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PREFACE

« Vous étes les Enfants de I'Eternei votre Dieu — Tu es un peuple consa-
cré a ['Erernel, ton Dieu et ¢'est toi qu'll a choisi pour devenir son peuple
de prédilection d'entre tous les peuples qui sont d la surface de la terre »
(Deut. X1V, 1-2).

Nulle explication ne saurait mieux faire ressortir I'importance que
la Thora, que le Judaisme attache & ses lois alimentaires et leur véritable
signification que ce passage qui, dans le Deutéronome, introduit le rappel
de ces lois. — Certains ont voulu voir en elles des régles d’hygiéne, dictées
spécialement par les conditions climatiques de "Orient. D’autres les consi-
dérent comme des vestiges de moeurs primitives et anachroniques. D'autres
encore estiment que cette législation était une école d’autodiscipline ou
mieux encore une banniére dressée en vue de séparer les enfants d’Israél
des autres nations. Toutes ces raisons, méme si elles recélent une part
de vérité, ne constituent, en tout état de cause, que des éléments secon-
daires. La Thora, elle, ne fait jamais intervenir d’argument d’ordre dié-
tétique ou sociologique. Elle insiste, chague fois gu'il est gquestion des
lois alimentaires sur la notion de sainteté (Ex. XXII, 30, Lev. XI, 44,
Dt. X1V, 2). N'est-il pas frappant de voir qu'a tous les stades de la révé-
lation, c¢’est par sa soumission & des lois alimentaires que "homme doit
prouver son obeissance a Dieu. Adam n’avait regu qu'un seul commande-

ment, la défepse d'un fruit. Au sortir de I"arche, Noé se voit interdire la
consommation du sang et d'un membre d'animal encore vivant. Au Sinai
enfin, une séric beaucoup plus compléte de lois alimentaires vient régle-
menter la vie du peuple d'Tsraégl.

Les lois alimentaires apparaissent, en vérité, comme 'un des exem-
ples caractéristiques de la doctrine juive, qui veut enscigner & I'homme
a se sanctifier en spiritualisant le monde matériel. Se sanctifier, ¢’est domi-
ner ses passions, mmaitriser ses sens, modeérer ses désirs, mettre le corps
au service de |'esprit, c'est-d-dire faire concourir les instincts eux-mémes
a I'actualisation de la volonté divine. Considérant la condition de ’homme
qui est miroir intime de 'esprit et du corps, le judaisme veut réaliser entre
eux un équilibre harmonieux.

Gréce 4 ces lois, le repas devient Mirsva, la table familiale s'érige
en autel, la maison se transforme en « sanctuaire en réduction » et la bana-
lité journaliére transfigurée, porte le sccau du divin.

On se réjouira donc de Ja parution en frangais de "ouvrage de Rabbi
S. Wagschal qui comble une lacune importante et répond & un réel besoin.
Présentant d’'une maniére claire et compléte le détail des lois alimentaires,
cel ouvrage constitue un puide extrémement précieux pour le fidéle, dans
un des domaines essentiels de sa vie religieuse.

Grand Rabbin E. GUGENHEIM.
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INTRODUCTION

Le Judzisme de la Thora est bien vivant. Aprés cent cinguante ans
d'attaques provenant de [I'intéricur, aprés une persécution qui a entrainé
Pextermination d'un tiers du peuple juif, le camp de la Thora se retrouve
aujourd’hui rajeuni et plein de vigueur. Les ennemis intérieurs et exté-
ricurs du peuple d'Isragl ont échoué dans leur tentative de détruire la Thora
s0us ses divers aspects,

De viecilles et de nouvelles communautés dans de nombreux pays
possédent maintenant des bastions de Thora florissants : écoles juives a
plein temps, Yechivot, Collelim, séminaires de jeunies filles. Ces instifu-
tions attirent un nombre croissant de jeunes ¢t s’adressent & une nouvelle
genération assoiffte de connaissances, et cherchant 4 ¢'instruire sur le
judaisme authentique,

Pour assurer la diffusion de la connaissance de la Thora et la pro-
pagation des prescriptions religieuses dans des cercles de plus en plus
larges, il est nécessaire que se développe une littérature appropriée en
langue anglaise, frangaise eic... C'est parce que je souhaitais ajouter une
pierre a cet édifice que j'al entrepris de préparer ce livre sur les lois de la
Cachrout. espére de tont ceeur que'ce livre rendra service et sera un auxi-
liaire pour tous ceux qui cherchent a mieux connaitre ce domaine,

UTILISATION DE CET QUVRAGE COMME LIVRE D'ETUDE

L’expeérience prouve qu'un livre d’étude sur les régles de la Cachrowt
mangque, et cette absence est particuliérement ressentie dans ['enseigne-
ment des Dinim dans les lycées et dans les Séminaires. Cette présentation
des hala'hot maa'halot asseurot devrait combler cette lacune et aider &
la fois les maitres et les éléves. On n'impose ici aucune régle rigide dans
le domaine de I'étude, et n'importe quel chapitre peut étre choisi pour
servir de base & une legon cu & un cours. J'ai tenté de présenter briévement
et clairement les divers aspects des Lois Alimentaires, en utilisant la méthode
qui m'a semblé €tre réussie dans ma publication précédente : « Comment
prendre soin des enfants Is Chabbat ».

Puisque cet ouvrage a pour but d’étre un guide pratique de la Cachrout,
des explications approfondics sur les origines et sur les motivations des
prescriptions ne pouvaient trouver ici leur place. Cependant, afin de faci-
liter 1a recherche des références, les sources de chaque régle sont données
en notes 4 chaque page.

Le cadre nécessairement limité de cet ouvrage interdit d’énumérer
icl roufes les régles de la Caelirout, Aussi, il convient de s'adresser 4 des
autorités rabbiniques compétentes, pour résoudre les problémes qui pour-
raient se poser dans les cas qui n'ont pas &té explicitement prévus ici.

Rabbin 5 WanscHAL,



Chapitre premier

LA CACHROUT ET LE FOYER

Quelle doit étre Pattitude du Juif envers I'observance des ordonnances
de la Thora en général et des lois alimentaires en particulier? 5i I'on se
référe aux sources bibliques, il apparait que les mitsvor doivent étre consi-
dérées comme un privilige et comme une dignité accordés au peuple
juif par Dieu, '

Le penple d'Tsraél g &lé charpé de réaliser, grace 4 la Loi recue au
Mont Sinai, I'idéal humain le plus élevé : vivre de fagon tefle qu'il mérite
le titre de « peuple de prétres et de nation sainte ». Comment un peuple
peut-il n'étre formé que de prétres? Comment une nation entiére peut-elle
8tre sainte? Cela serait effectivement impossible, sans la Thora. La Thora,
en effet, crée entre le corps et 1"ime des relations harmonieuses qui per-
mettent au Juif de réaliser le noble idéal auquel il a été appelé.

L'Eternel a créé 'Univers et I"homme (qui en est Phabitant principal).
1l a déterminé ce qui est bon pour le corps et Pime du Juif et a interdit
ce qui risque de troubler son équilibre spirituel. Par I'intermédiaire des
prescriptions religieuses, Dien nous a enseigné que, pour le peuple d'Isragl,
un certain genre d'alimentation est pernicieux et nuit 4 la réalisation de
sa thche privilégiée.

Un foyer juif, dans lequel les lois alimentaires ne seraient pas obser-
vées, est une contradiction dans les termes, la mére juive doit tre figre
du réle qui lui est réservé : organiser le foyer sur les bases de la Cachrout
traditionnelle. L'atmosphére du foyer juif demande, en plus, que le Chab-
bat et les Fétes soient observés de fagon traditionnelle, comme des moments
essentiels de la semaine et de 'année, qui procurent le repos, le bonheur,
une renaissance spirituelle,

La Thora oriente toutes les activités de notre existence, ¢t nous guide
en toutes circonstances. Elle exige de I'individu des efforts, et elle crée

les conditions permettant a 'esprit de vaincre la matiere. Cela apparait,
en particulier, dans le domaine de la vie conjugale telle gue le judaisme
la congoit : les lois de pureté familale créent 'harmonie et le bonheur
qui résulient de la réserve et de la retenue que le Juil s"impose a lui-méme.



Chapitre deux
ViRl e

ALIMENTS CUITS AU FOUR
ET PREPARES EN FABRIQUE

FPAIN

‘Le pain cuit & la maison par un non-Juif est interdit 4 la consom-
mation, ?mais on pourra consommer du pain cuit par un boulanger non-
Juif, si les conditions suivantes sont remplies :

a) le pain ne contient ni graisse animale, ni huile de poisson, ni beurre,
ni lait, ni poudre de lait;

b} les moules dans lesquels le pain & été cuit n’ont pas £té enduits de
graisse.

3La ol I'on peut obtenir du pain cuit par un Juif, il ne sera pas per-
mis de consommer d’autre pain, & moins que ce ne soit pour des raisons
de santé, ou parce que le pain du non-Juif est de qualité supéricure.

Remargue : Dans de nombreux pays, parmi lesquels I'Angleterre, le
pain blanc et noir contient, en général, de la graisse. '

GATEAUX ET BISCUITS

4Ces produits contiennent presque toujours des ingrédients non-
cacher, et il est défendu de les consommer. Dans certains cas exception-
nels, si I'on sait que tous les ingrédients sont cacher et que les moules n’ont
pas été enduits de graisse, on appliquera la méme régle que pour le pain
cuit par un non-Juif.
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Remargue ! Si, dans un foyer juif, un non-Juif aide a la cuisson, on
veillera a ce que ce soit un Juif qui allume le feu, ou quirintroduise la péte
dans le four aprés que le feu ait été allumé (cf. chap. 11}.

ALIMENTS PREPARES EN FABRIQUE



Le probléme :

Le probléme de la Cachrout des aliments préparés en fabrique n'est
pas nouveau. La Michna$ déji traitait du probléme de divers aliments
préparés par des non-Juifs. La difficulié essenticlle de déterminer si un
produit précis est cacher ou non provient du fait qu'il nest pas aisé de
savoir quels sont les ingrédients qui composent tel aliment et quels sont
les procédés utilisés pour le fabriquer. Ce produit contient-il de la graisse
d’un animal taréph ou de I'huile de poisson? 6Le probléme de « bichoul
no’hri » (aliment cuit par des non-Juils) se pose-t-il ou non? {voir lechap. 11).
Dans le cas des légumes ou de fruits en comserve ou congelés?, y a-t-l
lieu de soupgonner la présence d’insectes? Une difficulte supplémentaire
provient du fait que les fabriques d'alimentation modifient frequemment
leurs formules. La recherche permanente de procédés en vue d'améliorer
les produits alimentaires entraine souvent 'usage de nouveaux ingrédients
qui ne sont pas cacher. Du fait de ces modifications dans les formules,
soudaines et inconnues du public, toutes les garanties de cachrout, données
au préalable par les fabricants risquent de devenir caduques. En consé-
quence, des aliments préparés dans des fabrigues appartenant & un non-
Juif ou & un Juif non orthodoxe ne pourront &tre reconnus comme cacher
que si une autorité rabbinique en rapport permanent avec les fabriquants
en question, est disposée 4 garantir la cachrout de ces produits. Cepen-
dant, une exception peut étre faite pour certains aliments geénéralement
reconnus comme cacher : c'est le cas surtout de fruits en conserve et des
aliments auxguels n’a ét¢ mélangé aucun élément étranger.

CHOCOLATS, CONFISERIES, GLACES

Comme tous les chocolats, toutes les confiseries et toutes fes glaces
contiennent de la graisse, la garantie d'une autorité rabbinigue est néces-
saire, si 1'on veut pouvoir déclarer cacher ces produits. Cela s'applique
aussi au chocolat a cuire et aux divers bonbons 4 base de gelée. Four toutes
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les autres sortes de bonbons, il faudra se renseigner de fagon précise sur
leur formule. Il convient avssi de remarquer que certains chocolats et
bonbons contiennent du [ait, de la poudre de lait ou du beurre.

COMMERCE D'ALIMENTS TAREPH

BIl n'est pas permis de faire commerce d’aliments dont Ja Thora
nous interdit la consommation.

Par « faire du commesce » il faut entendre aussi, acheter avec l'inten-
tion de revendre ou de donner en cadeau,
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Chapitre trois
22 27N

PRODUITS LAITIERS DES NON-JUIFS

1. LAIT

'Par principe, lorsque des aliments sont manipulés par des personnes
qui ne sont pas soumises aux lois alimeniaires du judazisme ou qui sont
connues pour ne pas se conformer aux réples de la cachrout, 121l est néces-
saire de wérifier la cachrout de ces produits-la. Aussi, est-il nécessaire
de faire surveiller par un Juif la traite et la mise en bouteilles du lait pro-
venant de fermes appartenant & des non-JuifsZ méme 5'il ne se trouve
pas d'animaux taréph dans ces fermes,

La ou il n'est pas possible d’obtenir du lait cacher, ou bien lorsque
'on est en vacances ou en voyage i I'8tranger, deux possibilités sont a
envisager :

a) utiiser du lait en poudre cacher ou du lait condensé cacher;
b) s'entendre avec un fermier du voisinage, afin qu'il permetie a un
Juif d'assister a4 la traite.
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Certains Rabbins considérent que lorsque le gouvernement exerce
un contrdle trés strict pour $’assurer que le lait est un pur lait de vache et
ne contient ancun produit étranger, on pedt le considérer comme supervise,

Surveillance de la traite :

31 est important que la personne gui surveille, arrive 4 la ferme avant
le début de la traite, afin de vérifier que les récipients sont propres et de
voir le commencement de opération*; il n’est cependant pas nécessaire
de rester tout le temps 4 observer la traite. Le surveillant pourra se pro-
mener dans la ferme, mais reviendra de temps & autre a ['étable ol la
traite a Heu.

58i, par basard, le surveillant arrivait aprés le début de la traite, il
devra obtenir que de nouveaux récipients propres soieat utilises dés e
début de la traite du lait destiné aux clients juifs.

Précantions & prendre :

On veillera avec soin & ce que le lait surveillé ne soit pas mélé 4 d'autres
laits, pendant qu’on le met en bouteilles cu quand on le met au frais. On
sera particuliérement attentif, 1a o1l ces opérations s’eflectuent a la machine.

-4 -



Remarque : Si un récipient contenant du lait cacher reste provisoi-
rement # la ferme, le surveillant devra faire un signe sur ce récipient afin
de g'assurer que le lait ne soit pas mélangé. SComment procéder pour
faire ce signe? On attachera le couvercle du récipient avec un papier ou
un ruban — sur lesquels sont inscrits des caractéres, de préférence hébrai-
ques — de fagon telle que I'on ne puisse pas ouvrir le récipient sans déchi-
rer ce papier ou c¢ ruban.

70n peut faire confiance & un enfant intelligent, qui n'a pas atteint
I’dge de la Bar- Mitsva pour surveiller la traite, a condition que le fermier
sache pourquoi il est nécessaire d'eflectuer cette surveillance.

2. BEURRE

EPuisqu’on ne peut fabriquer de beurre qu'a partir de lait de vache,
on a I'habitude, en de nombreuses communautés, d'utiliser le beurre fait
_par un non-Juif. °On s’assurera cependant que le beurre ne contienne pas
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de graisses taréph, qui y soient mélées. De nos jours, il est trés difficile
de distinguer entre la margarine — qui peut contenir certaines huiles
taréph — et le beurre, et on les confond souvent ; aussi fandra-t-il certaines
garanties avant d’affirmer que le beurre est cacher,

De ce fait, il est particulirement recommandé de fabriquer du beurre,
sous surveillance rabbinique, Les personnes scrupuleuses feront bien de
ne consommer que du beurre placé sous surveillance.

Précautions 4 prendre :

Lorsqu'on offre du beurre dans un restaurant ou dans un hotel non-
juif, il faut tout d’abord s'assurer qu'il s’agit bien de beurre pur, car souvent
on sert de la margarine sous le nom de beurre.

3. FROMAGE

Fromage duor :

10Comme on utilise de préférence des ingrédients non-cacher pour
la fabrication du fromage dur, tous les fromages durs prépares dans des
Fabriques non-juives seront considérés comme taréph, — llcela sans tenir
compte du fait que les fromages contiennent ou ne contiennent pas des
éléments non-cacher.



12Cette régle rigourense se base sur le principe reconnu dans la loi
juive et dans d’autres codes, selon lequel, une régle d'application géné-
rale, justifiée par certains motifs, reste valable dans des cas particuliers,
méme si, alors, les motifs ne sont plus valables.

Toutes les variétés de fromage dur, — le fromage de Hollande, de
Suisse, du Danemark —, sont visés par cette interdiction.

Fromage mou :

13La plupart des avis s'accordent & appliquer au fromage mou la
méme régle qu'au fromage dur. Cela concerne aussi les fromages blancs
et les fromages crémeux.,
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4. CREME

Créme grasse :

14Bien qu'en principe la créme grasse soit soumise 4 la méme régle
que le beurre, il faut se poser les questions suivantes :

1) 1a créme contient-clle des ¢léments taréph?

7) la créme est-elle assez grasse pour &tre plutdt assimilée au beurre
qu'au lait?

Comme la créme peut étre plus ou moins grasse, il n'est pas possible
de donner & ce sujet de régle absolue, et 'on cherchera, en chague cas,
4 obtenir 'avis de l'autorité rabbinique locale. '

Lait caillé :
151 e lait caillé est soumis aux mémes regles que le lait ordinaire.



Chapitre quatre
v oihp

LE VIN DES NON-JUIFS

1Depuis les temps les plus reculés, le vin est utilisé par toutes les reli-
gions pour le culte. A certaines époques, les paiens furent si attaches a
leurs croyances que tout vin valable était consacré i leurs idoles. Clest
en ces temps-1a que nos Sages interdirent de boire du vin préparé par des
non-Juifs ou du vin préparé par des Juifs, mais touché par des idolatres,
car on pouvait les soupgonner de consacrer ¢e vin a leur idole. Bien
que ce motif ne soit plus valable aujourd’hui*, le « din » concernant e
vin préparé par des non-Juifs reste cependant en vigueur, d'sutant pius

{*} Voir p. &, aote 12
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qu'il y a une raison supplémentaire de I'interdire. Le vin conduit I'homme
i la légérete et affaiblit les facultés intellectuelles. Aussi nos Sages ont-ils
estimé qu’il pouvait y avoir du danger, du point de vue de la conduite
morale, pour un Juif, de s'adonner 4 la boisson du vin en compagnie
d'un non-Juif. Cela risque également de créer des liens pouvant mener
a des mariages mixtes. Ainsi, en prohibant I'usage du vin d'un non-Juif,
nos Sages ont tracé la ligne de démarcation, qui nous indique jusqu'a
quel point il nous est permis de nous lier & nos voisins non-Juifs. Les rela-
tions avec les non-Juifs doivent s'établir dans un ¢limat de cordialité et
de respect mutuel ; elles permettent les liens commerciaux et autorisent
la participation & la vie politique de I"Etat. Cependant, on n’entretiendra
pas d'amitié risquant de mener & des mariages mixtes.

Interdiction de boire :

211 est interdit de boire du vin d'un non-Juif, 8i quelqu’un fait commerce
du vin ou est intéressé de quelgue fagon 4 I'industrie viticole, il ne sera
méme pas autorisé a boire du vin dans le scul but de le déguster.
Exploitation du vin :

Il ne sera permis 4 un Juif de faire du commerce avec du vin d'un
non-Juif que si ce commerce est le moyen d'existence de cet individu**,
D'autres bénéfices tirés du vin d'on non-Juif seront illicites.
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Il ne sera pas permis de donner en cadeau du vin d'un non-Juif ou de
transmettre a quelgu’un du vin qu'on a soi-méme recu en cadeau; ¢n effet,
eu égard & 'appréciation ¢t a la reconnaissance de la personne qui regoit
ce cadeau, le fait de donner peut &tre ainsi considéré comme un avantage,
tiré du vin d’un non-Juif.

VIN CACHER MANIPULE PAR UN NON-JUIF

Si un non-Juif touche du vin cacher de 'une des fagons précisées
ci-dessons, ce vin sera assimilable au vin d'un non-Juif :

a) 3s'll a touché le vin lui-mé&me et pas seulement la bouteille ;

b) 55’1l a manipulé du vin qui se trouvait dans une bouteille non cache-
fee,

*¥ pap nbrw ey tobn opnz
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¢) 85"l a versé du vin dans une coupe ou dans un autre récipient;

d) 3’il a bu dans une coupe ou dans une bouteille, ou §'il I'a siroté
avec une pailte, — en laissant un peu de vin,

) 78’il a versé du vin d’une bouteille, en laissant un peu de vin dans
la bouteille;

#) 3s'il a coupé le vin ou I'a remué avec une cuiller ou avec tout autre
ustensile ;

£) 7* §’il a mis en perce un tonneau.

Dans chacun de ces cas, on posera une gueslion a4 une autorité rab-
binique, car dans certaines circonstances, le vin pourrait rester autorisé.

Interdiction de verser du vin cacher dans une coupe contenant du vin non
cacher :

BSi I'on verse du vin cacher d'une bouteille dans une coupe qui contient
du vin non-cacher ou dans laquelle un non-Yuif a bu, cela rend non cacher
le vin qui reste dans la bouteille, parce qu'il ¥ a ey, méme briévement,
contact entre cette bouteille et le vin du non-Juif dans la coupe®.

Quelles boissons sont considérées comme du vin?

Toutes les boissons provenant des raisins, frais ou %ecs, qu'slies
solent ou nen alcoolisées — telles que le jus de raisin ou 10le vinaigre —
seront considérées comme du vin, du point de vue de la hala'ha.



Remargue - Tous les breuvages et tous les aliments contenant du
vin ou du vinaigre de vin provenant d’un nen-Juif seront semblablement
prohibés. Certaines ligueurs comme le cognac et le brandy sont fabriquées
4 partir du vin. De nombreuses caux-de-vie et liqueurs de fruits contien-
nent du vin. Comme il est difficile d°&tablir la cachrout des liqueurs, il
est recommandé de n'utiliser gque celles qu sont pourvues d'un Ae heher
ou qui sont généralement reconnues comme cacher.

Yin laisseé sans surveillance :
11§ un domestique non-Juif reste seul dans une maison oi il peut
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avoir accés a du vin 12non cachet?, il faudra poser une cheéla. Pour éviter
d'étre astreint a cette formalité, if convient de mettre sous ¢lé, dans une
armoire ou dans une chambre fermée 4 clé, tous les vins que l'on a cn sa
possession.



Chapitre cinq
oWRm o

1. POISSONS

Comment reconnaitre un poisson cacher :

ILes écailles sont la caractéristique essentielle de la cachrout d'un
poisson; en effet, tous les poissons ont des nageoires, mais seulement
les poissons cacher sont pourvus de nageoires et d'écailles. 35"l est impos-
sible de détacher les écailles de la peau d'un poisson, ce poisson n'est
pas cacher. il est trés difficile de détacher ces écailles, on demandera
Pavis d'une autorite rabbimque.

3+ §i, quand on achéte un poisson entier (avec la téte et fa peau), on
peut reconnaftre 4 son apparence qu'il s"agit d’un poisson cacher, il n'est
pas nécessaire d’examiner 5'il a des écailles.

Filets de poisson :

411 n'est pas permis d acheter 4 un poissonnier non-juif du poisson
sans peau, méme si le commergant précise & guelle sorte de poisson il
appartient, car *une preuve absolue de cachrout est exigée pour autoriser
la consommation. Quand on achéte du filet de poisson, le poissonnier
devra donc, ou bien préparer le filet en présence du client ou bien laisser
une partie de la peaun attachée au poisson. Si e poisson est livré & domi-
cile, il pe suffit pas que la peau du poisson soit livrée dans le méme paquet,
il faut qu'elle soit restée attachée au poisson.

{*} Voir p. 4, chap. II[, 1* paragraphe.
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(Eufs de poisson :

511 n'est pas permis d’acheter des ceufls de poisson chez un poissonnier
non-juif, 4 moins que le client juif ait vu lui-méme que ces culs ont eté
pris sur un poisson cacher. Il ne suffit pas que les ceufs soient exposés,

dans le magasin, 4 cdté d'un poisson cacher pour déduire que ces eeufs
proviennent de ce poisson.

Paoissons sous forme de péte et poisson congelé :

Le poisson, sous forme de péte, le poisson congelé et le poisson fumé
sans peau ne peuvent étre consommés que s'ils $OnNl reconnus comme
cacher par une autorité rabbinique.
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Achat des eufs :

6Tout ce qui est produit par des animaux ou des oiseaux taréph est
taréph. Ainsi, sont interdits les ceufs d’oiseaux taréph et le lait des animaux
taréph.

7Quand on achéte des ceuls dans un mapasin ou dans une ferme,
il n'est pas nécessaire de craindre que ces ceufs soient taréph, car presque
tous les ceufs vendus sur le marché proviennent de volatiles cacher, Dans
les endroits ol 'on aurait des raisons d’avoir des doutes sur l'origine
des ceufs, il faudra établir la preuve de la cachrout des ceufs, Les ceulds,
importés de pays ol I'on trouve des ceufs taréph — en particulier les cufs
en conserve ou en poudre — devront étre vérifiés.

(Eufs dans un mid :
Bl] n'est pas permis de consommer les ceufs trouvés dans un nid,
4 moins qu’il ne s'agisse du nid d'un oiseau cacher.

Comment reconnaitre un wuf taréph :

93i les deux extrémités d'un cuf sont pareillement arrondies ou poin-
tues, cela prouve que 'euf provient d’un cisean taréph.

Bien que tous les ccufs cacher soient arrondis & une extrémité et poin-
tus 4 I'autre, cette caractéristique ne suffit pas a établir la cachrout des
ceufs, car il pourrait arriver que certains cufs taréph aient une forme
semblable.
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Chapitre six
w3 WA

PROBLEMES DE LA VIANDE CACHER

Quelle viande est cacher ?
Il existe ltrois sortes d'animaux domestiques fournissant de la viande
cacher :
a) beeufs, vaches, veaunx;
b)Y moutons, brebis ;
¢} chévres, boucs, chevreaux.
En plus, 2l existe sept sortes d'amimaux non-domestiques cacher,
parmi Jesquels le cerf et le chevreuil,

Volaille :

3En principe, tous les oiseaux — 4 exception des vingt espéees men-
tionnées dans la Thora (chap. 11 du Lévitique) — sont cacher. 4Mais,
de nos jours, comme nous ne sommes pas compétents pour les identifier,
il n'est permis de consommer que les espéces traditionnellement connues
pour étré cacher, c'est-a-dire les poules, les owes, les dindes, quelques
especes de canards domestiques et de pigeons. Pour toute variété de ces
espéces, il faudra se renseigner auprés d'une autorité rabbinique.

CHE'HITA ET BOUCHERIE CACHER

Les animaux cacher et la volaille cacher ne pourront étre consommes
que si un ‘cho’het valable les #a abattus. Bien que la che’hita puisse appa-
raitre au premier abord comme acte choquant, 3elle est cependant reconnue
comme étant la méthode la moins cruelle pour tuer les animaux.

Afin de préserver les lois de la cachrout, on a pris ’habitude de ne
reconnaitre comme cacher que les boucheries pourvues d'un certificat
délivré par I'autorité rabbinique reconnue. Si I'on ne peut avoir recours
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Yoir: *The Jewish Method of Slaughter' by S. D. Saszoon (8
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4 un arrangement de cette sorte, %il ne sera permis d’acheter de la viande
chez un boucher que =1 on peut lu faire absolument confiance en matiére
de cachrout.

Remargue : Du fait de I'importance vitale de la cachrout, on n'au-
torisera une personne non-juive a transporter '0de la viande cacher, de
la boucherie cacher, que si un signe distinctif ou un cachet a &té apposé
sur la viande ou sur 'emballage, on st clle est accompagnée par un Juif.

Sang :

Bien que toute Ia viande cacher soit permise & la consommation,
cependant le sang, certaines veines, !»les nerfs et certaines parties grasses
sont taréph. Pour retirer le sang, on utilise la méthode du « salage », géné-
ralement connue sous le terme de « cachérisation », ou la méthode dite
de « grillage » (cf. chap. 13).

Craisse, veines et nerfs :

Seule !Zune personne gualifie sera habilitée 4 retirer les graisses
prohibées, les veines et les nerfs, car il est nécessaire d'étre particuliére-
ment compétent pour reconnaitre ces parties interdites.

VIANDE ACHETEE DANS UNE BOUCHERIE CACHER

Quand on achéte de la viande chez un boucher auquel on fait confiance,
Ilon peut #re assurd que les graisses, les veines et les nerfs interdits ont
été retirés. Mais cela ne s’apphque pas au « salage » de la viande, car cefte
opération n'a pas a étre faite par le boucher. 5i le boucher effectue le « sa-
lage », il ne le fait que pour rendre service d son client, et ce dernier devra
vérifier si le salage de sa viande a €€ fait ou pas. Cependant, dans les loca-
lités ol les clients ignorent la nécessite de la « cachérisation » par le sel,
ou bien si les clients ne savent pas comment procéder pour « cachériser »
la viande, il peut incomber au boucher de procéder 4 la « cachérisation »
de la viande avant de la vendre. (Ce probleme n'a pas été assez souleve,
et beaucoup reste a faire pour informer le public & ce sujet).

Si quelguun a Phabitude d acheter de la viande chez un boucher gui
fournit de la viande déja « cachénisée », et désire changer de boucher,
il devra se renseigner au préalable pour savoir si le nouveau boucher ne
vend aussi que la viande déjd « cachérisée », '
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D¢ nos jours, il n’est pas possible de se fier en n'importe guel endroit
4 la cachrout. Aussi, si quelqu'un est invité 4 un repas, dans une ville ol
'on vend de la viande non « cachérisée », il fera bien de se renseigner, en
cas de doute, et de demander si la viande que ’on sert a été « salée » selon
les exigences de la Thora.
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Chapitre sept
Aon3 w2

SEPARATION A ETABLIR
ENTRE LES ALIMENTS GRAS ET MAIGRES(*)

I. ORGANISATION DE L4 CUISINE

Dans ["organisation de sa cuisine, le Juif devra avoir présent a I’esprit
I'obligation d'établir une séparation totale entre les aliments « gras »
et « maigres ». Il ne suffit pas de ranger les aliments « gras et maigres »
dans des placards différents, sur des étagéres distinctes; on veillera aussi,
d propos de ['évier, des égouttoirs, de la cuisson des plats, & procéder
de fagon 4 éviter les confusions et les éclaboussures.

Vaisselle distincte :

Il est absolument nécessaire d™utiliser des casseroles distinctes, des
vaisselles et des couverts distinets. On les lavera séparément, on les placera
sur des égouttoirs distincts et on les essuiera avec des torchons distincts :
on a pris I"habitude d*utiliser des torchons rouges pour les ustensiles « gras»,
et des torchons bleus pour les ustensiles « maigres ».

a) L'Evier

Il est sonhaitable d’avoir, dans sa cuisine, deux éviers, un pour la
vaisselle « grasse » et un pour la vaisselle « maigre », et cela non seulemnent
pour des raisons de cachrout, mais par commodité. Si on a deux éviers

{*) Par commeodité, on utilisera, au cours de ce chapitre et tout an long du livre, le terme
de & gras » pour les aliments « de viande » ou ayant é& en contact avec de la viande, et le terme
de o maigre » pour les aliments « lactés » ou ayant &té en contact avee des laitages (note du
Traductear),
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fixés 'un & autre, comme c¢'est le cas lorsqu’il y a un élément compose
de deux éviers, il faudra installer une séparation en matiers plastique ou
en verre. Dans les cuisines ol on ne dispose que d'un seul évier, on le consi-
dérera comme 2taréph et il ne sera pas permis de [aver la vaisselle dans
cet évier. On utilisera dans ce cas des bassines distinctes pour laver la vais-
selle. 2* Certaines autorités rabbiniques permettent de laver la vaisselle
dans ’évier sur des planches distinctes pour la vaisselle « grasse » et pour
la vaisselle « maigre », et de rincer ensuite la vaisselle sous Je robinet d'eau
chaude. '

Il convient de sounligner que les poudres de savon et les savons liquides
qui contiennent de la graisse animale ne peuvent éure utilisés pour laver
la vaisselle.

b) L’EGOUTTOIR

Plus que des éviers distincts, !l est important d’avoir des égouttoirs
différents pour la vaisselle « grasse » et « maigre »; on en aura, de préfé-
rence, un de chagque ¢dté de 'éwier. Si ce n'est pas possible, on utilisera
un égouttoir fixé pour la vaissclle « grasse » ou « maigre », et, en plus,
on aura un second égouttoir mohile, non poreux, en Es:-is, ou en matiére
plastique, ou en formica ou en linoleum; ¢e second égouttoir on I'utili-
sera pour couvrir I'autre égouttoir, quand on lave la vaisselle inverse de
celle utilisée sur I'égouttoir fixe. On peut aussi uliliser un morceaun deé
matiére plastique, ou toute autre matiére semblable pour couvrir I'égout-
toir fixe.

Lavage des mains :

3Quand on cesse de s’occuper de la vaisselle ou des aliments «w maigres »
pour s'occuper de la vaisselle ou des aliments « gras », ou inversement,
il est nécessaire de se laver les mains. 11 faudra habituer les non-Juifs qui
aident 4 la cuisine 4 en faire awtant.

¢) CUISSON DES ALIMENTS
Le probléme :
Le principal « champ de bataille » entre Jes aliments et la vaisselle

« pras » et « maigre » se situe dans la cuisson des aliments, car les casse-
roles bouillantes risquent d’exhaler de la fumée ou de déborder & chaque

———————

abn 11 WA 10 Yo en B anot @ owt oonww eb (2
AR TN YT CDITRY YD TYY MY D) Dhage aaam
Spnb TISOU An 37D D TR

STan om mR hona 2e

J3 OF0 BUR T T (3

-15 -



instant. Il est donc essenticl de prendre des précautions, car 4l suffirait
d'une seule goutte de lait, qui giclerait sur la paroi extérieure d'une casse-
rale « grasse » chaude pour rendre cette casserole taréph. Il appartient
donc 4 la ménagére de faire « régner un climat de paix » et d'éviter le moin-

dre contact. Théoriquement, c¢'est réalisable; cependant, la sonneric de

la porie ne se conforme pas toujours @ la théorie. 1l suffit que la ménagére
aille introduire un visiteur et détourne ses pensées quelques instants du
repas 4 préparer pour que le dégit soit créé.

La solution : .

La solution idéale & ce probléme serait d’avoir un fourneaun diffé-
rent pour la cuisson des aliments « gras » et des aliments « maigres ». On
peut suggérer d’utiliser pour des aliments « maigres » un petit fourneau
a gaz portatif ou un réchaud électrique, et une grande cuisimiére pour
les aliments « gras », C'est ainsi que I’on procéde dans de nombreux foyers.
Cependant, la oi il n'est pas possible d'avoir deux fourneaux distinets,
il faudra prendre les précautions suivantes pour réduire la possibilité de
contact entre les aliments « gras et maigres ».

a) Sles plats « gras » et « maigres » ne seront pas cuits sur les meémes
plagues ou sur les mémes grilles.

b) on ne les cuira pas en méme temps.

¢) s'il est tout & fail impossible de cuire simultanément des plats

« gras » et « maigres », §il est vivement recommandé de séparer les plats
par une plague en fer blanc ou en amiante placée de fagon verticale. Il
est conseillé de laisser cette plaque en place méme s'il o'y a qu'unc seule
sorte d’aliments sur le few, en particulier quand on a laissé des casseroles
vides sur la plaque.

d) quand on souléve le couvercle d’une casserole chaude, on évitera
de le tenir au-dessus de marmites ou de casseroles de I'autre catégorie,
pour éviter que des gouttes ne tombent dessus.

€) quand on ajoute des liquides ou divers ingrédients dans une cas-
serole pendant la cuisson, on le fera avec délicatesse de fagon 24 éviter
toute éclaboussure ou toute chute dans une casserole de 'autre catégorie.

f) aprés avoir fait frire des aliments « maipres » ou « gras », par exems-
ple des ccufs dans du beurre, ou de la viande dans dp I’huile ou dans de
la graisse, il faut nettoyer et essuyer la partie supérieure du fourneau,
car des gonttes d'huile ou des morceaux de graisse giclent toujours pen-
dant la cuisson.

£) 3Si un aliment « maigre » a €1é versé sur la partie de la cuisiniére
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utilisée pour Ja cuisson des aliments « gras », cetle partie sera nettoyée
et essuyée avant gu'une casserele « grasse » ou « neutre » y s0it déposée.
On appliquera la méme regle, inversement, si c’est un aliment « gras »
qui a &té répandu.

d) LE FOUR

a) "Comme le four domestique ordinaire est un espace restreint, on
ne cuira pas au four des plats « gras » et « maigres » 2 la fois.

D) Bl est trés important de nettoyer a fond les plaques du four, sur
lesquelles on pose les casseroles ou les moules pendant la cuisson. Toutes
les éclaboussures provenant d'aliments « gras » ou « maigres » sur les
plagues seront nettoyées aussitdt qu'on les aura remargueées. Il est conseille
d’avoir des plaques différentes pour les aliments « gras », « maigres » et
« neutres », car il est difficile de garder tovjours les plaques assez propres.

¢} "1 est essentiel de couvrir les casseroles pendant la cuisson au four
de tous les plats « gras » et « maigres », surtoul quand on les fait grilier
de fagon & ce que la fumée ne vienne pas se poser sur les parois du four
et de facon & &viter toute éclaboussure. Dans certains foyers, on a 'habi-
tude quand on a cuit au four des aliments « gras » (ou & maigres ») d'at-
tendre 24 heures pour cuire au four des aliments « maigres » (ou « gras »).

2. A TABLE

A une table :

Si deux {ou plusieurs) personnes mangent 4 la méme table — et que
I'une consomme des plats « gras » et 'autre des plats « maigres » —, il sera
nécessaire de faire 4 table un signe distinctif pour empécher que les ali-
ments ne se mélangent. De méme, ils n'auront pas le droit d’utiliser le
méme pain. Le signe distinctif généralement employé est 'usage de deux
nappes distinctes. 5i ce n'est pas possible — par exemple en voyage —, il
suffit de mettre sur la table un objet qui n'est pas nécessaire durant le repas,
et cela constituera un signe distinctif,

Nappe :
%0On n'utilisera pas la méme nappe pour un repas « gras » que pour
un repas « maigre », 4 moins que la nappe n'ait &¢ lavée enire temps.
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Sel et Sucre :

100n aura des saliéres et des sucriers différents pour les repas « gras »
et « maigres ».
Pain :

'1On ne touchera pas le pain avec des mains ayant él€ en contact
avec des aliments « gras » ou « maigres », 4 moins gu'on ail mis exclusi-
vement de cGté ce pain pour les repas « gras » (ou « maigres »).

111} sera permis de consommer dans un repas « maigre » du pain que
I'on a utilisé dans un repas « gras » (ou inversement) dans les conditions
suivantes :

a) On s’assurera qu'il n'a été touch¢ que par des mains propres qui
n'ont pas été en contact avec des plats « gras » ou « maigres »,

b) 12Le pain a é1& placé sur la table en un endroit oni rien n’a pu gicler
sur i, ni d'un aliment « gras » ni d’un aliment « maigre »,

¢) Le pain a été coupé avec un couteau « noulre ».

Du pain qui a pu étre touché par de jeunes enfants pendant un repas
« gras » {Ou « maigre »), ne pourra &re utilisé pendant un repas « gras »
(ou « maigre »), car les mains des enfants qui ont peut-étre toucheé le pain,
...... - sans que les adultes ne le remarquent — ont peut-éire €té en contact
avec des aliments « gras » ou « maigres ».
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3 INTERVALLES ENTRE LES REPAS ¢ GRAS » ET &« MAIGRES ».
Nécessité de Pintervalle :

13Comme il n'est pas permis de consommer en méme temps des ali-
ments « gras » el « maigres », toute personne qui désirerait consommer
des alimenis « maigres » devra s’assurer que ne subsiste dans sa bouche
aucun reste du repas « gras » qui a précédé (et inversement, dans le cas
contraire),

Comment s'assurer de cela? Aprés avoir consommé de la viande,
ou un aliment « gras », du fromage ou un aliment contenant du fromage,
il faudra attendre un certain temps, précis, POUr pouvoir consommer un
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aliment appartenant au genre opposé. Si I'on n'a bu que du lait ou sil'onn'a
consommé qu'un plat lacté, il suffira de se rincer la bouche (pour consom-
mer un aliment « gras »).

Longueur de Pintervalle :

14]] est généralement reconnu que Vintervalle doit étre de six heurss.
En Allemagne et dans certains pays voisins, cependant, on a I'usage de
n'attendre que trois heures, et en Hollande, on n'attend qu'une heure.

On commence 4 attendre & partir du moment ol on a consommé
le dernier morceau d’aliment « gras », méme si le repas n'est pas fimi.

Dans certains cas, il peut arriver que, dans un repas, apres avoir
consommé un aliment « gras », le repas se poursuive jusqu'a atteindre
P'intervalle de six heures (ou de trois heures ou d'une heure, selon I'usage)
avant la récitation du « benchen »; dans ce cas, il ne sera pas permis de
consommer un aliment « maigre » avant de cloturer le repas par la réci-
tation du « benchen » on de la bénédiction finale, car il n'est pas permis
de manger des aliments « gras » et « maigres » au cours du méme repas.

Morceaux de viande trouvés entre les dents :

158i on trouve des morceaux de viande entre les dents, aprés que
la période d'attente s’est écoulée, il faudra les retirer, se rincer la bouche
et consommer un aliment solide.
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Aliment « gras » qui n’aura &é que miche :

168} quelqu'un a mAché de la viande sans l'avaler, il sera nécessaire
d'attendre une heure (pour consommer un aliment « maigre ») et de se
rincer 1a bouche. Selon certains avis, il faudrait méme attendre trois ou
six heures, selon 'usage.

Dégustation 4'un aliment « gras » :

178; quelqu’un ne fait que gofiter un aliment « gras », sans le méicher
ni Iavaler, il ne sera pas nécessaire d’attendre {pour consommer un ali-
ment « maigre »), mais il faudra se rincer la bouche, comme on I'a vu pre-
cédemment,

Intervalle aprés la consommation de fromage dur :

‘A prés avoir consommé du fromage dur, il faudra attendre, pour

consommer un aliment « gras », le méme intervalle de temps que celui qui
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sépare la congommation d’un aliment « gras » de celle d'un aliment « mai-
gre » (c'est-a-dire six heures, trois heures ou un heure, selon 'usage).

Intervalle aprés la consommation d'un repas « lacté » :

IYAprés avoir consommé un aliment lacté, du fromage en créme ou
du beurre, il n'est pas nécessaire d'attendre pour consommer un aliment
« gras », mais il faudra se nettoyer les mains et la bouche. Pour se nettoyer
la bouche, il faudra la rincer ou boire un liquide quelconque, et de plus
consommer ou mécher un aliment solide.

Certains ont 'usage d’attendre aussi une demi-heure aprés la consom-
mation d'un aliment « lacté ».

H0n a 'habitude de ne pas consommer d'aliments « gras » aprés
un aliment « maigre » au cours du méme repas. Aussi faudra-t-il d’abord
réciter le « benchen » ou la bénédiction finale, et ensunite, aprés un court
intervalle et aprés s'8tre nettoyé les mains et la bouche, il sera permis
de commencer le repas « gras »,

Aliment « neutre » cuit dans une casserole « grasse » ou « maigre » :

21Quoiquun aliment « neutre » cuit dans une casserole « grasse »
devienne « gras » (et cuit dams une casserole « maigre » il devient « mai-
gre »), cela n'implique pas pour autant qu'il faille attendre aprés avoir
consommeé un aliment « neutre », Ainsi, aprés un repas « gras », il sera
permis de consominer un aliment « neutre » cuit dans une casserole « mai-
gren, el aprés un aliment « neutre » cuit dans une cassercle « grasse »,
il sera permis de consommer un aliment vraiment « acté ».
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4. MELANGES ET CONTACTS
ENTRE ALIMENTS @ GRAS » ET o« MAIGRES » :

Si un aliment ou un liquide « maigre » était plact ou tombait par
mégarde sur un aliment « gras » oe dans un liguide « gras », — ou inver-
sement —, il faudra poser une question 4 une auterité rabbinique - il faut,
en effet, décider si les aliments mélangés peuvent étre consommés et, dans
la négative, si les ustensiles doivent &tre soumis & la « cachérisation ».
Dans le cas ol le rabbin a déclaré que les aliments, sont « taréph », il est
vraisemblable 2qu'il sera aussi défendu d’en tirer le moindre profit, par
exemple de les vendre, d'en faire cadean 4 un non-Juif, de les briler. La
décision, dans ce cas, varie selon les circonstances.
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Si, par exemple, on a utilis¢ une louche « maigre » pour remuer de
la soupe chaude « grasse », une triple question se pose : la louche « maigre »
en contact avec la soupe « grasse » est-elle « cacher » ou non? est-il perms
de consommer la soupe qui a éé en contact avec un ustensile « maigre »?
le récipient contenant la soupe est-il taréph ou non?

5. CONTACT ENTRE LES ALIMENTS « MAIGRES »
ET DES USTENSILES « GRAS »

Contact a froid :

238j un aliment ou un liguide « maigre » venait a étre en contact, a
dessein ou par méprise, avec des ustensiles « gras » propres et f{roids,
—- ou inversement —, les aliments et les ustensiles resteront « cacher »,
a condition que le contact ait duré moins de vingt-quatre heures (cf. aussi
chap. 15 p. 56 et 57).

Dans ce cas, il faudra retirer 'aliment ou le liquide « maigre » de
I"ustensile « gras » en le ringant 4 I'eau froide ou tiéde. En aucun cas, on
n'utilisera de Peau chaude, car cela risquerait de rendre 'ustensile taréph.
Si, par exemple, on utilisait par mégarde un couteau « gras » pour &taler
du beurre, il fandrait nettoyer a fond le couteau et le laver i I'eau froide
ou tiéde, jusqu’a ce qu'il soit propre sans le moindre doute. 51 on coupait
par mégarde du fromage dur avec un coutsau gras, ¢'est une régle diffé-
rente qui sera appliquée (v. p. 59).
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Contact 4 chaod :
Si le contact a eu lien, alors que les aliments ou les ustensiles « maigres »
&taient chauds, il faudra poser la question 4 une autorité rabbinique.

6. INTERDICTION DE CUIRE DES ALIMENTS « MAIGRES »
AVEC DES ALIMENTS « GRAS »

M0n néglige souvent Uinterdiction de cuire des aliments « gras »
avec des aliments « maigres ». Cette interdiction s'applique méme quand
on n'a pas I'intention de consommer le mélange ainsi créé. L'interdiction
est valable méme si les aliments appartiennent 4 un non-Juifl et que la
cuisson s'effectuc dans son intérét. A cet égard, 2%la cuisson an four et la
friture sont comparabies a la simple cuisson.
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7. COURS DE GASTRONOMIE DONNES PAR DES NON-JUIFS

2581 un Juif participe 4 des cours de gastronomie donnés par des
non-Juifs, il devra s'abstenir de cuire sur le feu, de cuire au four, de faire
frire, de remuer des aliments chauds, de régler la chaleur, de mettre un
moule 4 cuire au four ou une casserole sur le feu, chaque fois que la viande
ou de la graisse sont mélées a du lait, de la poudre de lait, du fromage
ou du beurre. Cependant, il pourra participer aux préparatifs du repas
— avant la cuissan sur le fen ou au four —, par exemple pétrir la pate
ou preparer la soupe.

26]] est aussi défendu de golter un aliment taréph, méme si on ne
l'avale pas.

Si un Juif veut faire carridre dans I'art culinaire et suivre des cours
dans un établissement non-Juif, i1 devra tenir compte de ces difficultés.
Pour la méme raison, il sera pratiquement impossible & un Juif de recevoir
un travail & la cuisine dans un restaurant ou dans un hétel non-juif, ou
dans la maison privée d’un non-Juif, car la condition essentielle de succeés
pour un cuisinier est la nécessité de goiter les aliments qu'il prépare.
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Chapitre huit

Ao nan

IMMERSION DE LA VAISSELLE

Quand la Tevila (immersion) est-elle nécessaire ?

ILes ustensiles employés pour la consommation ou pour la cuisson
des aliments qui ont appartenu & un moment quelconque & un non-juif
et qui sont ensuite la propriété d’un Juif devront &tre immergés dans
une mikva, avant gu'on les utilise. Cette régle s’'applique aussi bien aux
ustensiles fabriqués dans une usine appartenant & un non-Juif, méme s'ils
ont été achetés dans un magasin juif, qu'aux ustensiles achetés dans un
magasin non-Juif, méme s'ils proviennent d'une fabrique appartenant
a4 un Juif, méme si seuls les grossistes étaient non-Juifs.
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Les ustensiles qui n’ont €1¢ qu'empruntés & un non-Juif ne seront pas
soumis a Iobligation de la tevila, mais les ustensiles empruntés & un Juif
qui ne les a pas encore immergés ne pourront &étre ulilisés, sans que la
tevila ait eu lieu au préalable. 2C’est une erreur courante de penser que
les ustensiles peuvent tre utilisés provisoirement sans revifa.

La régle pourrait &ure définie de la fagon suivante : la fevila doit avoir
licu avant la premiére utilisation effective des ustensiles.

Lorsqu'un jeune couple s'installe, i1 fera bien d’immerger dans la
milcva certains ustensiles dés qu'il les achéte ; aulrement il risque de se retrou-
ver dans I'embarras : avoir une maison riche en couverts et en vaisselle, et
n'avoir aucun ustensile propre i étre utilisé. De méme, avant Pessah,
lorsqu’on achéte généralement de nouveaux ustensiles, il faudra effectuer.
la tevila en temps utile.

381 une personne constate le Chabbat ou le Yom Tov, quelle a oublié
d'immerger des ustensiles, clle devra demander 4 upe autorité rabbinique
comment agir.

Remarque :

4Méme si on a utilisé longtemps les ustensiles sans les immerger,
il faudra les immerger maintenant. En retardant celte opération, on se
rend coupable de transgresser la régle de la revila, chaque fois que I'on
utilise ces ustensiles.
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Ustensiles réparés par un non-Juifl :

Si les ustensiles qui ont été immergés dans la mikva, se sont cassés
et ont été réparés par un non-Juif, il se pourrait qu'il faille procéder & une
nouvelle ievifa. Dans ce cas, on posera la question & une autorile rabbi-
nique. Il en sera de méme pour les ustensiles que I'on aurait donnés 4 un
non-Juif pour les faire argenter ou réargenter,
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1. TYPES D'USTENSILES DEVANT ETRE SOUMIS A LA TEVILA

La revila est nécessaire pour les ustensiles gue 'on utilise :
1} pour la consommation

2) pour lz2 préparation des aliments

3) pour y déposer les aliments

a) USTENSILES UTILISES POUR LA CONSOMMATION

5Les ustensiles utilisés pour la consommation — tel que les couverts,
les verres, les assiettes et autres ustensiles utilisés & table — devront étre
soumis A la tevila avec une bera’ha §'ils sont en métal ou en verre,

b) USTENSILES UTILISES POUR LA PREPARATION DES ALIMENTS
SOn peut les diviser en trois groupes :

1) Articles non soumis 4 la Tevila :
7Ce sont les ustensiles que I'on utilise pour y metire les denrées avant
qu'elles soient prétes 4 la consommation.

8Certains ont I'usage de procéder 4 la fevifs méme pour ces ustensiles,
mais sans bera'ha.

Exemples : les rouleaux 4 pétisserie, les formes a biscuits.

2) Articles soumis 4 la Tevila sans bera‘ha :

9Ce sont les ustensiles utilisés exclusivement pour les denrées avant
qu'elles soient prétes 4 la consommation, mais qui sont aussi propres

a &tre utilisés pour la préparation des denrées destinées déja & la consom-
mation.
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Exemples . Couteaux & dépecer utilisés uniguement pour couper
la viande crue, ciseaux de cuisine umiquement utilisés pour découper le
poisson,

3) Articles soumis 4 lz Tevila avec une beratha

® Ce sont 'Oles ustensiles utilisés pour Jes denrées quand elles sont
prétes 4 la consommation ou qui vont permettre & ces denrées d'éire pro-
pres 4 la consommation.

Exemples : Eplucheurs de fruits, coupe-ceufs, casse-noix, bouiltoires,
marmites, casseroles, moules a giteaux, passoires a thé. Ces ustensiles
ne seront immergés avec une Sera'ha gue s'ils sont en métal ou en verre.
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® Ce sont aussi, !lles ustensiles qui sont surtout utilisés pour les
denrées, avant qu'elles soient propres 4 la consommation, mais qui peu-
vent étre, a4 I'occasion, utilisés pour des aliments déja préts & la consom-
mation.

Exemples : Eplucheurs de pomme de terre utilisés également pour
les carottes et les fruits ; hachoirs utilisés essentiellement pour de la viande
ou du poisson crus, mais gui peuvent i ['occasion, servir 4 hacher de la
viande cuite, Ces objets, on ne les immergera avec une beraha que s'ils
sont en métal on en verre. '

12] es couvercles des marmites ou des casseroles, les appareils four-
nis avec les réfrigérateurs pour fabriquer de la glace, les éléments de la
cuisiniére & gaz ou de la cuisiniére électrique, utilisés pour griller a P'excep-
tion des brileurs, ces ustensiles devront £tre soumis 4 la tevila avec une
bera'ha, s'ils sont en métal ou en verre.

12* Pour ce qui concerne les ustensiles pourvus d'éléments électri-
ques, tels que les bouilloires électriques ou des grille-pain électriques,
ou pour les récipients formés de plusieurs pidees, il faudra poser une ques-
tion a unc autorité rabbinigue.

c} RECIPIENTS UTILISES POUR Y DEPOSER LES ALIMENTS
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13Ces récipients seront immergés mais sans berafio.

Exemples * Moules 4 pain et 4 giteaux,

1l y a divergence d'opinion sor le fait de savoir si les “objets en verre
utilises pour le dépdt des aliments doivent étre soumis & la levifo (sans
bera’ha), et on se conformera i I'usage local.

Exemples : Sucriers en verre, boutgilles.
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Certains ustensiles non-soumis i Ia tevila @
150Quvre-boites en métal, tire-bouchons, ouvre-bouteilles, tous les
ustensiles en bois.

2. EN QUELLE MATIERE DOIVENT ETRE LES USTENSILES
POUR RENDRE LA TEVILA NECESSAIRE?

16La tevila est nécessaire seulement si les ustensiles sont en un métal
tel que I'or, I'argent, le cuivre, e fer-blane, ou en verre ou dans les matiéres
du méme genre comme le Pyrex. Dans tous ces cas, la tevila sera effectuée
avec une bera’ha que I'on récite au préalable, 4 condition qu'il s'agisse
d’ustensiles que "on utilisera vraiment pour la consommation des aliments
(cf. p. 24, 25). Les ustensiles en bois ou en faience non vernissé¢ n’auront
pas a élre soumis a la tevila.

USTENSILES FAITS DE DEUX MATIERES DIEFERENTES

Tevila avec « bera*ha »

17Les ustensiles faits de deux matiéres différentes seront soumis &
la revila avec une bera'ha, si c'est la partie essentielle qui est en métal ou
en verre ¢ ¢'est le cas, par exemple, d'un coutean avec un manche en bois.

Tevila sans « bera*ha » :

138] la partie essenticile de l'ustensile n'est pas en une matiére qui
doit étre soumise 4 la tevila, mais ce ne sont que des éléments de I'ustensile
qui sont retenus par des écrous ou des clous en métal, ou si le métal est
important dans un quelconque autre but, la fevila sera nécessaire mais
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sans bera'ha.
Si'on n'est pas certain que le métal ou que le verre constitue la partic
essentielle, il faudra poser une question a une auterité rabbinique.
19Des ustensiles en faience vernissée, en terre cuite ou en porcelaine
seront soutnis & la fevila sans bera'ha.

Ustensiles en plastigue :

ML 'opinion généralement répandue est gue les ustensiles en plas-
tigue n'ont pas besoin d’étre soumis a la tevila. Certaines autorités rabbi-
nigues estiment qu’il y a licu de procéder a la tevila, car ils pensent que,
du point de vue de la hala'ha, le plastique peut-étre assimilé au verre.
A cet égard, on se conformera & Pusage local.
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3. O PROCEDE-T-ON A LA TEVILA?

210n ne procédera & la Tevila que dans une mikva. De nos Jours,
dans de nombreuses mikvaol, un coin est aménagé spécialement pour
la tevila de la vaisselle. 1 est aussi possible d'immerger les ustensiles dans
des étendues d'eau naturelle, telles qu'un puils, une riviere ou la mer.

22Cependant, quand les fleuves gonflent aprés les chutes de pluie
ou la fonte des neiges, il ne sera pas permis de procéger & la tevila dans
les fleuves, 4 moins qu’il n'existe aucune auire alternative.

4. COMMENT PROCEDER 4 LA TEVILA?

a) NETTOYAGE DE L'USTENSILE

23Avant la tevila, on neticiera a fond ['ustensile, on retirera tout
prain de poussiére, toute saleté, toute rouille susceptible d'étre enlevée,
et tout ce qui est collé sur I'ustensile, comme des etiguetles ou la marque
du prix. Cela est nécessaire afin que I'ustensile soit, de tous les cotés, en
contact direct avec I'eau dams laquelle on Mimmerge.

23 Toul élément gui adhérerait & I'ustensile et qui, ordinairement,
n'en serait pas détaché, faisant en quelque sorte partic de I'ustensile, ne
constituera pas un obstacle i la tevila, et il ne sera pas nécessaire de le
détacher au préalable.

b) BENADICTION AVANT LA TEVILA

240n récite cette bénédiction avant d'immerger l'ustensile. On ne
parlera pas et on ne s'interrompra pas de guelque fagon entre la récita-
tion de la bénédiction et la revila. #*Dans le cas ol 'on immerge en méme
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temps plusieurs ustensiles, il ne sera pas permis de s'interrompre avant
d’avoir fini de les immerger tous, car la beénediction s'applique A tous
les ustensiles. Des remarques nécessaires au sujet de la revila ne sont pas
considérées comme interruptions.

260n immergera de préfércnce les ustensiles pour lesquels il ne faut
pas réciter de bénédiction au moment de la tevila en méme temps que
des ustensiles pour lesquels cette 27bénédiction est nécessaire,

Dans le cas ou les ustensiles ont été achetés dans un magasin appar-
tenant & un Juif et il y a lieu de supposer qu'ils ont pu étre fabriqués dans
une usine appartenant 4 un Juif, on effectuera la tevila sans bénédiction.
Cette régle a surtout cours en Isragl.

5i on ne sait pas si un ustensile doit étre immergé avec ou sans béneé-
diction, on s’abstiendra de réciter une bénédiction. 26Dans un cas pareil,
autant que possible, on tichera d'immerger cet ustensile avec d'avtres
ustensiles nécessitant une bénédiction.

Exemples d'ustensiles nécessitant Ia Tevila avec beénédiction, s'ils sont en
métal ou en verre :

Cuillers, couteaux, fourchettes, couteaux de cuisine, Iouches, ripes,
marmites, poéles, bouilioires, théitres, moules & giteaux ou 4 pains,
coupe-ceufs, Jattes 4 creme, entonnoirs, presse-citron, ciseaux 2 fruits,
assiettes en verre, gobelets, tasses, coupes 4 vin et 4 whisky, vaisselle en
Pyrex, cocotte minute, casse-noix et casse-noisettes, canifs de poche uti-
lisés quelquefois pour les aliments: plateaux sur lesquels on dépose les
aliments, par exemple des gileaux aprés gu’on les ait sortis du four.

Exemples d’ustensiles nécessitant Ia tevila sans benédiction :

Vaisselle en faience, en terre cuile ou en porcelzine, tous les usten-
siles utilisés pour la fabrcation de la pate ou en liaison avec la pitisserie,
comme des batteurs, des mixers pour 2 pite, des formes a4 biscuits, des
moules 3 pains et 4 biscuits, des bouteilles, des brocs, des batteurs a4 @ufs,
des bouteilles thermos, moulins 4 café.

c) L'ACTE D"IMMERSION

280n ticndra de fagon trés Jiche I'objet 4 immerger, afin de permettre
a I'eau de pénétrer entre la main el l'ustensile. Il est recommande a la
personne qui procéde & la revifa de se mouiller les mains au préalable.
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Ensuite, on trempe 'ustensile dans la mikva. 295i possible, on lichera
totalernent I'ustensile pendant une fraction de seconde. 1l suffit de n'im-
merger I'ustensile qu'une fois. 30Certains ont I'habitude d'immerger I"us-
tensile & rois reprises.

411 est essentiel d'immerger totalement et simultanément tout I’ob-
jet, 3Zle manche y compris. Il ne sera pas permis ¢'immerger d'abord
une partie de 'objet et ensuite I'autre partie,

Pour des ¥reécipients comme les marmites, les casseroles, les verres

et les bouteilles, il faudra les immerger de fagon telle qu'ils solent entié-

rement remplis d'ean pendant I"immersion.

Si on veut immerger plusieurs ustensiles ensemble, il est recommandé
de les mettre dans un filet ou dans un sac, et de les immerger tous ensemble.
Dans ce cas, il faudra particuliérement veiller 4 ce que les ustensiles dans
le filet ou le sac soient placés de fagon & permettre 4 'eau d'atteindre tous
les ustensiles, de tous les cotés.

Tevila effectuée par des enfants n'ayant pas atteint I'dge de la Bar-Mitsva
on de la Bat-Mitsva :

¥Quoiqu'il soit permis 4 des enfants n’ayant pas atieint 'dge de
la Bar-Mitsva ou de la Bat-Mitsva de procéder & I'acte d’immersion, on
ne pourra pas leur faire confiance ¢t supposer qu’ils ont accompli cette
nitsva, &4 moins qu'ils n'aient &t€ surveillés par un adulte. L'adulte doit
déclarer que les ustensiles ont été correcternent immergés en sa présence.
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Chapitre neuf
own

INSECTES ET VERS DANS LES ALIMENTS

Quoique les aliments puissent &tre considérés comme parfaitement
propres sur le plan hygiénique, le Juifl religieux devra s’assurer qu'en
plus, ils e contiennent ni insectes, ni vers, ni larves, ni ceufs. 11 est explici-
tement interdit par la Thora de lconsommer des insectes et celui qui 2enfrein-
drait cetie interdiction s'expose aux conséguences indiquées dans la Thora.

3IMéme les insectes qui sont st petits que seule une investigation appro-
fondie peul les faire apparaiire sont inclus dans cette interdiction. Ne
seront exclues que les créatures qui ne pourraient €tre découvertes qu'au
microscope.

Comme la présence des insectes est intimernent liée au climat “et
aux cénditions dans lesquelles les aliments ont été produits, il est difficile
de donner un guide & valeur générale, concernant Pobligation d'examiner
les aliments. L'usage local, I'expérience personnelle et les conscils d'une
autorité rabbinique doivent guider notre fagon d'agir 4 cet égard.

. RECHERCHE DES INSECTES

Les denrées alimentaires peuvent ici tre divisées en trois catégoties :

1} Celies dans lesquelles on ne trouve généralement pas d'insecles.

2} Celles dans lesquelles, dans la majorité des cas, on ne trouve pas
d’insectes, mais qui sont susceptibles d'en recéler de temps a autre.

3) Celles dans lesquelles il est courant de trouver des insectes.

Premiére catéporie :

5871 n'y a pas du tout d'insectes, ou dans le cas ou leur présence est
rare, l'examen n'est pas mécessaire.

Exemples ! oranges, noix de coco, mandarines, pommes aigres, la
plupart des sortes de poires et de pommes, bananes, tomates, caroties
fraiches, pommes de terre.

Denxiéme et troisiéme catégorie :
381 on rouve assez fréquemment des insectes dans les aliments de
ces catégories, il faudra ohligatoirement proceder 4 leur examen.
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On peut inclure dans cette catégorie presque tous les légumes verts,
tels que les choux, ia laitue, le persil, les choux-fleurs, des pois 4 écosser,
des pois cassés, des champignons, des radis (dans certains pays) et de
nombreux fruits comme les dattes, les figues, les naix, les noiseties, diverses
sortes de cerises et de prunes, diverses sortes de pommes et de poires,
de fraises, groseilles, frambaises et autres fruits semblables.

Dans les pays chauds, les féculents, tels que la farine et diverses céréa-
les, sont susceptibles de contenir des vers, des mouches ou des mites, et
il est obligatoirs de les examinerd. (Dans d'autres régions, I'examen dépend
des conditions climatiques locales). )

2. COMMENT PROCEDER A L'EXAMEN DES FRUITS
ET DES LEGUMES?

Puisque l'examen a pour but de déterminer si les aliments sont tota-
lement dépourvus d'insectes, il est nécessaire d'examiner de fagom trés
attentive tous les espaces ol 'on découvre généralement des insectes.
Far exemple | 8Dans le cas des prunes et des cerises, il faudra couper en
deux le fruit autour du noyau et examiner la surface ainsi décounverte.
TDans le cas de ka laitue ou des choux, on examinera séparément chaque
feuille des deux cbtés, centimétre par centimétre. Laver les feuilles sous
I'eaun courante ou dans de 'eau salée avani 'examen peul étre d'une aide
considérable; cependant, ce lavage ne saurait en aucun cas, d lui seul,
érre suffisant. Pour que Pexamen soit efficace, il faudra Pefiectuer soit
a la lumigre du jour, soit sous une bonne lumiére artificielle. I1 est pratique-
a la luITiere au Jour, S0il S0US UNe DONne jumicre artincielie, Il est pratique-
ment impossible d’examiner de la laitue, si on ne tient pas chaque feuille
sous la lumiére pendant 'examern.

3. DANS QUELLES PARTIES FAUT-IL. PROCEDER A L' EXAMEN ?

FrOIT

20n trouve d’habitude des vers ou des eufs de vers dans Ja pulpe
proche du noyau, 14 ot d'ordinaire e noyau est fixé au fruit. Des dattes
véreuses sont un exemple bien connu de ce principe.
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Exemples semblables : abricots, pdches, prunes, cerises et diverses
sortes de pommes.

Comme les vers ont tendance a se frayer un passape vers I'extérieur
du fruit, il se peut que d'autres parties du fruit soient aussi touchées par
les vers. Dans des cas de ce genre, aussi bien que lorsquun vers s’infiltre
de Pextéricur, up trou ou une cavité signale la pénétration du vers.
En consequence, la partie extérieure et centrale de ce fruit devra &tre
examinée, Aussi n'est-il pas permis de mordre dans de tels fruits, méme
si la partie extéricure semble intacte.

Dans certains fruits, tels que Jes figues et les noisettes, il n’y a pas
d'endroit précis dans lequel I'on puisse dire que les vers apparaissent de
préférence, aussi sera-t-il nécessaire d’examiner le fruif entier,

LEcumes

On pe peut pas dire que les vers ou les insectes sont généralement
plutit localisés ici que 14 dans les légumes: aussi examinera-t-on toute
la feuille ou le légume entier.

YPour certains légumes, tels que les choux-feurs et les champignons,
une certaine compéfence est nécessaire pour pouvoir procéder A un examen
efficace,

Pour acquérir cette compétence, on observera comment une personne
expérimentée procéde a Pexamen.

Comment consommer la partie du fruit qoi a &6 examinge :

I1 est permis de couper en deux un fruit ou un légume, d’en examiner
une partie ¢t de la consommer, si on n'y a trouvé ni vers ni insectes, méme
si I'on n'a pas encore examiné ["autre partie. Méme si 'on devait trouver
plus tard, dans la partie non encore examinée, des vers cu des insectes,
la partic du légume ou du fruit qui est intacte resterait cacher. 5i on a
coupé un vers en deux, il faudra couper %une fine tranche du légume
cu du fruit dans tous les endroits du fruit ou du légume qui auraient &té
touchés par le couteau aprés que I vers a &€ coupé en deux. 1l fandra
également nettoyer a fond le couteau,

Conditions nécessaires pour wn examen valable :

“:Pour qu'un examen soit valable, il faut surtout de I'expérience,
mais cela exige aussi une bonne vue, une bonne lumire, de la patience,
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du temps, et... de la Yirgt Chamayim (crainte de ﬂieu), Si une ménagére
rentre & la maison, fatiguée aprés avoir fait des commissions, et veut
préparer le repas en vitesse, elle ferait bien de ne pas entreprendre 'exa-
men des lEgumes —, Méme si cela implique un changement de menu
pour la journée, car elle n'aura ni la patience nécessaire ni le temps voulu
pour procéder A4 un examen correct.

Remargue : On ne peut pas se fier & du personnel non-juif pour effec-
tuer la recherche des insectes (voir chap. 11, 2° paragraphe).

Doit-on examiner chague froit d*un paquet ?

10F] est nécessaire d'examiner chague fruit ou chogue légume de cheque
paquet de fruits ou de légumes qui contiennent souvent des insectes.
Méme si 'examen de la plus grande partie des l&gumes ou des fruits ne
devait amener la découverte d'aucun insecte ou d'aucun vers, il faudra
néanmoins examiner le reste du pagust.

Denrées pénéralement dépourvues d'insectes :

1511 arrive que I'on trouve un ou deux insectes dans des denrées
gui d'habitude en sont dépourvues, cela n'implique pas gu'il faille exami-
miner le reste de ces denrées ; mais si on en trouve trois, il faudra examiner
le paguel entier.

Denrées caoites par erreur sans avoir été soumises & un examen :
1281 des aliments qu'il faut examiner ont élé par srreur cuits sans
examen préalable, on se conformera aux régles suivantes :

a) S'il est encore possible de procéder 4 I'examen — dans le cas des

prunes par exemple — il faut le faire. Si Pon trouve alors un insecte, on
jettera le fruit dans lequel on 'aura trouvé, et tout le reste est cacher.

b) §'il o'est plus possible de procéder 4 un examen, — dans le cas
de choux coupés en morceaux par exemple — il faudra poser une question
a4 une autorité rabbinigue.

4., BESTIOLES DANS LES ALIMENTS

Si des féculents, tels que le riz, la farine, les céréales, Iorge, les bis-
cuils ou les matzot, ou des fruits secs, tels que les prunsaux, les abricots
ou les figues, ont été entreposés pendant une longue période ou dans des
conditions défavorables, — en particulier dans une cuisine chaude ou
humide ou dans une température trés élevée —, il est vraisemblable
qu'ils contiennent des charangons, petites bestioles blanches op grises,
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semblables 4 des grains de poussiére. Si 'on trouve de telles bestioles,
il faudra jeter tout le paquet ou toute la boite contenant ces aliments.

Comment procéder i I'examen des charangons :

Si des féculents ou des fruits secs ont été emmagasings dans les condi-
tions précédemment énoncées, 'examen sera effectve de la fagon suivante :

On prend plusieurs échantillons de 'aliment en question et, avec
une extréme attention, on observe le moindre mouvement ou une couleur
inhabituelle, telle que le blanc, le noir ou le brun. Si plusieurs grains de
farine ou de céréales adhérent ensemble, cela peut indiquer la présence
de petites bestioles. Certaines maitresses de maison ont I'habitude d’ef-
fectuer un examen supplémentaire et de chauffer des échantillons de
I'aliment en question sur une assiette, et de chercher a y déceler le moindre
mouvement.

5. INSECTES QUI TOMBENT DANS LES ALIMENTS
QU DANS LES LIQUIDES

A la campagne, en été, ou dans les pays chauds, il arrive couramment
que de petits moustiques tombent dans les aliments — comme le sucre
ou la farine — ou dans les liquides. Pour éviter que cela ne se produise,
on aura soin de garder les aliments couverts, ¢l de les surveiller pendant
gu'ils restent & découvert.

6. VERS ET INSECTES DANS LES POISSONS

13Certains poissons, comme les carpes ont quelquefois des insectes
ou des vers dans la téte, dans le museau, dans les oufes, ou adhérents
ala peau. D'autres poissons ont des vers dans les intestins ou dans leur chair.

Ces diverses possibilités dépendent des eaux d'ol provient le poisson,
On se fiera, & ce sujet, 4 la coutume locale, et on se renseignera aupres
d'une autorité rabbinique pour savoir si 'examen est nécessaire et, le cas
échéant, comment y procéder.

FruUITS ET LEGUMES SECS

Les fruits ou légumes qu'il faut examiner, frais, devront &tre aussi
soumis & un examen, guand ils sont séchés.

Exemples @ Fipgues séches, daties, pruneaux, abricols, petits pois,
haricots, champignons.

Des aliments pour lesquels Pexamen n'est pas possible, comme les
daltes écrasées, ne pourront étre consommes.

JUB Myo o (13
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I} ne faut jamais négliger la possibilité de la présence de petites bes-
tioles dans des fruits secs qui sont restés emmagasinés pendant longtemps.

LEGUMES ET FRUITS EN CONSERVES

Les légumes et les fruits qu'il faul pénéralement examiner devront
aussi 8tre examinés si on les achéte en conserve,

MNorx ET AMANDES

15Les noix et noisettes doivent &tre soumises 4 un examen. Les noix
de cajous et les amandes recélent souvent de minuscules insectes, ou des
ceufs d’insectes sous I'écorce. On peut {es découvrir & 'wil nu, mais il est
difficile de les identifier & moins de les observer sous le microscope. Comme
il est trés difficile de les retirer, il fandra griller au four les amandes et
noix en question, jusqu’a ce gu'elles brunissent. Sous "effet de la chaleur
intense, les insectes sécheront, seront donc considérés comme des grains
de poussiére et cesseront d’étre interdits. La m&me méthode est a recom-
mander pour les pistaches et pour les graines de pavol.
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Chapitre dix
ol o7

TACHES DE SANG DANS LES (EUFS

1]] faudra considérer comme tache de sang toute tache rouge dans
le jaune d'ceuf et toute substance rouge dans le blanc d'euf, 2Des substances
blanches ou jaundtres sont sans importance, mais il faudra observer avec
soin toute tache brune. Des substances aux couleurs incertaines seront
monirées a une personne compétente,

1. (EUFS AVEC TACHES DE SANG

35i on a découvert une tache de sang dans un «uf, cet ceul sera interdit
a la consommation, méme aprés que Ia tache aura ét€ retirée. YLa poéle
dans laguelle un tel ceuf a &t€ cuit ou frit devient taréph.
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3Des aliments mélés a un ceuf taréph ou cuits avec un ceuf taréph —
s'il est dans sa coquille — deviennent tarépfi,

2. OBLIGATION DVEXAMINER LES (EUFS

551 on veut gober un ceufl cru, ou le faire cuire, en le laissant dans sa
coquille, il ne sera pas nécessaire de Pexaminer car la majorité des ceufs
sont dépourvus de taches de sang. 7Par contre, si I'on sort un ceuf de sa
coquille — soit pour le consommer cru, soit pour le faire frire, le faire
cuire sur le plat ou au four — il sera nécessaire de 'examiner au préa-
lable. Si on ne I'examinail pas dans ces divers cas, cela reviendrait & ignorer
delibérément la possibilité d'éventuelles taches de sang.

Si on a oublié d’examiner un ceuf avant de le méler 4 d’autres aliments,
ces aliments n'en resteront pas moins autorisés 4 la consommation ; en
effet, quand I'examen n'est pas praticable, on se référe au fait que la majo-
rite des ceufs ne recélent pas de taches de sang.

Comment procéder si l'on a découvert une tache de sang pendant 12 consom-
mation.
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Si quelqu’un reléve une tache de sanp dans un ceuf aprés avoir com-
mencé i le consommer, il se retiendra de continuer & le manger et d’avaler
ce qu'il a dans la bouche. II devra retirer tout aliment qui se trouve alors
dans sa bouche, nettoyer sa bouche en la ringant avec une boisson quel-
congue et en machant un aliment solide. duquel rien ne pourra étre avalé.
1l faudra poser une guestion a une autorité rabbinique pour savoir comment
procéder avec la cuillére, le couteau, la sauciére et la casserole qui ont été
utilisés pour cet ccuf. Cependant, si I'ceuf était froid, les couverts et les plats
utilisés pour cet ceuf resteront cacher, 3 condition qu'on les rince & fond
sous I'eau frojde ou tiéde. Il faudra cependant poser une question i pro-
pos de la pogle et de la cuillére utilisée pour retirer I'ceuf de la poéle.

(Eufs cuits avec un @uf recélant une tache de sang.

BComme la coquille d'ceuf est poreuse, un eeuf tardph cuit dans de
I'eau rend taréph I'eau et la casserole dans lesquelles il se trouve. Cepen-
dant, si deux ou plusieurs ceufs cacher ont été cuits avec un cuf taréph,
les deux ceufs et la casserole resteront cacher, en vertn de la régle de la
majorité ; dans ce cas seul "eeul dans lequel on a trouvé une tache de sang
sera taréph. De mEme. si on a cuit ensemble un plus grand nombre d’eufs
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et quw'on ait découvert des taches de sang dans plus d'un eeuf, les autres
ceufs resteront cacher, 4 condition qu'il y ait une majorité d’ceufs cacher,
par exemple quatre ceufs cacher pour trois eufs taréph.

Afin d'éviter le risque de rendre taréph une casserole & cause des ceufs,
il est recommandé de cuire en méme temps au moins trois ceuls: =i on en
cuit plus de trois, il vaut mieux se limiter & un nombre impair d'ceufs,
afin qu'il puisse v avoir une majorité d'eufs cacher,

Pour éviter qu’un probléme ne se pose concernant les couverts ou de
la vaisselle en contact avec des eufs cuits, il est souhaitable de refroidir
les ceufs cuits en ajoutant de I'eau froide dans la casserole & ceufs jusqu'a
ce¢ que 'ean dant laquelle les ceufs ont cuit devienne froide ou tiéde, avant
de retirer les ceufs de la casserale.

Next | Previous | Contents
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Chapitre onze
™25 T
ALIMENTS CUITS PAR DES NON-JUIFS

Quoiqu'un non-Juif puisse zider 4 la préparation des plats dans une
maison juive, 'la cuisson proprement dite ne pourra étre eflectuée par
ful. Si cela se produisait, 1a nourriture et les ustensiles utilisés devraient
étre considéres comme taréph.

Cette régle peut s'expliquer par deux motifs, 2Le premier motif découle
du principe selon lequel une personne non soumise a une régle, en parti-
culier une régle religieuse, ne peut en apprécier totalement la significa-
tion. Aussi cette personne ne scra-t-clle pas habilitée 4 exercer une sur-
veillance adéquate pour d’autres personnes soumises, elles, 4 'observance
de cette régle. SLe second motif qui a conduit nos Sages  interdire des
aliments cuits par des non-Juifs est la volonté d"éviter des liens trop intimes
entre Juifs et non-Juifs, liens qui risqueraient de conduire 4 des mariages
mixtes. La sagesse et la prévoyance de nos Sages apparaitra évidente a
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ceux que désole le pourcentage élevé de mariages mixies, et 4 fous ceux
qui regardent la préservation de 'identité juive comme notre raison d'&tre.
Si nos jeunes se conformaient 4 'interdiction de consommer des aliments
cuits par des non-Juifs, et, de ce fait, s'abstenaient de participer 4 des
solrées orgamisées par des non-Juifs et de fréquenter des clubs non-juils
ou des familles non-juives, le nombre des mariages mixtes serait consi-
dérablement réduit.

. QUAPPELLE-T-ON « BICHOUL NO'HRI »
{cuisson effectuée par un non-Juif) ¥

La régle est que des aliments qui deviennent aptes 4 la consommation
parce qu'ils ont &té cuits sur le feu ou auw four par un non-Juif, méme dang
une maison juive — 4 'exception des aliments fumés, salés ou marings —,
seront taréph. 3¢ Les casseroles el autres ustensiles utilisés dans la prépa-
ration de ces plats seront de méme taréph et devront &tre soumis 4 Ia « caché-
risation ». 4La régle de Bichow! No'hri s'applique méme si la cuisson a
été effectuée %een présence d'un Juif, par exemple par une bonne non-
Jjuive dans une famille juive, ou par un cuisinier non-juif dans un hétel
Juif en présence d'un surveillant juif.
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Cependant, Sla régle de Bichou! No'hri ne gapplique que si lg pro-
cessus de la cuisson a &1& entiérement engagé par le non-Juif, depuis ['al-
lumage du feu jusqu’an moment ol on place "aliment sur e feu, * Mais
si c’est un Juif qui allume le feu ow qui place les aliments dans le four ou
sur la cuisiniére aprés que le few a été allumé, on ne pourra pas dire guo'il
s'agit ici de Bichowl No'hri.

1l peut se produoire que 'on remarque, avant que les aliments soient
particllement cuits, que ¢’est un non-Juif qui a allumé le feu et placé dessus
les aliments; il faudra, dans ce cas, retirer aussitdt les aliments du feu et
les v faire mettre & nouveau par un Juif, 8i les aliments sont déja partiel-
lement cuits, on retirera aussitdt les aliments du feu et on posera une ques-
tion & une autorité rabbinique.

Remargue : 5451 un non-juif cuit des aliments pour lui-méme dans
une maison juive, les ustensiles qu'il utilise devront étre soumis a la « caché-
risation ». 2 Aussi faut-il &re prudent, lorsque 'on emploie des non-
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Juifs dans la maison et qu'on leur laisse toute liberté d'action. La méme
prudence cst recommandée quand [alimentation des enfants est placée
sous la responsabilité d'un non-Juif.

2. A QUELLE CATEGORIE D'ALIMENTS S'APPLIQUE
LA REGLE DE BICHOUL NO'HRI?

La régie de Bichoul No'hri ne prend effet que s'il s'agit Sde mets :

a) que I'on ne consomme généralement pas crus

b) que I'on sert généralement comme &lément d'un repas

¢) aptes a étre consommeés dans un repas de cérémonie (& « la table
du roi »).

a) METS QUE L'ON NE CONSOMME GENERALEMENT PAS CRUS

Bien que la régle de Bichow! No'hri nentre pas en vigueur s'il s'agit
de mets que I'on consomme surtout, ou fréguemment, erus, elle s'appli-
que dans le cas de mets que 'on ne consomme qu'occasionnellement crus,
comme Sdes ceufs.

Exemples de mets non consommés crus ;: Ypommes a cuire trés améres,
oranges améres, '“pommes de terre, !lpoissons, !Zchoux, haricots
verts, 13champignons, Mpetits pois et haricots secs, coings.

Exemples de mets consommeés crus : la plupart des fruits, les tomates,
'eau, le lait.

b} METS QUE L'ON SERT GENERALEMENT COMME ELEMENT D'UN REPAS

-38-

Ly e e b o o~ 2



SR un ow v'w {6
as yn e (7
217 o v (B
Jaommmt A7 HPE D bhE NrIHI Y B PUR TR oW (9
7D PO NRWN 371 N
27 “yp ®7ana nw (10
30 go o 3era (11
AP PFE NAWDR WTTI OOy (12
41 op v Bha kean (13
TN TTTIYRY YIuM 7 PUD en oI Bw (14
KOR 7T TR 191 TPOONIT ARY R*DMT AN carottes TNPW
WRWI I K AR LYY o e 1 pioa vy
DDV NP IO ST YN R AR DY IENID YD Lam
121] AR B R 1PN oYY 1Y g amnt R
JT3 T MEn nEp Ewn nM hmwR A2 Tayh am
T3 PR 1B D manwE A1 AT 1mhD oManRm
TATE TP RTARA 34T 0 MR YY1 LRIMMY Pa RS
LaRl ATPT VB W0 W MO 0¥ P N KWW 103 Polw
Mpw oy P bokiw beauy bwnb o oon RNT W2

I5Les aliments que I'on ne sert jamais comme ¢lément indépendant dans
un repas ne tombent pas sous l'interdiction de Bicheuwl No'hri.
Exemples - le sucre, le chocolat,

c) METS APTES A ETRE COMSOMMES DANS UN REPAS DE CEREMONIE

La régle de Richoul Nohri m'entre en vigueur gque lorsqu'il s'agit
d’aliments de gualité supérieure, et non pas 571l s'agit de !Smets ordinaires.

De nos jours, sur le plan de la hala'ha, la plupart des mets gque nous
consommons, peuvent &re considérés comme aptes a €tre consomimes
dans un repas de cérémonie. 81 un doute devait s'élever a cet égard, il
faudrait poser une question & une auterité rabbinique.
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Chapitre douze

METS CACHER CONFIES A DES NON-JUIFS

IDes mets cacher qui ne portaient pas de signes distinctifs et qui
ont été confiés & un non-Juif, ou expédiés par I'intermédiaire d'un non-Juif,
peuvent i dessein ou par inadvertance, étre échangés avec des mets non
cacher. 2Pour s'assurer que pareille chose ne se produise pas, il faudra
coller sur I'emballage des mets un papier sur lequel des caractéres, de
préférence hébraigues, sont inscrits; ce papier sera colle de facon telle
que, si les mets emballés étaient retirés, il serait aussitét déchiré. Si des
mets ont &té laissés 4 un non-Juif ou expédiés par son intermediaire sans
que 'en n'ait pris la précaution gue 'on vient de préciser, —— c& gui risque
de se produire, par exemple, guand on envoie des ahiments par la poste —,
il faudra poser une question A une autorilé rabbinique,

1. GENS DE MAISON NON SOUMIS A UNE SURVEILLANCE

Est-il permis de laisser une bonne non juive sans surveillance dans
une maison nuve?
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3Ce probléme dépend des circonstances. Si le Jwif ne qmtte sa maison
que pour un court laps de temps, ou si un ami juif possede Ia clef de I'ap-
pariement et entre de temps & autre dans celte maison — chose que la
bonne non-juive sait —, il sera permis de la laisser sans surveillance.

Par contre, au cas ot le Juif devrait &tre absent pendant une longue
période — si, par exemple, il est allé en ville, ou 4 4z synagopue, ou &
un mariage, el, a plus forte raison, s'il a quitté la ville pour Sune journée
ou davantape —, sans Savoir demandé 4 un Juif d'entrer chez lui de temps
4 autre, il ne serait pas permis de [aisser sans surveillance une bonne non-
juive ou une personne non-juive chargée de surveiller un bébé; cela sera
done interdit, sauf si I'on a scellé ou fermé & clé I'office, le garde-manger
et le réfrigérateur, ou se trouvent les aliments. Il faudra prendre des pré-
cautions semblables si 'on fait appel 4 une personne pour nettover la
maison en I'absence des propriftaires juifs.
Swurveillance d'un bébé ;

35i on a chargé une bonne non-juive de s’occuper de jeunes enfants
pendant une période assez longue, il lu sera nécessaire d'avoir accés
au garde-manger; aussi, dans ce cas, devra-t-on s'arranger pour gu'un
juif entre dans cette maison plusieurs foig par jour. La bonne non-juive
devra étre informeée de cet arrangement, 5i elle devait &tre chargée de sur-
veiller la maison du Juif pendant la nuit, on demandera & une autorité
rabbinique comment procéder dans ce cas.

2. ACHATS EFFECTUES PAR UN NON-JUIF

Il m'est pas 7permis d'envoyer un non-Juif acheter des aliments cacher
s'ils ne sont pas cachetés; cela concerne, par exemple la viande, le pois-
son en filet, le fromage, le pain ou les giteaux. Cela sera interdit méme
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si I'on a donné des instructions précises en indiguant ot il fallait effectuer
les achats.

De méme, il ne sera pas permis d’envoyer a un autre Juif, par I'inter-
médiaire d'un non-Juif, des alunents cacher s'ils ne sont pas cachetés,
qu'ils soient crus ou cuits. 3i on I'a fait, il faudra demander comment
agir 4 une autorité rabbinigue. Ce probléme se pose, par exemple, si I'on
veut envover des Michloa'h Manot (cadeaux que les Juifs s'adressent
les uns les autres 4 Pourim) par 'intermédiaire d'un non-Juif.

3..ENV£J! D'ALIMENTS A DES MALADES JUIFS A L'HOPITAL

B8'il faut laisser des aliments cacher dans la cuisine dun hépital
pour un malade juif, on devra coller sur I'emballage ou sur le récipient
contenant les aliments un papier sur lequel sont inscrits des caractéres
de préférence hébraiques: on agira ainsi afin de s’assurer que les aliments
cacher n'ont pas & mélangés a d’autres mets. Le papier ne pourra &tre
retiré que par le malade, ou par une infirmiére ¢n présence du malade.
Si le malade est si gravement atteint que cette fagon d'apgir devrait [ui
faire du mal, il faudra demander 4 une autorité rabbinique pour savoir
comment procéder dans ce cas.

La communauté juive rendrait un service important aux malades,
si les tribunaux rabbiniques s'entendaient avec des restaurants juifs cacher,
en vue de préparer des boites contenant des repas cacher cuits a Pavance
repas qui tiendraient compte des régimes particuliers convenant aux
malades. sur le modéle des repas cacher préparés 4 "avance que 'on sert
dans les avions. De tels arrangements n'existant pas encore, il faundra
se renseigner auprés d'une autorité rabbinique ou d'une sociéte de Bikonr
‘Holim (visite aux malades) afin de savoir quelle est la meilleure méthode
4 suivre pour se conformer au régime imposé au malade, sans enfreindre
les régles de la cachrout.

9MNos Sages ont considéré comme si important le fait de fournir des
aliments cacher aux malades qu'ils ont méme permis de transgresser le
Chabbat, afin d'apporter des aliments cacher 4 un malade en danger,
el cela méme si 'on pouvait obtenir des aliments taréph.

Aussi les parents ¢t Jes amis des malades sont-ils tenus de faire tout
leur possible en vue d'apporter des aliments cacher aux malades gui dépen-
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dent tant de leur bonne volonté. !0MéEme si le malade luni-méme n'a pas
formeliement exprimé le veeu de recevoir une alimentation cacher, il est
néanmoins de notre devoir de Ja i fournir.

4. VIANDE LAISSEE SANS SURVEILLANCE

L] peut se preduire que ['on a lalssé chez soi de la viande sans sceau
ni cachet ; si, dans cette maison, les portes et les fendtres étaient restées
ouvertes et, qu'en rentrant & la maison il apparait que la viande g &té
déplacée, il faudra s'adresser a une autorité rabbinique, car il existe une
possibilité, si infime soit-clle, que la viande a été échangge,

Souvent le Rabbin pourra identifier la cachrout de la viande d'aprés
les caractéristiques de Ia viande cacher, comme par exemple par la fagon
particuliére dont elle a été coupee. Cela s"applique en particulier a la volaille.

Exemples de ce cas : lorsque 'on a involontairement laissé la viande
dans un autobus ou dans towt autre lieu public sans surveillance. Si on a
expédié par la poste de la viande ou des saucisses sans cachet sur le paquet
et sans autre signe distinctif (voir page 40).
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Chapitre treize
Fata i

« CACHERISATION » DE LA VIANDE

Remargue préalable -

La « cachérisation » de la viande est une des exigences essentielles
des lois alimentaires; on ne la considérera pas comme un simple acte
rituel, tel que la récitation d'une bénédiction.

Les femmes juives doivent connaitre 4 Ia perfection les lois de la « cache-
risation » de la viande, et il est nécessaire qu'elles acquidrent P'expérience
pratique que cela exige.

Pour retirer le sang de la viande, de la graisse ou des os, ainsi que
P'exige le din, on aura recours au salage. Le foie, lui, sera « cachérisé »
par la méthode du grillage.

|. USTENSILES NECESSAIRES POUR LA « CACHERISATION »

Les ustensiles essentiels, néecessaires pour la @ cachérisation » sont -

SR TESY RYRN2 2o e (1

@) un récipient dans lequel on trempe la viande avant de la saler.

b) une planche sur laquelle on place la viande, unc fois qu'elle a
&té mise dans le sel.

¢) un récipient dans lequel on rince la viande aprés Je salage (a moins
que I'on ne préfére rincer la viande sous I'eau courante, (voir p. 49).

a) RECIPIENT DANS LEQUEL ON TREMPE LA VIANDE AVANT DE LA SALER
Tl est d'usage d’avoir un récipient spécial que I'on n'utilisera que
pour tremper la viande avant de la saler. 2Au cas ol I'on ne pourrait pas
avoir de récipient spécial, il serait permis d'utiliser n'importe quel réci-
pient, méme cacher, mais il faudra, aprés usage, le nettoyer 4 fond avec
de I'eau froide ou tiéde, de fagon que la moindre trace de sang disparaisse.

b} La PLANCHE A « CACHERISER »

30n pourra utiliser deux sortes de planches :
a) une planche ordinaire
b) une planche percée de trous.

a) Si "on utilise une planche ordinaire, on devra I'incliner afin que
le sang extrait de la viande puisse facilement s'écouler. Cependant si la
planche est recouverte d'une matidre trés lisse, du formica par excmple,
il ne sera pas nécessaire d’incliner la planche

£} 51 I'on utilise une planche percée de trous, il ne sera pas nécessaire
de I'incliner, mais il faudra la surélever legérement pour éviter que les
trous ne soient bouchés.
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¢} RECIPIENT POUR LE RINGAGE CONSECUTIF AU SALAGE

Pour le rincage, on pourra méme utiliser un récipient cacher, & condi-
tion de le nettoyer aprés usage avec de I'eau froide ou tiede.

2. « CACHERISATION » DANS LES TROIS JOURS
QU SUIVENT LA CHE'HITA

411 est important de savoir quel jour et & guelle heure a eu fieu la
che hiza, car le salage n’a de valeur que si I'on trempe la viande dans I'eau
dans les 72 heurés qui suivent I'abattage rituel. 55i le trempage a effecti-
vement eu liew dans les délals nécessaires mais n°a pas été suivi du salage,
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reporté 2 un terme plus éloigné, il faudra tremper une seconde fois la
viande avant lesalape. Lesecond trempage devra avoir lieu dans les 72 heures
consécutives au premier trempage (v. p. 53}

3. VIANDE AVANT LE SALAGE

sAvant la « cachérisation », on veillera 4 ce que la viande ne soil
pas placée prés d’un feu, et ne touche rien de chaud, comme de I'eau chaude
par sxempie.

6:Elle ne devra non plus toucher rien de salé, jusqu'au salage pro-
prement dit. On ne peut mettre la viande non « cacheérisée » en aucun
endroit « cacher » ni dans un récipient cacher. II faudra faire particulié-
rement attention & cela quand on dépose la viande dans le réfrigérateur
avant de la « cachériser ».

Viande congeiée :

78i la viande a été congelée, il faudra la dégeler avant de la « cachériser ».
Pour la dégeler rapidement, on pourra utiliser de I'eau tiéde. On pourra
utiliser, si c'est nécessaire, de Peau chaude, mais seulement & partir d'un
« troisitme récipient ».

Le « troisidme récipient » s"appelle ainsi car il est le troisiéme 2 rece-
voir I'eau chaude. On appelle « premier récipient » la bouilloire du la
casserole dans laquelle 'ean a été chauffée; on la versc ensuite dans un
autre récipient dénommé « second récipient », et on la transvase enfin
dans le « troisidfme récipient »,
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4 ILE DEROULEMENT DE LA &« CACHERISATION »

La « cachérisation » s'effectue en trois étapes :
1) Trempage de la viande dans P'eau.
2) Le salage proprement dit.
3y Le ringage de la viande apres le salage.

1. LE TREMPAGE DE LA VIANDE

8Le trempage est nécessaire dans un double but -

1) nettoyer et enlever le sang qui est sur la surface extérieure de la
viande. Le salage n'est efficace que pour retirer le sang qui est 4 {'intérienr
de 1a viande. '

2) ramollir la viande afin de faciliter le salage.

Examen de la viande avant le frempage :
211 faudra rechercher, dans la viande, toutes taches rouges, noires

ou bleues, qui pourraient signaler que le sang s’est amassé en ces endroits.
Il faudrait alors couper et enlever ces parties, ou au moins les entailler,
et on nettoiera 4 I'eau toute tache de sang visible,

Température de P'eaun utilisée pour le trempage :

10 'sau ne devra pas étre placée, c'est-3-dire froide au point que
la main, trempée dans cette eau, ne supporterait pas d'y rester longtemps.
Si I'eau est trés froide, on la laissera telle quelle jusqu'a ce qu'elle atteigne
une température normale, ou bien il sera permis d'y ajouter un peu d'eau
chaude afin de faire tiédir I"eau avant d'introduire lz viande dans le récipient.
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Combien de temps faut-il tremper ia viande !

1lLe trempage doit normalement durer une demi-heure. 12Dans
des circonstances exceptionnelles, — si, ‘par exemple, on regoit la viande
tard une veilie de Chabbat, ou s: des convives inattendus viennent nous
rendre visite —, il serait permis de réduire le temps du trempage. Dans
des cas pareils, il faudra laver la viande & fond et changer I'eau plusicurs
fois jusqu'a ce que n'y apparaisse plus la moindre tache de sang.

13]] sera permis de laisser la viande tremper dans 1'eau plus d'une
demi-heure, et on pourra la laisser jusqu'a presque vingt-guatre heures.
De la viande laissbe dans I'eau pendant vingt-quatre heures est taréph.
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Examen de la viande aprés le trempage :

l4Aprés que la viande a été trempée dans 'eau pendant une demi-
heure, il faudra &liminer toute trace de sang que l'on trouverait encore.
Ensuite, on retire la viande de 'eau, on "examine encore une fois, afin
de s'assurer de fagon absolue que tout Je sang a bien été totalement extirpe.
A cet égard, il faut examiner avec un soin particulier les parties internes
d'une poule, car il est fréquent d'y frouver des caillots de sang, méme aprés
le trempage ; or il est essentiel que ces caillots disparaissent avant le salage.

Viande coupée aprés le trempage :

1581 on a coupé la viande aprés le trempage, il faudra rincer sous
I'eau I"endroit coupé, car la pression du couteau peut avoir fait réapparaitre
du sang a la surface.

16{Jne fois la viande retirée de P'eau, il faudra la laisser s'époutter,
cela afin que le sel que 'on va répandre sur la viande ne se dissolve pas
aussitot.

17Cependant, la viande ne devra pas étre totalement séche, car alors
le sel n'adhérerait pas 4 la viande.

18En tout cas, tant que la viande reste humide des suites du trempage,
on pourra procéder au salaps sans tremper la viande une seconde fois.

2. LE SALAGE DE L& VIANDE

- 46 -



Lesel :

197] sera préférable de ne pas utiliser du sel fin comme le sel de table,
car il risque de se dissoudre trop vite. Du sel trop gros n'est pas non plus
4 recommander, car il n'extrait pas suffisamment le sang. Aussi faudra-t-il
utiliser du sel ni trop fin ni rop gros; si cela n'est pas possible, 1l sera
permis d'utiliser du sel fin. Si on ne peut avoir que du gros sel, il faudra
le casser en petits morceanux.

La procédure du salage :
201[ Faudra saler tous les ebtés de la wiande, toutes les fentes, tOULES
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les fissures, tous les imterstices. On ne laissera pas la moindre surtace
non salée, 21[l ne sera pas nécessaire d'amonceler le sel comme dela neige;
il suffit que la viande ressemble 4 un toit de tuiles couvert de givre.

Position de la viande sur la planche & « cachériser » :

22Comme il est essentiel que le sang coule librement, il ne faudra
pas placer la viande sur la planche & « cachériser » de fagon telle que le
sang risque de 'y agglomérer. Ainsi, quand on cachérise une poule, il
faudra tourner Ia partie creuse vers le bas.

23Pour les os sur lesquels il 0’y a pas de viande, on les mettra sur Ia
planche, en un endroit ol ni la viande ni le sang qui coule de la viande
ne risque de les toucher, Cela est nécessaire parce que les o5 ont moins
de sang que !a viande. 24On applique la méme régle aux culs trouves
& I'intérieur d'une poule. On a 'habitude de mettre les os et les coufs 4 une
extremité, ou de coté sur la planche a cachénser.

23Pendant le salage, il n'est pas défendu que les morceaux de viande
se touchent les uns les autres. Aussi, s'il 'y a pas assez de place sur la plan-
che, sera-t-il méme permis de mettre des morceaux de viande les uns sur
les autres.
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Durée dn salage :

26].a viande devra rester dans le sel une heure entiére. 275i l'on n'a
pas assez de temps — si, par exemple, la viande arrive tard, une veille
de Chabbat, ou bien si des convives inattendus se présentent — il suffira
de laisser la viande dans le sel environ une demi-heure. D’aprés la plupart

des opinions, le temps minimum exigé pour le salage est 24 minutes (méme

de 18 minutes selon I'avis des plus indulgents).

28]} est permis de laisser la viande dans le sel pendant plus d'une
heure, jusqu’a juste moins de douze heures, tout au plus. 31 on I'a laissée
davantage, il faudrait poser une question i une autoritée rabbinique.

Salage sapplémentaire :
29Une fois que la viande est restée dans le sel pendant 18 minutes.
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il n'est plus permis d"ajouter du sei, méme si une petite surface de la viande
n'a pas été couverte de sel. 5i ¢'est vn grand morceau de viande qui est
resté sans sel, il faudra d’abord rincer le morceau de viande, le saler &
nouveau, et le déposer sur la planche 3 « cachérisation » & "écart du reste
de la viande. '

Viande qui est tombée de Ja planche & « cachériser » :

308; un morceau de viande est tombé de la planche aprés étre resté
dans le sel un certain temps, ou méme aprés 'heure entigre, il faudra le
remettre en place anssitdt et demander 4 une autorité rabbinique s'il est
permis de se servir de cette viande.

Si une partie du sel est tombée quand le morceau de viande est tombé
de la planche, il faudra le saler 4 nouveau. Mais si cela arrivait aprés que
la viande soit restée {8 minutes dans le sel, il faudra la rincer avant de a
saler a nouveau. Comme il a é&té indiqué ci-dessus, on mettra ce morceau
de viande 4 I'écart du reste de la viande sur la planche. En tout cas, il faudra
poser une question & uvne autorité rabbinique.

3. RINCAGE DE LA VIANDE APRES LE SALAGE

Remargue © Aussi longtemps que 31’cau n'a pas nettoyé tout le sel
— méme aprés que la viande soit restée dans le sel pendant une heure
entiére —, on n'aura le droit de ne déposer la viande dans ancun récipient
ou en aucun aendroit d’ol le sang ne pourrait couler en toute liberté. 32Aussi,
si I’on emploie une cuvette pour rincer Ja viande, il faudra la remplir d'eau
avan: d'y introduire la viande.
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33Avant de rincer, il faudra secouer ou nettoyer a l'eau tout le sel
gui se trouve sur la viande. Ensuite, on rincera la viande trois fois sous
'eau froide ou tidde, afin de retirer tout le sang et tout le sel gui contient
maintenant du sang.

34]] existe trois méthodes pour rincer la viande :

Promisre méthode - Aprés avoir secoué le sel, on peut soit répandre
trois fois de I'eau sur la viande, soit tenir la viande trois fois sous de I'eau
courante. Afin de permettre a I'eau de pénétrer dans tous les recoins de
la viande, il Faut la tourner dans tous les sens, pendant que I'eau coule
dessus.

Deuxiéme méthode - Aprés avoir secoué le sel, on met la viande dans
trois eaux differentes et on la lave,
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On peut employer a cet effet un ou plusieurs récipients, 8 on utilise
le méme récipient, 3%l faut le nettover & fond avent de le remplir d'cau
fraiche pour le second ringage, et 4 nouveau le nettoyer 2 fond avant de
le remplir d’eau pour le troisiéme ringage.

Troisiéme méthode : On peut combiner les deux méthodes précédentes,
en ringant la viande une ou deux [ois sous I'cau courante, et en le lavant
une ou deux fois, selon le cas, dans un réciptent. Comme précédemment,
ce récipient devra étre ringé avant gu’on le remplisse une nouvelle fois.

4, SANG RETIRE PAR LE SALAGE

3671 faut faire extrémement attention 4 ce que le sang qui a &té retiré
de la viande par le salage ne vienne en contact avec rien de cacher. Il en
sera de méme pour le sef que I'on a utilisé pour la « cachérisation » et qui
contient maintenant du sang. }7En conséquence, le sang ne devra pas
couler dams un évier cacher et le sel utilisé pour la « cachérisation » ne
devra pas vy étre secoué, 383 moins que I"évier ne soit rempli d’eau et gue
ses bords ne soient protégés de fagon telle que le sang ou le sel ne puissent
toucher 1'évier |ui-méme.

Si le sang ou le sel sont venus effectivement en contact avec quelque
chose de cacher, il fandra poser'une question 4 une autorité rabbinique.
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5. CACHERISATION DES POULES ET DES AUTRES VOLAILLES

Le plumage des volailles :

10n a I'habitude de plumer la volaille avant de la saler. Cependant,
2gomme il n'est pas permis de chauffer la viande avant de la saler, il ne
sera possible ni d'utiliser de 'eau chaude pour faciliter le plumage, ni de
tenir la volaille au-dessus d'un feu afin de faire tomber les plumes, en les
brilant. Il sera pourtant permis d'utiliser la méthode suivante pour le
plumage : on fail osciller & plusieurs reprises la volaille au-dessus d'une
flamme, ou d'un morceau de papier en feu ou de la paille enflammée,
de fagon & ce que la volaille ne devienne pas chaude.

Préparation de la volaille & la « cachérisation ».

Sur le plan pratique, il vaut mieux mettre de ¢bté un couteau gque
I'on n'utilisera que pour ouvrir la volaille et pour couper toute viande

ST 7WE pE Yanna (35

APANDYT YRWN WNEHAI RUMN2 3 T 4B W oW (36
A 79T T

KR 1 YR BW (37

ST yo MO WYY NBRR D oTaTw om MNTY (38

SR OUD RMY DI RIVRTSY T PR 233R WORT AR (1

KV Y T vn o (2

non encore « cachérisée ». Mais, selon le din 'emploi d’un couteau cacher
pour ouvrir les volailles est autorisé & condition qu'on le nettoie a fond
avant de P'utiliser pour d’autres mets cacher.

311 n'est pas possible de « cachériser » une volaille si on ne I'a pas
ouverte et 5i I'on n'a pas retiré les organes internes. Pour ouvnr la volaille,
on la coupera tout au long du corps, et on écartera Jes deux cotés,

1] est nécessaire ensuite de procéder aux divers préparatifs suivanis .

13 On <4coupe les ongles des doigts des volailles.

_ 2) Ou bien 5I'on coupe entiérement la patte inféricure, ou bien 'on
coupe les muscles qui relient Ia patte inférieure 4 la patte supéricure,

3) On coupe Sles extrémités des ailes.

4) On Teoupe la i€te.

5) On Sretire du cou la peau, la gorge et la trachée.

&) On Pretire les principales veines chargées de sang, ou, & la place,
on les tranche par le milien. (Une des veines adhére i la chair du cou,
et I’autre se trouve entre le cou et la peau).

71 On ilretire les poumons.

%) On !louvre I'estomac et on enléve le gésier.

9) On 12tranche la parci de I'estomac pour s'assurer gu'aucun corps
¢tranger — pierre ou clou, par exemple — n’est entré dans l'estomac.
Si on trouve un élément étranger, il sera nécessaire de poser une question
A4 une autorité rabbinique.
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10y Si 2on utilise le ceeur, on le coupera, ouvert, et on enlévera le
sang qui s'y est accumulé. On a aussi 'usage de '3 couper 'extrémité
du ceeur.

11) 1l Faut retirer le foie et [e mettre de cité pour le « cachériser »
par la méthode du grillage.

Remargue © Comme pour les autres viandes, il faut retirer toute
trace de sang visible avant le salage et on examinera avee soin les parties
internes de la volaille ; on observera en particulier les os des cotés ainsi
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que la partie supérieure du cou, souvent tachée de sang, & cause de la
che'hita.

Comment reconnaitre une « cheéla »* dans Ia volaille.

Il n'est pas nécessaire d'examiner, dans une volaille, toute chose
inhabituclle qui risque d'indiquer que la volaille est raréph, sauf si se
répéte souvent un type précis de cheéla, que I'on a déclaré taréph. Par
contre, si I'une des anomalies suivantes est relevée on devra poser une
question 4 une autorité rabbinique :

@) Taches de couleur inhabituelle, par exemple des taches moires
bleues ou blanches, ou bien I'un des organes de la volaille, comme le ceeur,
le foie ou l'estomac n'a pas sa couleur normale.

&) La souplesse excessive du tissu d'un organe peut indiquer que
chair n’est pas saine.

¢) L'absence ou la forme anormale d'un organe, ou un nombre d’or-
ganes supérieur au nombre normal.

d) Taille anormale, trop grande ou trop petite, de 'une des parties
des intestins, ou de 'un des organes intéricurs du corps de la volaille.

e) Tout corps étranger, comme une pierre, une épingle, un aliment
aquejconque, que 1'on a trouvé dans le corps de ia volaille cu qui adhére
i la chair d'un organe.

£} Un os cassé, ou un o5 qui a €& cassé mais qui a cicatrisé.

g) Une accumulation inhabitvelle de sang dans 'un des organes,
ou dans une partie du corps de la volaille. Cela a pu &tre di 4 un coup
qui 2 peut-8tre abimeé les os ou les organes de la volaille.
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) Une accumulation de liguide dans le corps de la volaille.

Remargue : Si une cheéla est 4 poser, on apportera la volaille eatiere
au rabbin, ct pas sculement I'organe ou le fragment de volaille qui a suscité
le probléme.

Chaque fois que P'autorité rabbinique, en réponse a une « chegla »,
a déclaré que la viande était taréph, c’est la volaille entiére qui sera taréph
et pas seulement le fragment & I'origine du probléme soulevé.

Chaque fois qu'une « cheéla » se pose 4 nouveau, il faudra s'adresser
i l'autorité rabbinique chargée de répondre & ces « cheélot », meme si
un probiéme semblable ou identique a déja &té soulevé une fois précedente
et que la réponse apparaisse évidente.

Afin d’éviter des complications, on posera la question avant de cuire
la volaille en quesiion.

(Eufs trouvés dans une poule.
148j I'on trouve des cufs dans une poule, avec ou sans coquille, il

{*) (Probléme gui se pose et & propos duquel il faul corsulter ane autarité rabbinigue).

est nécessaire de les saler. On les placera sur la planche 4 « cachériser »
& I'écart du reste de la viande et des os (v. p. 48).

Les ceufs trouvés dans une poule sont considérés comme un mets
« gras » (i consommer avec la viande).

6. VIANDE LAISSEE DE COTE PENDANT 72 HEURES

. 1351 on n’a pas trempé la viande dans I'cau dans les 72 heures qui
suivent ['abattage rituel, on ne pourra la « cachériser » gu'en la griffant
au-dessus d'un feu ouvert, et pas par le salage. Méme lorsque cette viande

a €té « cachérisée » par la méthode du grillage, on ne pnurra ni la cuire -

ni la faire frire (voir aussi p. 44).

En ce qui concerne la viande congelée laissée de coté pendant plus de
72 heures, il faudra poser une guestion & une zuterité rabbinique.
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Chapitre quatorze
TR A3 Y030 WA

« CACHERISATION » DE LA VIANDE
PAR LA METHODE DU GRILLAGE

1La méthode qui consiste & griller la viande au-dessus d'un feu ouvert
est un procédé de « cachérisation » plus approfondi que le salage. Ainsi
le foie, du fait qu'il contient beaucoup de sang ne peut &tre « cachérise »
par lc salage, et Pon utilisera done la méthode du grillage pour le « cache-
riser», comme on le fait aussi pour la viande qu'on a laissée de cdté 72 heures
sans la tremper, apres l'abattage.

Si quelqu'un a l'intention de griller l2 viande pour la « cachériser
au liew de la saler, il devra le faire 2dans les 72 heures qui suivent 'abattage ;
en effet, on pourrait craindre qu'en la cachérisant par la méthode du gril-
lage plus de 72 heures aprés I'abattage, on change d’avis quant d la méthode
3 employer et qu'ainsi on sale la viande, sans se rendre compte que 72 heures
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se sont écoulées. Clest ssulement quand on a négligé, par mégarde, de
« cachériser » la viande dans les délais nécessaires, gqu'il est permis d'uti-
liser la meéthode du « grillage » aprés plus de 72 hevres.

3Cette restriction ne s’applique pas au foie, car on ne le « cachérise »
jamais par le salage, et il sera donc permis a prior de le griller plus de
72 heures aprés 'abattage.

1. PREPARATION DU FOIE OU DE LA VIANDE
EN VUE DU GRILLAGE

@) 4On veillera bien & ce que la viande ou le foie ne touchent pas
de sel jusqu'au grillage proprement dit (v. p. 43).

b) Avant de griller un foie entier, il [aut le couper dans le sens de
la longueur et dans le sens de la largeur. Les surfaces coupees seront lour-
nées vers le bas, pendant le grillage, de facon & assurer I'écoulement fibre
du sang.

63i I'on ne grille guune partie du foig, ou le foie d'une volaille ou un
morceau de viande, 1l ne sera pas nécessaire de les couper.

¢} 70n lavera le sang visible avant de griller la viande, mais il n'est
pas nécessaire de tremper dans I'eau les morceaux dans lesquels le sang
apparait ainsi.
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d) EAprés avoir fixé le foic ou la viande sur la broche, on répandra
un peu de sel sur le morceau que 'on veut griller. Une fois le sel repandu,
il n'est pas permis de placer la viande ou le foie sur une surface plane,
telic gu'une assictte ou un morceau de papier, méme pendant un brefl
laps de temps. Si on ne peut pas procéder au grillage aussitdt aprés que
le sel ail &té éparpillé sur la viande, il faudra laver ¢c¢ morceau de viande
pour enlever le sel avant de le déposer quelque part. On le salera a nouveau
avant de le griller effectivernent.

2. LE GRILLAGE PROPREMENT DIT

a) 180n tient au-dessus du feu le foie ou la wiande & Paide d’une bro-
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che, d'une fourchette, d'un coutean ou dun gril. Il n'est pas permis de
placer la viande ou le foie sur une cuiller, ou dans un récipient creux, nj
de les envelopper dans quoi que c¢ soit, comme une feuille d'étain ou du
papier, afin de laisser le sang s'égoutier librement.

b) 1M1 est permis de retourner le morceau de viande de temps & autre
maijs pas conlinuellement, pendant le grillage.
Eclaboussures de sang :

125i Pon grille la viande ou le foie dans un four cacher ou an-dessus
d’une cuisiniére cacher, il faut faire bien attention 4 ce que le sang ne gicle
pas, car cela rendrait taréph le four ou la cuisiniére. 5°il est impossible
d’éviter que e sang ne gicle, il faudra couvrir de fagon appropriée le four
ou la cuisiniére avant de procéder au grillage.

T

Durée du grillage :

t3Quand le foie ou la viande ont été grillés au point d’étre devenus
totalement propres 3 la consommation, on pourra supposer qu'il ne reste
plus de sang. 14Cette &tape est atteinte quand il ne coule plus le moindre
liquide du morceau que P'on a grillé, et quand te dessus de la viande ou
du foic a séché.
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Quand retire-t-on le foie ou la viande de la broche ?
MeDés que I'on retire du feu le morceau grillé, on le détachera éga-

lement de la broche, afin d'éviter que le sang qui a pénétré dans la broche
tombe 4 nouvean dans le foie.

Ringage aprés le grillage :

L Aprés le grillage, on rincera trois fois le foie ou la viande, afin d’en-
lever le sang qui aurait pu encore rester sur le morceau grillé.
Cuisson du foie ou de la viande aprés le grillage :

1651 le grillage est effectné dans les 72 heures aprés I'abattape, il sera

permis de cuire le foie ou la viande, $'il est eflectué dans un délai de plus
de 72 heures, il ne sera pas permis de les cuire.

Ustensiles utilisés pour le grillage :
17La broche, le couteau ou la fourchetie sur lesquels on a planté
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la viande ou le foic pendant le grillage seront taréph, car ils ont absorbé
du sang pendant qu’on grillait la viande. 18Aussi faudra-t-1l « cachériser »
ces ustensiles, en les chauffant & une chaleur telle qu'ils deviendront rouges,
et ce n'est gu'ensuite qu'il sera permis 3 nouveau d'uliliser ces ustensiles
pour la grillade, ou pour quelque usage les mettant en contact avec de la
nourriture cacher.
Peut-on couper le foie avec un couteau pendant la grillade?

198i 'on veut examiner Ie foie pendant la gnllade pour voir 51l est
prét 4 la consommation, 20il faudra d’abord le passer sous l'eau froide
et on pourra ensuite le couper avec un couteau,
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Chapitre quinze

MELANGES ET CONTACTS ENTRE PRODUITS
ET USTENSILES CACHER ET PRODUITS
ET USTENSILES TAREPH

1. MELANGES

Les régles concernant les mélanges de mets cacher et de mets taréph
sont trés complexes, ¢t pour pouvoir donner un avis valable a4 ce sujet
il est nécessaire d’avoir unc connaissance approfondie du Chowl hane
Arou'h Yoré Déa. Aussi, dans tous les cas de mélanges de cachier ct taréph —
qu'il s'agisse de liquides, de denrées solides ou d'ustensiles — il est néces-
saire de poser une cheéla, méme si le probléme peut paraitre simple.

2. CONTACTS

CONTACTS A CHALUD

Si des ustensiles ou des mets cacher, sous une forme solide ou liquide,
ont &1é en contact avec quoi que ce soit de taréph, on applique la régle
suivante : si I'un des deux mets ou ustensiles concernés était chaud, on
devra poser une cheéla.

Exemples : un morceau de viande chaud a été déposé sur une assiette
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taréph fTroide; un cuf cru contenant une tache de sang a été déposé dans
une casserole chaude, ne serait-ce que pendant une seconde; une cuiller
« maigre » a éié posée dans la soupe chaude « grasse ».

CONTACTS A FROID

a) Ustensiles :

15i las denx éléments en contact sont froids, il suffit b de les rincer
4 fond & I'eau froide, On n'utilisera pas d'eau chaude pour ce ringage.

Exemples ;

UUn cenf contenant une tache de sang a €té dépusé dans une sauciére
cacher; de la viande qui n’a pas été « cachérisée » a &t& déposée sur une
assiette ; une cuiller « maigre » a é1& utilisée pour consommer de la soupe
« grasse » froide. Dans tous ces cas, il suffit de laver 'ustensile en question,

b) Alimemts solides crus :

ZDans le cas d’aliments solides crus, c’est en fonction du degré de
solidité des aliments que I'on décidera s'il suffit de rincer, ou 5'il est néces-
saire de racler ou de couper Ia surface extérieurs de I'aliment en question.

Le Rabbin consulté devra donner son avis & ce sujet. 5%l n'est pas
pratique de s’informer auprés d'un rabbin, on coupera une fine tranche
de 'endroit oi a &1 effectué le contact entre Ualiment ou ['ustensile taréph
avec 1"aliment ou I'ustensile cacher.

Exemples ; Une carotte, une pomme de terre ou un concombre crus,
de la viande crue qui sont tombés dans du Iait froid et que !'on voulait
utiliser pour un mets « gras » Du poisson « cacher » coupé par un pois-
sonnier avec un couteau utilist pour du poisson taréph, De la viande ou
du poisson cacher qui ont touché de la viande ou du poisson taréph. Un
concombre qui a été coupé avec un couteau taréph.

¢) Liguides, aliments cuits au four ou cuits sur une cuisiniere :

28i des liquides et des aliments cuits au four ou cuits sur une cuisinicre
se mélent les uns aux autres — et gue les uns sofent « pras » et les autres
« maigres » —, il faudra poser une « cheéla ».

Exemple ; Un morceau de viande cuit qui est tombé dans du lait
froid.

d) Exceptions :

Dans les trois cas sulvants qui présentent uné exception aux regles
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a et b, il sera nécessaire de poser une chééla; méme si le contact entre
les deux éléments s'est effectué a°froid.

1} Si le contact a duré 24 heures.

2} 5i les deux éléments en contact sont des denrées « fmts:s w,

3) Si on a coupé des denrées trés solides.

|. Le contact a duré 24 heures

3Des liguides qui ont ét¢ en conlact avec des denrées solides ou avec
des ustensiles pendant 24 heures sont considérés comme ayant €€ cuils
ensemble. Aussi, si 'un des liguides ou 'une de ces denrées était taréph,
il faudrait poser une « cheéla ».

Exemples ; Du lait froid qui est restd dans ane cassercle « grasse »
pendant 24 heures; un ceuf contenant une tache de sang qui est resté pen-
dant 24 heures dans une sauciére; de la viande non encore « cachérisée »
qui est restée pendant 24 heures dans un récipient cacher ou dans de 'eau.

2. Les deux élémenis sont des aliments « forts »

“Bien que des denrées solides ou liquides, & froid, ne puissent pas
pencirer dans d'autres denrées ou dans des ustensiles par un simple contact,
il faut faire une exception pour les aliments « forts », Cela est particulie-
rement vrai quand le contact s'est fait sous pression, c'est-d-dire si on
coupe un aliment « fort » avec un couteau. Cette action entraine une dou-
ble pénétration : l'aliment, d’abord, va imprégner le¢ couteaun, et, d'autre
part, ce qui imprégnail le couteau par suile d'un contact précédent va
entrer en contact avec 'aliment en question.

Exemples : On n'a pas le droit de couper aves un couteay « maigre »
des oignons ou d’autres aliments « forts » destinés 4 un plat « gras », et
inversement,

Exempies de denrées « fortes » : Soignons, ail, harengs salés, radis.
raifort, cornichons, harengs marinés, [ruits trés aigres.

1. On a coupé des aliments trés solides

651 on a coupé 4 Maide d’un couteau des aliments trés solides — comme
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du fromage dur ou de la saucisse — il ne suffit pas de laver simplement
et de rincer le couteau, méme avec de P'eau chaude, pour étce siir que le
coutean utilisé devienne entidremeni propre,

Aussi, si on utilise un coutean « gras » par mégarde pour couper
du fromage dur, il faudra considérer le couteau comme taréph, et il faudra
le planter 4 dix reprises dans de la terre dure, en dix endroits différents,

Applications pratigues :

a) S I'on coupe un citron gue l'on veut mettre dans un giteau que
I'on mangera avec des mets « maigres », il faul utiliser un couteau « parve »
(neutre, ni « maigre », Ni « gras »),

b} 7Si 'on ripe un oignon, il faut se souvenir que si cet oignon a
été coupé avec Un couteau « maigre », Ja ripe deviendra « maigre ». Pour
éviter les complications, il faudra ou bien couper avee un couteau neutre
tous les aliments « forts » que "on veut riper, ou bien utiliser des rapes
distinctes pour les aliments « gras » et « maigres ».

¢) 11 est recommandé de couper tous les aliments « forts » avec un
couteau « parve », car cela permettra d'utiliser soit pour des repas « gras »
soil pour des repas « maigres » le fragment d'aliment qui reste.

2. USTENSILES « PARVE » (NEUTRES)

La halaha n'exige pas quc 'on utilise dans une cuisine cacher des
ustensiles « parve » (nd « gras », ni « maigres »). Cependant les personnes
qui ont habitude de faire de la cuisine « parve » el qui peuvent garder
de la vaisselle « parve » trouveront que ce systéme esl pratique, économise
du travail et contribue a éviter des difficnltés.

La vaisselle « parve » sera lavée 4 part, et on ulilisera des torchons
distincts pour l'essuyer.

Couteau i pain :
30mn a habitude d’utiliser un couteau « parve » pour couper le pain.
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Cependant, si on utilise un pain entier. pour un seul repas, ou si le pain
que Pon a utilisé pour un repas « maigre » n'est pas wtilisé pour un repas
« gras », ou inversement, il n'est pas nécessaire d’avoir un couteau 4 pain
€ parve »,
Bouillpire d'eau :

Quand on verse de I'eau d'une bouilloire « parve » sur des liquides
« gras » ou « maigres », on veillera 4 ce que ces liguides ne giclent pas
sur la bouilloire. On aura égalcment soin de ne pas tenir la bouilloire avec
des mains qui viennent de toucher des plats « gras » ou « maigres ».
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Chapitre seize
AN DipRa P

CACHROUT EN CAS DE MALADIE

1. MEDICAMENTS

a) 18i la vie d'une personne est ¢n danger, aucune des interdictions
de la Thora n'eéntre en ligne de compte. En conséguence, si le sauvetage
d'une vie dépend de médicaments ou de mets particuliers, toutes les inter-
dictions des lois alimentaires n’entrent pas en jeu.

b) Dans le cas de maladies ordinaires, toutes les lois établies par la
Thera et la plupart des ordonnances rabbiniques continuent & garder
force de loi. Cependant, si un médecin prescrit un médicament qui contient
des tngrédients taréph, il faudra consulter une autorité rabbinique; 2en
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effet, selon la fagon dont le médicament est préparé ou dont il faut le pren-
dre, il peut, selon la loi, &tre autorisé.

2. SEJOUR A L'HOPITAL

Maladie ordinaire :

Si une personne doit aller a I"hdpital, il faudra prendre & I'avance
toutes les dispositions nécessaires pour s'assurer qu'elle recevra de la nour-
riture « cacher ».

Dans de nombreux hdpitaux, la direction permet que l'on apporte
de la nourriture cacher, et on sc renseignera auprés de linfirmiére res-
ponsable pour savoir quel est le régime que le malade doit suivre et a quelles
heures il est perrmis d'apporter & manger. 5i I'on doit laisser la nourriture
a I'hopital, 3il faudra sceller les récipients qui la contiennent jusqu’a [heure
o le malade doit manger (pour plus de détails, voir chap. 11). *Il est
permis de demander a un non-Juif d’apporter a hopital les mets cacher,
méme le Chabbat.

Si une personne doit entrer a I'hopital de fagon imprévue, ou si la
direction de I"hépital ne permet pas d’apporter de la nourriture cacher,
on se référera aux régles suivantes afin déviter de consommer de la nour-
riture non cacher.

a) On insistera pour obtenir un régime strictement végétarien sans
graisse.

b) 1l sera permis de consommer du poisson cacher, 4 condition qu'on
le reconnaisse comme tel et qu'il soit cuit a la vapeur.
¢) 511 ne sera pas permis de manger de fromage.
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d) 1l sera permis de consommer des huiles végélales pures, comme
I'huile dolive, I'huile de soja, T'huile d’arachide, I'huile de noisette.

) On évitera de consommer des légumes crus, qu'il faut examiner,
pour voir s'il ne s’y trouve pas d’insectes, 4 moins que le malade ne se sente
assez bien pour les examiner Jul-méme.

/) On se renscignera pour savoir si le pain contient de la graisse.
§'il n'en contient pas mais a é1é cuit dans un moule enduit de graisse,
il faudra enlever de la crofite, et de 'extrémité du pain une tranche de
la largeur d’un doigt. 11 vaudra mieux commander du pain spécial dépourvu
de graisse, comme le Ryvita.

g) 11 n'est pas permis de consommer les biscuits, les giteaux ou les
bricches. )

#) 6Si les circonstances I'exigent, il sera permis 4 unc personne malade
ou faible de n'attendre qu'une heure, aprés avoir mangé des mets « gras »,
pour consommer des aliments « maigres », 2 condition de se rincer la bouche.

1| fandra, en tout cas, consulter le plus rapidement possible une auto-
rité rabbinique pour savoir comment régler les problémes de cachrout
que le séjour 4 I'hopital souléve.

Malaises sans gravité :

Si une personne qui n'est pas malade doil étre admise & I'hOpital
— soit pour observation, soit pour un léger malaise, elle ne pourra faire
état des disposilions indulgentes établies a I'usage des malades hospita-
lisés, dispositions relatives aux alimenis interdits en temps normal et a
Iutilisation des récipients non-cacher. En conséquence, dans un cas pareil,
on s'arrangera 4 envoyer de la nourriture cacher a 'hdpital. Si ce n'est
pas possible, on demandera & une autorité rabbinique ce qu'il faut faire
pour que la personne hospitalisée puisse s'alimenter.
Maladies graves :

78i une personne sérieusernent malade ou venant de subir une inter-
vention chirurgicale sent qu'elle doit s’alimenter immédiatement, ou bien
si le médecin ou linfirmiére insistent pour que le malade s'alimente, et
que dans ces deux cas on ne peut obtenir ni des aliments cacher, ni des
mets végétariens, il sera permis et méme recommandé de donner au malade
des aliments non cacher. 8Si on peut choisir entre ces aliments, on dennera
de préférence a consommer des mets, objets d'une interdiction moins
sévere; hakel kal te'hila; par exemple, on donnera des produits lailiers
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plutét que des plats contenant de la viande, *La méme régle s’applique
pour une femme dans les sept jours qui suivent l'accouchement ou une
fausse-couche. Cependant la familie du malade s'arrangera pour apporter
des aliments cacher aussitdt que possible.

-62 -



Chapitre dix-sept

HOTELS ET RESTAURANTS VEGETARIENS

On pense souvent, a tort, que les aliments végétariens préparés dans
un etablissement non-juif peuvent étre considérés comme cacher. Cepen-
dant, cetic opinion est due i I'ignorance et & un malentendu concernant
Ie sens du mot « végétarien ».

Bien que certains mets végétariens puissent effectivement étre cacher,
cela ne peut &tre une régle générale pour les raisons suivantes :

@) le lait et les produits fromagers doivent avoir un Aehicher

§) un probléme de bichow! no'hri risque de se poser, si les aliments
ne sont pas normalement mangés crus; c'est le cas des pommes de terre,
des choux, des ceufs.

¢) les légumes dans lesquels on trouve de temps a autre des bestioles
doivent ére examinés par un Juif auquel on fait confiance, avant la cuisson
(cela est faisable pour des légumes crus que I'on sert dans un restaurant
végétanen).

d) certains mets végétariens peuvent contenir de la margarine taréph
ou de 'huile de poisson.

¢) dans les restaurants végétariens ou l'on consomme du poisson,
le poisson peut ne pas étre cacher, et méme s5'il 'est, on ne le consommera
pas & cause du « Bichoul No'hri ».

3i guelqu'un doit aller dans un sanatorium végélarien pour des rai-
sons de santé, il devra consniter au préalable une autorité rabbinique.
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Chapitre dix-huit
TORE DYTIDT 27T INen ouvp TIm

LOIS ALIMENTAIRES ET FDUCATION DES ENFANTS

Définition d'on enfant d'aprés la loi juive @

Draprés la loi juive, les filles sont considérées comme mineures jus-
qua I'dge de douze ans, et les garcons jusqu'a I"dge de treize ans. A partir
du douziéme anniversaire, pour une fille, et du treiziéme anniversaire pour
un gargon, l'enfant est considéré comme religieusement adulte; étant
devenu bar-mitsva ou bar-mitsva, 'enfant est tenu d'observer toutes les
mifsvat.

Confiance a faire aux enfanis pour les problémes de cachrout :

On n'a pas le droit de faire confiance 4 des enfants pour des preblémes
de cachrout.

Exemples : on ne peut pas faire confiance aux enfants pour 'examen
des légumes, la recherche des bestioles etc... On ne devra pas envoyer
un enfant poser une cheéla 4 une autonté rabbinique (voir exceptions p. §
et p. 29).

Initiation & P'observance des mitsvat :

Bien que des enfants en dessous de 'dge de la bar-mitsva ou de Ia
bat-mitsva n'zient pas l'obligation d'cbserver eux-mémes les milsvol,
c'est & leurs parents gue revient la responsabilité de les initier & cette obser-
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vance. 2('est en fonction de I'intelligence de I'enfant et de son aptitude
4 les accomplir de son plein gré que ['on décidera de I'age auquel on I'ini-
tiera & observer les mitsvor positives ; dans certains cas, cette initiation peut
commencer dés I'dpe de cing ans. On a 'usage d’habituer un enfant 4
dire les bera‘hot et de courtes pri¢éres méme avant I'ige de cing ans.
Devoir des parents d'éviter aux enfants de faire des Issourim (infractions
4 la loi).

2L es parents ont le devoir d’éviter aux enfants de faire des issourim,
par exemple de porter le chabbar ou de consommer des mets interdits.
Ce devoir commence dés que I'enfant comprend les remargques qu'on Tui
fait; cela peut commencer dés 1"ipge de deux ou trois ans

Interdiction de faire manger de [a nourriture taréph i un enfant :

3Méme une personne qui n'est pas chargée de I'éducation religieuse
d'un enfant doit s’abstenir de demander 4 un enfant de faire un issour,
et devra éviter de faire faire un issowr & un enfant : ainsi, on ne donnera
pas a un enfant du chocolat taréph ou de la glace taréph, et on ne deman-
dera pas a un non-Juif de donner ces friandises 4 un enfant.

A cet épard, il n'y a pas de limite d’age : il n'est méme pas permis
de donner 4 des bébés de la nourriture rardph, sauf si c’est absclument
necessaire (v. p. 66).

De ce qui vient d'étre précisé, on peut tirer les conclusions suivantes ;

Enfants en-dessous de 'dge de deux ou trois ans 3

a) Il ne sera pas permis de leur donner de la nourriture taréph, ni
directement ni indirectement.

b) S'ils consomment, de leur plein gré, de la nournture taréph - &
par exemple un non-Juif leur a doané 4 manger quelgue chose —, ni les
parents ni d'autres personnes ne seront tenus de les empécher de manger.
4] est néanmoins recommandé aux parents de le faire, car lIa consommation
de mets non cacher a une mauvaise influence sur le développement spi-
rituel des enfants.

Enfants Agés de plus de deux ou frois ans jusqu’d I'ige de Ia Bar-Mitsva
ou de la Bat-Mitsva :

a) Il ne sera pas permis de donner & ces enfants de nourcriture faréph,
ni directement ni indirectement.

b)Y Les parents ont le devoir d’empécher leurs enfants de manger de
la nourriture taréph en toules circonsiances.
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¢} *Quand P'enfant atteint I"age d¢ cing ou six ans, méme les personnes
qui ne sont pas responsables de son éducation religieuse devront 'empécher
de consommer des aliments interdits.

DISPOSITIONS INDULGENTES A L'EGARD DES NOURRISSONS
ET DES ENFANTS MALADES

6A cause de leur constitution délicate, les petits enfants peuvent
Etre considéres comme des personnss malades, chaque fois que le médecin
leur recommande un régime particulier. Il en va de méme s'ils ont besoin
de certains fortifiants pour leur développement physique. Cette régle
s'appligue surtout aux bébés et aux nourrissons.

Ainsi, si un médecin recommande ut régime qui impligue la consom-
mation d'aliments interdits, ou §'il prescrit des médicaments taréph, il
sera permis de les donner 4 un enfant, mais seulement par "intermédiaire
d*un non-Juif. 1l est défendu 4 un Juif de donner directement de la nour-
riture taréph 4 un enfant.

De la sorte, si on prescrit 2 un enfant, pendant Pessa'h, des médicaments
qui contiennent du_‘hameis, il faudra demander 3 non-Juif d’acheter les
médicaments, de les payer avec son propre argent et de donner les médi-
caments chague fois que c’est nécessaire. On le remboursera aprés Pessa'h.

De méme si un enfant doit étre admis & I"hapital et qu’il n'est pas
possible de prendre des dispositions pour lui envoyer de la nourriture
cacher, il sera permis a I'enfant de prendre la nourriture que lui fournit
'hopital. On commandera cependant un répime vépétarien afin d'éviter
qu'il ne soit obligé de consommer des aliments taréph.

Si le médicament ou les aliments prescrits par le médecin ne sont
pas interdits par la Thora mais seulement défendus par suite d’une ordon-
nance rabbinigue, il sera permis 2 un Juif, méme aux parents de l'enfant,
de donner directement 4 manger 4 I'enfant, cela s'il est trés difficile de
demander 4 un non-Juif & chaque instant de donner le médicament ou
I'aliment interdit au bébé. Ainsi, par exemple, si le médecin recommande
un type particulier de lait de bébé qui n’est pas cacher, il sera permis aux
parents de le donner 4 boire & leur enfant,

Mais si le médicament ou les aliments prescrits sont interdits par la
Thora, la seule possibilité qui existe est de laisser I'enfant prendre tout
seul les médicaments ou de demander & un non-Juif de les donner & I'enfant.
1l faudra consulter une autorité rabbinique pour savoir si les médicaments
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ou les aliments prescrits sont interdits par la Thora ou par suite d'une
ordonnance rabbinique.
Enfant hospitalisé sans étre malade :

S1 un enfant de plus de deux ou trois ans est admis & 'hdopital sans
étre vraiment malade, i] faudra demander 4 une autorité rabbinigue s'il
g le droit de consommer des aliments non-cacher.
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Chapitre dix-neuf
[a bl N ' | by

« CACHERISATION » DES USTENSILES

Qu'appelle-t-on « cachérisation » des ustensiles ?

La « cachérisation » des ustensiles implique le nettoyage, par un pro-
cédé spécial, des ustensiles qui étaient taréph pour pouveir les utiliser
avec de la nourriture cacher ou des ustensiles ordinaires qui étaient cacher
pour pouvoir les utiliser 4 Pessa’h.

Comment procéder 4 la « cachérisation » des ustensiles :

1l existe deux moyens de « cachériser » des ustensiles :

g} len les mettant dans de 'eau bouillante;

&) Zen chauffant les ustensiles au rouge.

Lz premier moyen a pour but d'extraire de I'ustensile tous les restes
des aliments taréph qui subsistent dans le corps de 1'ustensile; le second
moyen a pour but de briler ces restes taréph.

A quelles matiéres s’applique la « cachérisation » des ustemsiles ?

3La « cachérisation » des ustensiles n'est possible que pour les objets
en bois ou en métal, 3»mais pas pour ceux en verre ou en porcelaine. Pour
les ustensiles en matiére synthétique, comme les objets en plastique, on
posera une « cheela ».

Ustensiles qu'il n'est pas possible de « cachériser » :
Il n'est pas possible d'effectuer la « cachérisation » dans ie:s deux cas
suivants ;
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1) 95i I'ustensile entier ou certains fragments de Pustensile risquent
d'étre abimés lors de la cachérisation par I'eau bouillante ou en étant
chauflés au rouge.

Ainsi, il me sera pas possible de « cachériser » les coutecaux ayant
un manche en corne ou en d’autres matiéres risquant de s’abimer a la
chaleur. Il en va de méme si I'élément qui lie le manche au couteaun est
fait d'une matiére qui ne résiste pas & la chaleur.

2) 'Si toutes les parties de I'ustensile ne peuvent pas étre nettoyées
a fond, il ne sera pas possible de le « cachériser » 4 I'eau bouillante, Ainsi,
les ustensiles faits de divers fragments liés entre eux, comme les couteaux
de cuisin¢ & manche de bois, les marmites avec une anse mobile, les riipes,
les ustensiles qu'il n'est pas facile de gratter jusqu'au bout, ne pourront
€lre « cachérisés » a I'eau bouillante.

Meéthode de « cachérisation » des ustensiles :

C'est d’aprés la fagon dont les ustensiles soni devenus taréph que
I'on décide si I"on emploie pour la ¢ cachérisation » des ustensiles ia méthode
a I"¢au bouillante ou la méthode qui consiste a chauffer auv rouge les usten-
siles. Si on 2 un doute, on consuitera une autorité rabbinique.

8Cependant, on peut admettre comme régle que si I'on a utilisé par
inadvertance des couverts « maigres » ou des casseroles « maigres » pour
des plats « gras » -— ou inversement —-, il suffit de les « cachériser » & I'eau
bouillante.

De méme, %des couverts ou des ustensiles utilisés pour la cuisson
— mais pas des moules A giteaux ouv a pain — utilisés pour de la nour-
rituré ‘hamets, pourront étre « cachérisés » par la méthode de I'cau bouil-
lante, afin de devenir aptes & &tre utilisés pour Pessa’h.

PROCESSUS DE LA « CACHERISATION » DES USTENSILES

« Cachérisation » a 'eau bouillante ;
a) 1111 ne sera permis de « cachériser » les ustensiles que si on ne les
a pas utilisés pendant 24 heures avant la « cachérisation ».

— e ——
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&) 12Les ustensiles devront au préalable avoir été nettoyés & fond.
Si ¢’est impossible, la « cachérisation » 4 'eau bouillante est impossible.

¢} B faut enlever toute rouille.

d) On doit chauffer I'ean jusqu'aw point d'ébullition dans une mar-
mite propre, assez grande pour contenir les ustensiles a « cachériser ».
148] un ustensile n’entre pas dans la marmite, il est permis d'en « caché-
riser » d’abord une partie, et ensuite une autre.

€) 30n trempera les ustensiles 4 « cachémser » dans I'eau, aprés
que de grandes bulles y apparaissent. 151l est recommandé de metire les
ustensiles dans un filet ou dans un panier, ¢t de le tremper dans I'eau bouil-
lante. Les divers ustensiles ne devront pas se toucher I'un 'autre pendant
I'immersion. Pour y parvenir, on utilisera des pincettes ou un ustensile
du méme genre pour déplacer les ustensiles pendant Mimmersion et &viter
ainsi un contact entre eux.

17*3i on a tenu un ustensile pendant la « cachérisation » avec des
pincettes, on devra, aprés l"immersion, le tenir avec les pincetties en un
autre endroit et 'immerger une seconde fois de fagon a ce que I'eau bouil-
lante ait touché directement toutes les parties de Mustensile.

H VL'immersion fait baisser momentanément la température de
I'eau; il faudra donc attendre gu'elle soit 2 nouveau en cbullition pour
retirer de 'ean les ustensiles qui ont été « cachérisés ».

g) 18Aprés 'immersion on rincera les ustensiles « cachérisés » dans
de I"'eau froide.

19Les ustensiles « gras » ou « maigres » qui sont devenus taréph devront
étre « cachérisés » dans une marmite « prasse » ou « maipre », selon Ie ecas.
Les ustensiles « taréph » achetés 4 un non-Juif peuvent €tre « cachersés »
dans n'importe quelle marmite cacher. 5i on a l'intention de mettre un
ustensile taréph acheté & un non-Juif dans la vaisselie « maigre », on ne
devra pas le « cachériser » dans une marmite « grasse » et inversement.

20Pour « cachériser » les ustensiles « hamefs » que 'on veut utiliser
& Pessa’h, on a I'habitude de « cachériser » au préalable la marmite dans
laguelle on va tremper les ustensiles, si cette marmite a été utilisée avec
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la vaisselle « "hamets ». Dans ce but il est nécessaire que la marmite n’ait
pas été utilisée pendant les 24 heures qui précédent la « cachérisation ».
Si on utilise une marmite spéciale pour la « cachérisation » il ne sera pas
nécessaire de la « cachériser » au préalable,

« Cachérisation » des ustensiles en Ies chauffant au ronge :

5i I'on emploie cette méthode, il n'est pas nécessaire de netioyer
I'ustensile ou de retirer la rouille avant la « cachérisation », car, quand
on les chauffe au rouge, chaque impureté adhérente & I'ustensile est aussi-
tdt brilée,

Dans certains cas, il n’est pas nécessaire gue la chaleur soit si intense
que les uslensiles en deviennent rouges. On devra consulter une autorité
rabbinique pour savair dans quels cas cela peut s'appliquer.
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Chapitre vingt
wyYm anmn nenen

MITSVOT PARTICULIERES
RELATIVES A ERETS ISRAEL

Un certain nombre de mitsvor — surtout lides & agriculture et aux
végétaux qui poussent dans le sol de la Terre Sainte — ne s’appliquent
qu'en Erets Isragl. L'observance du repos de la terre, I'année de Chemita,
en est un exemple typigue; cette année-14, la plupart des travaux agricoles
sont interdits. Des lois spéciales s’appliquent aussi aux végétaux qui pous-
sent cette année-la, méme s'ils sont exportés & I'étranger.

Les mirsvot auxquelles on va se référer dans ce chapitre n'ont pu
étre observées pendant des siécles que par un nombre infime de personnes,
celles qui habitaient la Terre Sainte; mais les événements des dernidres
années leur ont rendu une nouvelle importance, Pour tous ceux qui habi-
tent en Terre Sainte, ceux gui o'y viennent que pour un voyage et tous
ccux qui, de par le monde, consomment des produits qui ont poussé en
Terre Sainte, les mirsvor particulidres relatives 4 Erets Israél deviennent
des ordonnances familiéres, 4 observer tous les jours,

Il est important que les personnes qui envisagent de faire un voyage
en Israél aient une bonne connaissance des régles relatives 4 la Terre Sainte,
avant d'entreprendre leur voyage.

\. PRELEVEMENT DE LA TEROUMA ET DU MAASSER

1Les aliments gui poussent en Erets Isragl — gu'i] soient crus, cuits,
séchés, cuits au four, dans leur état solide original ou sous leur forme
liquide, comme le vin et le jus d'orange — méme s'ils sont mélés & d"autres
aliments, ne pourront ére consommeés que si certains préléevements ont
£té opérés au préalable

Cette régle s’applique a tous les produits qui poussent en Erets Isragl,
quel que soit le pays dans lequel on les consomme,

QUELS SONT LES PRELEVEMENTS?
On doit opérer quatre prélévements :

a) La Terouma :

C'est une petite quantité (3 1'origine, clle était remise au Cohen).

b) Le Maasser Richon :

C’est un dixiéme de la récolte (4 Forigine, il était di au Léwi).

¢} La Teroumat Maasser :

C'est un dixiéme du Maasser Richon (4 'origine elie étail donnée
par lg Lévi au Cohen).
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d)} Maasser Chénl ou Maasser Ani

C'est un dixiéme de la récolte qui reste, aprés le prélévement du Maas-
ser Richor. (Des végétaux qui ont poussé la premiére, la seconde, ia qua-
triéme et la cinquiéme des six années du cycle de la Chemita, on préléve
le Maoasrer Chéni, que lo proprniétaire consommait autrefois, lors de ses
visites 4 Jerusalem; et si les vépétaux ont poussé ia troisiéme et la sixiéme
année du cycle, c'est le Maasser Ani que 'on préléve, qui antrefois était
di aux pauvres).
Que faire des prélévements?

La Terouma et la Teroumat Maasser seront jetés, car on n'a pas le
droit d'en tirer le moindre profit. Quant au Maasser Chéni, on devra le
racheter pour qu'il soit permis d'en tirer profit.

TEpYy DUEMIERA TR T pbn 0 By Am meon 7 (1
(MO R PIM OvTE DD 2 K¥AN PEUK MR yee
R b YT o
BYINR R T 191 TR DIRT NP9 54IN7 W ORI
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P RO UM RA e 0 RS OR 1TV DD
] b ovre bUma DURATA TR T MR YR B
B 1971 0BT TR YTIEN 1Y ey o e |
bpnb nep pYan oTTER ©UT R0 ‘7 Na1R ov1nt B

La piéce de monnaie utilisée pour le rachat :

On devra mettre de c6té une pitce de monnaie que I'on utilisera exclu-
sivement pour le rachat du Maasser Chéni. 1| sera permis de 'utiliser un
nombre de fois proportionnel 4 sa valeur®,

Cette piéce sera mise de cOté en un endroit siir, de fagon 4 ne pas se
méler & d'autres piéces de monnaie*¥. Chaque veille de Pessa'h de la
quatriéme et de la septiéme année du cycle de la Chemita, on détruirzg —
en les dissolvant ou en Jes cassant — ou on jettera dans la mer les pigces
de monnaie que 'on a utilisées pour le rachat du Muzasser Chéni,

2. PRELEVEMENT DE DIFFERENTES ESPECES

Il n'est pas permis de prélever la Terouma et le Maasser d’une espéce
de fruits ou de légumes avec l'intention que ce prélévement s’applique
egalement & d'autres sortes de fruits ou de légumes. Aussi, si I'on doit
prélever la Terowna et le Maasser de diverses sortes de fruits et de légu-
mes, ou d'un mélange contenant diverses espéces, — par exemple d'une
salade de fruits ou d’une salade de légumes —, on effectuera un prélé-
vement separé pour chaque espéce, Cependant, i sera permis de ne pro-
noncer qu'une seule formule, dans laquelle une référence sera faite aux
diverses espéces concernées, ainsi qu'on le verra plus loin dans le texte
de la formule {p. 96).
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Remarque : Si on achéte des légumes ou des fruits chez plusieurs
commergants auxquels on ne peut pas se fer quant au prélévement des
Teroumot el des Maassrot, ou méme si I'on achéte dans un méme magasin
mais 4 des jours difiérents, il faudra effectuer des préldvements séparés
sur chaque achat, dans chague magasin, chaque jour.

Prelevements le Chabbat ou les jours de féfe :

On n'a pas le droit d’effectuer les prélévements le Chabbat et les
Jours de féte. Aussi si les divers prélévements n'ont pas &té effactués avant
Chabbat ou avant ie jour de féte, les aliments ne pourront étre consommés
ces jours-la.

(*3 On pent utiliser wn demi-dollar pour effecioer le rachal & peu peés 300 lois; car cetie
somme éguivawt 4 300 perowrer (ancienns monnaie de I'épeque du Takmud). Une pidce de
un franc peat &tre wtilisée enviren 120 fois, d°aprés sa valeur en 1975, Cependant, la valeur de
ba perowia est appelée & varier selon la Aucluation du eowrs de Uerzent. Aussi les indicztions
ci-dessus soni-elles sujettes 4 des modifications. Plus le prix de méat-argent monts, pius
petit est ke nombre de rachats possibles sur ceite pitee,

v 27 MDD 2 YD OWAT U TER YD MER vy

3. LA PROCEPURE DU PRELEVEMENT

20n préléve un peu plus du centiéme du fruit, du légume, du pain,
de la matsa, du-giteau, du liquide — par exemple du jus de fruit — des
bonbons ou des checolats. 51 on a par exemple dix oranges qui ont poussé
en Isragl, on coupe un peu plus du dixiéme d'une orange, c'est--dire un
peu plus du centiéme de toutes les oranges ensemble. On peut couper
davantage, mais pas moins.

Si on a une autre variété de fruits ou de légumes, on préléve un peu
plus du centiéme de' chague espéce.

4. FORMULE A PRONONCER

Apres les prélévements on désigne la Terouma et le Maasser en disant
expressement ou en pensant la formule suivante :

1) TEROUMA GUEDOLA

« Ce qui est en plus du centiétme dans la quantité que j'ai prélevée
{pour chaque espéce™) devient Terowna pour le tout (pour chague espéce,
et cette Terouma est localisee dans le ¢Oté nord de la quantité (des quantités)
prélevée(s) ».
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2) MAASSER RICHON

« Le centiéme que ["al prélevé (pour chaque espéce™) plus neuf autres
parts semblables — totalisant donc dix centiémes du tout — qui sont
localisées dans le c&té nord de ces preduits (pour chague espéce®) devien-
nent Masser Richon pour le toul ».

3) MAASSER CHENI OU MAASSER AN]

« Un dixiéme de ce qui reste maintenant dans les produits — ¢t qui
est localisé dans le coté sud (pour chaque espéce®) devient Maasser Chéni
ou Maasser Ani, selon ce qui est dii »,

4} TEROUMAT MAASSER

« Le centiéme que jal prélevé (pour chague espéce*) devient mainte-
nant Teroumat Maasser ».

5) RACHAT DU MAASSER CHENMI

« Le Maasser Chéni — plus un cinquiéme de sa valeur — est racheté
mainienant par une perouta de la pidce de monnaie que j'ai mise de cote

mwba Terh oanw nep oy TR mn onow bw anan (2
Ay netn

{(*1 8 on effectue des prélévements pour diverses cspéces,

pour le rachat » (ou par I"équivalent de sa valeur, si le Maasser Chéni
vaul moins qu'une perouta).

Remargue © Le Maasser Chéni que I'on rachéte sur une piéce que I'on
n'a pas encore utilisée pour le rachat doit valewr au moins une peroura.

Si on ne sait pas par ceur le texte de la formule ci-dessus ou si 'on
n'a pas le temps de dire le texte entier, on effectuera le prélévement de
plus d'un centiéme (pour chaque sspéce, 'il y a plusieurs espéces) et I'on
dira expressément ou, on pensera cetle formule : « Tous les prélévements
et tous les rachats seront valables selon la formule imprimée dans le livre »,
(Il est évident qu'il faut avoir au préalable mis de cfté une piéce de monnaie
pour le rachat du Maasser Chéni).

Les produits restant peuvent maintenant étre consommes. La quan-
tité de plus d'un centiéme qui a &té prélevée au début, et qui entre lemps
a ¢te désignée comme Terouma et Teroumat Masser sera brillée si possible,
enveloppée el jetée,

(Voir p. 96 : Annexe concernant la formule du "Hazon Ich 4 prononcer
sur les prélévements).
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Chapitre vingt-et-un
7120 Dwnen

PRELEVEMENT DE LA 'HALLA

i5i de [a pite de pain ou de giteau appartient & un Juif, au moment
o ¢lle est pétrie, et si elle contient une quantité minimum de | kg 200
de farine, il sera nécessaire d’en prélever ia halla, méme? si elle a &ié pétrie
par un non-Juif. A 'origine3, on mettait de coté un pourcentage fixe de
la pite 4 titre de “halla, et on la donnaif & un Cohen. De nos jours, les Coha-
mim, &tant considérés comme rituellement impurs, n'ont pas le droit de
consommer la ‘halla; aussi il suffit de prélever une plus petite quantité
de pate pour se rendre quitte de la mitsva de halla. La pite amsi mise de
chté devra &lre jetée, et ordinairement on la brile.

ST D TR ()
JROO3 Yrw oo e (2
JROO¥0D 24w D (3
K'BN2 7 ye BT (@

Quelles sont les sortes de piies qui sont soumises a Pobligation de la "balla ?

SL'oblipation de prélever de la “halla ne ’applique qu'a de la farine [aite
avec du blé, de I'orge, du seigle, de 'avoine on de I'épeautre, mélée a de
I'!au ou a d'autres liguides, cc qui donne un mélange épais semblable
3 de la pate. Si le mélange est peu consistant, il n'est pas nécessaire de
prélever de la ‘halla. Dans un cas pareil cependant, il peut arriver que
Pobligation de prélever intervienncfaprés la cuisson de la péte au four
{voir plus loin).
Quantité de farine nécessaire pour qu’il y ait obligation de prélever la "Halla :

L'obligation de prélever la ‘halla depend de la quantité de farine
contenue dans la pite. Pour que le prélévement de la "halle soit nécessaire,
il fant qu'il y ait au moins un Omer de farine (ancienne mesure mentionnée
dans la Thora).

8Diverses opinions s’aflrontent & propos de l'importance de cette
mesure, Des usages différents se sont développés d'aprés les principaux
avis 4 ce sujet.-YTous ces usages font une distinction entre la quantité
minimum de farine 3 partir de laquelle on préléve la ‘halla sans bera'ha,
et une autre quantité de farine 3 partir de laquelle on préiéve la ‘halia
avec bera'ha. Pour le texie de la berz'ha, on consultera e Riteel.

Voici les diverses quantités gqui correspondent, aux quatre usages
orincipaux. tels aw’ils sont consienés dans Mar'oth Hamichna :
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a) 108elon le 'Hazon Ich : |
110n préléve o halls sans bera’ha si la farine pése au moins | kg 200 g,
On préléve la ‘halla avec bera'ha si la farine pése au moins 2 kg 250 g.
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b} i2Selon Rav Avraoham *Hayime Naéh :

Sans « bera'ha » 4 partir de 1 kg 620 g et au-deld

Avec « bera’ha » 4 partir de 1 kg 634 g el au-dela.

c) 13Selon d'autres avis :

On préleve la ‘halla avec bera’ha seulement & partir de 2 kg 500 g et
au-dela.

d) SAutre usage :

Sang bera’ha : a partir d'a peu prés | kg 200 g et au-dela.

Avec beratha : & partir de 1 kg 680 g et au-dela.

Si la pate contient moins de 1 kg 200 g (la plus petite des quanti-
tés mentionnées précédemment), on ne devra pas prélever la ‘halla. Si
on la prélevait cependant, cela risquerait de créer une confusion, au cas
ot plus tard, la pate ou le produit cuit au four venait 4 s"ajouter a d’autres

pétes ou & d’autres produits cuits au four, créant ainsi les conditions
nécessaires au prélévement.

Processus du prélévement :

On préléve une quantité de pite qui correspond ISordinairement
au volume d’une olive, et on 16désigne — soit expressément, soit par 7la
pensée — cette quantité comme ‘halla;, 18si une bera'ha est nécessaire,
on la dira juste avant le prélévement,
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Qui a droit de prélever la ‘halla :

193cule la personne 4 qui appartient la pite — ou une personne auto-
rnisée par elle — aura le droit de prélever la "hella. 20Un non-Juif, 2lun
enfant qui n'est pas encore bar-mitsva ou bat-mitsva, une personne 22quj

n'y a pas é€ autorisée par le propriétaire, n'auront pas le droit de prélever
fa ‘hatia.
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23La maitresse de maison se réserve généralement le privilége de
prélever la ‘halla;, ¢'est A elle qu’il revient de veiller & ce que le prélévement
de la ‘halia ait &t opéré sur tous les pains et tous les gateaux qu sont
faits ou apportés dans la maison, Beaucoup de femmes ont adopté 'usage
de cuire du pain spécialement pour le Chabbat, afin d'avoir la possibilité
de faire la mirsva de ‘halla, -

33Un Cohen et son épouse, sont eux aussi soumis A 'obligation de
faire la mitsva de prélever la ‘halle de leur propre péate.
Quand prélever la "Halla ?

260n préléve la ‘halla de la péte avant qu'elle ne soit cuite. 2751 on
a oublié de la prélever avant, on devra le faire aprés la cuisson. 26De méme,
si la ‘halla ne devait pas Etre prélevée d'un mélange fin, il s¢ peut qu'i]
faille la prélever aprés ia cuisson (voir plus loin p. 81).

2En principe il pe faudra consommer aucune denrée cuite au four,
si on n'en a pas prélevé la ‘halla au préalable.

W5i du pain ou des giteaux sont fournis par un boulanger juif qui
n’a pas I'habitude de prélever la “helia, c’est le client qui devra prélever
la ‘halla, méme 5"l n'achéte qu'une quantité inférieure & | kg 200 g
Que faire de la *halla?

}10n n’a pas le droit de consommer la ‘halla, et il est d'usage de la
briler. Un J[fsraél ou un Lsvi n’auront méme pas le droit de se chauffer
au feu qui provient de la combustion de la ‘halla, mais un Cokhen en aura
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le droit. §%il n'est pas pratique de briiler [a “halla, 32on 'enveloppera dans
un papier, on la placera dans un petit sac de plastique, et on la mettra de
cité pour la jeter.

Prélévement de la *halla le Chabbat et les jours de féte :

31 n’est pas permis de prélever la hallz le Chabbat et les jours de
féte, ¥sauf 5l s'agit de pate préparée le jour de [Ete.

Si quelgu’un a oublié, en dehors d’Erets [sraél, de prélever la “halla
avant le Chabbat ou avant le jour de féte, il pourra cependant consommer
Paliment cuit au four en question le Chabbat — ou le jour de féte. Cepen-
dant, il devra laisser, dans 3¢chaque pain ou dans chaque piteau gu'il
veut manger, un morceau plus grand que le volume d'une olive, et, aprés
le Chabbat ou le jour de féte, il prélévera une partie de chague maorceau
ainsi mis de c6te, — mais pas tout le morceau —, et il désignera cette partie
ainsi prélevée comme ‘hafla. 11 devra se souvenir que la ‘hallz ainsi mise
de coté concerne les pains on giteaux consommés le Chabbat ou les jours
de léte.

Remarque : 37En Erets Isragl, il n'est permis de consommer aucun
aliment cuit au four avant le prélévement de la ‘halfz, *¥de méme qu'il
est defendu de consemmer le moindre fruit ou légume qui a poussé en
Terre Sainte sans avoir prélevé an préalable la Terowma et le Maasser
(wvoir page T4).
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1. MELANGE DE PATES SEPAREES
EN VUE DU PRELEVEMENT DE [A 'HALLA

11 est permis de réunir ensemble deux ou plusieurs quantités de
pite — ayant chacune moins que la quantité minimum requise pour étre
soumise a4 ['obligation du prélévement de la ‘halle — afin que, réunies,
ces diverses pites atteignent la quantité requise et que I'on puisse en pré-
tever la ‘halla. Cependant, pour faire cela, il est nécessaire que les pétes
ou les ®=gliments cuits au four soient de nature semblable, ¢’est-a-dire
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gue toutes les pites doivent avoir &té faites 4 partir de fleur de farine ou &
partir de fanne de gruau. De méme, les piates de gdteaux que 'on vent
réunir devront toutes contenir des ingrédients si semblables que celui
auque] la pite appartient ne verrait pas d'objection a les méler les uns
AuX aulres. ‘

Remarque : %011 n'est permis de réunir diverses quantités de pétes
différentes ou divers aliments cuits au four que g’ils appartiennent 4 la
meéme personne.

41le principe de mélange en vue du prélévement de la hallz s'applique
aussi 4 diverses miches de pain ou A divers giteaux, ayant chacun moins
que le volume minumum requis pour le prélévement.

41* Quoiqu’il ne soit pas obligatoire de réunir ainsi les pates ou des den-
rées que ['on cuit au four, c'est une mitsva de le faire, car ainsi cela permet
de prelever la ‘halla et d’accomplir Pordennance qui recommande d'ef-
fectuer le prélévement.
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Comment réunir 1a pite en voe d’obtenir le volume requis pour le prélévement
de la "halla.

420n peut réunir la péte de trois maniéres différentes :

1) En mettant les divers morceaux de pétes ou denrées cuites au four
dans un seul récipient. (Il est préférable gu'elles se touchent les unes les
autres). Les bords du récipient devront étre plus élevés que les morceaux
de pite ou les denrées cuites au four qui se trouvent dans le récipient.
81 les bords sont moins élevés, on couvrira les morceaux de pite ou les
denrées cuites au four avec un drap assez long pour les recouvrir jusqu’aux
bords du récipient.

2) En mettant les morceaux de pite ou les denrées cuites au four
dans un drap; on plie ensuite les bords et les coins de ce drap vers le centre,
et on forme ainsi une sorte de récipient.

3} En fixant cnsemble les divers morceaux de pite & un point tel

‘que méme si on les séparait, une partic d’'un morcean de pite resterait
collée & une partie d'un avire morceau.
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4451 quelqu’un a des morceaux de pite séparés dont chacun a le volume
requis pour le prélévement de la halla sans bera’ha, ce sera une mitsva
de réunir ces morceaux en vue d’obienir le volume requis pour pouvoir
dire la bera’ha sur le prélévement.

Prélévement de 1a "halla de divers morceaux de piite ayant chacun le volume
requis.

4551 quelqu’un a plusieurs morceaux de pite ou plusieurs denrées
cuites au four, ou un mélange de péte et de ces denrées, — et chaque &l1&-
ment a, & Jui seul, la quantité requise pour le prélévement de.la "halla
avec bera’ha —, il sera permis de prélever de la *halla de I'un de ces éléments
de fagon a ce que cela soit aussi valable pour les autres &léments; mails
pour que cela soit permis, il est nécessaire que les divers &léments soient
arrangés ensemble ainsi qu'on Pexpliquera plus loin. Cela sera possible,
méme si les divers éléments ne sont pas de nature semblable, cest-a-dire
s I'un, par exemple, a été fait avec de la farine blanche, et Pautre avec de
la farine de gruau, car chaque élément, 4 lui seul, est soumis a 1"obli gation
de la ‘halla,

Comment arranger ensemble les divers morceaux de piite :

47Bien que, dans ce cas, il ne soit pas nécessaire de méler les divers
morceaux de pite ou les divers produits cuits au four avant le prélévement
de la ‘haila, il faudra néanmoins les arranger ensemble de fagon telle qu'il
soit évident que l'on préléve de la ‘'halle d’un morceau pour les autres.

Cela pourra se faire de I'une des maniéres suivantes

1) Si les morceaux de pite ou les produits cuits au four se trouvent
dans des récipients distincts — par exemple dans des pétrins différents,
dans des corbeilles 4 pain séparées, dans plusieurs sacs 4 provision — il
faudra que ces récipients se touchent les uns les autres. En plus, les récipients
devront étre découverts au moment du prélévement de la ‘Balla,

2) Si les morceaux de pte ou les preduits cuits au four sont sur une
surface plane, ou sur des tables différentes il ne sera pas nécessaire de les
rapprocher les uns des autres car, quand tous les éléments sont dans la
méme piéce, il est permis de ne prélever qu'une seule ‘hafle pour tous
les éléments en question.

Remarque : 3851 I'on préléve la halla de diverses variétés de pains
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ou de petits pains achelés a un boulanger juif qui n'a pas ['habitude de
prélever la ‘kafla (v. p. 77), on peut adopter 'une de ces méthodes. #*Cepen-
dant, en ce qui concerne les giteaux, on prélévera la “halla de chaque
espéce indépendamment, car on ne peut pas toujours étre sur que les
divers gidteaux ont été faits 4 partir de pites soumises au méme genre
d'ebligation de ‘haila (v. p. 80). Cependant, il sera permis de prélever
la ‘halla du pain ¢t de penser que cette “halla s'applique aussi 4 des giteaux.

2. PAIN OU GATEAU
SOUMIS A L'OBLIGATION DU PRELEVEMENT
APRES LA CUISSON

508i on a fait un mélange si fin qu'il ne ressemble pas & de la péte,
il ne sera pas soumis & I"obligation du prélévement, aussi longtemps que
le mélange reste dans cet état; mais aprés fa cuisson il devient nécessaire
de prélever la ‘halia, s'il a la quantité requise, par exemple en la mélant
a d’autres gdteaux, comme on ['a souligné précédemment {v. p. TB).
56:De méme, plusieurs morceaux de pite qui contiennent chacun une
quantité de farine inférieure 4 la quantité minimum requise et Qui ng sont
pas encore mélés les uns aux autres, deviennent soumis 3 I'obligation
de la ‘halia, si, aprés 12 cuisson, en les mettant ensemble tous dans un méme
récipient, — par exemple, dans la méme corbeille 4 pain ou dans le méme
moule & giteaux —, on obtient la quantité requise (v. p. 76). Cela est
vrai, que l'on ait (ou pas) eu l'intention d’atteindre la quantité requise
pour le prélévement, quand on les a mis dans le méme récipient.

S1Sion a prr.leve. la *halfa sans dice de bera *ha, car le moreeau de pite
ou les produits cuits au four n’avaient pas la quantité requise pour gue
I'on dise la bera’ha sur le prélévement, et qu'ensuite ce morceau de péte
ou ces produits cuits au four ont été déposés dans le méme récipient qu'un
autre morceau de péte ou d'autres produits cuits au four de méme nature
que les premiers, il faudra 4 nouveau prélever 1a ‘halle, sans dire de bera'ha;

‘on agira ainsi, que l'on ait (ou pas) déjd prélevé la ‘halls du deuxiéme
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¢lément ainsi mélé au premier, et que 32ce deuxiéme élémen! contienne
Ou pas la quantité de farine requise pour le prélévement de la ‘haila.

Remarque : 3351 un melange ne contient pas d’ean, mais seulement
des ceufs, de I'huile, de la graisse, du lait, du miel, du jus de fruit avec de
la farine, on prélévera toujours la "halla sans dire de bera'ha. 5411 est recom-
mande, pour des motifs halahigues, d’ajouter un pen d’cau & tout mélange
dugue] on a l'intention de prélever la ‘haliz.
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Chapitre vingt-deux
rinyw

LE CHAATNEZ

Il est défendu de se vétir d'une étoffe Ffaite d’un melange de laine
demouton et de lin ; on ne metira pas de vétement dans lequel se trouveraient
des tissus ou des fils de laine et de lin. La doublure méme d’un vélement
de laine ne pourra ni étre en lin ni étre cousue au vétement avee un fil
de lin. De méme, les boutons d'un habit de laine ne dojvent pas étre cousus
avec un fil de lin.

Cette régle s’applique & tous les genres de vétements d’hommes,
de femmes, d'enfants : Zmanteaux, habits, costumes, pantalons, sous-
vitements, chapeaux, gants, chaussettes, *chaussures, pantoufles.

411 est essentiel que chaque personne qui achéte des vétements pour
501 ou pour ses enfants — méme des bébés et de tout jeunes enfants — ou
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qui achéte des habits en cadeau pour 4 autres personnes, il est essentiel donc
que chacun s’assure que les habits achetés sont dépourvus de chaainez.

SVu la difficulté de s'assurer de quelle fibre les tissus et fes fils sont
faits, il n'est pas permis de faire confiance 4 un tailleur « de notre connais-
sance », et certainement pas 4 un vendeur « plein de bonnes intentions »
ou 4 un gérant « sympathique », qu'ils soient juifs, ou non-juifs, pour
tout c¢ qui concerne les problémes du chaatnez.

6Pour ces problémes, on ne peut avoir confiance que si une garantie
absolue nous est donnée, de préférence une garantie fournie par |'un
des laboratoires de chaarnez reconnus. On trouve des centres pour exa-
miner le chaatnez dans la plupart des grandes villes d’Europe, d*Amérique
et d'Israél; il faudra donner & examiner dans ['un de ces centres, avant
de le porter, tout vétement acheté a propos duguelle moindre doute pourrait
SUrgir,

T Minterdiction du chaatnez s'applique aussi 2 la hiterie en laine — par
exemple aux couvertures, au cas ou elles seraient cousues avec un fil de lin.
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Chapitre vingt-trois
noDa  YAN - OR

REGLES RELATIVES AU 'HAMETS A PESSA'H

A partir de la veille ds Pessa’h, & peu preés 2une heure et demie avant
Ie milicu de la journée, jusgu’a la fin du huitidéme jour de Pessa’h, 3 la
tombee de la nuit, on n'a pas le droit de tirer profit d*aucune sorte de “hamets.
meéme s'il ne nous appartient pas. L'interdiction de consommer du hamers
entre en vigueur & peu prés deux heures et demie avant le milien de & jour-
née; I'heure exacte doit &tre déterminde chaque année, selon les. indica
tions locales.

Qu’appelle-t-on *hamets ?

- 3Tout blé, orge, seigle, avoing, épcautre qui a été en contact avec
*de ['eau ou Sd’autres liquides devra étre considéré comme ‘hamets, car
On peut supposer que ces produits ont fermenté. Cette régle s'applique,
que I'eau ait touché le grain lui-méme, ou la farine, ou tout autre produit
provenant du grain, Ce n'est que si I'on a respecté des conditions parti-
culiéres et st I'on a exercé une surveillance consciencieuse -— comme pour
la cuisson de matsot — qu'il sera possible de méler de la farine et de I'eau
pour préparer les aliments comestibles 3 Pessa'h.

I EXEMPLES DE 'HAMETS

Produits farineux :
Pites faites 4 base de farine, vermicelies, spaghetti, pates grillées,
semoule, porridge, flan, pain, giteaux, biscuils, petits fours, matsa ot
farine de matsa que P'on n'a pas préparés spécialement pour Pessa’h.
Céréales ;
Paillettes de mais (corn-flakes), « shredded wheat », blé gonflé, pop-
corn et toutes les variétés de céréales.
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*

Produits # base de mait :

Tous les produits 4 base de malt et de levure, extraits végétaux, Tles
moutardes et autres épices.
Boissons :

BRiére, whisky et autres spititueux, vinaigre 4 base de malt et tous
les aliments marinés avec ce vinaigre, les essences odorantes, Ie lucozade,
le glucose.

Meédicaments :

?La plupart des médicaments sont suspects de contenir du “hamers.
En cas de nécessité, on devra faire préparer speécialement par un pharma-
cien des médicaments sans ingrédients ‘hamers, sur les instructions d'un
médecin. Si ce n'est pas possible, on posera une rheéla.

MNoorriture des apimaux
UDe nombreux aliments d’animaux conticnnent du Tramets,

Aliments préparés dans de la vaisselie "hamets :

U1Tous ces aliments qui ont été préparés avant Pessah devront étre
considérés comme ‘hamets.

La liste ci-dessus m'est pas exhaustive et doit seulement &tre consi-
dérée comme un guide.

2. LEGUMES SECS

2Quoique les légumes secs, comme les haricots et les lentilles, n'en-
trent pas dans la catégorie de ‘hamerr, on a néanmoins l'usage — usage
qui a pris force de 1ol — de ne pas les consommer 4 Pessa'h, 4 cause de leur
ressemblance avec les grains de blé. Cependant il &st permis d’en rester
possesseur pendant Pessa'h.

Exemples de légumes secs © haricols, petits pois, lenhlles, riz, mais,
maizena, farine de riz.

Si quelqu'un doit manger des légumes secs pour des raisons de santé,
on demandera & une autorité rabbinique son avis pour savoir comment
faire.
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3. FRUNITS SECS ET PRODUITS TOUT PRETS

Puisgu'on deit faire Uparticuliérement attention 4 Pessa'h a la pré-
paration des aliments, 1%une habitude bien établie veut que I"on ne mange
que des aliments sous surveillance rabbinique.

Cela s’applique, par exemple, aux fruits secs, comme Sles pruneaux,
les dattes séches, les figues séches, les raisins secs, les pommes et abricots
secs, les fruits et les l8gumes en conserve, 14le fromage, la viande salée,
les harengs, les sardines et autres poissons en conserve, le saumon fumé,
la confiture et ¥le miel.

4. USTENSILES "HAMETS

On n'a pas le droit d'utiliser & Pessa’h les ustensiles que I'on utilise
pendant 'année pour cuire au four, pour cuire sur le feu et pour manger.
Quoiqu’il soit possible de cachériser pour Pessa’h (cf. p. 67-70) de nombreux
ustensiles que 'on utilise pendant l'année, la majorité des pgens trouve
qu'il est plus simple d’avoir une vaisselle « grasse » et une vaisselle « maigre »
spéciales pour FPessa's; on metira ces vaisselles de cdté pendant 'année.
VTous les ustensiles hamets seront nettoyés a fond, et rangés 4 1'écart
avant Pessa'h. On les rangera de préférence dans une piéce dans laquelle
on n'entrera pas pendant Pessa'h. 8ice n'est pas possible, on les metira
sous clé, ou en un lieu gui soit hors d’accés — par exemple en haut d'un
placard, ou sur une étagére. '
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5. PREPARATION DE LA MAISON POUR PESSA'H

Neftoyage de la maison :

TEAfin d'étre certain que I'on n'a pas de ‘hamets en notre possession
pendant Pessa'h, il est nécessaire d'entreprendre un nettoyage approfondi
de la maison avant Pessa'h, Toutes les piéces et tous les endroits de la
maison dans lesquels on a pu mettre du *hemets & un moment quelconque
de 'année devront étre nettoyés 4 fond. Cela inclut les mansardes, les
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garde-manger, les caves, les bureanx, les magasing, les garages, les voitures,
les armeires a vétements, les tiroirs, les poches, les sacs & main, les sacs
a provision et les valises. Le nettoyage exige évidemment du temps et des
efforts, et la plupart des maitresses de maison estiment qu'il vaut mieux
commencer le nettoyage dés que possible, en général tout de suite aprés
Pourim.

Nettoyage de la cuisine :

21Le nettoyage de la cuisine demande un soin particulier, en parti-
culier les tables, les étagéres, les placards, les éviers avec les égouttoirs.
Meéme aprés les avoir frottés et nettoyés, on devra les couvrir pour la
durée de Pessa’h d’une plaque approprifec : ce peut &tre une planche en
bois, une feuille de-contre-plagué, une plaque de métal, une feuille de
lino, une planche en formica ou une feuille en matiére plastique.

23] faudra nettoyer a fond la partie supérieure d'une cuisimiére 4
gaz ou d'un four électrique, sur laguelle on cuit les aliments. Si c'est pos-
sible, on remplacera tous les éléments qui touchent normalement les casse-
roles et les marmites. Si ce n'est pas possible, il faudra couvrir d'un métal
quelconque ou d'une feuille de papier d’aluminium les extrémités de ces
éléments. Si on peut rougir au feu ces éléments, il ne sera pas nécessaire
de les couvrir.
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Pour ce qui est du nettoyage d'un four a gaz ou d'un four électrique,
que l'on utilise normalement pour la cuisson de pains ou de gatcaux,
il faudra consulter une autorité rabbinique qualifiée si on veut ["utiliser
i Pessa'h.

Il n’est pas possible de décrire dans ce contexte avec tous les détails
les soins particuliers que les maitresses de maison ont I'habitude d'apporter
au neitoyage de leur cuising pour Pessa'h.

6. VENTE DU 'HAMETS

Comme un Juif n'a pas le droit de posséder de hamets pendant Pessa’h,
%il devra ou donner ou vendre & un non-Juif tout le ‘hamers que on
n'a pas utilisé avant Pessa'h. 2 L'acte faisant état de la donation ou de
la vente ne devra pas étre effectué plus tard qu'une heure et demic 4 peu
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prés avant le véritable milieu de la journée, la veille de Pessa'h. 26Pour
éviter le travail qu'occasionnerait le transfert de tout le ‘hamets dans
la maison du non-Juifl qui I’acquiert, on dresse I'acle de vente de fagon
telle que I"on inclut dans la vente, ou que I"'on loue au non-Juif, I'endroit
dans lequel se trouve le ‘hamets.

Vente collective effectuée par des autorités rabbiniques compétentes :
27Afin d"étre certzin que la vente du ‘*hamers est légalement valide,
on 2 pris I'babitude de confier I'exécution de cetic vente & un Rabbin
compélent, qui organise une vente collective. Comme le rabbin doit étre
investi du réle de mandataire dans la vente par chaque personne qui veut
vendre son ‘hamets, ct puisqu'il faut donner au Rabbin des détails précis
sur les éléments a vendre, il faut qu'un représentant de chaque famille
aille chez le Rabbin arranger la vente I'un des jours qui précedent Pessa'h.
On auterise le Rabbin 4 étre mandataire pour la vente du *hamets en signant
un document & cet usage et cn effectuant Iacte d’acquisition traditionnel

On établira le contrat de vente de fagon i ce gu'il apparaisse claire-
ment que la vente est vraiment effective et Pacquéreur non-juif n'a nulle-
ment 'obligation de rendre ou de vendre 4 nouveau le ‘hamets. 28L'achat
du ‘hamets qu'effectue & nouveau le vendeur juifl aprés Pessa'h dépend
totalement de la libre décision et de la bonne volonté de 'acquérsur non-
Juil.
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7. RECHERCHE, ANNULATION, SUPPRESSION
PAR LE FEU DU "HAMETS

Recherche du “hamets :

23Pour aussi approfondi qu'ait été le nettoyage de la maison juive
avant Pessa'h, il est nécessaire de rechercher une derniére fois le hamets
e soir qui précéde la veille de Pessa'h. 31Cette recherche s'effectue a la
clarté d’une bougie de cire ou d'une lumiére sembiable pour permetire
de chercher dans tous les recoins et dans toutes les fissures. 320n dit une
bera’ha avant d’'cflectuer la recherche (voir le texte de la bera’ha dans
le Rituel ou dans la Haggada).
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Remargue : 32.8i un Juif n'est pas chez Jui pendant Pessa’h, il devra
effecluer la recherche du “hamets la nuit précédant son départ. Dans ce
cas, on ne dira pas de bera'ha.

Premiére annulation du ‘hamets :

33La recherche achevée, on déclarera le “hamets annulé, et on pro-
noncera une formule dans laquelle on dira que tout le remets que 'on a
pu négliger de remarquer doit &tre considéré comme nul, dénué de valeur,
¢t nappartient A personne (hefker). ¥Les personnes qui ne comprennent
pas le texte araméen de Ia formule qui commence par les mots kol'hamira
— tels qu’il est imprimé dans le Rituel cu dans la Haggada —— devront
dire cette formule danos la langue qu'ils comprennent.

Le ‘hamets que I'on laisse pour le lendemain doit étre enveloppé
avec soin de fagon a ne pas laisser tomber la moindre miette.

Suppression par le feu :

' %Le lendemain environ deux heures avant le véritable milieu de la
journée, tout le ‘hamets qui reste doit étre brile et 36réduit en cendres.
37Le ‘hamets une fois brilé, il faudra "annuler 4 nouvean comme la veille,
mais le texte de la formule inclut maintenant les mots . « Tout le ‘hamets
qui peut se trouver en ma possession, que je le sache ou non ». Cette for-
mule d*annulation ne devra pas étre prononcée plus tard qu'une heure
et demie & peu prés avant le milicu de la journée, ¥et en aucun cas plus
tard qu'une heure avant le milieu de la journée.
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Chapitre vingt-quatre

TABLEAU DES BERA'HOT

BENEDICTIONS GENERALES (w12 mwm » %)

Giteau aux amandes (méme sl
contient un peu de farige pour tenic.
le giteau). Macarons

Pain o Matzs, Frit dang I'huile
ou dans la graisse ;
@) si ce sont des morceaux séparés

plus petits qu'un~ nNy
(& peu prés le volume d'un demi-
oeul)
B} s”ils sont auss: grands quun Y3
Pain oo Matsa : cuit ou Jaissé un
peu de temps dansun TYORTY YD
a) Si ce sont des morceaux séparés
plus petits qu'un 1M3
by s'ils son! aussi grands qu'un DM
Paio ou Matsa : placé dans un NP "3
Banane frafche on sécha
Caroltes ripées

Maczrons A Iz noix de coeo [méme
sils contiennent un peu de farine
pour les temr)

st on ajoute de la farine pour le podit
Prodnits & base de mais, comme les
paillettes de malks {cormn-flakes)
Epis de mais (cuits)

Biscuits salés (crackers, fails de
farine et d'eau)

Flan fait de farine de mais

Raisins secs

Fruits ou légumes secs (en poudre).
Mox de coco

Péte ou mixture de gateaux
Confiture d'Etrog

Jus de fruit (sauf jus de raisin}
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Fruits cuits :
a@) 8 le fruit est ordinairement
mangé <ru, el sculerment cuit

exceptionnellement p. ex. des.

pommes & manger :

1) si on peut reconnaitre le froit
& sur le fruit
® sur le jus {si on le boit 4 part)

2) Si on ne peul pas reconnaitre e,

fruit
p- ex. sur la purée de pommes.
&) Si le ruit est généralement ulilisé
pour la cuisson, p. ex. des pom-
mes & cuire ;
1) sur le fruit cru
2) si le fruit est en compote :
® sur le fruit ou e jus (st on le
hoit & part)

@ si on ne peut pas reconnaitre
le fruit, p. ex. sur la purée de
pommes

€) si le fruit est généralement unlisé
dans un double but : C’est-a-dire
pour &tre consommé cru € pour
la cuisson, p. ex. des pruneaux;
sur Je fruit ou sur le jus si on le
boit & part (si on reconnait le
fruit)

Jus de raisin

Groseilles

Confiture -

a) Si on ne peut pas reconnaitre le
Fruit

b) Si on peut reconnaitre le fruit

£) Si le fruit n'est pas mangé nor-

malement eru (parce qu'il est.

amer ou aigre), méme si on ne le
reconnail pas
Boulertes de matsot (Knaidler)
Croquettes de pommes de lerre
{latkes)
Citrans ou jus de citron
Fruits ou lézumes sous forme de
liquides
Pites (nouilles, vermicelies)
Marmelade, voir Confiture
Matza voir Pain
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Giteau de matza (fait avec de la
farine de matsol écrasées)

Tarte aux mafser (avec des mafsor
cntigres)

Marsa avec du calé

Champignons

Noix, noisettes (sauf les pistaches)
Omelettes et crépes (mélange de
farine ¢t dceuls)

Oignons ordinaires ou oignons de
printemps {car oo les mange géné-
ralerment avec du pain)

Qignons [rits dans la graisse
Soupe d'eignons

Pelure ou &corce d'oranges
Cacahuétes

Olives

Ananas

Mais gonfié et sucré (pop-corn)
Porridge cuit

Porridge non cuit (sauf &'l est
précuit)

Pommes de terre : tout ce qui est
fait 4 base de pormmes de terre aprés
les avoir rapées

Crépes [aites avec de la fécule
Ble gonfié (sucréd)

Raisins secs

« Riz ponflé » ou riz légérement
cuit
Riz bien cuit ou gileau de riz
Semoule
« Shrededed wheat »
Fraises
Légumes erus

si on les mange généralement
crus

si on les mange généralement.

cuils
Legumes cuits

si la cuisson les améliore ow 51 on
les mange généralement cuils

si la cuisson ne les améliore pas
Gaufreties [aites avec de la farine
de bla
Weetabix
Cirains de blé crus ou rotis.
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{*) Si on en mange un N3, il vavl mieux les consommer au cours d'un repas,
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ANNEXE CONCERNANT LES REGLES EN USAGE
DANS LES COMMUNAUTES « SEPHARADES »

Remarque générale : .

Toutes les dispositions concernant la « cachrout » expostes dans cel ouvrage
sappliquent aussi bien aux communauntés d'origine « achkenaze » qu'a celles d'ori-
gine « sepharade ». Cependant, dans certains cas, les usages varient, selon les commu-
nautés. Ce sont les usages particuliers aux communawtés d'origine « sépharade »
que Fon a relevés ici, lorsque cez usages différent de ceux qui sont consignés dang
T'ouvrage. L'astérisque placée daps le texte renvoie i cetle annexe,

CHAPITRE DEUX : PATN CUIT PAR UN NON-JUIF,

Remargue sur {a phrase @« LA ol 'on pest obtenir du pain cuit par un Juif ».

Dans certaines commuonautés « sépharades », on a 'usage de permettre de consom-
mer du pain d'un boulanger non-Juif, méme si se trouve dans la ville un boulanger
juil. En vue de connaitre ['usage local, on demandera au rabbin de sa communauté
comment agir & cet égard.

CHaPiTRESEPT : INTERVALLE ENTRE LES REPAS « GRAS » ET « MAIGRES ».

Remargue sur ia « DUREE DE L'INTERVALLE » :

Dans les communautés « sépharades », on se conforme 4 "usage de Beth Yossel
{Rabbi Josef Karo) qui prescrit d'attendre six heures apres la consommation de
plats o« gras w.

Remarque sur I' « INTERVALLE APRES LA CONSOMMATION DE FRO-
MAGE DUR ».

Les usages concernant l'intervalle aprés la consommation de fromage dur diver-
oont dans les communautés « sépharades ». Ceriains se contentent de prescrire gue
I'on attende une hewre et que Pon participe & un autre repas ; certaing recommandent
dattendre Irois heures, dautres, cofin, plus sévéres, demandent d'attendee six heures,
On consuliera le rebbin de sa communantié pour savoir 4 quel usage se conlormer,

CHamTRE DX : (EUFS AVEC TACHES DE SANG

Remargue sur fa phrase © « Si on a découverl une tache de sang... ».

Certains ont 'usage, dans les communautés d'origine orientale, de se confor-
mer 4 Uopinion de Beth Yossef, qui n interdit de consommer |'mul que si la 1ache
de sang apparail dans fe jaune d'ceul’; selon cet avis, si "on découvre la tache de sang
duns le blanc de I'euf, on jettera la tache et on consommera le reste de P'eeufl. Cepen-
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dant, ceitains ont Musage de suivie lavis du Rema (Rabbin Moché Isserlés), usage
consigné dans cet ouvrage, et d’interdire de consommer Peeuf, quel que soit le lieu
ol la tache 2 #1¢ découverts; c'est cette opinion qui est, par exemple, répandue dans
les communautés originaires de Bagdad. 1i faudra demander au rabbin de la commu-
nauté & laguelle on appartient comment procéder 4 cel égard.

CHaPITRE ONzE ; BICHOUL NO'HRI (Aliments cuits par des non-Juifs) :

QU APPELLE-T-ON « BICHOUL HO'HRL w7

Remarque sur la phrase © a 51 c’est un Juif qui allume le few... ».

Selon "avis de Beth-Yossel, généralement admis dans les communautés « sépha-
rades », I'allumage du feu par un Juif n'est efficace que pour la cuisson du pain, mais
ne suffit pas dans le cas d*auires aliments cuits. '

CHAPITRE TREIZE @ CACHERISATION DE LA VIANDE PAR LE SALAGE
LE TREMPAGE DE LA VIANDE AVANT LE SALAGE ©

Remargue sur le lemps du trempage : Dans cerlaines communauntés orientales,
on se contente de rincer seulement la viande 4 fond, avant de la saler, et de la saler
ensuite. Cependant, dans la majorité des communautés « sépharades » 'usage est
répandu de laisser tremper la viande pendant une demi-heure avant le salage, ot
il faur z'en lemir 4 cet usape.

Le salage de la viande
Remargue stir fa phrase concernand « la place des o5 au moment du salage » :
Las Sépharadim n'ont pas Uhabitude de veiller 4 séparer Jes os de Ja viande
au moment du salzge. Cependant certains ont I'usage de briser tous les os et de ne
laizser avcun os intact pour le salage.

Le ringage de la viande .
Remargque sur la phrase ; « Oo rineera la viande (rois fois sous l'eau [roide ».
Il y a sur ce point plusicurs usages divergents. Certains omt I'habitude de ne
rincer la viande que deux fols aprés Mavoir nettoyée ou secoude. On consultera le
rabbin de sa communauté pour saveir 4 quel usage se conformer.

CHAPITRE QUATORZE : CACHERISATION DE LA VIANDE PAR LA METHODE
DU GRILLAGE :

PREPARATION DU GRILLAGE

Remargue sur la phrase : « Si Pon ne grille qu'une partie du {oie cu le foie d'une
volaille .. il ne sera pas nécessaire de les couper n.

Cerlains ont P'usage d'éire plus sévéres cf demandent que I'on coups le foie,
méme si I'on ne veul pas le consommer ensuite cuit; certaing, cependant, sont moins
sévires et estiment qu'il suffic de détacher la bile, méme si I'on veul ensuite cuire le
foiz avant de le consommer,
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Quand retirer le foie de la broche :

Remarque sur lo phrase © « Dés que l'an retire le morceau grifllé du feu, on le
détachera 2galement de la broche ».

Les Skpharadim n'ont pas usage de veiller & détacher, dés que le grillage est
acheve, le foie de la broche.

Remargue sur le ringage conséeutif au grillage :

Les Sépharadim n'ont pas 'usage de rincer la viande ou le foie prillés avant
de les consommer ; certains, cependant, ont I'habitude de le faire, 'ils désirent cuire
la viande ou le foic — qui ont ét¢ grilles — avant de les consommer, On se renseignera
auprés d'une autorité rabbinique pour connailre i'usage en cours dans la communauté
4 laquelle on apparticnt.

Remorgue sur la nécessiteé de w cacheriser & aprés le grifiage la broche wiilisde
pour e grillage :

Les Sépharadim n'ont pas I"habitude de demander la « cachérisation » de la
broche aprés le grillage.

CHAPITRE VINGT-TROIS : REGLES RELATIVES AU "HAMETS A PESSA'H

Remargue concernani | 'interdiction de consommer des LEGUMES SECS é Pessa'h

Les Sépharadim ont I'usage de ne pas sabstenir de consommer des lépumes
secs a Pessa'h. Cependant, ils ont I"usage de ne pas consommer de riz, dans de nom-
breuses communautés importantes, par exemple 4 Jérusalem, Toute personne seru-
puleuse s'abstiendrz d'en manger. 1] faudra demander au rabbin de sa commu-
nauié comment agir.

CHAPITRE VINGT-QUATRE : TABLEAU DES RERA'HOT

Bénédictions concernant les fruits culis ;

I} Si on ne peut pas reconnaitre le fruit, par exemple sur la purée de pommes :

I"'usape est, chez les Sépharadim, si e fruit est entiérement écrasé et qu'il soit
impossible de le reconnaitre, de dire avant de manger : chehakol nikeye bidvaro et
aprés boire : nefachor rabor.

2) Sur le jus (guand on reconnait le fruit), on dira : ¢hehake! avant de lc
CONSOMmMmer.

Bénidiction concemant 1a tarte aux matsot @

Dans certains endroits, on a |'usage de dire miezonor avant de la consommer
el af emikheya aprés. 1l favdra consulter sen rabbin pour savoir quelle bénédiction
dire,

Bénédiction concernant la matsa :

Dans de nombreuses communaulés marocaines, algériennes etc.. on a |"usage
de dire mezanor et al amikheya, Cependant, comme ["usage n'est pas fiuc, toute per-
sonne de grande pigt veillera & répondre & toutes les exigences ; ainsi, en particulier,
aprés Pessa'h si 'on consomme de la marsa, ce ne sera gue comme &lément essenticl
du repas, et alors on dira normalement hamedsf avant le repas et le birkar harrazone
aprés le repas.
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ANNEXE
CONCERNANT LA FORMULE DU "HAZON ICH
A PRONONCER SUR LES PRELEVEMENTS
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GLOSSAIRE

DES TERMES HEBRAIQUES NON TRADUITS

Har Mitsva !

Bat-Mitsva :

Benchen :

Bikour "Hofim :
Bichoul No“het -

Bathey Dinim
Beth Din .
Beraha -
‘Halla :

‘Hok .

"Hamets .

‘Hoursy Loarets :

Din :

Erets frraél -

Erev Chabbar
Erev Pesra'h -
Hala'ha :
Halahigue !
Heheher :
Issour :

(plur. issourim)

Gargon 4gé de (reize ans, ayant atieint, selon la loi juive, la
majorité religiense, et considéré comme un adulte du point
de vue de ses obligations religieunses.

Fillette dgfe d'au moins douze ans, considérée comme majeure
religicusement {ef. Bar Adirswa).

Récitation des actions de prices (Hirkar Hamazone) aprés le
Tepas.

Visite aux personnes malades.

Allments cuits par un non-Juif,

Autorités religisuses.

Autorité relipieuse.

Bénédiction que I'on récite avant d'accomplir une mifsva, ou
avant de manger et de boire quoi que ce soil, ainsi gu'aprés
avoir mangé ou bu.

Morceau de pate que Fon préléve sur le pain ou sur foute patis-
gerie {cuile au four) — que "on donnail avtrefois 4 un Cohen,
Ordonnance religicuse dont U'explication ne nous a pas &
révelie.

Levain.

Pays en dehors de la Terre Sainte.

Ordonnance religieuse dans le judaizme.

Le sol de la Terre Sainte.

Veille du Chabbat, c'est-a-dire vendredi.

Veille de Pigque.

Diécision légale; P'expression de la Megislation juive.
Relatif 4 la hala'ha ou au din,

Garantic de cachrout donnée par ume autorité religisuse.
Interdiction.

Cachérisation de la viande : Le fait de retirer le sang de la viande 2 l'aide du salage.
Cachérisation des vsiensiles : Procédé en voe de restituer anx ustensiles leur cachrour

Cinyune .

initiale.
Acte d'acquisition autorisan! Mutilisalion.
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Ceacher -

Mifve -

Minhag .

Mirewe

{pluriel : Mirsvor}
Fessa'h -
Farve-Parev

Rav -

Semitha
Cheéla ;

Chaatnez
Chemita -
Chigur ;

Chehita -

Chaher
Chormer

Chowlhane Arouw'h :

Siddzur
Tahara :
Terowniu .
Maasser :
Maasser Chéni
Tevila ;

Tovel -

Taréph ©

Yirar Chamtayim -

Propre & la consommation (aliment solide ou liquide) on i
l'utilisation (ustensiles) en référence aux ordonnances de la
Thora, telles qu'elles sont consignées dans le Choul"hane Arow'h
et interprétées par les autorités rabbiniques orthodoxes.

Etendue d'zau d'un volume conforme aux régles de Pimmersion
rituelle, immersion néesssaire pour la rahara et pour gutoriser
Putilisation des ustensiles en contact avec les aliments.

Usage juif, ayant souvent force de loi; fagon particuliére dexé-
culer ane mirsva,

Prescriplion religicuse.

Féte de la Pique.

Aliments ou ustensiles neutres — ni « gras » {en contact avec
la viande) ni « maigres » {en conlact avec le lait).

Rabbin ayant obtenu une semi'ha reconnue par une autorité
rabbinigue compétente.

Autorisation de prendre des décistons rabbinigues.

Probléme relatif 3 un din que 'on souléve devant une pErsonng
ayant une semiha pour qu'elle donne son avis sur la question,
U'objet du probléme.

Mglange de [aine et de lin dans [e méme vétement.

Septiéme année (ou annde chabbatique).

Quentite déterminée d'unc denrée, ou espace de temps déter-
nuné, nécessaire pour "accomplissement d'unc mirsva,

Abattage rituel; procédé preserit par la Thora pour abattre
les animaux et Ia volaille 46n de les rendre propres 4 la consom-
mahion.

Personne qualifiée pour procéder & ta che'hita.

Personne chargfe de surveiller [a production, la manipulation
et la vente dc la viande cacher.

Code de la loi juive,
Livre de priéres juif.
Etat de pureté, obtenu grice a I'immersion dans Je bain rituel.

Divers prélévements effectués sur les denrées alimentaires qn
poussent en Terre Sainte.

Immersion dans le bain rituel.

Tremper dans le bain rituel.

Impropre & la consommation {aliment) ou 3 I'uiilisation {usten-
siles).

Crainte du Ciel.
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