
« Dans tous les domaines, nous avons augmenté le niveau 
d’exigence de l’appellation « Halav Israël cacher laméhadrin »
Chavouot est l�occasion de s�intØresser à la cacherout des produits laitiers. Un domaine dans lequel le rav Hillel Pevzner 
zatsal continue de faire autoritØ. Il y a trente-deux ans, il crØait un certi�cat de cacherout rØputØ pour sa rigueur, exigeant 
notamment, pour le lait chamour, la prØsence effective et permanente d�un surveillant du dØbut à la �n de la traite. Une 
activitØ à laquelle il a formØ son �ls, rav Yossef Yts�hak Pevzner, il y a une dizaine d�annØes. DØsignØ responsable de cette 
cacherout par son pŁre, ce dernier certi�e ainsi la cacherout des produits Makabi : lait, yoghourts, petits suisses, fromage 
blanc, emmental, camemberts, gruyŁre etc� Ils sont certi�Øs fabriquØs à partir de lait halav Israºl cacher Lamehadrin, 
comme l�ont rØcemment vØri�Øs de nombreux rabbanim, notamment le rav Yossef David Frankforter.

Rav Yossef Yts’hak Pevzner

- Hamodia : En matiŁre de lait 
« halav Israºl », il y a plusieurs ni-
veaux de rigueur. Quelle Øtait la 
position du rav Hillel Pevzner zat-
sal à ce sujet ?
- Rav Yossef Yts�hak Pevzner : Pour 
que le lait soit considØrØ ‘halav 
Israël, de nombreux rabbinats ac-
ceptent le systŁme de « Yotsé Ve-
ni’hnass », c�est-à-dire qu�un seul 
chomer surveille simultanØment 
plusieurs fermes à la fois, en assu-
rant des visites alternatives, sur-
prises et spontanØes, à diffØrents 
moments de la traite. Certains 
rabbanim vont mŒme plus loin, se 
contentant de visites inopinØes.
Mais mon regrettØ pŁre refu-
sait catØgoriquement ce procØdØ, 
considØrant que la prØsence ef-
fective et constante d�un chomer 
sur place tout au long de la traite 
Øtait indispensable. Selon lui, de 
nos jours, c�est non seulement un 
hidour (une amØlioration), mais 
carrØment une exigence incon-
tournable, en raison des multi-
ples facilitØs d�informations et de 
communications par tØlØphones 
portables, texto, etc.
Il exigeait Øgalement que la ca-
sØine du fromage soit fabriquØe 
par un Juif qui mette lui-mŒme 
le coagulant dans le lait. Tous les 
rabbinats sØrieux sont d�ailleurs 
d�accord sur ce principe : un fro-
mage dont le coagulØ du lait a ØtØ 
produit par un non-juif, est dØjà 
classØ guevinat akoum et proscrit 
par la Michna !
- C�est donc avec la mŒme exigen-
ce de rigeur posØe par votre pŁre 
que sont fabriquØs les produits lai-
tiers Makabi ?
Le caractŁre vØridique de l�ap-
pellation « halav Israël » utilisØe 
pour nos fromages est effective-
ment une source de �ertØ, mais 
Øgalement une grande respon-
sabilitØ. Dans tous les domaines, 
nous avons augmentØ le niveau 
d�exigence. De cette maniŁre, 
pour notre fromage cacher « gue-
vinat Israël », nous ne mettons 

pas seulement l�accent sur le lait 
chamour, la prØsure et des ingrØ-
dients cachers, mais avant tout 
sur le fait qu�il est ØlaborØ par un 
Juif pieux qui fait le « caillØ » et 
le fromage !
Grâce à son exigence constante 
de rigueur, mon pŁre zatsal a per-
mis de rØaliser rØguliŁrement un 
progrŁs signi�catif autant dans la 
variØtØ et la qualitØ des produits 
qu�en matiŁre de cacherout et de 
hidourim. Grâce à sa notoriØtØ et 
son aura exceptionnelles, la dif-
fusion de ces produits s�est faite 
au-delà des frontiŁres françaises 
et europØennes, plus particuliŁre-
ment en Israºl et aux Etats-Unis, 
oø son nom Øtait une garantie 
pour les communautØs les plus 
exigeantes.
- ConcrŁtement, comment ces 
normes sont-elles mises en place 
sur les chaînes de production ?
- Bien entendu, nous exigeons 
que toute la traite soit effectuØe 
en prØsence effective d�un de 
nos chomrim. Mais la hachga’ha 
(surveillance) commence avant 
mŒme la traite, par la vØri�ca-
tion des vaches laitiŁres, a�n de 
s�assurer qu�elles n�aient pas subi 

d�opØrations ou d�injections di-
verses les rendant « treifa » (non 
cachŁre). Nous vØri�ons Øga-
lement la cacherout pour tous 
les ingrØdients utilisØs pour la 
fabrication des divers produits, 
notamment les yoghourts fruitØs, 
les crŁmes desserts etc� Tous ces 
produits doivent avoir un cer-
ti�cat de cacherout Ømis par un 
rabbinat reconnu et agrØØ cacher 
laméhadrin.
Pour les fabrications Cacher Le-
Pessa’h, les hidourim et la sur-
veillance sont considØrablement 
renforcØs. Un certi�cat Cacher 
LePessa’h sans kitniot est exigØ 
mŒme pour le sucre ou le cacao 
garantis pur 100 %, ce qui expli-
que le changement de goßt ou de 
substances des diffØrents produits 
fabriquØs à l�occasion de Pessa�h.
Pour la cachØrisation des instal-
lations de chauffage, de pasteu-
risation et de cuisson, nous ef-
fectuons une vidange des circuits 
d�eaux utilisØs (ou le versement 
d�huile de Pin), puis nous les 
portons à Øbullition (100°C), aux 
tempØratures maximales exigØes 
par la hala�ha.
Par ailleurs, nous avons rØcem-

ment mis en place un programme 
pilotØ par l�ordinateur central 
de l�usine, qui assure automati-
quement que les tempØratures 
requises soient atteintes a�n de 
cashØriser les installations. Ce 
« Programme de cachØrisation », 
Øvite toute possibilitØ d�erreur 
humaine. 

- Et vous parvenez à convaincre les 
laiteries industrielles d�observer un 
tel niveau d�exigence ?
- Effectivement, il devient de plus 
en plus dif�cile d�entreprendre la 
fabrication de produits �halav Is-
raël cacher laméhadrin dans les 
laiteries. Ce sont dØsormais de 
vØritables usines ultra modernes 
soumises à des exigences consi-
dØrables en matiŁre de rØglemen-
tation, d�hygiŁne etc�
Mais nous avons l�Ønorme avan-
tage d�avoir dØmarrØ nos pro-
ductions il y a trente-deux ans. 
RØsultat, les usines avec lesquel-
les nous travaillons ont pratique-
ment « grandi » avec nous et nous 
considŁrent comme de vØritables 
partenaires. Nos standards de ca-
cherout sont donc parfaitement 
assimilØs par les responsables et 
les salariØs de nos diffØrentes lai-
teries. Ils sont habituØs aux exi-
gences d�un trŁs haut niveau de 
cacherout et cela facilite considØ-
rablement la production.
- Et en cas de questions particu-
liŁres, vers quels rabbanim vous 
tournez-vous ?
- Je bØnØ�cie d�une consultation 
rØguliŁre auprŁs de rav Frankfor-
ter chlita, qui est un grand spØcia-
liste en matiŁre de cacherout, de 
matiŁres premiŁres et de procØdØs 
industriels. Il a toujours soutenu 
corps et âme cette cacherout mise 
en place par mon pŁre. Il a ainsi 
rØcemment acceptØ d�inspecter 
nos laiteries et nos fromageries, 
ce qui lui a permis de constater 
la constance de nos Øquipes, leur 
sØrieux, notre niveau ØlevØ d�exi-
gence en matiŁre de cacherout, 
ainsi que notre aspiration à tou-
jours rechercher plus de hidour et 
de perfection.
- Un dernier mot sur votre pŁre, le 
rav Hillel zatsal : pour lui, permet-
tre aux Juifs de consommer des 
laitages rØellement cachers Øtait 
vraiment une mission de la plus 
haute importance�.
- Effectivement. Je me permets de 
relater l�anecdote suivant : Le rav 
avait l�habitude de consommer 
une premiŁre portion d�un pro-
duit aussitôt sorti et encore chaud 
de la production, en af�rmant so-
lennellement : « Cacher ! », avant 
de rØciter à voix haute la bØnØ-
diction. Pour lui, cela signi�ait 
que cet aliment Øtait dØsormais 
porteur d�une sorte de kedoucha. 
J�ai pu constater le mŒme minhag 
chez d�autres Øminents rabbanim, 
notamment le rav Yossef David 
Frankforter chlita.
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- On connaît l�amitiØ qui vous liait au rav Hillel Pe-
vzner zatsal, ainsi que votre implication dans la 
poursuite de la cacherout de laitage assurØe dØsor-
mais par son �ls, le rav Yossef Yits�hak Pevzner. Que 
pensez-vous de ses propos ?
- J�ai bien lu ses propos et je les approuve avec 
considØration. J�ajoute, que le Rav Yossef Yits�hak 
chlita, dont je complimente et cite en exemple sa 
Yrate Chamaïm et son Messirout Nefech bien connu 
pour assurer le Hinou�h Hakosher pour des milliers 
d�ØlŁves, a accompagnØ durant de nombreuses an-
nØes son illustre pŁre zatsal. C�est bien lui qui l�a 
initiØ plus particuliŁrement pour assurer la pour-
suite de cette cacherout. 
Je reste Øgalement disponible pour lui apporter 
mon aide à travers l�expØrience et la connaissance 
des produits, matiŁres premiŁres ou le fonctionne-
ment des usines.
- Pouvez-vous nous rØsumer, sans en trahir la con�-
dentialitØ, le rØsultat de vos visites sur les sites de 
productions ?
Le rØsultat : C�est sØrieux et bon !
D�abord la grande expØrience du rav qui maîtrise 
parfaitement sa mission, et les mØcanismes parfois 
complexes des usines ; ensuite le professionna-
lisme, l�ef�cacitØ et le dØvouement de l�Øquipe des 
machgi�him, visiblement bien rodØe, et que le rav 
suit de trŁs prŁs. De plus, il y a la compØtence et la 
bonne collaboration avec les techniciens et respon-
sables de l�usine. 
J�ai pu constater en particulier la recherche perma-

Rav Yossef David Frankforter

Rav Yossef David Frankforter :  
« c’est sérieux et bon » !

nente d�amØlioration des procØdures de fabrica-
tions des produits cachers, la variØtØ de gammes 
complŁtes et la qualitØ organoleptique. 
- Pouvons-nous diffuser vos apprØciations en rap-
port avec vos visites ?
- Oui ! Sachez en outre, que je n�ai pas attendu ces 
visites pour continuer à consommer les produits 
Makabi tout au long de l�annØe comme à Pessa�h. 
Vous pouvez le publier dans la Kehila, aujourd�hui 
c�est un privilŁge supplØmentaire pour les agrØ-
ments de Yom Tov à Chavouot.

Le rav Y. D. Frankforter et le rav 
Yossef Ytshak Pevzner entourés des 
machgui’him. 
En médaillon : tableau de cachérisation


