

   Mówiąc o kuchni żydowskiej trzeba najpierw wyjaśnić, co to jest kuchnia koszerna i co oznacza słowo koszerny. 
KOSZERNY - czyli nadający się do użytku lub do spożycia zgodnie z żydowskimi przepisami religijnymi. Nakaz ten wywodzi się od żydowskich zasad dietetycznych, opisanych w Biblii. Formuła koszernoci jest to wymóg mający źródło w przepisach religijnych, a polega na przestrzeganiu zasad przygotowania jadła w sposób rytualnie czysty w odróżnieniu od tzw. trefnego, niezgodnego z żydowską tradycją. Początki tych formuł wywodzą się z przepisów higienicznych, słusznych w warunkach pustynno - tropikalnych, gdy istniała konieczność oddzielania poszczególnych produktów żywnościowych dla ochrony ich przed psuciem i w konsekwencji możliwościami zatrucia pokarmowego. 
     Nie wolno między innymi przygotowywać potraw mięsnych i mlecznych w tych samych garnkach, podawać ich i spożywać jednocześnie. Przepisy koszerności określają też gatunki mięs, które mogą być jedzone oraz sposób w jaki zwierzę ma być zabite. Potrawy mleczne i rybne oraz wino i inne alkohole również muszą być koszerne.

Cymes - wspólna nazwa kilku potraw żydowskich, które najczęściej podaje się jako rodzaj deseru. Cymesem w środkowej i wschodniej Polsce najczęściej nazywano potrawę, która jest rodzajem słodkiego gulaszu, najczęściej zawierającego w swoim składzie podsmażaną marchewkę. Cymes ma zazwyczaj barwę pomarańczową lub czerwoną i jest zawsze słodki. Istnieją rodzaje cymesu, które są daniem głównym i zawierają mięso oraz rodzaje które zawierają tylko warzywa i owoce i są podawane jako deser. Cymes, oprócz podsmażanej marchewki może zawierać ziemniaki, pomidory, bakalie, wołowinę, kurczaka, ananasa, jabłka, suszone śliwki i ogólnie wszystko co jest koszerne, jest akurat pod ręką i dobrze komponuje się ze smażoną marchewką na słodko.

W dawnej Galicji cymesem nazywano też czasem jabłko pieczone w cieście z sosem waniliowym, rodzynkami i cynamonem. W Galicji istniały też rodzaje cymesu, które przypominały pudding lub babkę wielkanocną.

Cymes jedzony był jako deser lub danie główne w czasie większości świąt żydowskich, ale tylko tych o charakterze radosnym (Pascha, Rosz ha-Szana). Danie to było szczególnie charakterystyczne dla Rosz ha-Szana, gdyż wierzono, że czym słodszy cymes zostanie wtedy podany tym "słodszy" będzie kolejny rok.

Słowo to jako jidyszyzm przeszło do języka polskiego jako określenie na coś bardzo smacznego. W ramach języka jidysz słowo cymes mogło też oznaczać, coś przyjemnego, co wymaga dużego zamieszania lub nakładu pracy.

Kawior żydowski

Składniki

· duży bakłażan 

· mała cebula 

· ząbek czosnku 

· łyżeczka oleju sezamowego 

· 15 dag ciecierzycy z puszki 

· 1/2 pęczka natki pietruszki 

· sok z cytryny 

· pomidor 

· sałata lodowa 

· sól, świeżo mielony pieprz 

Etapy przygotowania

Bakłażan umyć, ponakłuwać widelcem, wstawić do nagrzanego piekarnika i podpiekać, aż skórka zacznie się łuszczyć czarnymi płatkami. Wyjąć, obrać ze skórki. Cebulę i czosnek obrać, drobno posiekać, skropić olejem sezamowym. 

Ciecierzycę osączyć, zmiksować z natką pietruszki i miąższem bakłażana. Przyprawić sokiem z cytryny solą i pieprzem. Dodać czosnek i cebulę. Ozdobić ósemkami pomidora, liśćmi sałaty i natki pietruszki.

Pomidory faszerowane

Składniki:
- 6 średnich pomidorów 
- 3 łyżki kaszy kuskus
- pół pęczka natki pietruszki 
- pół pęczka szczypiorku 
- łyżka oliwy 
- 3 łyżki czarnych oliwek (bez pestek) 
- sól 
- pieprz lub chilli 
- szczypta kuminu (kmin rzymski) lub ulubionych ziół 

Etapy przygotowania
Kuskus wsypać do salaterki, zalać połową szklanki wrzątku i odstawić, aby namiękła. Z pomidorów ściąć czapeczki i wydrążyć miąższ. Odcięte części pomidora, oliwki, natkę i szczypiorek posiekać, kaszę wymieszać z przygotowanymi składnikami, dodać oliwę, przyprawić solą, pieprzem, szczyptą kuminu lub innych ziół. Sałatkę wstawić do lodówki, aby smaki się "przegryzły", przed podaniem przełożyć do pomidorów i udekorować.
