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Sommaire 
 
La recherche scientifique dans les sciences vétérinaires et la Loi religieuse juive (Halakha ; 
partie juridique de la Mishna (compilation écrite des lois orales juives) codifiée vers la fin du 
2ème siècle après JC) au cours des 100 dernières années sont axées sur quatre domaines: la 
physiologie de la méthode d’abattage rituel (shehita), les problèmes de la qualité des produits 
alimentaires résultant des lois alimentaires (kashrut), l'identification des espèces de poissons, 
et la diminuer les aliments non-cashers causés par l'intervention vétérinaire et l'élevage 
moderne des animaux. 

 
Introduction 
Les approches scientifiques et expérimentales des problèmes religieux d'intérêt vétérinaire, 
avant le siècle en cours, peuvent être divisées en quatre catégories:  
 

(a) observations directes : ce qui couvre l'exécution des dissections des animaux 
(Rabbanu Shimshon, 11e siècle; Rosh, 12e; Ravid, 12e, R. (Rabbin). Eybshutz Y., 17, 
(pour les références, voir 1-4), des expériences physiologiques (RY Lamperinti, 18e; 
RY Landau, 18ème) et l'incidence des enquêtes (RY Iserlin, 15e), 
(b) Utilisation de la littérature scientifique générale (RY Lipshutz, 19; Malbim, 19; RY 
Epstein, 19ème), 
(c) des demandes formelles à des organismes scientifiques (Londres Bet Din, 19e, R. 
Eybshitz, 17e, [5]) et 
(d) s'appuyer sur la Minhag (guide de la Coutume) du rabbin Shlomo Louria qui 
considère que les animaux malades sont non-casher même si il n'y a pas de problèmes 
religieux. Dans sa forme la plus développée, ce minhag a été utilisé pour interdire tout 
animal avec une maladie ou une anomalie, qui était connu pour être fatale chez les 
ovins, le bétail, la volaille et le sacrificateur religieux était tenu de déclarer la viande 
non casher (même si l'information était d'une autorité non-juive). L'utilisation du 
Minhag du rabbin Shlomo Luria a été abandonnée au début de ce siècle car il a été jugé 



qu’il existe, actuellement, des règlements vétérinaires qui interdisent l'abattage des 
animaux malades (4).  

 
En 1894, la Société orthodoxe juif de Francfort a publié un document extraordinaire contenant 
les avis de plus d'une centaine de physiologistes et vétérinaires européens éminents qui 
soutiennent le bien-fondé de l’abattage rituel (shehita) (6). Parmi les plus éminents il y 
avaient Rudolf Virchow (1821-1906), Ernst Hoppe-Seyler (1825-1895), et Emil Du Bois-
Reymond (1818-1896). À peu près à la même période, les premières publications 
scientifiques traitant de l’abattage rituel (shehita) écrit par un médecin, Isaac Dembo, (1847? -
1906) sont parus  (7,8) et le travail a été dédié à Bois-Reymond. Deux autres publications, l'un 
traitant du degré de l’exsanguination (Goltz, 1890) et l'autre sur la mesure des ECG après 
l'abattage sont parus, à ce moment là (Kirilow, 1893). Cependant les publications de Dembo 
avaient beaucoup plus d'impact pour donner l'impression que la viande cachère est de 
meilleure qualité (9). Jusqu'au début des années 1950, il y avait peu d'intérêt dans la 
communauté scientifique pour ce type de recherche. Par exemple, un des principaux 
développements techniques, le ‘Weinberg pen’ pour l’abattage, a été développé par un 
tailleur, apparemment uniquement de sa propre initiative (10,11). Tous ces efforts ont été sous 
l’impulsion de la campagne, qui se poursuit aujourd'hui, en vue de bannir l’abattage rituel 
(shehita) sur les terres humanitaires. 
  
Les travaux scientifiques modernes (depuis 1960) sur les problèmes de la Loi religieuse 
d'intérêt vétérinaire a été principalement concernés par :  

(a) la physiologie de l’abattage rituel (shehita),  
(b) les problèmes causés par les exigences de la Loi religieuse (halakha) dans la 
préparation des aliments,  
(c) déplumage et le salage, l'identification des espèces, 
(d) Les aliments non-cashers (treifa) causés par la médecine vétérinaire et les moyens 
modernes de l'élevage - chirurgie vétérinaire, la vaccination et l'élevage. Problèmes vis 
à vis  de la Loi religieuse (halakha)   

 
 
Physiologie de la shehita, l’abattage rituel 
 
Il y a trois questions fondamentales en ce qui concerne la physiologie de l’abattage rituel 
(shehita): 
 

(a) le stress de la  méthode de contention, 
(b) perception de la douleur pendant et après l'incision, et 
(c) le délai du déclenchement de l'insensibilité complète. 

 
Ces sujets ont fait l'objet de nombreux travaux de recherches (12 - 14). 
Plus récemment, M. Levinger (9) a publié un livre, Shechita à la lumière de l'année 2000, ce 
qui donne une revue complète du travail accompli dans ce domaine. 
Comme mentionné ci-dessus, l'auteur pionnier dans les domaines scientifique de la défense de 
l’abattage rituel a été Isaac A. Dembo (7,8). 
Sa contribution principale consistait à montrer que l’abattage rituel ne cause pas plus de 
douleur que les autres techniques. Ce travail s'est poursuivi par Levinger (9,15-17), qui était et 
continue d'être l’autorité principale des intérêts vétérinaires pour les problèmes des lois 
alimentaires (Cacheroute). Levinger a essayé de définir la perte de la sensibilité et le moment 
de la mort, en mesurant les réflexes cornéens, la chute de tension dans la carotide du sang et la 



vertèbre artérielle, la fréquence cardiaque et la fréquence respiratoire, en utilisant les 
meilleurs instruments disponibles. 
 
 Des enquêtes ultérieures ont été centrées sur la détermination de la mort telle que mesurée 
par la perte de sensibilité par électroencéphalogrammes (EEG) ("mort cérébrale") (18,19); 
électrocardiogrammes (ECoG) et potentiels corticaux évoqués (20,21); métabolites et des gaz 
du sang (22) et les niveaux de cortisol et d'endorphine bêta (18,23). 
Le problème dans certains bovins d'une reprise de conscience prolongée après la première 
coupe a été une cause de grande préoccupation et a été l'un des principaux arguments contre 
l’abattage rituel (shehita), surtout en Australie et en Nouvelle-Zélande. Le problème est lié à 
l'unique artère, "rete mirabile epiduris", chez les bovins qui permettent au sang d’atteindre le 
cerveau par la colonne vertébrale, même lorsque les artères carotides sont en occlusion ou 
coupées (12,24). Toutefois, on a constaté que cette structure a de grandes variations 
anatomiques et qu’il est très improbable que d'importantes quantités de sang puisse atteindre 
le cerveau par cette voie (9,25). (Le rete mirabile a été considéré par Galen comme étant le 
centre de l'âme. Cette conviction a persisté jusqu'à la moitié du quatorzième siècle, époque à 
laquelle il a été démontré que cette structure n'existe pas chez l'homme (26)). En outre, 
plusieurs enquêteurs n'ont pas été en mesure de démontrer les différences dans le temps à la 
perte de conscience entre les bovins et les ovins (qui n'ont pas une caudale rete) (19,20,27).  
 
Les recherches les plus récentes ont montré qu'en utilisant un bon appareil d'abattage (bovin 
debout avec un appuie-tête bien conçu) et avec une bonne manipulation, la vache parait ne pas 
se rendre compte de la saignée et on observe un effondrement dans les 10 à 15 secondes (13). 
La hausse de niveaux de cortisol est minime dans le cas du système de contention ‘head-
restraint’ (23). Toutefois, l'absence d'une bonne compréhension de ce qui constitue la 
conscience et la douleur chez les animaux fait l'évaluation de ce travail difficile. Peut-être que 
les techniques d'émission de positrons (topographie du cerveau) associée à la numérisation et 
capteurs électromagnétiques pour mesurer le débit sanguin pourra un jour fournir une telle 
compréhension. 
Un problème connexe est l'occlusion de l'artère carotide qui ne permettrait pas de perte rapide 
de sang du cerveau. On ne sait pas quels sont les facteurs qui causent l’occlusion spasmodique 
de l'artère, il est estimé être lié à l'étirement de la carotide et peut être considérablement réduit 
par l’amélioration de la procédure d'abattage (13). 
La viande casher est considérée généralement, par beaucoup de consommateurs, de meilleure 
qualité que les viandes non-casher (9). (Environ 75% des acheteurs de produits de charcuterie 
casher aux États-Unis ne sont pas juifs [28]). Dembo (8) a suggéré que ceci est due au degré 
élevé de exsanguination, qui est affecté par une variété de facteurs tels que la race et l'âge. Les 
tentatives visant à démontrer que l’abattage rituel (shehita) aboutit à une meilleure qualité de 
la viande, tel que la mesure de la concentration d'hémoglobine, le pH, la teneur en eau ou 
bactéries, n'ont pas été concluantes (9, 29-31). 
Récemment, il a été démontré que les armes à feu pneumatiques utilisés sur le tissu cérébral 
couramment injectent des débris dans le poumon (32) et d'autres organes (T. Garland, 
communication personnelle). Que ce matériel cérébral injecté pourrait entraîner la 
propagation de l'encéphalopathie spongiforme bovine (ESB), est hautement spéculative. 
 
 
Déplumage 
L'échaudage (58°C) ou  la vapeur  (62°C sans immersion) sont des méthodes industrielles 
répandues pour le déplumage. Toutefois, cette technique présente pour la Loi religieuse le 
problème de "cuisson"  de la viande avant le retrait de sang, c’est pour cette dernière raison 



que l'échaudage à froid (7°C maximum) est utilisé dans l'industrie de la viande cashère. Cela 
présente deux problèmes: 

- Faible déplumage : l'emploi de machines suplémentaires de déplumage qui provoquent 
des dégâts mécaniques sur la peau. (2). 
- Malgré la recherche sur le mécanisme de fixation des plumes (33-36), le problème du 
déplumage faible persiste. Les méthodes destinées à améliorer le  déplumage par 
transaction cervical (35) ou l'utilisation de papain (34) n'ont pas été adoptés par 
l'industrie. Récemment, il on a montré un nouvel interêt pour une technique de 
transaction cervical modifiée (M. Zaks, personnel comm.). 

 
 
Les dommages à la carcasse  
Des travaux approfondis sur la contamination bactérienne et la méthode de déplumage ont été 
récemment présentés (37-41). 
 Les auteurs ont constatés des différences frappantes dans la structure de la peau, en utilisant 
la microscopie électronique à balayage et des colorants immunofluorescents, pour comparer 
plusieurs méthodes.  
Le déplumage conventionnel (brûlures chaudes) se traduit par une peau douce de surface avec 
peu de bactéries. 
Toutefois les surfaces rugueuses, dans lesquelles les bactéries sont piégées ou intégrées,  sont 
produites par la vapeur de pulvérisation et par le déplumage casher. Ces surfaces rugueuses 
sont très différents les unes des autres. La surface rugueuse produite par le déplumage casher 
est la conséquence d’une élimination partielle de l'épiderme au cours de la procédure prolongé 
de déplumage. La surface produite par la pulvérisation de la vapeur de déplumage est due à la 
suppression totale de l'épiderme et l'exposition de collagène dans le derme. Toutefois, dans 
divers rapports (37,38), il y avait moins d’oiseau avec une salmonellose positive après la 
méthode de cashérisation qu’après les méthodes avec la vapeur ou l’échaudage chaud, pour le 
déplumage, selon les conditions de l'expérience. D'autre part, la contamination avec Listeria 
(une bactérie qui est résistante au sel et froid) était plus élevé en dans une usine cacher, qui 
était lié à la procédure de salage. 
Deux autres problèmes de carcasse dommages sont la déchirure de la peau (42) et la 
décoloration de la peau due à l’hémorragie. Bien que l'industrie a mené des projets visant à 
réduire ces défauts, ces études n'ont pas été rapportées dans la littérature scientifique. Ces 
problèmes sont d'une grande importance économique dans les pays ayant des classifications 
de l'apparence de la carcasse. 
 
 
Salage  
La quantité de sel dans la viande de poulet varie beaucoup selon la Loi religieuse, la rigueur 
de l'abattoir et le site d'échantillonnage (43). En général, la teneur en sel cacher dans la 
volaille est environ 4 fois au-dessus du niveau dans les volailles non-salées. La poitrine 
contient beaucoup moins de sel que la cuisse et la jambe (44). Le trempage de la viande dans 
l’eau douce ne réduit pas la teneur en sel d’une façon appréciable (environ 15%) (45). D'autre 
part, le salage de viande rouge n’augmente pas beaucoup la teneur en sel car ce dernier 
pénètre moins de 1 cm (J. Regenstein, personnel comm.). Récemment, le problème de la 
pollution causée par un taux de salinité élevé des effluents d'abattoirs est devenu un sujet de 
préoccupation. 
 
  



 
Identification des espèces  
L’identification des espèces concerne principalement le poisson. Le problème principal est de 
savoir si le poisson est « casher » selon les écailles (ou stenoïdes  
cycloïdes par opposition à ganoïdes ou placoïdes) à un moment donné de son cycle de vie et si 
les écailles peuvent être enlevées à l'aide d'une force raisonnable sans déchirer la peau. 
Levinger (17) et ATZ (46) ont publié des grandes listes de poissons « casher » et « non-
casher ». Un problème connexe est le fait que les poissons non-casher sont capturées et 
détenues à bord avec le poisson cacher. Ce sujet a fait l'objet d'une enquête industrielle 
récente dans la pêche au thon. Bien qu'il ait été démontré il y a 200 ans (47) que les méthodes 
chimiques peuvent être utilisés pour déterminer la mesure dans laquelle les écailles peuvent 
être supprimés, cette technique n'a pas rencontré une large acceptation. (Le débat quant à 
savoir si l'espadon et  les anguilles sont casher a suscité certains débats scientifiques, mais est 
avant tout une préoccupation de la Loi religieuse.) 
 
 
Les aliments non-cashers (traifot) 
Certaines procédures vétérinaires qui peuvent rendre les aliments non-cashers ont été 
reconsidérées par Levinger (17,48). On ne connaît pas aujourd’hui l’incidence de 
l’intervention vétérinaire dans l’abattoir pour que l’aliment ne soit pas cacher. Récemment il y 
a eu beaucoup de discussion sur les aliments non-cashers causés par la chirurgie vétérinaire, 
principalement dans les cas de déplacement de la caillette à gauche et ballonnement. Le 
problème est davantage lié à la production de "Chalav Yisrael" de lait que des aliments non-
cashers post-mortem. Le syndrome de déplacement de la caillette à gauche a augmenté ces 
dernières années, tant aux États-Unis et en Europe, probablement en raison du niveau plus 
élevé nutritionnels associés à un rendement élevé du lait de vache (49,50). En Israël, il peut 
être liés à l'utilisation de l'alimentation industrielle des excédents, comme la mélasse. 
Toutefois, les vétérinaires israéliens sont bien conscients du problème et effectuent la 
chirurgie en utilisant la méthode hollandaise, qui n'est pas une cause des aliments non cahers. 
Fait intéressant, la plupart (80%) des cas de déplacement de la caillette se produire en Israël 
après le passage du blé à l'ensilage de maïs et d'ensilage de maïs à base de flux qui se produit 
avant la Pâque (U. Bargai, communication personnelle). Que l'ensilage du blé est vraiment 
hamatz, a fait l'objet d'un récent ouvrage par Zaks et al. [51]. 
 
  
Vaccination  
Le problème du fait que la vaccination provoque des aliments non cashers a fait l'objet de 
débats houleux entre les autorités rabbiniques et vétérinaires en Israël pendant un certain 
temps. Bien que généralement les inoculations sont sans danger, on a signalé que l’inoculation 
dans la cuisse, le cou, ou de l'aile cause des dommages locaux (52). Heureusement, l'invention 
de l'injection de vaccins dans l’oeuf (53) promet de surmonter ce problème. Ce processus, qui 
est devenu, seulement récemment, disponible dans le commerce, est en cours d'adoption par 
les autorités israéliennes pour les couvoirs.  
 
La mesure dans laquelle les aliments non-cashers chez les bovins sont causés par l'élevage 
moderne est en grande partie inconnu. Dans les enquêtes effectuées en Israël en 1970-1971, 
les deux principaux types d’aliments non-cashers chez les bovins se sont révélés des objets 
étrangers causant la perforation de la paroi de l'estomac et des adhérences pulmonaires (16). 
Le problème de la perforation  par un objet peut être considérablement réduit par la mise en 



place d'aimants dans le réticulum (54). Bien que les aimants sont largement utilisés en Israël, 
on n’a pas rapporté à quel point ceci a réduit les aliments non-cashers. 

    
Les dommages de l'œsophage suite à l’opération de gavage des oies a fait l'objet de certaines 
études par Levinger (55,56). Il a jugé que l'attention portée à la pression optimale, la bonne 
longueur du tube et la nature du matériau utilisé pour les tubes peuvent réduire 
considérablement les dommages causés à l'oesophage. Chez la poule, le problème de 
l'inflammation de la jambe, ce qui cause des dommages à des tendons de la partie inférieure 
de la jambe (Zomet Hagidim), a reçu une grande attention de l’établissement Rabbinique 
d’Israël. On pense qu'il s'agit là d'un résultat d'élevage de poulets sur les étages en grillages, 
puisque le syndrome n'est pas vu chez les poulets élevés dans les litières profondes. Des 
enquêtes industrielles, en Israël,  indiquent que dans certains troupeaux l’incidence 
d’endommagement des tendons peut atteindre 15-20% (57). 

 
En résumé, des études scientifiques traitant de problèmes vétérinaires dans la viande cashère 
et de la volaille industrielle d'aujourd'hui peut être caractérisée comme étant sporadique, 
généralement obsolètes. Les tentatives faites par M. Levinger en Israël au début des années 
1970 pour développer une base scientifique pour la recherche sur ces problèmes ne s'est pas 
poursuivie en raison d'un manque de financement. Considérant que la croissance rapide du 
marché des aliments cashers est une des plus grandes réussites de ces dernières décennies, 
cette politique, ou de l'absence de celui-ci, de la part des organismes de financement peut au 
mieux être qualifiée de courte vue. Cela est d'autant plus vrai que l'industrie de la viande 
cashère doit répondre aux nouvelles normes environnementales, d'hygiène, d’alimentation et 
des exigences de qualité qui va sérieusement remettre en question sa rentabilité dans un 
proche avenir (58). 

 
La recherche scientifique sur les problèmes de la Loi religieuse préoccupe les vétérinaires. 
D’autres sujets d'intérêt comprennent: la cruauté envers les animaux, le traitement des 
animaux de Shabbat et les jours fériés, les exigences de la Loi religieuse à élever du bétail et 
l'abattage (par exemple, premier veau, la traite sur Shabbat) et des problèmes de 
préoccupation pour le consommateur du cacher(par exemple des parasites des poissons, 
taches de sang dans les œufs). 
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