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Introduction
Les approches scientifigues et expérimentales dasigmes religieux d'intérét vétérinaire,
avant le siecle en cours, peuvent étre diviséepiatre catégories:

(a) observations directes: ce qui couvre l|'exéautiles dissections des animaux
(Rabbanu Shimshon, 11e siécle; Rosh, 12e; Ravigl, R2(Rabbin). Eybshutz Y., 17,
(pour les références, voir 1-4), des expériencasiplogiques (RY Lamperinti, 18e;
RY Landau, 18eme) et l'incidence des enquétes &Riin, 15e),

(b) Utilisation de la littérature scientifique géake (RY Lipshutz, 19; Malbim, 19; RY
Epstein, 19eme),

(c) des demandes formelles a des organismes d$icjeas (Londres Bet Din, 19e, R.
Eybshitz, 17e, [5]) et

(d) s'appuyer sur la Minhag (guide de amutume)du rabbin Shlomo Louria qui
considere que les animaux malades sont non-casdreermsi il n'y a pas de problemes
religieux. Dans sa forme la plus développée, cehagma été utilisé pour interdire tout
animal avec une maladie ou une anomalie, qui é@inhu pour étre fatale chez les
ovins, le bétail, la volaille et le sacrificatewligieux était tenu de déclarer la viande
non casher (méme si l'information était d'une didtonon-juive). L'utilisation du
Minhag du rabbin Shlomo Luria a été abandonnéeéautdde ce siecle car il a été jugé



gu’il existe, actuellement, des réglements vétésaqui interdisent l'abattage des
animaux malades (4).

En 1894, la Société orthodoxe juif de Francfortiblig un document extraordinaire contenant
les avis de plus d'une centaine de physiologistegé®rinaires européens éminents qui
soutiennent le bien-fondé de I'abattage rit(&hehita) (6). Parmi les plus éminents il y
avaient Rudolf Virchow (1821-1906), Ernst Hoppei8ey1825-1895), et Emil Du Bois-
Reymond (1818-1896). A peu prés a la méme péridde, premiéres publications
scientifiques traitant de I'abattage ritghehita)écrit par un médecin, Isaac Dembo, (18477 -
1906) sont parus (7,8) et le travail a été dedéia-Reymond. Deux autres publications, I'un
traitant du degré de I'exsanguination (Goltz, 1880)'autre sur la mesure des ECG aprés
'abattage sont parus, a ce moment la (Kirilow,3)82Zependant les publications de Dembo
avaient beaucoup plus diimpact pour donner l'ingioesque la viande cachéere est de
meilleure qualité (9). Jusqu'au début des annéé&d,1® y avait peu d'intérét dans la
communauté scientifique pour ce type de recheréta. exemple, un des principaux
développements techniques, le ‘Weinberg pen’ pcalvattage, a été développé par un
tailleur, apparemment uniquement de sa propretiié (10,11). Tous ces efforts ont été sous
limpulsion de la campagne, qui se poursuit aujiwid en vue de bannir I'abattage rituel
(shehita)sur les terres humanitaires.

Les travaux scientifiques modernes (depuis 1960)les probléemes de la Loi religieuse
d'intérét vetérinaire a été principalement concep® :
(a) la physiologie de I'abattage ritushehita),
(b) les problemes causés par les exigences de ilaeligieuse (halakha) dans la
préparation des aliments,
(c) déplumage et le salage, l'identification dgseess,
(d) Les aliments non-cashe(tseifa) causés par la médecine vétérinaire et les moyens
modernes de I'élevage - chirurgie vétérinaire,decination et I'élevage. Problemes vis
avis de la Loi religieusghalakha)

Physiologie de la shehita, I'abattage rituel

Il'y a trois questions fondamentales en ce qui eore la physiologie de l'abattage rituel
(shehita):

(a) le stress de la méthode de contention,
(b) perception de la douleur pendant et aprésdimre, et
(c) le délai du déclenchement de l'insensibiliténplte.

Ces sujets ont fait I'objet de nombreux travauxed@erches (12 - 14).

Plus récemment, M. Levinger (9) a publié un li8bgchita a la lumiére de I'année 200@e

gui donne une revue compléte du travail accompisda domaine.

Comme mentionné ci-dessus, l'auteur pionnier dasiddmaines scientifique de la défense de
I'abattage rituel a été Isaac A. Dembo (7,8).

Sa contribution principale consistait a montrer dabattage rituel ne cause pas plus de
douleur que les autres techniques. Ce travail gtastsuivi par Levinger (9,15-17), qui était et
continue d'étre l'autorité principale des intérgttérinaires pour les problemes des lois
alimentairegCacheroute)Levinger a essayé de définir la perte de la séigibt le moment

de la mort, en mesurant les réflexes cornéensuteae tension dans la carotide du sang et la



vertéebre artérielle, la fréquence cardiaque et réguence respiratoire, en utilisant les
meilleurs instruments disponibles.

Des enquétes ultérieures ont été centrées sugtéginaination de la mort telle que mesurée
par la perte de sensibilité par électroencéphatogres (EEG) ("mort cérébrale") (18,19);
électrocardiogrammes (ECoG) et potentiels corticdtogués (20,21); métabolites et des gaz
du sang (22) et les niveaux de cortisol et d'erfuogpbéta (18,23).

Le probléme dans certains bovins d'une repriseotiscience prolongée apres la premiére
coupe a été une cause de grande préoccupatioatétl'an des principaux arguments contre
I'abattage rituelshehita),surtout en Australie et en Nouvelle-Zélande. Lebfgme est lié a
l'unique artére, "rete mirabile epiduris", chez bewins qui permettent au sang d’atteindre le
cerveau par la colonne vertébrale, méme lorsquartéses carotides sont en occlusion ou
coupées (12,24). Toutefois, on a constaté que cttecture a de grandes variations
anatomiques et qu’il est tres improbable que d'm@mbes quantités de sang puisse atteindre
le cerveau par cette voie (9,25). (Le rete mirahilété considéré par Galen comme étant le
centre de I'ame. Cette conviction a persisté jaslgumoitié du quatorzieme siecle, époque a
laguelle il a été démontré que cette structureistexpas chez I'homme (26)). En outre,
plusieurs enquéteurs n'‘ont pas été en mesure dentté&mles différences dans le temps a la
perte de conscience entre les bovins et les ogina(ont pas une caudale rete) (19,20,27).

Les recherches les plus récentes ont montré gtilesant un bon appareil d'abattage (bovin
debout avec un appuie-téte bien congu) et avebomee manipulation, la vache parait ne pas
se rendre compte de la saignée et on observe amdefiment dans les 10 & 15 secondes (13).
La hausse de niveaux de cortisol est minime darsasedu systeme de contention ‘head-
restraint’ (23). Toutefois, I'absence d'une bonwmenmréhension de ce qui constitue la
conscience et la douleur chez les animaux faialt@tion de ce travail difficile. Peut-étre que
les techniques d'émission de positrons (topogragitnieerveau) associée a la numérisation et
capteurs électromagnétiques pour mesurer le dabgusn pourra un jour fournir une telle
compréhension.

Un probleme connexe est I'occlusion de l'artéretmie qui ne permettrait pas de perte rapide
de sang du cerveau. On ne sait pas quels soratdesifs qui causent I'occlusion spasmodique
de l'artére, il est estimé étre lié a I'étiremeantalcarotide et peut étre considérablement réduit
par 'amélioration de la procédure d'abattage (13).

La viande casher est considérée généralementepacbup de consommateurs, de meilleure
gualité que les viandes non-casher (9). (Envirc¥h @&s acheteurs de produits de charcuterie
casher aux Etats-Unis ne sont pas juifs [28]). Deii®) a suggéré que ceci est due au degré
élevé de exsanguination, qui est affecté par unéteade facteurs tels que la race et I'age. Les
tentatives visant a démontrer que I'abattage rifsiethita)aboutit & une meilleure qualité de
la viande, tel que la mesure de la concentratibgndbglobine, le pH, la teneur en eau ou
bactéries, n'ont pas été concluantes (9, 29-31).

Récemment, il a été démontré que les armes a feunmatiques utilisés sur le tissu cérébral
couramment injectent des débris dans le poumon €B2)'autres organes (T. Garland,
communication personnelle). Que ce matériel cérélmgecté pourrait entrainer la
propagation de I'encéphalopathie spongiforme bo{ESB), est hautement spéculative.

Déplumage

L'échaudage (58°C) ou la vapeur (62°C sans imomrsont des méthodes industrielles
répandues pour le déplumage. Toutefois, cette tgobrprésente pour la Loi religieuse le
probleme de "cuisson” de la viande avant le retl@isang, c’est pour cette derniére raison



gue I'échaudage a froid (7°C maximum) est utilias@sdl'industrie de la viande cashere. Cela
présente deux problemes:
- Faible déplumage : I'emploi de machines supléaiesst de déplumage qui provoquent
des dégats mécaniques sur la peau. (2).
- Malgré la recherche sur le mécanisme de fixaties plumes (33-36), le probléme du
déplumage faible persiste. Les méthodes destinéamédliorer le déplumage par
transaction cervical (35) ou lutilisation de papdB4) n'ont pas été adoptés par
l'industrie. Récemment, il on a montré un nouvekngét pour une technique de
transaction cervical modifiée (M. Zaks, personmmghm.).

Les dommages a la carcasse

Des travaux approfondis sur la contamination baatée et la méthode de déplumage ont été
récemment présentés (37-41).

Les auteurs ont constatés des différences frappalains la structure de la peau, en utilisant
la microscopie électronique a balayage et des aolsrimmunofluorescents, pour comparer
plusieurs méthodes.

Le déplumage conventionnel (brilures chaudes)askiitrpar une peau douce de surface avec
peu de bactéries.

Toutefois les surfaces rugueuses, dans lesquebdsakctéries sont piégées ou intégrées, sont
produites par la vapeur de pulvérisation et patdplumage casher. Ces surfaces rugueuses
sont tres différents les unes des autres. La suriagueuse produite par le déplumage casher
est la conséquence d’une élimination partiellé@@derme au cours de la procédure prolongé
de déplumage. La surface produite par la pulvéoisate la vapeur de déplumage est due a la
suppression totale de I'épiderme et I'expositiorcalagene dans le derme. Toutefois, dans
divers rapports (37,38), il y avait moins d’oiseaec une salmonellose positive apres la
méthode de cashérisation qu’aprés les méthodedavapeur ou I'échaudage chaud, pour le
déplumage, selon les conditions de l'expériencauti® part, la contamination avec Listeria
(une bactérie qui est résistante au sel et fraai} plus élevé en dans une usine cacher, qui
était lié a la procédure de salage.

Deux autres problémes de carcasse dommages saiécharure de la peau (42) et la

décoloration de la peau due a I'hémorragie. Biea lgndustrie a mené des projets visant a
réduire ces défauts, ces études n'ont pas étértéppalans la littérature scientifique. Ces
problemes sont d'une grande importance économigag lgés pays ayant des classifications
de l'apparence de la carcasse.

Salage

La quantité de sel dans la viande de poulet vaaibtoup selon la Loi religieuse, la rigueur

de l'abattoir et le site d'échantillonnage (43). d&méral, la teneur en sel cacher dans la
volaille est environ 4 fois au-dessus du niveausdi@s volailles non-salées. La poitrine

contient beaucoup moins de sel que la cuissejatribe (44). Le trempage de la viande dans
'eau douce ne réduit pas la teneur en sel d’ugenfappréciable (environ 15%) (45). D'autre

part, le salage de viande rouge n‘augmente pascbepua teneur en sel car ce dernier
pénetre moins de 1 cm (J. Regenstein, personnemcorRécemment, le probleme de la

pollution causée par un taux de salinité élevéafiisents d'abattoirs est devenu un sujet de
préoccupation.



Identification des espéeces

L’identification des espéces concerne principalenepoisson. Le probléme principal est de
savoir si  le poisson est «casher» selon les Iégail (ou stenoides
cycloides par opposition a ganoides ou placoidag)raoment donné de son cycle de vie et si
les écailles peuvent étre enlevées a l'aide dance faisonnable sans déchirer la peau.
Levinger (17) et ATZ (46) ont publié des grandegek de poissons « casher » et « non-
casher ». Un probleme connexe est le fait que t#sspns non-casher sont capturées et
détenues a bord avec le poisson cacher. Ce sujt Hobjet d'une enquéte industrielle
récente dans la péche au thon. Bien qu'il ait é@amhtré il y a 200 ans (47) que les méthodes
chimiques peuvent étre utilisés pour déterminanésure dans laquelle les écailles peuvent
étre supprimés, cette technique n'a pas rencongélarge acceptation. (Le débat quant a
savoir si I'espadon et les anguilles sont caslseisaité certains débats scientifiques, mais est
avant tout une préoccupation de la Loi religieuse.)

Les aliments non-casherétraifot)

Certaines procédures vétérinaires qui peuvent eenels aliments non-cashers ont été
reconsidérées par Levinger (17,48). On ne connai pujourd’hui l'incidence de
I'intervention vétérinaire dans 'abattoir pour giaiment ne soit pas cacher. Récemment il y
a eu beaucoup de discussion sur les aliments refrescausés par la chirurgie vétérinaire,
principalement dans les cas de déplacement deillattead gauche et ballonnement. Le
probleme est davantage lié a la production de '@h#israel" de lait que des aliments non-
cashers post-mortem. Le syndrome de déplacemelat cigllette a gauche a augmenté ces
derniéres années, tant aux Etats-Unis et en Euppbablement en raison du niveau plus
élevé nutritionnels associés a un rendement élavaitlde vache (49,50). En Israél, il peut
étre liés a I'utilisation de l'alimentation industie des excédents, comme la mélasse.
Toutefois, les vétérinaires israéliens sont biemsceents du probleme et effectuent la
chirurgie en utilisant la méthode hollandaise, mast pas une cause des aliments non cahers.
Fait intéressant, la plupart (80%) des cas de dépiant de la caillette se produire en Israél
apres le passage du blé a I'ensilage de maisnsildge de mais a base de flux qui se produit
avant la Paque (U. Bargai, communication persoeneQue l'ensilage du blé est vraiment
hamatz, a fait I'objet d'un récent ouvrage par Zdlks. [51].

Vaccination

Le probleme du fait que la vaccination provoque al@sents non cashers a fait I'objet de

débats houleux entre les autorités rabbiniquesétdrimaires en Israél pendant un certain
temps. Bien que généralement les inoculationssamg danger, on a signalé que I'inoculation
dans la cuisse, le cou, ou de l'aile cause des @g@srlocaux (52). Heureusement, l'invention
de l'injection de vaccins dans I'oeuf (53) prometsdrmonter ce probléme. Ce processus, qui
est devenu, seulement recemment, disponible dac@menerce, est en cours d'adoption par
les autorités israéliennes pour les couvoirs.

La mesure dans laquelle les aliments non-cashes lels bovins sont causés par I'élevage
moderne est en grande partie inconnu. Dans lesttegjeffectuées en Israél en 1970-1971,
les deux principaux types d’aliments non-casheez dbs bovins se sont révélés des objets
étrangers causant la perforation de la paroi déoheac et des adhérences pulmonaires (16).
Le probléme de la perforation par un objet perd ébnsidérablement réduit par la mise en



place d'aimants dans le réticulum (54). Bien ggeaienants sont largement utilisés en Israél,
on n’a pas rapporté a quel point ceci a réduialesents non-cashers.

Les dommages de I'cesophage suite a 'opératiomvlryg des oies a fait I'objet de certaines
études par Levinger (55,56). Il a jugé que l'aitenportée a la pression optimale, la bonne
longueur du tube et la nature du matériau utilisgurples tubes peuvent réduire
considérablement les dommages causés a l'oesopldge. la poule, le probleme de
l'inflammation de la jambe, ce qui cause des donemagdes tendons de la partie inférieure
de la jambe (Zomet Hagidim), a recu une grandentitie de I'établissement Rabbinique
d’Israél. On pense qu'il s'agit la d'un résultate¥age de poulets sur les étages en grillages,
puisque le syndrome n'est pas vu chez les poulet®s dans les litieres profondes. Des
enquétes industrielles, en Israél, indiquent q@asdcertains troupeaux lincidence
d’endommagement des tendons peut atteindre 15-30% (

En résumé, des études scientifiques traitant delgares vétérinaires dans la viande cashere
et de la volaille industrielle d'aujourd’hui peuteécaractérisée comme étant sporadique,
généralement obsolétes. Les tentatives faites pdrevinger en Israél au début des années
1970 pour développer une base scientifique pouvedherche sur ces problemes ne s'est pas
poursuivie en raison d'un manque de financememsi@érant que la croissance rapide du
marché des aliments cashers est une des plus grafwissites de ces dernieres décennies,
cette politique, ou de l'absence de celui-ci, dedd des organismes de financement peut au
mieux étre qualifiée de courte vue. Cela est daypdus vrai que l'industrie de la viande
cashére doit répondre aux nouvelles normes enwraentales, d'hygiéne, d’alimentation et
des exigences de qualité qui va sérieusement nemett question sa rentabilité dans un
proche avenir (58).

La recherche scientifique sur les problémes deolaréligieuse préoccupe les vétérinaires.
D’autres sujets d'intérét comprennent: la cruautéeres les animaux, le traitement des
animaux de Shabbat et les jours fériés, les exagede la Loi religieuse a élever du bétail et
labattage (par exemple, premier veau, la traite Shabbat) et des problemes de
préoccupation pour le consommateur du cacher(pampbe des parasites des poissons,
taches de sang dans les ceufs).
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