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Zahlreiche Lebensmittel, Getranke und Speisen besallen und besitzen in vielen Religionen eine tiefgehende Bedeutung,
weshalb sie oft auch mehr oder weniger intensiven Vorschriften unterworfen sind. Die wohl genauesten und strengsten
Speisevorschriften finden sich im Judentum, wodurch Sakrales und Profanes auf innigste miteinander verknipft werden.
Lebensmittel, die den Juden nach den jidischen Speisegesetzen erlaubt sind, werden als ,koscher”, d. h. ,rein” oder ,ge-
eignet” bezeichnet, wobei sich dieser Begriff jedoch nicht nur auf Lebensmittel bezieht.

Verbreitung des Judentums

Verldssliche Religionsstatistiken sind generell schwierig zu erstellen, doch scheint die statistische Erhebung des jiidischen
Volkes eine besondere Herausforderung zu sein. Begriindet wird dies u.a. mit Ungenauigkeiten aufgrund von Schétzun-
gen mit untiberpriifbaren Aussagen, mit Mischehen, Zweitwohnsitzen und Immobilienbesitzen von Juden, mangelnder
Ortsgebundenheit sowie Uneinigkeit in Bezug auf die Definition von ,Jude”. Einige ultraorthodoxe Juden behindern
zudem jede Datenerhebung, da sie Volkszdhlungen in Anlehnung an 2. Samuel 24 als Siinde einstufen (11). Vor diesem
Hintergrund berichtete die ,Jewish Agency”, dass es am Vorabend des jlidischen Neujahrsfestes ,Rosch HaSchanah”
(29.09.2008) weltweit 13,3 Millionen Juden gab (7). Davon lebten 5,5 Millionen in Israel, womit dort zum ersten Mal mehr
Juden lebten als in den USA, wo die Zahl zum Stichtag mit 5,3 Millionen angegeben wurde. Gefolgt werden die USA von
Frankreich mit 490.000, Kanada mit 375.000, GroRbritannien mit 295.000, Russland mit 215.000 und Argentinien mit
183.000 Juden. Auf den ndchsten Plédtzen folgen Deutschland mit 120.000 Juden, Australien mit 107.000 und Brasilien mit
96.000 Juden. Die kleinste jidische Gemeinde wurde in Afghanistan gefunden - sie besteht aus nur einem Menschen (8).
Weltweit gesehen hatte die Zahl der Juden gegeniiber demVorjahr leicht zugenommen, allerdings wesentlich weniger als
die Gesamtweltbevdlkerung. Bezogen auf die Weltbevélkerung machen die Juden einen Anteil von etwa 0,2 Prozent aus.

Informationen zum Koscher-Markt

Hinsichtlich des weltweiten Marktvolumens koscher produzierter Lebensmittel liegen im Grunde keine belastbaren
Zahlen vor. Allerdings zeigt der Blick auf den US-amerikanischen Koscher-Markt interessante Aspekte auf: Laut dem
Marktforschungsunternehmen Mintel erreichte der Absatz von koscheren Lebensmitteln in den USA im Jahr 2008 ein
Volumen von US$ 12,5 Milliarden (4). Doch ist dies nur ein kleiner Anteil am Gesamtmarkt. Von dem jahrlichen Umsatz
mit Lebensmitteln, der mit etwa 500 Milliarden US$ angegeben wird, entfallen Waren im Wert von rund 200 Milliarden
USS$, d.h. etwa 40 %, auf den Verkauf von koscheren Lebensmitteln (5). Zwischen 2003 und 2008 wiesen diese jéhrlich
ein Wachstum von 12,5 % auf und stellten damit den am schnellsten wachsenden Sektor in der US Lebensmittelwirtschaft
dar. Um objektiv zu bleiben, muss aber darauf hingewiesen werden, dass es sich in vielen Féllen um die erstmalige Zer-
tifizierung bereits bestehender Produkte handelte (6).

Derzeit verkaufen in den USA rund 16.000 Unternehmen koscher-zertifizierte Lebensmittel, deren Zahl heute mitetwa
110.000 Produkten angegeben wird —und jahrlich kommen rund 3.000 dazu. Interessant sind in diesem Zusammenhang
aber noch zwei weitere Details: Konsumenten koscherer Lebensmittel geben durchschnittlich 47 % mehr fiir Lebensmittel
aus als Konsumenten nicht-koscherer Lebensmittel. Und im Supermarkt verkaufen sich koschere Produkte bei gleicher
Regalplatzierung um 20 % besser als nicht-koschere Wettbewerbsprodukte (13). Beziiglich der Frage, wie die offensicht-
liche Diskrepanz zu erkldren ist, sei auf den letzten Abschnitt dieses Beitrages verwiesen.

Religioser Hintergrund

Das Judentum ist die dlteste der so genannten abrahamitischen Religionen, jene monotheistischen Religionen, welche
sich auf Abraham (2000 — 1800 v.Chr.), den Stammvater der Israeliten (Torah, Gen 12,1-3) bzw. den Ibrahim des Koran
und seinen Gott beziehen. Grundlage des Judentums ist die Torah (= Weisung, auch ,schriftliche Torah” genannt) sowie die
diese erlduternden rabbinischen Schriften, die teilweise auch als ,miindliche Torah” oder , Talmud” bezeichnet werden.
Die Torah wiederum bildet den ersten Teil des Tanach, der hebraischen Bibel und besteht aus den fiinf Biichern Mose, die
das Volk Israel gemal der Torah am Berg Sinai erhalten hat. Der Talmud enthilt selbst keine Gesetzestexte, sondern zeigt
auf, wie die Regeln derTorah im praktischen Alltag umgesetzt werden sollen. Er besteht wiederum aus zwei Teilen, namlich
der dlteren Mischna und der jiingeren Gemara.

Die Gesamtheit der Ge- und Verbote der miindlichen und schriftlichen Uberlieferung, also das gesamte gesetzliche
System des Judentums, wird als Halacha bezeichnet. In ihr spiegeln sich die unterschiedlichen Meinungen der Rabbiner,
Weisen und Gelehrten wider, so dass sie im Laufe ihrer Geschichte einem steten Wandel unterworfen war. Die Halacha
zielt auf Verhaltensregeln ab, die das gesamte Leben der Gldubigen betreffen - eine Trennung zwischen Sakularem und
Religiosem besteht nicht. Eine der Sdulen der Halacha bildet die Kaschrut (hebraisch: pwnj, die Gesamtheit der religions-
gesetzlichen Vorschriften fiir die Zubereitung und den Genuss von Speisen und Getranken. Danach werden Lebensmittel
in solche eingeteilt, die fiir den Verzehr erlaubt sind, als, koscher” bezeichnet und in solche, welche nicht fiir den Verzehr
erlaubtsind, ,treife” oder ,nicht koscher” genannt. Die Einhaltung der 613 gottlichen Gebote, von denen sich mindestens
50 mit Tischsitten beschdftigen, fiihrt in der Vorstellung der Juden zur Harmonie zwischen Korper und Seele. Der heutige
Umgang von Juden mit der Kaschrut ist sehr unterschiedlich und reicht von striktester Einhaltung durch orthodoxe Juden
bis hin zur v6lligen Nichtbeachtung durch sakulare Juden.



DLG-Expertenwissen 9/2015: Koschere Lebensmittel

In der Kaschrut sind drei Aspekte als grundlegend anzusehen:
1. Die Unterscheidung zwischen erlaubten und nicht erlaubten Tieren.
2. Das absolute Verbot des Genusses von Blut.
3. Die Aufteilung in ,fleischige”, ,milchige” und ,neutrale” Lebensmittel.

In der jldischen Vorstellung ist die Kiiche nicht nur ein Ort der Zubereitung von Speisen, sie ist vielmehr das geistige
Zentrum des Haushaltes und das Einhalten der Speisevorschriften ist ein Akt, den Alltag zu heiligen. Durch das Erfiillen der
gottlichen Gebote (der Mizwot), wird auch eine so alltagliche und gewohnliche Tatigkeit wie die Zubereitung von Speisen
zum Dienst an Gott erhoben, der Tisch in der Kiiche wird praktisch zum Altar. Dadurch féllt der Kaschrut die Aufgabe zu,
den Dualismus von Physischem und Geistigem, Alltdglichem und Geheiligtem zu tiberbriicken.

Erlaubte und nicht erlaubte Tiere

Im 3. Buch Mose wird an verschiedenen Stellen zwischen Tieren unterschieden, welche koscher und damit zum Essen
erlaubt sowie solchen, die nicht koscher und damit nicht zum Essen erlaubt sind.

Von den Sédugetieren sind nur solche koscher, die beide Koscher-Merkmale besitzen, namlich zweigespaltene Hufe
haben und gleichzeitig Wiederkauer sind. Dies trifft beispielsweise auf Kiihe, Ziegen und Schafe zu, nicht aber etwa auf
Schweine, Pferde, Kamele oder Hasen. Unter den Vogeln eindeutig in der Torah verboten sind Raubvégel. Schwieriger
wird es bei der Beurteilung andererVogel, so dass heute nur solche als koscher angesehen werden, die bereits von fritheren
Generationen judischer Gemeinden gegessen wurden, ndmlich Hiihner, Truthdhne, Enten, Ganse, Schwane, Tauben und
Wachteln. Aus dem Wasser kommend sind nur Fische erlaubt, die sowohl Flossen als auch Schuppen haben. Alle anderen
Meeresfriichte wie Hummer, Langusten, Muscheln, Tintenfische und Schnecken sowie auch Amphibien sind verboten.
Gemal der halachischen Regel: ,Was aus dem Reinen hervorgeht, ist rein” sind Rogen von koscherem Fisch koscher,
solche von nicht koscherem Fisch sind verboten (9).

Koschere Tiere (ausgenommen Fische) diirfen aber nur dann gegessen werden, wenn sie auch entsprechend den jiidi-
schen Speisegesetzen geschlachtet, d. h. geschichtet wurden.

Beim Schédchten handelt es sich um ein unabénderliches religioses Gebot des Judentums, das auf eine Anweisung im
5. Buch Mose, Kapitel 12, Vers 21 zuriickgefiihrt wird: ,...du kannst von deinen Rindern und Schaten, — die der Herr dir
gegeben —schlachten auf eine Weise, wie ich dir befohlen habe ..." Diese Art des Schlachtens, das Schéchten (hebraisch:
schechita), wird detailliert im Talmud und in den nachfolgenden rabbinischen Gesetzeskodizes beschrieben. Danach
besteht das Schichten in einem Halsschnitt zur Durchtrennung von Halsschlagader, Speise- und Luftréhre, wodurch das
Tier infolge rascher Ausblutung ohne Leiden stirbt. Der Schnitt muss mit einem dufSerst scharfen, absolut schartenfreien
Messer und ohne die geringste Unterbrechung, in einem Zuge durchgefiihrt werden (1).

Vor dem Schéchten muss der Schachter (der Schochet) einen Segensspruch sprechen und er muss sowohl vor als auch
nach dem Schdchten die Schachtmesser peinlich genau hinsichtlich etwaiger Scharten priifen. Weisen die Messer Fehl-
stellen auf, so verliert das Fleisch seinen koscheren Charakter und ist nicht mehr zum Verzehr geeignet. Das Schachten
selber ist nur einem theoretisch und praktisch ausgebildeten, gepriften und aufgrund seines ganzen religitsen, ethischen
Lebenswandels vertrauenswiirdigen Familienvater gestattet (1).

Verbot des Genusses von Blut

Nach biblischerVorstellung ist das Blut der Sitz der Seele, weshalb es grundsatzlich nicht verzehrt werden darf: , Denn
die Seele des Fleisches ist im Blut, und Ich gab es euch auf dem Altar, um fiir eure Seele Siihne zu tun” (Lev 17,11)und in
Dt 12,23 steht ,Du sollst nicht die Seele mit dem Fleisch essen”. Aus den diversen Stellen der Thora hat das rabbinische
Judentum fiir das Schlachten, die Aufarbeitung und die Zubereitung von Fleisch weitreichende Vorschriften deduziert.
Damit das Blut nach dem Schlachten méglichst vollstindig aus den Schlachtkérpern herausflieft, miissen die Tiere ge-
schachtet werden. Damit aber nicht genug: Vor der weiteren Verwendung beziehungsweise der Zubereitung ist das Fleisch
zu wdssern, zu salzen und nachzusptilen, damit das am Fleisch anhaftende Blut moglichst weitgehend entfernt wird.

Fleischig — parve — milchig

Die Kaschrut verlangt eine strenge raumliche und zeitliche Trennung zwischen Speisen, die Fleisch enthalten und ,flei-
schig” (hebrdisch: basari) genannt werden sowie solchen, die Milch enthalten und ,milchig” (hebrdisch: chalawi) genannt
werden. Produkte, die weder Fleisch noch Milch enthalten, werden als ,neutral” (hebrdisch: parve) bezeichnet. Neutrale
Lebensmittel diirfen sowohl zusammen mit Milchspeisen als auch mit Fleischspeisen verzehrt werden. DasVerbot gilt nicht
nur fir Fleisch und Milch per se, sondern vielmehr auch fiir alle Produkte, die daraus hergestellt oder daraus gewonnen
werden, also beispielsweise auch fiir Gelatine, Fette, Milchpulver oder Milchzucker.

Hintergrund fiir das Verbot des Mischens von Fleisch und Milch ist die dreifache Nennung des Satzes , Du sollst ein
Zicklein nicht in der Milch seiner Mutter kochen.” in Ex 23,19 und 34,26 sowie in Dt 14,12. Diese dreifache Nennung
wird durch die Rabbiner als drei eigenstidndige Verbote interpretiert, ndmlich das Verbot des Essens, Nutzniellens und
Kochens von Milchprodukten zusammen mit Fleisch.
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In der Praxis bedeutet dies nicht nur ein Verbot des Vermischens wahrend der Herstellung von Lebens-
mitteln oder bei der Zubereitung in der Kiiche, vielmehr miissen auch Wartezeiten eingehalten werden,
wenn fleischige (etwa 6 Stunden) oder milchige (etwa eine halbe Stunde) Produkte gegessen wurden, bevor
dann das jeweilige Gegenstlick verzehrt werden darf. Die Trennung ist selbst bei Maschinen und Geraten zu
beachten, so dass orthodoxe Familien auch tiber zwei voneinander getrennte Kiichen mit entsprechendem
Besteck und Porzellan verfiigen, um die Trennung absolut sicher vollziehen zu kénnen.

Pflanzliche Lebensmittel

»Dann sprach Gott: Hiermit ibergebe ich euch alle Pflanzen auf der ganzen Erde, die Samen tragen,
und alle Baume mit samenhaltigen Friichten. Euch sollen sie zur Nahrung dienen.” (Gen 1,29). Bezug
nehmend auf diese Stelle der Torah werden pflanzliche Lebensmittel (Obst, Gemise und Getreide) im
allgemeinen als koscher und parve angesehen. Bei entsprechenden Lebensmitteln aus Israel ist dabei
aber zusatzlich zu beachten, dass diese nicht aus dem Schabbatjahr (jedes siebte Jahr) stammen diirfen,
da der Boden dann nicht bearbeitet werden darf und sich erholen soll. Eine besondere Stellung nehmen
die Weintrauben und daraus hergestellte Lebensmittel, insbesondere der Wein ein — siehe diesbeziiglich
den Abschnitt ,Alkohol — Wein”.

Friichte werden in der Praxis oft zurVerbesserung der Haltbarkeit und des Aussehens sowie zum Schutz vor
Austrocknung und Schadlingsbefall mit einer Schutz- bzw. Wachsschicht versehen, die aus nicht koscheren
Bestandteilen bestehen konnen (z. B. Schellack, verbotene Fette), wodurch das jeweilige Produkt dann auch
nicht mehr koscher ist.

Da Insekten (Sonderfall Heuschrecken) und Wiirmer nicht gegessen werden diirfen, missen Friichte und
Gemlise, aber zum Beispiel auch das Mehl, vor der Verwendung bzw. vor dem Essen sorgfaltig hinsichtlich
Wiirmern und Insekten untersucht werden.

Reine Krauter und Gewiirze sind Pflanzenteile und von daher generell koscher und parve. In der frischen
Form gilt auch hierbei, dass sie vor dem Verzehr hinsichtlich des Vorkommens von Insekten und Wiirmern
zu untersuchen sind. Werden beim Trocknen von Krautern und Gewdirzen Insekten zufallig mit getrocknet,
so werden sie laut Halacha nicht mehr als Insekten, sondern vielmehr als Verschmutzung angesehen und
gelten dann nicht mehr als verboten (2).

Wahrend die Sonnentrocknung in den Ursprungsldandern von Krautern und Gewdirzen zumeist als unpro-
blematisch angesehen wird, ist bei der industriellen Trocknung, insbesondere aber bei der Gefriertrocknung
sicher zu stellen, dass auf der Anlage keine nicht koscheren Produkte getrocknet wurden — ggf. miissen sie
entsprechend kascherisiert werden (2).

Alkohol - Wein

Grundsatzlich ist den Juden der Genuss von Alkohol erlaubt, alkoholische Getranke sind also koscher.
Eine besondere Situation ergibt sich jedoch bei Weinen und allen Getranken, die aus vergorenen Trauben
hergestellt werden, z. B. Most, Champagner und Cognac. Diese sind nur dann koscher, wenn die Trauben
unter Aufsicht geerntet und verarbeitet wurden. Hintergrund hierfir ist, dass Wein aus Trauben in anderen
Religionen eine rituelle Bedeutung hatte und hat und dass daher grundsétzlich die Gefahr besteht, dass die-
ser im Rahmen von Gotzendiensten verwendet wird. Um diese Gefahr auszuschlieRen, kann nur Wein als
koscher zertifiziert werden, der von hierfiir beauftragten Juden tiberwacht aus koscher produzierten Trauben
hergestellt wird. Das gleiche giltfiir alle Produkte, die aus Weintrauben hergestellt werden, z. B. Traubensatft,
Lebensmittel, die Traubensaft oder -wein enthalten, Weinessig sowie fiir aus Weintrauben isolierte Stoffe wie
Taubenanthocyane, Weinsaure oder Alkohol.

Die koschere Produktion von Weintrauben setzt die Einhaltung vielféltiger Vorgaben voraus: So darf in den
Weinbergen zwischen den Weinstocken weder Obst noch Gemiise wachsen. Trauben aus Neuanpflanzun-
gen diirfen erst im vierten Jahr nach der Pflanzung zu Wein verarbeitet werden. Wéhrend der beiden letzten
Monate vor der Ernte darf nicht mehr organisch gediingt werden. Alle sieben Jahre, d. h. im so genannten
Schabbatjahr, missen die Felder und Weinberge zur organischen Regeneration ruhen (Schmittah), weshalb
die Trauben in diesem Jahr nicht fiir die Weinproduktion verwendet werden diirfen.

In den Kellereien sind ebenfalls vielfache Vorschriften zu beachten, deren Einhaltung durch ausgebildete
Rabbiner kontrolliert wird. Zu diesen Vorschriften zdhlt, dass in der Weinproduktion nur mannliche Juden
arbeiten diirfen, die den Sabbat einhalten. Alle Produktionsanlagen und verwendete Werkzeuge miissen
intensiv gereinigt und sterilisiert sein, damit der Wein nicht durch Fremdkorper verunreinigt wird. Zum
Kldren und Filtern diirfen nur koschere Stoffe nicht tierischen Ursprungs wie Bentonit sowie Filter aus Papier
verwendet werden. Der Einsatz von Enzymen und Starterkulturen ist nicht gestattet. Nicht zuletzt muss
die Maaser-Zeremonie durchgefiihrt werden, d.h., dass 1 % der gesamten Produktionsmenge vernichtet
werden muss, womit an die Zeit des Ersten und Zweiten Tempels erinnert werden soll, als der Zehnte an die
Hohepriester abzugeben war.
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Nach den Kaschrut-Gesetzen verliert ein gedffneter Wein, der von einem Nicht-Juden beriihrt wird, seine
Reinheit, d.h. seine koscheren Eigenschaften. Dies ist nicht der Fall bei so genanntem Mewuschal Wein, das
ist Wein der kurzzeitig gekocht (80 — 90 °C) wurde. Da gekochter Wein friiher als ungeeignet fir Opferituale
angesehen wurde, konnte er auch nicht mehr im Namen eines nicht-jidischen Gottes gesegnet werden, so
dass er entsprechend rein blieb. Ein urspriinglich nicht-koscherer Wein kann durch Kochen jedoch nicht ko-
scher gemacht werden. Mewuschale Weine wirken geschmacklich meist etwas anders als ihre ungekochten
Pendants und sehen etwas dunkler und triiber aus.

Kosher fiir Pessach (Passover)

Das Pessach-Fest, das an den Auszug der Israeliten aus Agypten und damit aus der &gyptischen Sklaverei
erinnert, ist eines der wichtigsten Feste des Judentums. Es wird in der Woche vom 15. bis 22. Nisan, in Israel
bis zum 21. Nisan (erste Woche des religiosen Kalenders; nach gregorianischem Kalender Mitte Marz) als
Familienfest mit diversen Riten gefeiert. Hierzu gehort auch der einwdchige Verzehr von Matzen, weshalb
das Fest auch als ,Fest des ungesduerten Brotes” bezeichnet wird.

Am Pessach-Fest sind nicht nur Sauerteigbrote sondern auch alle anderen Lebensmittel verboten, welche
,gehen” konnten. Dies betrifft alle Getreideerzeugnisse wie Brot, Backwaren, Mehl, Getreidestdrken sowie
aus Getreide gewonnene Getranke wie Bier oder Whiskey sowie alle Lebensmittel, die mit einem dieser
Produkte in Berlihrung gekommen sind. Produkte, die Hiilsenfriichte, Reis, Mais oder Soja enthalten, sowie
Lebensmittel, die mit diesen in Beriihrung gekommen sind, sind fiir die Pessachwoche nur bedingt zuldssig
und miissen deshalb als solche gekennzeichnet werden.

Maschinen und Gerdte die wéhrend der Passover-Produktion und -Verpackung mit dem Produkt in
Beriihrung kommen, miissen vor Aufnahme der Produktion unter rabbinischer Aufsicht gereinigt werden.
Koscher-fiir-Passover-Produkte werden gesondert als solche gekennzeichnet.

Theologische Begriindung der Speisegesetze

Die Betrachtung der Zerstorung des Jerusalemer Tempels im Jahre 587 v.Chr. und des darauf fol-
genden Exils in Babylon (bis 539 v. Chr.) als gottliches Gericht hatte die Besinnung auf vor allem drei
entscheidende biblische Grundgebote zur Folge: Die Einhaltung des siebenten Tages als vollkommener
Ruhetag, die Beschneidung und die Speisegetze sollten nicht nur Israel in Brauchtum und Lebensweise
von seiner jeweiligen Umgebung unterscheiden, sondern vor allem zum Garanten fiir Israels eigene
Existenz werden. Mit der Einhaltung dieser Gebote war auch der Rahmen geschaffen, der dem spate-
ren Judentum die Mdglichkeit gab, seinen Erwihlungsauftrag zu erfiillen und sein Uberdauern in der
Geschichte zu erleichtern (10).

Im Laufe der Zeit wurden immer wieder Versuche unternommen, Erkldrungen fiir die Speisegesetze zu
finden. So sah der Religionsphilosoph Moses Maimonides (1135/1138-1204) darin einen Weg, seine Lust
zu meistern. Die Lust am Essen sollte nicht als Zweck der menschlichen Existenz betrachtet werden. Zudem
hatten seiner Meinung nach alle in der Tora verbotenen Speisen eine schlechte bzw. schddigende Wirkung
auf den menschlichen Korper (10).

Auf Nachmanides (1194 — 1270) geht dann die Einsicht zuriick, dass die verbotenen Speisen nicht kor-
perlich, sondern vielmehr seelisch schaden. So gewohne der Genuss von Blut an Grausamkeit und fordere
morderische, zerstorerische Sitten.

Reinheit und Unreinheit haben im Judentum immer eine spirituelle oder moralische Bedeutung. Das he-
brdische Wort ,tameh” = ,unrein” bedeutet stets einen Zustand der moralischen oder religiosen Unreinheit,
die die Seele oder den Charakter des Menschen negativ beeinflusst. Daraus resultiert, dass sich koscher nicht
auf eine hygienische oder medizinische, sondern auf eine spirituelle Reinheit bezieht. Nahrung, die koscher
ist, hatalso nicht nur den Sinn und Zweck, den Korper physisch zu ndhren, sie soll auch die spirituelle Reinheit
von Korper, Geist und Seele des Juden erméglichen (12).

Die Regeln des Kaschrut kénnen nicht losgelost von allen anderen Gesetzen im Judentum gesehen wer-
den, dasie alle dasselbe Ziel verfolgen: die Unterscheidung zwischen Rein und Unrein, die Unterscheidung
zwischen Richtig und Falsch, zwischen Profan und Heilig, um so das Leben auf eine héhere, transzendente
Stufe zu heben (12).

Koscher-Zertifizierung

Umssicher zu stellen, dass ein gekauftes Lebensmittel koscher ist und damit den jiidischen Speisegesetzen
entspricht, haben sich in den letzten Jahrzehnten entsprechende Zertifizierungen, so genannte Hechscharim
etabliert. Die Zertifizierung ist in Israel und in den USA wie ein Siegel auf denVerpackungen angebracht oder
in entsprechenden Geschéften wie Backereien und Metzgereien ausgehédngt. In Landern wie Deutschland
werden die entsprechenden Lebensmittel in einer offiziellen Liste zusammengefasst und publiziert (9).
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Die Uberwachung der religiésen Vorschriften wird von einem Maschgiach vorgenommen und von einem Rabbinat
verantwortet. Hechscharim, also Zertifikate, werden von zahlreichen Rabbinaten vergeben und kénnen sich gegenseitig
Konkurrenz machen. Um ein Zertifikat zu erhalten missen zusammengefasst folgende Bedingungen erfiillt sein (3):

- Dem Zertifizierer muss eine Liste von allen Zutaten und deren Lieferanten vorgelegt werden.
- Alle Zutaten missen ein Koscher-Zertifikat haben.
- Der zustindige Rabbiner soll die Produktionsanlage besichtigen.

Fir Lebensmittel, die nach Israel exportiert werden sollen sind nur das Israelische Oberrabbinatbez. die bei ihm akkredi-
tierten europdischen Rabbiner dazu befugt, Zertifikate zu erteilen. In besonderen Fallen kann dies auch die ultraorthodoxe
Kaschrut-Organisation Badaz bez. die bei ihr akkreditierten Rabbiner tibernehmen, welche sogenannte ,Super-koscher
Zertifikate” ausstellen (3).

Koschere Lebensmittel — nicht nur fiir Juden interessant

Auf der Grundlage der hier dargestellten religiosen Hintergriinde sowie der konkreten jiidischen Speisegesetze kann nun
auch die oben dargestellte Diskrepanz zwischen dem eigentlichen Markt fiir koschere Lebensmittel und deren tatséachli-
chen Produktion erkldrt werden: Koscher zertifizierte Lebensmittel sind namlich nicht nur fiir Juden sondern auch fiir viele
andere Konsumenten interessant (5). Hierzu zihlen zum einen Muslime, deren Speisegesetze vielfache Uberschneidungen
mit denen der Juden haben. Da die jldischen Speisegesetze im Wesentlichen strenger sind als die der Muslime, kénnen
Muslime sich mit vielen Produkten versorgen, wenn keine halal-Lebensmittel zur Verfiigung stehen. Eine weitere Gruppe
haufiger Koscher-Kaufer sind Vegetarier, die aufgrund der strengen Trennung von ,milchigen” und ,fleischigen” sowie
den als ,neutral” gekennzeichneten Lebensmitteln sicher sein konnen, nur Produkte zu kaufen, die ihrer Weltanschauung
entsprechen. Aus demselben Grunde greifen aber auch Laktose intolerante Konsumenten gerne zu koscheren Produkten,
da sie hierbei sicher sein konnen, wirklich laktosefreie Produkte zu bekommen. Ein Lebensmittel, das koscher zertifiziert
ist, wurde letztlich unter der Aufsicht einer Koscher-Agentur, teilweise sogar unter rabbinischer Aufsicht hergestellt und
musste dabei zahlreichen Kontrollen und Regeln entsprechen, um seinen koscheren Status zu gewahrleisten. Es ist daher
kein Wunder, dass das Siegel ,koscher” in den USA vielfach als ein Qualitétssiegel angesehen wird, das einen hoheren
Grad an Lebensmittelsicherheit verspricht, als es staatliche Vorgaben und Kontrollen zu garantieren vermogen.
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