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a On savait que la Bde reSor-
geait de diJférentes richesses
mais saviez-vous qu'elle
cachait aussi de swprenantes
pÉpamtions de moutarde et de
vinaige ?
Et oui, et cette goûteuse dches-
se est un wai trésor bdard ! La
plus connue et la plus
incontoumable est bien enten-
du la Moutarde de Meaux@
Pommerl'@. D'ailleurs ces
marques sont déposées dans le
monde entier !
Pour retrouYer l'odgine de
cette rccette, il faut rcmonter
au temps des Religieux du
Chapitrede Meaux en 1632.1,e
secret de la rccette sera tËns-
mis à ]a famille Pommery en
1760. Elle va rester au sein de
cette famille iusqu'en 1925. 1l
faut savoir qu'en 1890 la
famille Pommery restait la
seule à fabriquer de la moutar-
de. Après avoir changé deux
fois de propriétairc entre 1925
et 1927 , PauI Fenand reprend
Ia moutarde jusqu'en 1949. A
cette date précise, la Moutarde
de Meau-x@ Pommer'@ appar-
tient à la société " Les
Assaisonnements briards ".
Outre cet historique mouve-
menté, la partiflrladté de la
Moutarde de Meaux@
Pommer)@ Éside dans l'écra-
sement particulier de la graine
de moutarde et sa composition
avec des aromates. Elle est bien
sûr sans consereateun. Et elle
se conserye jusqu'à 18 mois !
Mais comment est-ce
possible ? Voici le seûet : " l,â
Moutarde de Mealr{@
Pommery@ est une moutarde
entière. Ce qui siSniie que le
grain est comPlet conûaire-
ment aux moutardes tamisées
conme la moutarde du Lion.
Pour cette raison, d'ailleurs,
el.le peut êûe conservée ho$
du Éfrigérateur U faut savoir
que la moutarde tamisée sous
verre est anti-soleil. Si vous
observez une croûte marron
au-dessus de votr€ moutarde
c'est qu'elle a pds le soleil vous
pouvez alors la ieter à la pou-
trile ! Pour ô/iter ces désagrê
ments, la Moutarde de

Les moutardes et vinaigres b,tiards.

Meaux@ Porffnery@ et les aut-
rcs sont vendus dans des pots
en gÉs. Cette matièrc est idéa-
le pour la conservation, il ne
laisse pas traverser les myons
du soleil. C'est poû ces deux
Iaisons qu€ l'on peut conserver
la moutarde aussi longtemps !

lleffet retardateur I
Les sÉcialités de moutarde ne
s'arrêtent pas à cette vedette !
Dans les moutardes tamMes
(où l'on garde uniquement le
cceur des gaines qui est iaune),
on a la moutarde du Lion.
Liquide et iaune, eue rcssemble
à la moutârde de Dijon mais
avec une différence, son goût
vous fera rugiJ de plaisir !
Touiou6 dans les moutardes
tamisées, on peut s'offrir le
goùt d'une moutarde au poi\rye
vert de Madagascar (importé
du pays bien entendu). A la
dégustation de cette sÉcialité,
vous aurez les peûts morc€aux
de poiwe vert qui ooqueront
sous la prcssion de vos dents.
EnIin, vient la moutarde des
pompie$. Celle-ci est forte-
ment Ésewee aux gourmands
de sensations fortes ! Faites à
base de piments très forts, les
goûteurs vont être surpris de
son cffet i * [€ piment a un
effet retardement. I faut atten-

dre un.court instant Pour que
la sensation de picotement se
manifeste. A la demière foirc
aux ftomages et aux vins de
Coulornmie$, j'âi un dégusta-
teur qui a eu la surpdse en la
poùtant I Il a insisté sur la
[uantitéL en pÉtéxtant qu'il
âvait lîabitude à la cuisine
éDicê. 30 semndes Dlus tad il
côurait chercher de leau car le
piment avait fait son et{et ! ",

Puis vous avez la famille des
moutardes entièrcs comme la

Des idées pour se régaler !
Les moutades et les yinaigres sont des accoflipagnemenls partaits pour
v6 plats de ùous les ioùrs. Voici des idé€s.
Les mloutâdes :
Lr Moutarde de Meaux@ PomnEr@ accompagne parfaiùement les sau'
cisses, la vinaigrette, h rcgnon de veau à la cÈme, les escalopes de sau-
mon ft'ais, les andoqillelies, le Éti de lotte et les lileÈs de rnaqu€Jeaux.
Astuce I enduis€z un gigot avant la cuisson.
L.a moutarde du Lion accompagne la choocrouùe, le boldin noir chaud ou
troid, le cetr€las à la macédoine, le chevreau à I'ail vert el le céhri
émoulade.
La moutade rqale Pommery accomPagne h mayonnaise €t la salade de
champignons de Pais. Astuce : enduis€z un lapin ou un cané de potc
avart h cuisson.
Lâ moutarde au poi$e ved accompagne le steak flambé, la bavete et le
rumsieck.
Lâ mor.rtade au miel accoanpagne à merreille les roulad€s de iambon
blanc au four, le canard au tour, le rôti de dinde, la vaande à la pienade et
tes saucisses au baÉ€cug. Astuce : enduisez toutes vos viandes avant de
les ptacez 9lr la barb€cuè. Faites de même pour vos viandes blânches au
four avarû la cuissoi.
La moutade pompie(s accomÔagne ioubs les péparâtions lex Mex' les
enchiladæ et le chili corn came. Elle est Éseruée aux amateurs de mou-
tade exù'a forb !

Moutardc de Meaux@
Pommery@. Côté spécialité
vous avez Ia moutarde rcyale
qui est aromatsct au coSnac et
la moutarde au nliel (les
enfants l'adorcnt l).
F.nfin, les amateuls de goûts
n'ont pas fini d'etle surpris I
Poff compléter les plats briards
il y a les vinaiges gastrono-
miques. Le plus populaire est le
vinaigre aromatisé à Ia ftam-
boise. l.€s amateurs du fruit ne
seront pas dçus puisque la
framboise l'emporte sur le
vinaigre ! Quant au vinaiSre de
ius d'orange et celui à la pulpc
de citon vert, sans cornmen-
tates, ils sont exquis ! Enfin, le
vinaigre des ftui6 de Ia passion
qui lui acmmpagnera vos sala-
des de qabe ar€c beaucouP
d'élégance.
ApÈs ce p€tit tour de la Sastro-
nomie briarde, il ne vous rcste
plus qu'à goûter ces s[Écialités
à Ia mode de chez nous I
Renseignements : Les
Assaisonnements briards, ZA
des Bordes Rouges, 5 avenue
lÆuise Michel, 771oo
Nanteuil-1es-Meaux, Télé-
phone : 01.@.35.00.82.
Adrcsse Intemet : r4ryvw.mou-
tardede-meaux.com
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