
MOUTARDE
à ma façon

COMMENT FAIRE SA MOUTARDE MAISON ?
Pour 1 pot de 150 g de moutarde.
Ingrédients dans le coffret :
• 35 g de graines de moutarde bio 
(la moitié du sachet fourni dans votre coffret)
• 1 pot vide de moutarde 150 g
• 3 g de curcuma bio en poudre fourni 
(la moitié du sachet fourni dans votre coffret)
• en option : 1 à 2 g de piment d’Espelette

Munissez_vous de :
• 30 g de verjus bio _ ou vinaigre de cidre ou vinaigre de miel (environ 3 à 4 cuillères à 
soupe) (voir chapitre «Variez les vinaigres»)
• 30 g d’eau froide (environ 3 à 4 cuillères à soupe)
• 20 g d’huile de tournesol bio (environ 2 à 3 cuillères à soupe)
• 20 g de farine blanche bio (environ 2 cuillères à soupe)
• 10 g de miel ou de sirop d’érable (environ 1 cuillère à café)
• 2 à 3 g de sel (fleur de sel de Guérande idéalement, environ 1 cuillère à café)
• 1 à 2 g de poivre (environ 1/2 cuillère à café, environ 2 à 3 tours de moulin à poivre)
• blender ou mixeur,
• mortier et pilon,
• balance.

Retrouvez la notice de ce produit sur 
le site : https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf

Find the complete leaflet of this product 
on website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf

Consulte las instrucciones completas de este producto 
en sitio web: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/661177320.pdf

Vind de volledige instructies voor dit product 
op website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf



Procédé
 1  Concasser grossièrement les graines de moutarde au pilon 
dans un mortier ou avec le dos d’une louche dans un saladier, ou 
_mieux_ une dizaine de secondes avec votre blender ou mixeur. 

 2 Recouvrir avec le verjus (ou le vinaigre) et l’eau, mélanger 
et laisser tremper à l’air libre dans un local bien aéré pendant 
8 heures (idéalement une nuit). 

 3 Ajouter le miel, l’huile de tournesol, la farine, le curcuma 
(pour la couleur), le sel, le poivre, et le piment d’Espelette (en 
option). 

 4 Passer au mixeur : pour une moutarde fine, mixer jusqu’à 
l’obtention d’une pâte très lisse, et passer au chinois étamine 
(tamis). Sinon, pour obtenir une moutarde de type «à l’an-
cienne» (avec les grains), mixer grossièrement.
Si votre moutarde a une consistance un peu trop épaisse, ajou-
ter (modérément) de l’huile ou du miel et mixer de nouveau. Si 
à l’inverse, la moutarde est trop liquide, ajouter un soupçon de 
farine pour l’épaissir un peu.

 5 Verser dans un des pots fournis, laisser ouvert au fri-
go pendant 48h, puis le refermer et remettre au frigo pendant 
une semaine minimum (à 15 jours), pour réduire la sensation de 
piquant.

 6 Votre pot de moutarde se conserve au réfrigérateur pen-
dant plusieurs semaines, à l’abri de la lumière et de l’air. Il peut 
parfois se former sur le dessus une couche un peu ferme et plus 
sombre. Veiller à bien fermer votre pot afin de préserver sa 
couleur et ses saveurs.

LA MOUTARDE VOUS MONTE AU NEZ ?
On dit souvent que la moutarde nous monte au nez, et c'est d'autant plus vrai 
lorsqu'on la prépare. Les graines écrasées peuvent donner une sensation de piquant 
même aux yeux, un peu comme lorsqu'on émince un oignon. 
Lorsqu’elle est pilée et trempée dans le vinaigre ou le verjus, la graine de moutarde 
développe une très forte amertume qui se dissipe néanmoins une fois laissée 48h à l’air 
libre au réfrigérateur.  



Quelques variantes... pour obtenir une moutarde aromatiséE
Agrémentez votre moutarde d’aromates et d’épices !
Avant de mixer la base de votre moutarde, ajouter 1 à 2g de piment d’Espelette du 
sachet fourni, et vous donnerez un «twist» original à votre moutarde. 
Créez également d’autres recettes originales en agrémentant votre préparation de 
divers ingrédients :
•	une gousse d’ail hachée très finement (ou environ une cuillère à café d’ail 
déshydraté en semoule ou en poudre, soit environ 2 à 3 g),

•	pour une moutarde aux saveurs plus orientales ou exotiques, 1 cuillère à café de ras_
el_hanout, ou de gingembre moulu, ou de mélange curry, voire de baies roses moulues,

•	pour une moutarde aux saveurs méditerranéennes, 1 cuillère à café d’herbes de 
Provence et 2 à 3 pétales de tomates séchées et hachées. Dans cette recette, 
préférez l’huile d’olive à l’huile de tournesol,

•	des copeaux de truffe fraîche ou une cuillère à soupe d’huile de truffe, ou encore 
quelques grammes de brisures de truffe hachée.

Libérez votre créativité ! Il est recommandé d’ajouter les épices à votre préparation 
de manière progressive afin de doser modérément leur force et de profiter pleinement 
des saveurs de votre moutarde. 

Variez les vinaigres !
Une autre façon d’aromatiser votre moutarde est de remplacer le verjus ou le vinaigre 
classique par un vinaigre aromatisé comme du vinaigre de framboise, que l’on trouve 
facilement. Vous trouverez dans les commerces spécialisés de nombreuses sortes de 
vinaigre aux arômes plus exotiques tels que le vinaigre de mangue ou d’orange.
Le vinaigre balsamique n’est pas recommandé car trop concentré et fort en goût, de 
plus il a moins d’effet sur la macération des graines de moutarde.

DU CHOCOLAT DANS LA MOUTARDE
La moutarde est répandue dans de nombreuses cuisines régionales et continentales. Sur 
l’ensemble des épices et condiments, la moutarde est le 3ème produit le plus consommé 
dans le monde après le sel et le poivre.
La graine s’utilise entière _ comme la coriandre, le persil, le poivre, ou le sel _ ou 
moulue comme un composant important de nombre de cuisines de par le monde comme le 
curry en Inde ou le colombo au Sri Lanka ou aux Antilles.
Ce condiment classique habitué à habiller les viandes, à relever les sauces et à 
tapisser les fonds de pâte à tartes salées, se retrouve désormais dans des recettes 
complètement insolites et intrigantes qui apparaissent néanmoins gourmandes : aux 
Etats_Unis, la moutarde au chocolat et au chili est un classique ; en Belgique la bière 
aux graines de moutarde a une première saveur légère en bouche puis révèle son 
piquant au fur et à mesure qu’elle se réchauffe ; et des bonbons allemands fourrés à 
la moutarde amusent la galerie au cours de soirées farces et surprises… 
Encore plus insolite, c’est avec un biocarburant à base de graines de moutarde qu’un 
avion Falcon 20 à relié Montréal à Ottawa en octobre 2012 !
Le défi est lancé, à vous de créer !



Nature & Découvertes
11, rue des Etangs Gobert
78000 Versailles _ France
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Une question ? 
Notre cuisinier est à votre écoute 

pour répondre à vos questions par e_mail : 
cuisinier@radisetcapucine.com

Radis et Capucine
42, rue des Perreyeux _ B.P. 50116

49803 TRÉLAZÉ cedex
www.radisetcapucine.com

Création culinaire et textes : Sébastien Romé

DE la graine à la moutarde
La graine de moutarde est une baie produite à partir d’une plante herbacée de la 
famille des Brassicacées, comme le colza, le chou ou le radis et produit des graines très 
petites (on en compte environ 500 000 par kilo). 
Elle ne devient piquante que lorsqu’elle passe par un processus chimique. 
Les graines de moutarde écrasées et plongées dans un liquide acide (tel le verjus, le 
vinaigre ou le vin blanc) se mettent alors à fermenter. 
C’est ce qu’on appelle la fermentation synapique, qui transforme les graines de 
moutarde et fait apparaître une molécule aromatique, l’isothiocyanate d’allyle, qui, au 
contact de la langue, donne du goût et qui, au contact du palais, donne son piquant 
(c’est cette même molécule qui est présente dans le raifort et le wasabi).
Dans les pièces des usines où cette fermentation est mise en œuvre, il est impossible 
d’y rester plus de quelques secondes car la molécule pique les yeux et fait pleurer. 
L’agressivité de cette molécule s’estompe heureusement après une période d’une 
douzaine de jours. 
Le liquide utilisé à l’origine pour effectuer cette fermentation est le vinaigre. 
Mais en 1752, un Dijonnais, Jean Naigeon, substitue le verjus au vinaigre. 
Le verjus est le jus acide obtenu par le pressage de grains de raisins verts (non mûrs). 
Cette recette fait la renommée de la moutarde de Dijon.



MUSTARDS
create your own 

HOW TO MAKE HOMEMADE MUSTARD
For 1 x 150g pot of mustard..
INGREDIENTS IN THE KIT:
• 35g organic mustard seeds (half the bag provided 
in your kit)
• 1 x 150g empty mustard pot
• 3g organic turmeric powder, provided (half of 
the sachet provided in your kit)
• optional: 1 to 2g Espelette pepper

YOU WILL NEED:
• 30g organic verjuice _ or cider vinegar or honey vinegar (about 3 to 4 tablespoons) 
(see chapter «Varying the vinegars»)
• 30g cold water (about 3 to 4 tablespoons)
• 20g organic sunflower oil (about 2 to 3 tablespoons)
• 20g organic white flour (about 2 tablespoons)
• 10g honey or maple syrup (about 1 teaspoon)
• 2 to 3g salt (Guérande fleur de sel ideally, about 1 teaspoon)
• 1 to 2g pepper (approximately 1/2 teaspoon, about 2 to 3 turns of a pepper mill)
• blender or mixer,
• pestle and mortar,
• kitchen scales.

Retrouvez la notice de ce produit sur 
le site : https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf

Find the complete leaflet of this product 
on website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf

Consulte las instrucciones completas de este producto 
en sitio web: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/661177320.pdf

Vind de volledige instructies voor dit product 
op website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf



INSTRUCTIONS
 1  Coarsely crush the mustard seeds with a pestle in a mortar 
or using the back of a ladle in a mixing bowl, or better still, 
pulse for about ten seconds in your blender or mixer..

 2 Cover with verjuice (or vinegar) and water, mix and leave 
to soak in the open air in a well_ventilated room for 8 hours 
(ideally overnight).

 3 Add honey, sunflower oil, flour, turmeric (for colour), salt, 
pepper, and Espelette pepper (optional).

 4 Transfer to the blender: for a smooth mustard, mix un-
til a very smooth paste is obtained, and pass through a Chinese 
cheesecloth (sieve). Otherwise, to obtain an “old_fashioned” style 
mustard (with the grains), roughly mix. If your mustard is a 
little too thick, add (moderately) oil or honey and mix again. 
If, on the other hand, the mustard is too runny, add a dash of 
flour to thicken it a little.

 5 Pour into one of the pots provided, leave open in the fridge 
for 48 hours, then close it and put it back in the fridge for a 
minimum of one week (to 15 days), to reduce its sharpness.

 6 Your jar of mustard will keep in the refrigerator for seve-
ral weeks, protected from light and air. Sometimes a somewhat 
firm and darker layer may form on top. Make sure you close 
your pot in order to preserve its colour and flavours.

DOES MUSTARD BURN YOUR NOSE?
We often say that mustard burns our nose, and this is especially the case when we 
preparing it. The crushed seeds can cause the eyes to sting, a little like when slicing 
an onion.
When crushed and soaked in vinegar or verjuice, mustard seeds develop a strong bitter 
flavour which will dissipate when left uncovered in the refrigerator for 48 hours.



A FEW VARIATIONS...TO MAKE A FLAVOURED MUSTARD
LIVEN UP YOUR MUSTARD WITH AROMATES AND SPICES! 
Before mixing the base of your mustard, add 1 to 2g Espelette pepper from the sachet 
provided, to give your mustard an original “twist”.
You can also create other original recipes by adding various ingredients to your 
preparation:
•	a very finely chopped garlic clove (or about a teaspoon or 2 to 3g dried ground or 
powdered garlic),

•	for a mustard with more oriental or exotic flavours, 1 teaspoon of ras_el_hanout, or 
ground ginger, or a curry blend, or even ground pink peppercorns,

•	for a mustard with Mediterranean flavours, 1 teaspoon of herbes de Provence and 2 
to 3 dried and chopped tomato petals. In this recipe, opt for olive oil over sunflower 
oil,

•	fresh truffle shavings or a tablespoon of truffle oil, or a few grams of chopped 
truffle shavings.

Unleash your creativity! It is recommended to add the spices to your preparation 
gradually in order to moderately dose their strength and fully enjoy the flavours of 
your mustard.

VARY THE VINEGAR!
Another way to flavour your mustard is to replace the verjuice or classic vinegar 
with a flavoured vinegar such as raspberry vinegar, which will be easy to find. You 
will find many kinds of vinegar with more exotic flavours, such as mango or orange 
vinegar, in specialist shops.
Balsamic vinegar is not recommended because it is too concentrated and strong in 
taste, moreover it is less effective on the maceration of mustard seeds.

CHOCOLATE IN MUSTARD
Mustard is prevalent in many regional and continental cuisines. Out of all spices and 
condiments, mustard is the 3rd most consumed product in the world after salt and 
pepper.
The seeds are used whole _ like coriander, parsley, pepper, or salt _ or are ground as 
an important component of many cuisines around the world like curry in India or 
colombo in Sri Lanka or the
West Indies.
This classic condiment, used to dress meats, spice up sauces and form the basis of a 
savoury pastry, is now found in completely unusual, intriguing and delicious recipes: 
in the United States, chocolate and chilli mustard is a classic; in Belgium, mustard seed 
beer initially has a light flavour in the mouth and then reveals its spiciness as it 
warms up; and German sweets filled with mustard entertain the gallery during fun 
filled evenings and surprises...
Even more unusual, a Falcon 20 plane fuelled with mustard seed biofuel flew from
Montreal to Ottawa in October 2012!
The challenge is on, it’s up to you to get creative!
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Do you have any questions?
Our chef is available to answer your questions; please 

send your questions via 
email: cuisinier@radisetcapucine.com

Radis et Capucine 
42, rue des Perreyeux _ BP 50116 

49803 TRÉLAZÉ cedex 
www.radisetcapucine.com

Culinary recipes and texts: Sebastien Romé

FROM SEEDS TO MUSTARD
Mustard seeds are a berry produced from a herbaceous plant of the Brassicaceae 
family which includes rapeseed, cabbage and radish and which produces very small seeds 
(there are around 500,000 per kilo).
It only becomes spicy when it goes through a chemical process.
When crushed and immersed in an acidic liquid (such as verjuice, vinegar or white 
wine) mustard seeds then start to ferment.
This is called synaptic fermentation, which transforms the mustard seeds and reveals 
an aromatic molecule, allyl isothiocyanate, which provides flavour when in contact 
with the tongue, and is spicy on the palate (this is the same molecule as is present in 
horseradish and wasabi).
It is impossible to stay in the rooms of factories where this fermentation is carried 
out for more than a few seconds, because the molecule stings the eyes and causes 
them to water. Fortunately, the aggressiveness of this molecule fades after a period 
of a twelve days.
The liquid originally used to carry out this fermentation is vinegar.
But in 1752, a Dijonnais, Jean Naigeon, substituted verjuice for vinegar.
Verjuice is the acidic juice obtained by pressing the seeds of unripe grapes. This is the 
recipe that makes Dijon mustard famous.



MOSTAZAS
crea tus propias 

¿CÓMO ELABORAR UNA MOSTAZA CASERA?
Para preparar 1 tarro de 150g de mostaza.
INGREDIENTES INCLUIDOS EN LA CAJA:
• 35g de semillas de mostaza bio (la mitad del 
sobre incluido en la caja)
• 1 tarro vacío de mostaza 150g
• 3g de cúrcuma bio en polvo (la mitad del sobre 
incluido en la caja)
• opcional: de 1 a 2g de pimiento de Espelette

TENGA A MANO:
• 30g de agraz bio, o vinagre de sidra o vinagre de miel (de 3 a 4 cucharadas soperas) 
(consulte el apartado «Varíe de vinagre»)
• 30g de agua fría (de 3 a 4 cucharadas soperas)
• 20g de aceite de girasol bio (de 2 a 3 cucharadas soperas)
• 20g de harina blanca bio (unas 2 cucharadas soperas)
• 10g de miel o jarabe de arce (más o menos 1 cucharadita)
• de 2 a 3g de sal (idealmente, flor de sal de Guérande, más o menos 1 cucharadita)
• de 1 a 2g de pimienta (más o menos 1/2 cucharadita, de 2 a 3 vueltas de un molinillo 
de pimienta)
• licuadora o batidora,
• mortero y mano,
• balanza.

Retrouvez la notice de ce produit sur 
le site : https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf

Find the complete leaflet of this product 
on website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf

Consulte las instrucciones completas de este producto 
en sitio web: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/661177320.pdf

Vind de volledige instructies voor dit product 
op website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf



PROCEDIMIENTO
 1  Triture las semillas de mostaza con una mano y un mor-
tero o con el dorso de un cucharón en una ensaladera, o bien, 
aún mejor, con una licuadora o una batidora durante unos diez 
segundos.

 2 Vierta el agraz (o el vinagre) y el agua hasta cubrir las 
semillas, mezcle y déjelas en remojo al aire libre en una zona 
bien ventilada durante 8 horas (se recomienda que sea durante 
la noche).

 3 Añada la miel, el aceite de girasol, la harina, la cúrcuma 
(para darle color), la sal, la pimienta y el pimiento de Espelette 
(opcional).

 4 Utilice la batidora: para obtener una mostaza suave, mezcle 
hasta conseguir una composición muy fina y pásela por el co-
lador. Si prefiere obtener una mostaza tipo « a la antigua» 
(con las semillas), mezcle con menos precisión. Si su mosta-
za queda demasiado espesa, añada (un poco de) aceite o miel y 
vuelva a mezclar. Si, por el contrario, la mostaza está demasiado 
líquida, añada una pizca de harina para espesar un poco.

 5 Vierta la mezcla en uno de los frascos incluidos, déje-
lo abierto en el frigorífico durante 48 horas, a continuación 
tápelo y vuelva a dejarlo en el frigorífico durante una semana 
como mínimo (máximo 15 días) para reducir la sensación de pi-
cante.

 6 El frasco de mostaza se conservará durante varias semanas 
en el frigorífico, protegido de la luz y del aire. A veces, puede 
formarse una capa en la superficie un poco espesa y más oscura. 
Asegúrese de cerrar bien el frasco para conservar el color y los 
sabores.

¿LA MOSTAZA LE SUBE A LA NARIZ?
En francés se suele decir que la mostaza sube a la nariz, haciendo alusión a la 
sensación de irritación que puede provocar cuando la preparamos. Las semillas 
trituradas pueden dar una sensación de picazón incluso en los ojos, como cuando 
cortamos cebolla.
Cuando la semilla de mostaza se tritura y se cubre con vinagre o agraz desarrolla un 
amargor muy fuerte que desaparece tras dejar la preparación durante 48 horas sin 
tapar en la nevera.



ALGUNAS VARIACIONES...PARA CONSEGUIR UNA MOSTAZA AROMATIZADA
ADERECE SU MOSTAZA CON CONDIMENTOS Y ESPECIAS 
Antes de mezclar la base de la mostaza, añada de 1 a 2g de pimiento de Espelette del 
sobre incluido, para darle a su mostaza un toque original.
También podrá crear otras recetas originales si aliña su preparación con distintos 
ingredientes:
•	un diente de ajo muy finamente picado (o una cucharadita de ajo deshidratado en 
sémola o en polvo, es decir, unos 2 o 3g),

•	para una mostaza con sabores más orientales o exóticos, 1 cucharadita de ras el 
hanout, o de jengibre molido, o de una mezcla de curry, o incluso de bayas rosas molidas,

•	para una mostaza con sabores mediterráneos, 1 cucharadita de hierbas provenzales y 
2 o 3 copos de tomates secos y picados. En esta receta, utilice aceite de oliva en lugar 
de aceite de girasol,

•	virutas de trufa fresca o una cucharada de aceite de trufa, o incluso unos gramos 
de ralladura de trufa picada.

¡Dé rienda suelta a su creatividad! Se recomienda añadir las especias a su preparación 
de manera progresiva para dosificar su intensidad y disfrutar plenamente de los 
sabores de su mostaza.

¡CAMBIE LOS VINAGRES!
Otra forma de aromatizar la mostaza es sustituir el agraz o el vinagre clásico por un 
vinagre aromatizado como el vinagre de frambuesa, que podrá encontrar fácilmente. En 
las tiendas especializadas encontrará muchos tipos de vinagre con sabores más exóticos, 
como el vinagre de mango o de naranja.
No se recomienda utilizar el vinagre balsámico porque es demasiado concentrado y 
su sabor es demasiado fuerte, además su efecto en la maceración de las semillas de 
mostaza es más débil.

CHOCOLATE EN LA MOSTAZA
La mostaza es una salsa muy popular en muchas cocinas regionales y continentales. De 
todas las especias y condimentos, la mostaza es el tercer producto más consumido en el 
mundo después de la sal y la pimienta.
Se utiliza la semilla completa, como el cilantro, el perejil, la pimienta o la sal, o bien la 
semilla molida como un componente importante de muchas cocinas de todo el mundo, como 
el curry en la India o el colombo en Sri Lanka o en
las Antillas.
Este condimento clásico, utilizado para aderezar carnes, condimentar salsas y 
recubrir las bases con una sabrosa masa para tartas, ahora se encuentra en recetas 
completamente inusuales e intrigantes que, sin embargo, parecen deliciosas: en los 
Estados Unidos, la mostaza con chocolate y con chile son un clásico; en Bélgica, la 
cerveza de semillas de mostaza ofrece un primer sabor ligero en la boca para luego 
revelar su picante a medida que entra en calor; y los bombones alemanes rellenos de 
mostaza animan las fiestas burlonas y las sorpresas...
Pero todavía más sorprendente, es un biocombustible hecho de semillas de mostaza para 
un avión Falcon 20
que conectó Montreal y Ottawa en octubre de 2012.
¡El reto está sobre la mesa, solo falta aceptarlo!
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¿Alguna pregunta?
Nuestro cocinero está a su disposición para responder 

sus preguntas por correo 
electrónico: cuisinier@radisetcapucine.com

Radis et Capucine
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Creación culinaria y textos: Sébastien Romé

DE LA SEMILLA A LA MOSTAZA
La semilla de mostaza es una baya producida por una planta herbácea de la familia de 
las crucíferas, como la colza, la col o el rábano, que produce semillas muy pequeñas (se 
calcula alrededor de 500 000 por kilo).
Solo se vuelve picante tras un proceso químico.
Las semillas de mostaza trituradas y sumergidas en un líquido ácido (como el agraz, el 
vinagre o el vino blanco) comienzan a fermentar.
A esto se le llama fermentación sináptica, que transforma las semillas de mostaza 
y da lugar a una molécula aromática, el isotiocianato de alilo, que cuando entra en 
contacto con la lengua da sabor y que, con el contacto con el paladar, aporta la 
sensación de picante (esta misma molécula se encuentra en el rábano picante y el 
wasabi).
En las zonas de las fábricas donde se realiza esta fermentación es imposible 
permanecer más de unos segundos, porque la molécula provoca picazón en los ojos y 
hace llorar. Afortunadamente, la intensidad de esta molécula se desvanece tras una 
docena de días.
El líquido utilizado originalmente para realizar esta fermentación era el vinagre.
Pero en 1752, Jean Naigeon, natural de Dijon, sustituyó el vinagre por agraz.
El agraz es el jugo ácido que se obtiene al prensar las semillas de las uvas verdes (no 
maduras). Esta receta es para elaborar la famosa mostaza de Dijon.



MOSTAZAS
crea tus propias 

HOE MAAK JE ZELF MOSTERD?
Voor 1 pot mosterd van 150 g.
INGREDIËNTEN IN DE KOFFER:
• 35 g biologisch mosterdzaad (de helft van het 
zakje in de koffer)
• 1 lege pot mosterd van 150 g
• 3 g biologisch kurkumapoeder (de helft van het 
zakje in de koffer)
• optioneel: 1 à 2 gram peper van Espelette

NODIGE MATERIAAL:
• 30 g biologisch verjus, ciderazijn of honingazijn (ongeveer 3 à 4 eetlepels) (zie 
hoofdstuk «Varieer met verschillende azijnen»)
• 30 g koud water (ongeveer 3 tot 4 eetlepels)
• 20 g biologische zonnebloemolie (ongeveer 2_3 eetlepels)
• 20 g biologische witte bloem (ongeveer 2 eetlepels)
• 10 g honing of ahornsiroop (ongeveer 1 theelepel)
• 2 à 3 g zout (bij voorkeur Fleur de sel van guérande, ongeveer 1 theelepel)
• 1 à 2 g peper (ongeveer 1/2 theelepel of 2 tot 3 keer draaien aan de pepermolen)
• blender of staafmixer;
• vijzel en stamper;
• weegschaal.

Retrouvez la notice de ce produit sur 
le site : https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf

Find the complete leaflet of this product 
on website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf

Consulte las instrucciones completas de este producto 
en sitio web: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/661177320.pdf

Vind de volledige instructies voor dit product 
op website: https://stream.natureetdecouvertes.com/notice/61177320.pdf



PROCEDURE
 1  Stamp de mosterdzaadjes grof met een stamper in een vijzel, 
met de achterkant van een soeplepel in een slakom, of beter: 
doe ze een tiental seconden in de blender of mixer.

 2 Voeg het verjus (of azijn) en het water toe, meng en laat 
het 8 uur (liefst de hele nacht) in een open pot trekken in een 
goed geventileerde ruimte.

 3 Voeg de honing, zonnebloemolie, bloem, kurkuma (voor de kleur), 
zout, peper en peper van Espelette (optioneel) toe.

 4 In de mixer: voor een fijne mosterd mixen tot een zeer 
gladde pasta en door een fijne zeef halen. Om een meer «tra-
ditionele» mosterd (met de korrels) te krijgen, moet je grof 
mixen. Als je mosterd iets te dik is, voeg dan (een beetje) olie 
of honing toe en meng opnieuw. Als de mosterd daarentegen te 
vloeibaar is, voeg dan een beetje bloem toe om de mosterd wat in 
te dikken.

 5 Giet de mosterd in een van de meegeleverde potjes, laat de 
pot gedurende 48 uur open in de koelkast staan. Sluit de pot 
dan af en zet deze voor minstens een week (tot 15 dagen) 
terug in de koelkast, om het prikkelende effect te verminderen 
dat mosterd in de neus veroorzaakt.

 6 Je pot mosterd kan enkele weken afgesloten in de koelkast 
worden bewaard uit de buurt van direct licht. Het kan zijn dat 
aan de bovenkant van de mosterd een iets stevigere, donkerdere 
laag ontstaat. Sluit de pot goed af om de kleur en smaak van de 
mosterd te behouden.

DE MOSTERD STIJGT NAAR JE NEUS?
Er wordt vaak gezegd dat mosterd naar je neus stijgt en dat geldt vooral bij de 
bereiding ervan. Gemalen zaden kunnen een prikkelend gevoel geven, ook voor de ogen, 
een beetje zoals bij het snijden van ui.
Wanneer mosterdzaad geplet en in azijn of verjus gedrenkt wordt, ontwikkelt het 
een zeer sterke bitterheid, die echter verdwijnt wanneer de mosterd gedurende 48 
uur open in de koelkast wordt bewaard.



EEN PAAR VARIANTEN...OM MOSTERD MET EEN SMAAKJE TE KRIJGEN

VERRIJK JE MOSTERD MET KRUIDEN EN SPECERIJEN! 
Voeg vóór het mengen van de basisingrediënten van je mosterd 1 à 2 gram peper van 
Espelette uit het meegeleverde zakje toe en geef een originele toets aan je mosterd.
Je kunt ook andere originele recepten maken door verschillende ingrediënten aan je 
bereiding toe te voegen:
•	een teentje knoflook, zeer fijn gehakt (of ongeveer 1 theelepel gedehydrateerd 
knoflookgries of _poeder, ongeveer 2_3 g);

•	voor een mosterd met meer oosterse of exotische smaken: 1 theelepel ras el hanout, of 
gemalen gember, of kerriemix, of zelfs gemalen roze peper;

•	voor een mosterd met mediterrane smaak: 1 theelepel Provençaalse kruiden en 2 à 3 
fijngehakte gedroogde tomaten. Gebruik in dit recept bij voorkeur olijfolie in plaats 
van zonnebloemolie;

•	versnipperde verse truffel of een eetlepel truffelolie, of een paar gram gehakte 
truffelschijfjes.

Laat je creativiteit de vrije loop! Het is aanbevolen om de specerijen geleidelijk aan 
je bereiding toe te voegen om het sterke aroma ervan te doseren en ten volle van de 
smaken van je mosterd te kunnen genieten.

VARIEER MET VERSCHILLENDE AZIJNEN!
Een andere manier om je mosterd op smaak te brengen is door het verjus of de 
klassieke azijn te vervangen door een gearomatiseerde azijn die gemakkelijk te vinden 
is, zoals frambozenazijn. In speciaalzaken vind je veel soorten azijn met meer exotische 
aroma’s, zoals mango of sinaasappelazijn.
Balsamicoazijn wordt niet aangeraden omdat deze azijn te geconcentreerd en te 
sterk van smaak is en minder effect heeft voor de maceratie of het weken van het 
mosterdzaad.

CHOCOLADE IN MOSTERD
Mosterd komt voor in veel regionale en continentale keukens. Van alle specerijen en 
kruiderijen is mosterd het derde meest geconsumeerde product ter wereld, na zout en 
peper.
Het zaad kan in zijn geheel worden gebruikt _ zoals koriander, peterselie, peper, of 
zout _ of gemalen als een belangrijk ingrediënt in vele keukens over de hele wereld, 
zoals de curry’s in India of colombo in Sri Lanka of de
Antillen.
Deze klassieke specerij die wordt gebruikt om vlees te marineren, sauzen te kruiden 
en de bodems van hartig taartdeeg in te smeren, vind je ook in volstrekt ongewone en 
intrigerende recepten die niettemin heerlijk ogen: in de Verenigde Staten is mosterd 
met chocolade en chili een klassieker; in België vind je mosterdbier met een aanvankelijk 
lichte smaak in de mond die dan zijn pikantheid onthult naarmate het bier warmer 
wordt; en Duitse snoepjes gevuld met mosterd prikkelen de smaakpaletten tijdens 
leuke feestavonden en verrassingsfeestjes.
Nog ongebruikelijker is dat een Falcon 20_vliegtuig met biobrandstof gemaakt van 
mosterdzaad in oktober 2012 van
Montreal naar Ottawa is gevlogen!
De uitdaging gaat verder: aan jou om zelf iets te creëren!
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VAN ZAAD TOT MOSTERD
Mosterdzaad is een zaad afkomstig van een kruidachtige plant van de 
Kruisbloemenfamilie, zoals raapzaad, kool of radijs, die zeer kleine zaden voortbrengt 
(ongeveer 500.000 zaden per kilo).
De zaden worden pas pikant tijdens een chemisch proces.
De mosterdzaadjes worden geplet en in een zure vloeistof (zoals verjus, azijn of 
witte wijn) gedompeld zodat ze beginnen te gisten.
Dit wordt synaptische gisting genoemd, waarbij de mosterdzaden worden omgevormd en 
een aromatische molecule, allylisothiocyanaat, ontstaat die smaakt bij contact met de 
tong en bij contact met het gehemelte zijn pikantheid geeft (het is dezelfde molecule 
die aanwezig is in mierikswortel en wasabi).
Op de plaatsen in de fabrieken waar deze gisting gebeurt, is het onmogelijk er langer 
dan een paar seconden te blijven, want de molecule prikt in de ogen en brengt je 
aan het huilen. De agressiviteit van deze molecule verdwijnt gelukkig na een tiental 
dagen.
Azijn is de vloeistof die oorspronkelijk werd gebruikt voor deze gisting.
Maar in 1752 verving een man uit Dijon, Jean Naigeon, de azijn door verjus.
Verjus is het zure sap dat wordt verkregen door persing van groene (onrijpe) druiven. 
Dit recept is waarom de dijonmosterd zo beroemd is.


