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La farine élastique

Que se passe-t-il ?

Lorsqu’on mélange de la farine et de l’eau, 
on obtient une pâte qui est élastique, car elle 
contient du gluten. Voici une expérience très 

simple qui te permettra de recueillir du gluten.
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Lorsqu’on ajoute de l’eau à de la 

farine, celle-ci se transforme en 

une substance appelée gluten. En 

pétrissant la pâte, cela aide aussi 

à la formation de gluten. Or, le 

gluten est très élastique. C’est 

lui qui permet à la pâte à pain de 

gonfler : pendant la cuisson, il 

s’étire et retient prisonnier le gaz 

qui se forme dans la pâte.

 

Il te faut : 

•	 de la farine blanche

•	 une tasse à mesurer

•	 un petit bol

•	 de l’eau

•	 un tamis

Verse environ 60 ml de farine blanche dans un petit bol. 
Ajoutes-y un peu d’eau jusqu’à ce que, en mélangeant avec tes mains, tu obtiennes une boule de pâte. Pétris cette boule pendant une dizaine de minutes. 

Dépose ensuite la boule dans un tamis et rince-la sous l’eau pendant quelques minutes en la pressant doucement entre tes doigts. Ainsi, tu enlèveras l’amidon contenu dans la farine. 

Ta boule est maintenant grisâtre ? Laisse-la reposer environ cinq minutes dans un bol d’eau. Puis amuse-toi à l’étirer.
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