sus cuatro faces de desarrollo18  de manera que no muera de inanición hasta que encuentra otra fuente de alimentos. 

Las langostas no sólo se comen frescas sino también pueden conservarse por largo tiempo secándolas al sol o en un horno rudimentario o sobre un comal tras desprenderles las alas y las patas, consumiéndose como granos de maíz tostados. Otra opción muy socorrida es molerlas finamente, mezclándolas con harina de pan. Este pan tiene un sabor amargo; por eso se come untado con miel (Mt. 3:4).

1.
No ha de consumirse la grasa: Las Escrituras no brindan explicación alguna para prohibir su consumo, (Lv. 7:23-25), pero hoy, gracias a la tecnología de alimentos y la medicina sabemos que el consumo de grasas animales tiene que ver mucho con el nivel de colesterol sanguíneo. El colesterol es una sustancia blanca y grasa esencial para la vida que se halla en las células de las personas y los animales. El hígado segrega esta sustancia, pero también se encuentra en diferentes cantidades en los alimentos que ingerimos. La sangre transporta el colesterol has las células en moléculas llamadas lipoproteínas, compuestas de colesterol, grasas y proteínas. Los dos tipos de lipoproteínas que transportan la mayor parte del colesterol en la sangre son las lipoproteínas de baja densidad y las de alta densidad (LDL y HDL respectivamente, por sus siglas en inglés).

Las lipoproteínas LDL son ricas en colesterol. Cuando circulan por la corriente sanguínea, entran en la célula a través de unos receptores LDL situados en sus paredes, y una vez en el interior son descompuestas para su uso. La mayoría de las células corporales tienen tales receptores así que adquieren parte de LDL aunque el hígado está concebido para eliminar el 70% de las lipoproteínas, gracias a sus receptores de LDL.

Las lipoproteínas HDL, por otra parte, son moléculas hambrientas de colesterol. Cuando circulan por la corriente sanguínea, absorben el excedente de colesterol y lo transportan hasta el hígado, el cual lo descompone y lo elimina del organismo. Así pues, el cuerpo está concebido de forma maravillosa para utilizar el colesterol que necesita y eliminar el resto.

El problema se presenta cuando hay un exceso de LDL en la sangre, pues las probabilidades de que se formen placas en las paredes arteriales aumentan. Cuando esto ocurre, las arterias se estrechan, con lo cual disminuye el flujo de sangre y el consiguiente aporte de oxígeno a través de ellas. Esta enfermedad, denominada arterosclerosis, continúa su proceso lenta y silenciosamente, y tarda decenios en manifestar síntomas perceptibles. Uno de dichos síntomas es la angina de pecho.

Cuando una arteria coronaría se obstruye por completo, normalmente a causa de un trombo, o coágulo de sangre, la zona del corazón que la arteria irrigaba muere. El resultado es un infarto de miocardio, o ataque al corazón, que se produce repentinamente y a menudo es mortal. Aun la obstrucción parcial de una arteria coronaría puede provocar la muerte de tejido cardíaco, que no siempre se manifiesta con un malestar intenso. La oclusión de arterias de otras partes del cuerpo puede originar derrames cerebrales, gangrena en las piernas o pérdida de la función renal.

No es de extrañar que al LDL se le llame colesterol malo y al HDL colesterol bueno. Si el nivel de LDL en la sangre es elevado o el de HDL bajo, el riesgo de sufrir una enfermedad cardíaca es alto. Un simple análisis de sangre por lo general revela si existe peligro inminente mucho antes de que la persona tenga síntomas notables de ahí la extrema importancia de tener bajo control el nivel de colesterol. 

¿Qué sucede cuando la dieta es tan rica en colesterol que el hígado no puede procesarlo rápidamente? Aumentan las probabilidades de que entre directamente en las células de las paredes arteriales lo que origina el proceso de la arterosclerosis. La situación reviste especial gravedad cuando el cuerpo sigue produciendo la misma cantidad de colesterol, prescindiendo de cuánto se ingiera. En Estados Unidos, 1 de cada 5 personas tiene este problema. En consecuencia, es prudente reducir el consumo de colesterol dietético. 

Hay otro componente de la dieta que tiene una repercusión aún mayor en el nivel de colesterol sanguíneo: las grasas saturadas, también llamadas lípidos saturados. Hay dos categorías de grasas: Saturadas e insaturadas. Las ultimas se dividen, a su vez, en moinsaturadas y poliinsaturadas. Las grasas insaturadas son mejores para la salud que las saturadas, pues el consumo de estas eleva el nivel de colesterol en la sangre de dos maneras: contribuyen a la formación de más colesterol en el hígado, y suprimen los receptores de LDL de las células hepáticas, lo cual reduce la velocidad de eliminación de LDL de la sangre.

Las grasas saturadas se encuentran principalmente en los alimentos de origen animal, como la crema, la mantequilla, la manteca de cerdo, la leche y productos carnicos. También abundan en el chocolate, el coco y sus aceites, las grasa vegetales de uso culinario y el aceite de palma. A temperatura ambiente las grasas saturadas son sólidas.

Las grasas insaturadas, en cambio, son liquidas a temperatura ambiente. Los alimentos que contienen grasas moinsaturadas y poliinsaturadas pueden ayudarle a disminuir el nivel de colesterol sanguíneo si reemplazan a los que contienen grasas saturadas. Mientras que las grasas poliinsaturadas, presentes en el aceite de maíz y de girasol, reducen tanto el colesterol malo como el bueno, las grasas monoinsaturadas, abundantes en el aceite de oliva y de canola, reducen solo el malo, sin afectar al bueno.

Ciertamente las grasas son una parte necesaria de la dieta. Sin ellas, por ejemplo, no se absorben las vitaminas A, D, E y K. Pero el cuerpo requiere una cantidad muy pequeña de lípidos, que se obtiene fácilmente mediante el consumo de hortalizas, legumbres, cereales y frutas. De manera que si se limita al máximo la ingestión de grasas saturadas, no se priva al cuerpo de los nutrientes necesarios.

Por qué reducir las grasas y el colesterol ¿Aumenta siempre el nivel de colesterol sanguíneo una dieta rica en grasas y colesterol? No necesariamente, pero recientemente se han efectuado estudios que señalan que el colesterol dietético puede influir en el riesgo de contraer una enfermedad coronaría independientemente de su efecto en el colesterol sanguíneo. “Los alimentos ricos en colesterol promueven las enfermedades cardíacas incluso en personas con un nivel bajo de colesterol dice el doctor Jeremiah Stamler, de la Universidad Northwestern. Por eso, todo el mundo debería preocuparse por ingerir menos colesterol, sin importar cuál sea su nivel de colesterol sanguíneo.”

También hay que tener en cuenta el factor de la grasa en la dieta. El exceso de grasa en la sangre, procedente de alimentos con grasas saturadas o insaturadas, hace que los glóbulos rojos se aglomeren. La sangre así espesada no puede pasar por los estrechos capilares, lo que priva a los tejidos de los nutrientes necesarios. Los glóbulos aglomerados que circulan por las arterias también deterioran la distribución de oxígeno a las paredes arteriales, provocando lesiones en su superficie en las que fácilmente se empiezan a formar placas. Pero el consumo excesivo de grasas conlleva otro peligro más, el cáncer. “Todas las grasas saturadas e insaturadas intervienen en el crecimiento de ciertos tipos de células cancerosas” dice el doctor John A. McDougall. Una investigación de la incidencia mundial de cáncer colorrectal y de mama mostró que existen diferencias alarmantes entre las naciones occidentales, donde las dietas son ricas en grasas y las naciones en vías de desarrollo. En Estados Unidos, por ejemplo, el cáncer colorrectal es segundo tipo de cáncer más frecuente en hombres y mujeres juntos, mientras que el cáncer mama es el más común en las mujeres. La relación es evidente; a mayor consumo de grasa mayor riesgo de desarrollar cáncer colorrectal y de mama.

La relación entre la dieta y las cardiopatías se evidencia en un estudio realizado en siete países con unos doce mil hombres de 40 a 49 años de edad. Los resultados extremos son sumamente reveladores. El estudio mostró que los hombres finlandeses cuya proporción de grasas saturadas en la ingestión calórica era del 20% poseían niveles de colesterol elevados en la sangre, mientras que los varones japoneses cuya proporción era solo de un 5% tenían niveles bajos. Y el índice de ataques cardíacos era seis veces mayor entre los finlandeses que entre los japoneses.

Entonces ¿Por qué la obesidad es tan peligrosa? En Estados Unidos y en Alemania casi una tercera parte de la población es obesa.. En Gran Bretaña y en México, la proporción de adultos con exceso de peso se duplicó en un período de diez años. Y en Japón, donde antes apenas existía este problema, se está volviendo bastante común. 

Cada vez hay más niños que sobrepasan el peso recomendable. Unos cuatro millones setecientos mil jóvenes estadounidenses entre las edades de 6 y 17 años tienen un peso excesivo, y se calcula que el 20% de los niños canadienses están obesos. En años recientes la obesidad infantil se ha triplicado en Singapur. 

En algunos países latinoamericanos la abundancia de kilos se considera prueba de prosperidad y salud, condiciones mucho más deseables que la pobreza y la desnutrición. Pero en los países desarrollados donde por lo general se consigue el alimento fácilmente, el aumento de peso no se ve con buenos ojos. Al contrario, suele ser motivo seria preocupación. ¿Por qué? “Aunque casi todo el mundo piensa que obesidad es un problema de apariencia el doctor C. Everett Koop, anterior director general de Salud Pública, en realidad se trata de una enfermedad grave.” El endocrinólogo E. Xavier Pi-Sunyer, de Nueva York, explica: “El aumento de peso está haciendo que más estadounidenses corran el riesgo de sufrir diabetes, hipertensión, derrames cerebrales, cardiopatías e incluso cáncer. Cuanto más peso, más riesgo. Tomemos como ejemplo un estudio realizado en Estados Unidos con 115.000 enfermeras un período de dieciséis años. El estudio demostró que cuando los adultos aumentan siquiera de 5 a 8 kilos, se incrementa el riesgo de contraer una enfermedad cardíaca. Los resultados de dicho estudio, publicados en el número del 14 de septiembre de 1995 de la revista The New England Journal of Medicine indicaban que el sobrepeso causó la muerte de un tercio de las víctimas de cáncer y de la mitad de las víctimas de enfermedades cardiovasculares. Según la revista JAMA con fecha 22-29 de mayo de 1996, “El 78% de los casos de hipertensión en hombres y el 65% en mujeres pueden atribuirse directamente a la obesidad”. La Asociación Americana contra el Cáncer dice que los que tienen “un exceso considerable de peso” (más del 40% del peso ideal) “tienen más probabilidades de contraer cáncer”. 

Pero el peligro no estriba solo en el aumento de peso, sino también en la distribución de la grasa corporal. Quienes acumulan un exceso de grasa en el abdomen están más expuestos a adquirir enfermedades que los que la tienen concentrada en las caderas y los muslos. La grasa acumulada en la zona del estómago guarda relación con el aumento del riesgo de contraer diabetes, enfermedades cardíacas, cáncer de mama y de útero.

De igual modo, los jóvenes con sobrepeso sufren de hipertensión, niveles altos de colesterol y trastornos prediabéticos. Y a menudo se convierten en adultos obesos. El diario The New York Times, valiéndose de datos publicados en la revista médica británica The Lancet, informó que las personas que habían sido gruesas en su niñez morían antes y padecían muchas más enfermedades a edades mucho más tempranas que las delgadas. 

¿Qué causa el aumento de peso? La herencia genética puede influir en la tendencia de la persona a engordar, pero no explica el aumento de peso en los países occidentales. La razón es otra: el alto consumo de grasas. No obstante, algunas personas que creen que han disminuido su ingestión de grasa siguen engordando. ¿Por qué? Una razón es que están tomando grandes cantidades de alimento. Una nutricionista estadounidense dice: “Comemos en exceso porque nos servimos demasiado alimento. Una vez servida la comida, nos la comemos”. La gente también tiende a consumir un exceso de productos bajos en grasa o sin grasa. Pero, según explica una especialista que trabaja en empresa estadounidense asesora de industrias alimentarías, los productos bajos grasa con frecuencia compensan la pérdida de sabor aumentando el contenido de azúcar abundante en calorías De ahí que The New York Times haya mencionado: “Las dos tendencias de los años noventa han estimulado la glotonería: el sacarle jugo al dinero e ingerir productos bajos en grasa o sin grasa”, y en consecuencia el aumento de peso. 

La vida sedentaria también favorece el sobrepeso. Un estudio llevado a cabo en Gran Bretaña mostró que más de un tercio de los adultos del país realizan menos de veinte minutos ejercicio moderado a la semana, y que casi la mitad no practica nunca ningún tipo de deporte. El desplazamiento en automóvil ha reemplazado a las caminatas en muchos países occidentales, y el aumento del tiempo empleado en televisión ha fomentado la pereza y la glotonería. En Estados Unidos, los niños se sientan ante el televisor alrededor de veintiséis horas semanales, además de las que dedican a los videojuegos. Por otra parte, solo un 36% de las escuelas de país imparten todavía educación física. 

También hay que tener en cuenta las razones psicológicas de la gordura. “Comemos motivados por necesidades emocionales dice el doctor Lawrence Cheskin, del Centro de Control del Peso Johns Hopkins. Comemos cuando estamos felices y comemos cuando estamos tristes. Nos hemos criado creyendo que la comida es un sustituto de muchas otras cosas.” 

Sin embargo la delgadez extrema no es muy recomendable, sobre todo en los ancianos. Las pautas de 1995 son aplicables a la mayor parte de los grupos de edad, pero no a todos. “La opinión general es que las nuevas pautas de peso probablemente no sean aplicables a los mayores de 65 años dice el doctor Robert M. Russell en el número de JAMA del 19 de junio de 1996 Un poco de sobrepeso en la tercera edad hasta puede ser beneficioso, ya que suministra una reserva energética para períodos de enfermedad y ayuda a conservar la masa muscular.

¿Es posible adelgazar, sobre todo entrando a la edad madura? La cuestión del sobrepeso es compleja. Se calcula que cada año se ponen a dieta unos ochenta millones de estadounidenses. Pero casi todos vuelven a sus anteriores hábitos alimentarios poco después de adelgazar unos kilos. Al cabo de cinco años, el 95% recupera el peso perdido.

Para perder kilos y no recuperarlos es preciso efectuar cambios en el estilo de vida. Tales cambios exigen fuerza de voluntad y resolución, así como la ayuda de familiares y amigos. En algunos casos también se necesita asistencia profesional. Ahora bien, para que su esfuerzo se vea coronado de éxito, es imprescindible que tenga la motivación adecuada. Hace bien en preguntarse: “¿Por qué quiero adelgazar?” Tiene más probabilidades de lograr su objetivo si el deseo de evitar los riesgos para la salud va acompañado del deseo de sentirse mejor, tener un aspecto más agradable y mejorar la calidad de vida.

2.
No se consumirá la sangre de ningun ser vivo, (Lv. 7:26,27): El enlace entre la vida y la sangre se conoció mucho tiempo antes de que William Harvey describiera el mecanismo del sistema circulatorio en 1628; por ejemplo, en las Escrituras se describe una relación entre la sangre y la vida, enseñanza que se comprueba al recordar que la sangre transporta oxígeno a todo el cuerpo, remueve de él el anhídrido carbónico, ayudándole a adaptarse a cambios de temperatura y contribuye a combatir las enfermedades. Las Escrituras muestran claramente que la sangre va más allá de un complejísimo fluido biológico. Hace más de 400 referencias a ella, varias de esas citas la relacionan con la salvación de la vida. En una de las primeras referencias, el Creador declaró: “Todo lo que se desplaza y vive os servirá de alimento. Del mismo modo que las plantas, os lo doy todo. Pero no comeréis carne con su vida, es decir, su sangre porque ciertamente por vuestra propia sangre pediré cuentas. Pediré cuentas a todo animal y al hombre. Yo pediré cuentas a cada uno (Literalmente, al hombre y a su hermano) por la vida del hombre. El que derrame sangre de hombre, su sangre será derramada por hombre; porque a imagen de Elohim Él hizo al hombre.” (Gn 9:3-6). Así, cualquier animal limpio, que se utilice para alimento debe ser desangrado debidamente. Un animal estrangulado, ahogado o que haya muerto en la trampa, o que haya sido hallado ya muerto no es apto para el consumo. Yahwéh dijo eso a Noé, y así se notificó a toda la humanidad que a los ojos del Creador la sangre representa la vida. Esto iba más allá de una regulación relacionada con la dieta, este es un principio moral y religioso.

Luego, con el tiempo el Creador añadió detalles que aclaran dichas cuestiones morales, por ejemplo: “Si alguna persona de la casa de Israel, o de los extranjeros que habitan entre vosotros come cualquier sangre, pondré mi rostro contra la persona que coma la sangre y la excluiré de entre su pueblo. Porque la vida del cuerpo está en la sangre, la cual yo os he dado sobre el altar para hacer expiación por vuestras personas. Porque es la sangre la que hace expiación por la persona. Por tanto, he dicho a los hijos de Israel: Ninguna persona de entre vosotros comerá sangre; tampoco comerá sangre el extranjero que habita entre vosotros. Si alguna persona de los hijos de Israel, o de los extranjeros que habitan entre vosotros, caza un animal o un ave que se pueda comer, derramará su sangre y la cubrirá con tierra. Porque la vida de toda carne es su sangre; por eso he dicho a los hijos de Israel: No comeréis la sangre de ninguna carne, porque la vida de toda carne es su sangre. Todo el que la coma será excluido.” (Lv 17:10-14).

Esto marcó una gran diferencia entre Israel y sus vecinos, ya que la mayoría de los pueblos gentiles consumían sangre en sus comidas o medicina. Así, por ejemplo, en las ruinas de Babilonia se encontraron unas tablillas cuneiformes que contenían los menús y las recetas reservadas para banquetes y fiestas religiosas. Aunque la alimentación cotidiana eran bastante sencilla, las recetas revelan que los gustos culinarios de los antiguos babilonios a veces incluían todo tipo de carnes y aderezos, además de “manjares” como cordero aderezado con ajo, cebolla y servido con grasa cuajada y sangre.

Resulta casi exagerado el énfasis que hace el Todopoderoso en la prohibición de ingerir sangre : “Sólo cuídate de no comer la sangre, porque la sangre es la vida; no comerás la vida junto con la carne. No comerás la sangre, sino que la derramarás en la tierra como agua. No comerás de ella, para que te vaya bien a ti y a tus hijos después de ti, cuando hagas lo recto ante los ojos de Yahwéh.” (Dt. 12:23-25).

Aunque la ley sobre la sangre tiene rasgos relacionados con la salud, su implicación al igual que el resto de las Leyes Dietéticas es mucho más profunda. La sangre tiene un significado simbólico. Representa la vida que el Creador ha provisto. Al tratar de modo especial la sangre, el pueblo de la redención muestra que depende de su Creador para la vida. Por tanto, la razón principal por la cual no ha de beberse o ingerirse la sangre no es porque no sea saludable, sino debido a que posee un valor especial para El Shadday.

Conclusión

Las leyes de Yahwéh, al igual que todo lo sublime, todo lo bueno, todo lo puro, han sido enormemente maltratadas. Se les tildado de delirios aborrecibles, se les ha arrojado lodo y cieno. Empero la Tórah ha sido un yunque, sobre el cual, se han quebrado muchísimos marros. Ha sido la plomada que muestra los fundamentos torcidos. Ha sido la senda de justicia. Ha sido el canto de los redimidos (Sal. 119:54).

El ser humano en su ingenuidad o ignorancia tiende a creer que le rinde un beneficio al Misericordioso si se plega a sus ordenanzas, pero la verdad es que el principal beneficiario de guardar la Tórah en general y las Leyes Dietéticas en particular no es el Todopoderoso, sino el hombre mismo. 

A través de estas humildes líneas se ha tratado de demostrar de una manera somera los beneficios reales que encierra el guardar tan sólo un aspecto casi minúsculo de la Tórah, las Leyes de la Alimentación. Ahora le corresponde al lector ser confrontado por el testimonio y tomar su propia decisión para bien o para mal. Los editores esperan que tome aquella que le lleva a la vida.

Una consideración más, si usted decidió creer que la abolición de las Leyes Dietéticas fue un hecho, es necesario que en algún momento de la historia haya ocurrido por lo menos uno de los siguientes cambios: 

1.
Que el Ser Supremo las haya abrogado.

2.
Que los animales inmundos hayan cambiando su naturaleza, por otra mejor. 

3.
Que los sistemas digestivo e inmunológico del hombre hayan sido modificados para consumir sin perjuicio tales animales. 

Evidentemente nada de lo anterior ha ocurrido, por tanto, las Leyes Dietéticas siguen vigentes, y son cada día, más necesarias que nunca.

 1 Investigación sobre la legitimidad de comer sangre.
 2 The Interpreter’s Dictionary of the Bible, edición de G. A. Buttrick, 1962, vol. 2, págs. 544, 545
 3 The Bible and Modern Medicine, Londres, 1953, pág. 37
 4 Termino griego que significa total, completo, por entero.
 5 Levítico (cap. 11) y Deuteronomio (cap14).
 6 El cerdo en las naciones cananeas se consideraba un animal de sacrificio (Is. 65:4;66:3,17).
 7 La ciencia, pese a sus impresionantes avances tan sólo conoce menos del 1 % de las plantas medicinales de los bosques tropicales.
 8 El ser humano puede distinguir más de 10,000 olores distintos.
 9 Beit Yahwéh o Casa de Yahwéh.
 10 A. C. Zenos, “Pure, Purity, Purification”, Standard Bible Dictionary, pp. 719-721; G. A. Simcox, “Clean and Unclean, Holy and Profane”, EBi, 1, pp. 836-848; J. Hastings, “Clean”, HDB, 1, p. 448; R. Bruce Taylor, “Purification”, DCG, 2, pp. 457-458; P. W. Crannell, “Clean” and “Cleanse”, ISBE, 1, pp. 667-668; “Uncleanness”, WDB, p. 617; A. S. Peake, “Unclean, Uncleanness”, HDB, 4, pp. 825-834; Charles B. Williams, “Uncleanness”, ISBE, 5, pp. 3035-3037; Jew E, 4, pp. 110-113 and 596-600; George F. Moore, Judaism, 1-2, 1927; M. Douglas, Purity and Danger, 1966; G. S. Cansdale, Animals of Bible Lands, 1970, pp. 99, 213.
 11 Mayor índice de descomposición.
 12 Este organismo es responsable del 60% de las intoxicaciones en Japón, país donde tradicionalmente se consume el marisco y el pescado crudos.
 13 Foods & Drugs Administration 
 14 Solo el 50% de las personas infectadas sobreviven.
 15 Las especies más importantes son la Epidoda migratoria y la Acridium peregrinum.
 16 Voyage dans l”Empire Othoman, II, pagina 424.
 17 Otros reportes mencionan que aun la madera de las casas era devorada por las langostas.
 18 Adulta capaz de reproducirse, larva que sale del huevo, la saltona con alas en crecimiento y la adulta lista para volar de nuevo.
