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PREMIÈRE PARTIE

par Sylvie Jouffa







Mon histoire

« Je me rappelle bien ces années de vie en commun avec ma grand-mère. C’était une merveilleuse cuisinière. J’étais sa favorite parmi ses petits-enfants et elle me faisait des gâteaux secs comme je n’en ai jamais goûté depuis, et du chou farci et des kreplach (sorte de beignets fourrés au fromage), ces plats-là, nulle part ailleurs, je n’en ai mangé d’aussi savoureux1. »

Lauren Bacall

 



Mon histoire est celle d’une fille d’émigrés Juifs polonais venus se réfugier en France au début des années 1930, après avoir fui la misère et les pogroms.

Ma grand-mère paternelle, Esther, était la mère nourricière de toute la famille. Ancienne pâtissière-boulangère de Varsovie, elle avait passé cinquante ans en France devant sa cuisinière à charbon. La petite fille que j’étais, coiffée d’anglaises à la Shirley Temple, a donc été imprégnée des odeurs de brioches tressées au pavot, de strudels aux pommes à la cannelle et de croissants au fromage blanc et raisins secs.

Aujourd’hui encore, il me suffit de fermer les yeux pour ressentir au plus profond de moi ces arômes puissants.


Enfant du baby-boom, je suis née en 1945. Ma mère Régine (Ronia) venait juste d’apprendre que toute sa famille, quatre frères et une sœur âgés de 12 à 30 ans, son père, sa tante et les autres, avait péri dans le ghetto de Varsovie ou dans les camps d’extermination. Tous, excepté une sœur – ma tante Annette (Hannah), championne du gâteau au fromage, venue la rejoindre en France en 1938. C’est dire si l’atmosphère était gaie à la maison dans ma tendre enfance.

Après des années de « guerre cache-cache » avec les collaborateurs, la milice, la police française et les nazis allemands, mes parents avaient repris le chemin de l’atelier de couture. Suivant les traces de mon grand-père Hershel, mon père Nathan était un excellent tailleur. Quant à ma mère, ancienne apprentie brodeuse de Varsovie, amour d’enfance de mon père qui l’avait fait venir à Paris en 1934, elle avait été embrigadée comme finisseuse dans l’atelier familial.

Dans mes très jeunes années, mes parents, qui travaillaient durement, me laissaient à la garde de ma grand-mère. Je passais mes journées dans sa cuisine enchantée, lieu de création de ses plats fabuleux, mais aussi salon de thé pour ses amis. Lieu de passage, de rencontres et d’échanges, mais aussi de récits monstrueux racontés par ceux qui revenaient des camps.

Le frère de mon père, mon oncle Maurice (Moïshé), avait été interné plusieurs années à Auschwitz. Il avait survécu car il faisait partie des commandos chargés d’emmener les cadavres des chambres à gaz aux fours crématoires. Il en était revenu un peu fou. Je me souviens qu’il me prenait dans ses bras, me lançait en l’air en faisant « pan ! pan ! ». C’était pour m’expliquer que les nazis d’Auschwitz jouaient au tir aux pigeons avec les enfants comme moi. J’étais terrifiée.

On m’a vite fait comprendre que j’étais différente des autres enfants de mon âge ; que j’étais « juive ». Que
nous vivions entourés de méchants Goyim (non-Juifs), qui nous détestaient et voulaient nous tuer. Qu’il valait mieux que je comprenne toute jeune ce qu’il en était, pour mieux pouvoir me défendre. Surtout, ma mère me disait : « Si on te demande si tu es juive, tu réponds non. Tu n’auras qu’à dire que tu es protestante et que tu viens d’Alsace. » Nos noms de famille, Roterman pour mon père, Heldman pour ma mère, étaient d’origine allemande. Moi, je désirais ressembler à mes petits camarades de classe. Être une vraie Française, quoi !

Ma grand-mère, qui ne savait ni lire ni écrire, me parlait en yiddish. Je comprenais tout, mais je refusais de parler une autre langue que le français. Elle me parlait donc en yiddish et je lui répondais en français. Mais on se comprenait parfaitement.

Ses amies, qu’elle recevait souvent autour d’un thé et d’un assortiment de pâtisseries, venaient lui raconter leur guerre, donner des nouvelles d’Untel ou d’Untel, souvent disparu. Elles ne se doutaient pas que la petite souris que j’étais comprenait tout.

J’ai eu droit à des histoires horribles mais, malgré tout, cette « cuisine-bulle » était aussi une protection contre cet extérieur qu’on me décrivait hostile, et je m’y sentais bien.

Puis j’ai grandi, et je me suis éloignée de ma grand-mère gâteau. Elle a doucement vieilli. Et un jour, elle s’en est allée à jamais. Après sa disparition, j’ai réalisé qu’elle était partie en emportant avec elle ses trésors culinaires. Toute une culture !

Moi qui ne savais alors pas cuisiner, pas même des spaghettis, je suis partie à la recherche de ses recettes, d’abord auprès des autres femmes de la famille, puis de ses amies, des vieilles amies de ses vieilles amies, enfin auprès d’autres femmes issues d’autres pays.

Que d’émotion j’ai ressenti quand je suis allée interviewer une dame qui a appelé sa vieille mère de plus
de 90 ans… Elle avait du mal à marcher. D’un tiroir de sa commode, elle a sorti un carnet jauni pour me donner une recette de sa grand-mère. Une recette écrite au milieu du XIXe siècle ! Quel trésor – même s’il ne s’agit que d’une galette aux oignons !…

Après celles des pays de l’Est, j’ai collecté des recettes d’Afrique du Nord et d’Orient, auprès d’autres très vieilles dames, la plupart disparues aujourd’hui. Des recettes originales et authentiques, transmises de génération en génération depuis la nuit des temps.

Mon enfance, je l’ai passée en cachant que j’étais juive. Complexée que j’étais de ne pas être une vraie Française catholique comme la plupart des camarades de mon école communale de la rue de Marseille, près du canal Saint-Martin.

J’ai compris petit à petit que je faisais partie d’un peuple courageux qui, depuis toujours, s’était battu pour conserver ses traditions culturelles, religieuses et culinaires.

En écrivant et en publiant des livres de recettes de cuisine juive, je me suis épanouie et j’ai enfin pu revendiquer sans peur mes origines.

Mes livres sont destinés aux femmes qui sont, comme je l’ai été moi-même, à la recherche de leurs racines, et souhaitent retrouver le goût de la cuisine de leur enfance.

Ils sont aussi destinés aux jeunes générations, de toutes origines, à la recherche de plats originaux.



1. Lauren Bacall By Myself, Alfred A. Knopf Inc., 1978 ; Stock, 1979.








Mon régime

Comment j’ai maigri efficacement et en douceur

 


 



Quand j’ai rencontré la diététicienne Annick Champetier de Ribes, j’avais un peu trop de cholestérol et un début d’hypertension artérielle. Mon médecin généraliste m’avait vivement conseillé de penser à faire un petit régime.

Six mois plus tard et neuf kilos en moins, mon cholestérol avait totalement disparu et ma tension était redevenue normale.

Durant toute cette période de régime proposé par la diététicienne, je n’ai jamais ressenti ni frustration ni obligation. Il faut dire que, dès le départ, j’avais droit à une journée « libre » par semaine. Un jour où je pouvais manger tout ce que je voulais.

Je me suis organisée et j’ai adopté une nouvelle hygiène de vie, en intégrant aussi vingt minutes de gymnastique chaque matin, entre mon petit déjeuner et ma douche.

J’ai l’impression d’avoir rajeuni. Je me suis racheté une garde-robe car j’avais minci de deux tailles. Mon entourage, mon mari et mes enfants me trouvent plus belle et plus épanouie. Je me sens mieux dans ma peau. Sans trop y avoir cru au départ, car j’avais déjà essayé de nombreux régimes en vogue, mais sans succès durable. À 60 ans, j’ai réussi à retrouver le poids de mes 20 ans.

Annick Champetier de Ribes a été un guide précieux. Un coach, comme on dit aujourd’hui. Grâce à un régime adapté à mes besoins, et à ses conseils personnalisés, j’ai maigri efficacement, sans fatigue et en douceur. Je suis
actuellement en phase de stabilisation, et j’ai droit à trois écarts par semaine. C’est-à-dire qu’un jour sur deux je mange tout ce que je veux à l’un des deux repas principaux (sans exagération tout de même) : un petit carré de chocolat de temps en temps, une pâtisserie, une bonne glace… Pas mal, non ?

Durant ces six mois, tous les jours, j’ai noté sur mon ordinateur tout ce que je mangeais, au petit déjeuner, au déjeuner et au dîner. Ça peut paraître astreignant, mais c’est important pour se contrôler.

Grâce à une électrode branchée à l’un de mes pieds et reliée à un appareil médical de mesure, la diététicienne avait mesuré mon taux de graisse, de muscles et d’eau. Elle avait ainsi pu déterminer ce que devait être mon régime personnel. Elle m’avait ensuite remis un livret photocopié, comportant sur une page un exemple de répartition des aliments sur une journée, à suivre pendant six jours de la semaine. J’avais un excès de graisse ; un régime composé de protéines (laitages, viandes non grasses, poissons) à chaque repas m’était donc conseillé. Il comportait également des légumes verts, des soupes, des crudités, des fruits, mais aussi du pain et des féculents en quantités précises, avec un peu de matière grasse, huile ou margarine.

Le guide enchaînait avec une page d’explications concernant mon régime hypocalorique hypolipémiant : par exemple, comment augmenter mes dépenses énergétiques en pratiquant une activité physique ; comment faire baisser le mauvais cholestérol en consommant du poisson trois à quatre fois par semaine, en remplaçant les matières grasses animales par des matières grasses végétales et en consommant des légumes verts et des crudités.

Suivait une page de conseils pour m’aider dans mon régime : ne pas grignoter entre les repas, bien mastiquer les aliments, manger une grande quantité de crudités et de légumes à chaque repas afin d’avoir une sensation de satiété.


Le guide contenait aussi une liste de trois pages d’équivalences en protéines, afin de varier mon alimentation. Par exemple, 100 g de viande = 2 œufs = 100 g de poisson = 300 g de fromage blanc à 20 %. Ou 30 g de fromage à 45 % de matière grasse = 50 g de viande froide = 60 g de fromage à 30 % de matière grasse.

Des équivalences en glucides : ainsi, 40 g de pain peuvent être remplacés par 100 g de pommes de terre, de riz cuit ou de pâtes cuites.

Les équivalences entre les fruits : 1 pomme = 3 abricots = 2 kiwis = 200 ml de jus d’orange (sans sucre ajouté) = 200 g de fraises, etc.

Les équivalences en lipides : 10 g de matière grasse = 10 g de beurre ou de margarine (soit une noix) = 1 cuillère à soupe d’huile, etc.

Des exemples d’équivalences caloriques : 10 g de matière grasse = 1 verre (100 ml) de vin = 40 g de pain, etc.

Le livret proposait également une liste des aliments à consommer à volonté. Elle comprenait tous les légumes verts, la salade, les choux, les champignons, les tomates, les haricots verts, etc. Suivaient des exemples de salades composées.

Un tableau intitulé choix des aliments décrivait les groupes d’aliments : produits laitiers, viandes, poissons, œufs, féculents, produits sucrés, fruits, légumes verts, matières grasses, boissons. Avec, pour chacun des groupes, des aliments permis et des aliments déconseillés. Au rayon des boissons, on peut par exemple consommer eaux minérales, plates ou gazeuses, eaux aromatisées sans sucre, thé, café, tisanes, bouillons de légumes. Sont en revanche déconseillés : les boissons sucrées, les limonades, le Coca et les sodas en général, les sirops de fruits, les boissons alcoolisées, apéritifs, digestifs, bières, cidre, etc.

Une page de conseils culinaires détaillait les différents modes de cuisson (au four, au gril, à la vapeur…) permettant d’éviter les fritures. Ces conseils culinaires étaient suivis d’indications pour alléger certaines préparations.


Enfin, deux pages donnaient des exemples de menus variés, du jour 1 au jour 16 des débuts du régime.

Grâce à toutes ces recommandations écrites que j’ai suivies à la lettre, j’ai réussi à m’alimenter d’une façon harmonieuse et variée, sans avoir faim un seul instant, en maigrissant tout doucement et régulièrement.

Je revois Annick Champetier de Ribes tous les mois, avec ma propre liste de menus quotidiens. Elle les analyse lors de chaque séance, en me conseillant et en me guidant avec sagacité.

Lorsque je lui ai offert un de mes livres de cuisine juive, elle a été intéressée par ces recettes originales que j’avais patiemment collectées au fil des décennies. Elle les a cependant trouvées très caloriques, c’est le moins que l’on puisse dire !

J’ai alors eu envie d’œuvrer avec elle à un nouveau recueil de recettes de cuisine juive. Réputée (à juste titre) grasse et riche, cette cuisine traditionnelle devait être analysée et transformée par la diététicienne. Annick Champetier de Ribes a accepté, et le projet a pu voir le jour.

La plupart des recettes présentées ici ont donc été repensées, afin d’être allégées en graisses et en sucre. Dans certains cas, elles ont été conservées telles quelles, mais se voient associées à d’autres plats plus légers, afin de rétablir l’équilibre calorique. À côté de chaque recette, on trouvera sa valeur calorique, ainsi que des conseils diététiques et des exemples d’accompagnement.

Nous avons aussi pensé aux menus de fêtes – destinés aux Séfarades comme aux Ashkénazes. Les interdits alimentaires dictés par la religion juive (par exemple, ne pas mélanger laitages et viandes) sont bien entendu respectés.

Nous espérons vous aider à maigrir ou à rester mince, en cuisinant des recettes rares ou classiques – et en dégustant surtout de la bonne cuisine juive sans crainte de prendre un kilo !






Cacheroute : diététique, hygiène, tradition et religion

Certains plats traditionnels sont commandés par les fêtes religieuses, d’autres sont devenus traditionnels au fil du temps. La cuisine juive relève donc de l’obligation, mais aussi de la coutume.

Les repas de fêtes sont constitués de toute une série de plats qui procèdent rarement d’obligations religieuses – même s’ils sont un peu liés aux rites de la fête dans ces célébrations. Si pour le Shabbat par exemple, on mange des plats différents du reste de la semaine, c’est tout simplement parce qu’on n’a pas le droit de cuisiner ce jour-là. Soit l’on mange froid, cuisiné la veille, soit l’on consomme des mets qui ont cuit lentement toute la nuit sur une plaque ou un brasero. Dans ce cas, on peut donc affirmer que la religion a une incidence directe sur la nature du repas. Les Juifs de l’Est par exemple mangent du tcholent1, un cassoulet qui mijote toute la nuit sur le feu. Les Juifs d’Afrique du Nord privilégient quant à eux la tafina ou dafina – une recette différente bien qu’elle aussi à base de pommes de terre, de pois et de haricots blancs.


Chaque fête a ses habitudes, ses traditions. À Pourim par exemple, fête des cadeaux comestibles et des dons aux enfants, on cuisine des gâteaux spéciaux, oreilles d’Aman ou cloches d’Aman, farcis de cumin. Pourquoi ? L’histoire nous apprend que le favori d’Assuerus, le roi des Perses, au VIe siècle avant Jésus-Christ, avait ordonné le massacre des Juifs, finalement sauvés par la reine Esther. Son nom était Aman, et ses oreilles avaient « volé au vent » quand il a été pendu. Autre exemple : pendant Pessah, on fait des kneidler, des sortes de quenelles, parce qu’on n’a pas le droit de manger du pain, des spaghettis, etc. Cette Pâque juive commémore surtout la fuite des Hébreux d’Égypte. Pour se rappeler le pain de misère dont les Juifs se nourrissaient pendant l’exode, toute nourriture à base de levain est prohibée pendant huit jours. Avec la farine de pain azyme dont on dispose, les kneidler sont faciles à préparer. À Pâque, on consomme aussi des plats garnis d’herbes amères, pour rappeler l’amertume de l’esclavage. Pour Chavouot (Pentecôte), on privilégie au contraire des plats à base de lait et de miel, symboles de douceur pour la Cérémonie de Bikourim, ou offrandes des premiers fruits du printemps.

De même que les non-Juifs occidentaux mangent de la dinde à Noël – alors que ce n’est pas indiqué dans les Évangiles, et qu’on n’est pas mauvais chrétien si l’on mange autre chose –, il n’y a aucune obligation religieuse pour les Juifs de manger certains plats. C’est le respect des traditions qui commande.

Ainsi, si les Ashkénazes mangent de la carpe farcie, c’est d’abord parce qu’il s’agit d’un poisson à nageoires et écailles, ce qui est accepté par la religion, mais surtout parce l’animal était très courant sur les marchés de Pologne et de Russie, et qu’il n’était pas cher pour les pauvres Juifs des shtetels. Si de nos jours les Juifs originaires d’Europe de l’Est continuent à manger de la carpe (plutôt le vendredi soir au moment des fêtes), ce n’est
pas pour suivre une obligation religieuse, mais bien parce qu’ils adorent ça.

Il n’est pas possible de donner une valeur biblique à la façon juive de manger. Il est bien évident qu’il ne reste aucune trace de la façon dont on se nourrissait dans l’Antiquité – si l’on excepte la galette de pain azyme, le matzé. La nourriture des Juifs de Pologne et de Russie ressemble à celle des Polonais et des Russes, quelques détails mis à part. Les Juifs d’Afrique du Nord consomment quant à eux des aliments très proches de ceux que mangent les musulmans des mêmes pays. Pour une ménagère juive d’origine marocaine, les recettes d’un livre de cuisine marocaine rappelleront d’ailleurs les plats et les arômes de son enfance.

Si la gastronomie juive s’est transformée au fil des siècles suivant les pays traversés, de gré ou de force, par les Juifs, si elle a emprunté des ingrédients à toutes ces contrées, elle demeure bien la cuisine d’un peuple resté soudé autour de plusieurs impératifs religieux. Alors qu’elle s’est dispersée autour du Bassin méditerranéen, en Europe centrale et orientale pendant plus de 1 500 ans, et qu’elle réside maintenant sur tous les continents, la communauté juive a pu conserver son identité en évitant de s’assimiler aux Goyim (non-Juifs) grâce à des règles culinaires strictes. L’intégration totale n’étant pas souhaitée, étant maintenue difficile, voire impossible, les enfants d’Israël ont pu jusqu’à aujourd’hui survivre en tant que peuple, malgré les persécutions séculaires.

La cacheroute, mode de vie considéré comme du domaine du sacré, a été essentielle pour cimenter la diaspora autour de rituels. Pour être comestible, un plat doit être casher, un adjectif hébraïque qui signifie « propre à la consommation » pour un Juif.

La Bible (Lev. 11, Deut. 14) divise les animaux en trois catégories : ceux qui sont sur terre, ceux qui volent et ceux qui nagent.


Les animaux purs vivant sur terre sont les mammifères ruminants ayant les sabots fendus. Sont donc purs le bœuf, le veau, le mouton, l’agneau, la chèvre. Les animaux impurs sont le cheval, le lapin et le porc.

Dans le Lévitique, on lit : « […] Le lièvre, car il rumine et n’a pas le sabot fendu, est impur pour vous ; le porc, car il a le sabot fendu mais ne rumine pas, sera impur pour vous. » (Torah, Deutéronome, chapitre XIV, 8).

Le porc semble l’animal le plus impur de la création. En étudiant ce qu’ils pensent être les premiers foyers israélites de la Terre Sainte, à l’est de l’actuelle Cisjordanie, les archéologues ont découvert les ossements de nombreux animaux, à l’exception du porc. Ce qui confirme l’hypothèse selon laquelle cet interdit alimentaire est très ancien, puisque ces villages datent des XIe et XIIe siècles avant Jésus-Christ.

Pour les animaux qui volent, la Bible donne une liste d’oiseaux interdits. Ainsi, tous les rapaces. Mais la tradition, très pratique pour un peuple errant, considère que les oiseaux consommés dans le pays où les Juifs séjournent sont purs. Les volailles sont pures : poulet, canard, oie, dinde, pintade. Les interprétations divergent pour l’autruche, un cas atypique. Pour les animaux qui vivent dans l’eau, sont purs ceux qui ont des écailles et des nageoires. Parmi les poissons, sont purs le saumon, la morue, le hareng, la sardine, le merlan, la dorade, le bar, la sole, le thon, la carpe, etc. Sont impurs la lotte, la raie, l’anguille, tous les fruits de mer (crevette, langouste, homard, huître, moule, etc.).

Certains insectes dotés d’ailes sont a priori casher, mais comme l’habitude de les consommer s’est perdue, sauf en Afrique ou en Asie, ils sont désormais considérés comme impurs. Ainsi, les sauterelles, dont la consommation perdure chez les peuples du sud du Bassin méditerranéen, de pures sont devenues impures avec le temps.


Si la première règle est de ne pas consommer d’animaux impurs, la deuxième règle (Deut. 12-14, transcrit dans la Michna, recueil des lois orales à la période babylonienne) est de ne pas consommer de sang. Le sang symbolisant l’âme, on peut consommer la chair de l’animal mais pas son âme : « Seulement fortifie-toi pour ne pas manger le sang, car le sang c’est la vie, et tu ne consommeras pas la vie avec la chair. »

L’abattage rituel, la Chéhita, qui était centralisée dans le Temple par les prêtres à l’époque antique, consiste à trancher d’un coup la gorge de l’animal et à le laisser se vider de son sang. La viande doit ensuite être soit salée et trempée pour être complètement vidée de son sang, soit cuite grillée.

Le Talmud indique les rites sacrés qui accompagnent la mise à mort de l’animal : forme et longueur du couteau, coupe de la carotide et de la trachée artère de l’animal, bénédiction, examen des viscères pour savoir si la bête est malade, extraction des vaisseaux sanguins et des graisses, rinçage de la viande et macération dans du sel.

Ne pas consommer de sang interdit logiquement de manger le produit de la chasse, puisque l’animal n’est pas tué rituellement. Mais on peut le capturer vivant dans un piège, puis l’abattre dans les règles.

D’autre part, on n’utilise pas les parties arrière de l’animal, en référence au nerf sciatique de Jacob atteint par l’Ange (Gen., XXXII, 26 et ss.). Ainsi, quand on mange un bifteck, on ne doit pas toucher au faux-filet.

La troisième règle, brièvement évoquée dans la Bible (Ex. 23 : 19), est de ne pas mélanger « le carné et le lacté ». Il est écrit : « Tu ne feras pas cuire le chevreau dans le lait de sa mère. » D’où la tradition juive de ne pas mélanger, au cours d’un même repas, le lait et la viande, au niveau de la cuisson comme de la consommation. On n’a, par exemple, pas le droit de cuire une
escalope normande ou un poulet basquaise à la crème. On ne peut pas servir, comme dans les repas français, un camembert après un steak, pas plus que des fraises à la crème après un couscous méchoui. Traditionnellement, les vaisselles et les batteries de cuisine pour les laitages et celles pour les viandes ne sont d’ailleurs pas les mêmes, afin de ne pas risquer de mélanges interdits.

Aussi les Juifs doivent-ils attendre plusieurs heures pour consommer du lait après avoir mangé de la viande : six heures pour les Séfarades et quatre heures pour les Ashkénazes. Ils doivent attendre quatre heures pour manger de la viande après avoir consommé du lait. Il s’agit d’un temps symbolique de digestion, afin de ne pas mélanger le lacté et le carné dans l’estomac. Au cours d’un cocktail mondain où l’on mange debout, le Consistoire (l’autorité juive française créée par Napoléon Ier et reconnue par le ministère de l’Intérieur) conseille de se rincer la bouche lorsque l’on a dégusté une petite quiche au fromage et que l’on s’apprête à attaquer une brochette de viande.

Mais, attention, un produit carné peut se cacher derrière un dérivé ! Méfiez-vous des frites et des pommes de terre sautées : une pomme de terre frite dans une huile animale devient carnée… Il faut aussi se méfier des bonbons mous, industriels, chimiques et colorés que les enfants adorent, car ils sont souvent fabriqués avec de la gélatine à base de poudre d’os d’animaux.

Les produits ne sont casher que s’ils sont fabriqués (ou que si leur fabrication est surveillée) sous le contrôle d’une autorité religieuse qui délivre un blanc-seing certifiant que les règles ont bien été respectées pendant toutes les phases de production. Cela justifie un léger surcoût des produits casher.

Le vin casher est identique au vin ordinaire, bien que la Bible en interdise la consommation car ce breuvage
aurait été créé pour célébrer le culte des idoles. Pour être casher, un vin doit donc être élaboré sans intervention aucune de Goyim (non-Juifs) dans la chaîne de fabrication. Pour les autres alcools, rhum, gin, whisky ou vodka, il n’y a aucun problème.

Les textes bibliques ne donnent pas d’explications, encore moins de justifications aux règles de la cacheroute. Certains auteurs et conférenciers contemporains ont cru bon d’analyser, à la lumière de la science et des temps modernes, les règles et interdictions ancestrales.

Les philosophes peuvent méditer sur le fait que, en ne mélangeant pas le lacté et le carné, on se refuse moralement à mêler le lait, symbole de la vie, à la viande, symbole de la mort.

Les diététiciens et autres nutritionnistes savent bien, grâce aux statistiques, que pour des raisons de consanguinité les Juifs (surtout les Ashkénazes) ont souvent un taux moyen de cholestérol supérieur à la moyenne, et que cette règle de la séparation du lacté et du carné freine ou empêche toute montée du taux des triglycérides. Par ailleurs, comme la cacheroute n’impose aucune restriction au niveau des végétaux, Israël est l’un des pays où l’on compte le plus de végétariens.

Une autre explication vient du fait que, dans le judaïsme, toute vie est importante, sinon sacrée, y compris la vie animale. Le judaïsme rejoint ainsi le bouddhisme (ou plutôt l’inverse, chronologiquement).

La cacheroute est une priorité, mais la préservation de la vie est un commandement plus important. Ainsi, on peut suspendre les règles en période de famine. Les rabbins du ghetto de Varsovie y avaient autorisé la consommation du porc parce que la privation de nourriture était un danger pour les vies humaines.

Pour expliquer l’origine des pratiques casher, on a souvent invoqué des raisons sanitaires. Dans les pays chauds, pour éviter d’attraper toutes sortes de maladies, il était
plus raisonnable, à une époque où l’hygiène était un luxe, de se plier à des règles strictes. Certaines communautés chrétiennes – les fondateurs du christianisme étaient des Juifs qui respectaient la cacheroute – ont ainsi observé pendant longtemps les principes casher au Moyen-Orient.

L’islam, religion issue de la même région du monde, qui se réclame également de Moïse et d’Abraham, demande, dans les règles de l’alimentation halal – vider l’animal de son sang, proscrire le porc –, d’observer une partie des règles de la cacheroute juive. Notons d’ailleurs que bien que les Juifs n’aient pas le droit de manger halal, les musulmans ont le droit de manger casher.
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