Au méme titre que le brie de Meaux ou le pain d’épices des Trinitaires (aujourd’hui disparu),
miques de notre région. Sa fabrication, longue et délicate, est un des secrets les mieux gardés qui soit. Po

-- accepté de lever un coin du voile...

Les origines de la mou-
tarde se perdent dans les
méandres de notre histoi-
re. On trouve déja trace
de ce noble condiment
dans la Bible ! Il faut dire
que la consommation
d’épices permettait de
camoufler le go(t de cer-
tains aliments dont la frai-
cheur était souvent plus
que douteuse. Nos
ancétres ne possédaient
ni  réfrigérateurs, ni
mfbyens de conservation
sophistiqués. Le salage
constituait a peu prés
’'unique mode de conser-
vation des viandes. Nous
sommes loin des raffine-
ments gastronomiques
actuels !

Dés le IVe siécle, Meaux
devient le siége d’un évé-
ché, et plus tard capitale
de la Brie. Or, comme
beaucoup de produits ali-
mentaires francais,. la
moutarde posséde une

origine ecclésiastiquer If

faut remonter a
Charlemagne pour
découvrir les premiers
liens entre les religieux et
la moutarde. En effet,
celui-ci avait demandé
que la moutarde soit cul-
tivée dans les congréga-
tions religieuses et les
monasteres.

Meules et moulins

Mais pourquoi Meaux ?
Qu’est-ce qui prédesti-
nait notre ville a devenir le
haut-lieu de la moutarde
gastronomique ? Tout
simplement, la proximité
de la Ferté-sous-Jouarre,
capitale mondiale de la
production de pierre

“Recette '
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“sons car ses capacités

meuliére. Eh oui, qui dit
moutarde, dit' grain a
moudre et donc pierre
pour faire les meules.

La couche supérieure de
meuliére est souvent
caverneuse. Bien avant
'apparition de nos
constructions modernes;
elle a été utilisée pour

la construction de mai=

d’isolation  ther-
mique contribuent
a garder une tem-
pérature agréable
a 'intérieur, méme
par temps froid.
La couche infé-
rieure, beaucoup
plus dense, était
utilisée pour la
fabrication des
meules @ moudre
le grain. Faute de
moyens de trans-
port efficaces, les
fabricants de
meules  s’instal-
laient sur les lieux
méme des sources d’ex-
ploitation,
des carriéres de meuliere.
Au XVe siécle, on fabri-
quait déja des meules

d’un seul tenant avec de -

gros blocs extraits soi-
gneusement. Les meules
de la Ferté-sous-Jouarre
jouissaient d’'une grande
réputation : elles étaient
considérées comme les
meilleures d’Europe !

La saga des tailleurs
de pierre

Mais ces meules nécessi-
taient un entretien tres
régulier. Une douzaine de
tailleurs  de pierre

_s’étaient donc installés a

a proximité

.

Meaux. Leur travail prin-
cipal consistait & rhabiller
la surface plane de la
meule, c’est-a-dire & en
refaire les sillons par ou
coulait le grain @ moudre.
Certains de ces tailleurs
pratiquaient un écrasage

de grains de moutarde a
petite échelle, pour leur
consommation person-
nelle.

Dés 1771, on dénombre
plusieurs moutardiers a
Meaux dont [Iactivité
n‘avait plus rien d’artisa-
nale. Quant a JB
Pommery, dont le nom
reste - indéfectiblement
attaché au célébre condi-
ment.-meldois, il cumulait
les deux métiers. En plus
de sa manufacture de
moutarde, il exploitait en
effet une carriére de pier-
re a meule. Les
Chanoines lui avaient

transmis la recette de la
Moutarde de Meaux. En
1890, la famille Pommery
restait la seule a fabriquer
de la moutarde sur la
place de Meaux.

Le secret des Chanoines
Jalousement gardé, le
secret de fabrication de
notre moutarde a gros
grains est resté dans
la famille Pommery
jusqu’en 1925, soit
plus d’un siécle et
demi ! Aprés plu-
sieurs  change-
ments de proprié-
taires successifs,
'entreprise  est
finalement rache-
tée en 1927 par
Paul Ferrand, qui
la conservera jus-
qu’en 1949.
Puis les Assaison-
nements Briards
‘reprennent [affai-
re, et la tiennent
encore  aujour-
d’hui. Si les moutar-
diers se sont succédés,
la recette de la Moutarde
de Meaux est restée, elle,
inchangée depuis I'origi-
ne...

La réside en effet I'essen-
tiel. La Moutarde. de
Meaux a pu conserver sa
saveur
parce que le secret'de sa
recette s’est transmis
fidélement au fil des
générations et que ses
ingrédients sont soigneu-
sement sélectionnés pour
leurs qualités.

Méme le conditionne-
ment de la moutarde de
Meaux reste fidéle a la

incomparable’

Ia Moutarde de Meaux fait partie des délices gastrono-
ur nous, les Assaisonnements Briards ont

tradition. Le fameux pot
de gres scellé par un
bouehon de liege recou-
vert de cire rouge ne joue
pas un simple role déco-
ratif. Il est certes plus joli
qu’un simple contenant
de verre, mais ce n’est
que la moindre de ses
qualités... Les pouvoirs
de conservation du. grés
ne sont plus a prouver.
Ce matériau empéche les
échanges thermiques et
conserve au produit toute -
sa saveur. Le go(t de la
Moutarde de Meaux reste
ainsi intact en toutes cir-
constances.

Un succés international
Aujourd’hui . marque
déposée, la Moutarde de
Meaux Pommery s’ex-
porte dans 41 pays sur
les cing continents. Que

de chemin parcouru
depuis la moutarderie
artisanale’ des

Chanoines... Si notre
pays demeure un grand
consommateur, 60% de
la production part a
P’étranger, soit pas moins
de 300 tonnes de mou-
tarde par an. On n’ose
imaginer le nombre de
petits pots de grés que
cela représente |

D’assaisonnement
cache-misére a condi-
ment noble, la moutarde
a accompagné I’évolution
de la société et de ses
usages alimentaires.
Seule la Moutarde de
Meaux a su conserver la
force de ses traditions et
le secret de son inimi-
table saveur...

. ’ ;
MAQUEREAUX AU FOUR A LA MELDOISE :

Aprés avoir soigneusement vidé et essuyé les maquereaux, les rouler dans une assiette au fond de laquel-
“\Q le il convierit de mettre un bon verre d’huile d’olive. On aura pris soin de ‘'saler et poivrer l'intérieur de
\}%ﬁ saler et de poivrer Pintérieur des maquereaux. Préchauffer le four a thermostat 8.

Y A four chaud, placer les maquereaux sur la grille et les laisser dorer 10 & 12 minutes. Pendant ce

; R, temps, faire revenir dans une noix de beurre 4 ou 5 échalotes émincées. Mouiller avec un filet
de vinaigre et un demi-verre de vin blanc sec.
Délayer dans cette préparation une grande cuillére 3 soupe de Moutarde de Meaux en remuant jus-
qu’a incorporation compléte.
¥ Au moment de servir, napper les maquereaux de cette sauce et hacher du persil sur Fensemble. On

? pourra ajouter des ceufs mimosa (jaune et blancs cuits et durs, passés 4 la moulinette).
;f Servir le tout avec des pommes de terre au four ou simplement a Peau.
7 Et... bon appétit |
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