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Musztarda jest jedng ze starszych przypraw. Nazwa musztarda pochodzi z taciny /mustum ardens/ i

oznacza "piekacy moszcz" - a to prawdopodobnie dlatego, ze we Francji do wyrobu musztardy uzywano
winnego moszczu. Poczatkowo przyprawa miata postaé proszku, ktérym posypywano potrawy. P6z niej stata
sie pastg i kremem. Musztarda powstaje ze sproszkowanych nasion gorczycy. 0d jej gatunku zalezy ostro$¢
przyprawy. Z brunatnej i czarnej gorczycy robi sie musztardy ostre, z biatej - tagodne. Gdy dodamy ziota,
wino, ocet, cytryne otrzymamy musztarde zapachowa. Mozna wzbogaci¢ musztarde catymi ziarenkami
gorczycy, estragonu, zielem angielskim, pieprzem, mietg, miodem, octem, cukrem. Musztardy tagodne,
aromatyzowane ziotami to musztardy zielone. Generalnie jednak, niezaleznie od dodatkéw musztardy

dzieli sie na ostre i fagodne. Musztardy ostre i aromatyczne stosuje sie wszedzie tam, gdzie nalezy podnies¢
aromat potraw: do soséw, wotowiny, stekow. Ten rodzaj jest réwniez idealny do warzyw i jajek.

Musztarda tagodna i neutralna wydobywa smak potraw, nie zabija ich naturalnego aromatu. tagodna
musztarda nadaje sie do zimnych mies, satatek, kietbas, ryb i owocéw morza. Pasuje do dan pikantnych i
ostrych. Nalezy pamietac , ze musztarde dodaje sie pod koniec gotowania, a najlepiej juz do ugotowane;j
potrawy. Stoik z musztardg przechowuje sie szczelnie zamkniety, w lodéwce na dolnej pétce. Po uptywie

roku od wyprodukowania musztarda moze zmieni¢ smak i nie nadawaé sie do spozycia.  Nalezy tez pamieta¢ o
tym, ze im potrawa mniej wyrazista w smaku, tym musztarda powinna by¢ ostrzejsza.
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