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DIFFERENTS DEVELOPPEMENTS 
 

1. Développement biologique 

Exemples, utilisation, raison 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Développement physique 

Exemples et fonctionnement 
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3. Développement chimique 

Réaction et particularités 
 

 Humidité Chaleur Acide Particularités 

Carbonate 
d'ammoniac 

    

 

 

Poudre à lever     

 

 

Bicarbonate de soude      

 

 

Potasse     

 

 

Stockage : 

 

 

 

4. Divers 

 

L'air ou le CO2 emprisonné dans une masse se dilate sous l'effet de la chaleur �  développement ! 

Le développement de la pâte à choux est aussi physique : en desséchant la farine, à 65°C l'amidon écla te et 
absorbera du liquide, dont les œufs… Ces œufs auront un grand pouvoir de développement lors de la cuisson ! 

Un produit très développé aura un aspect appétissant, léger… mais par contre, il aura tendance à se dessécher 
plus rapidement ! 
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Petits feuilletés salés     Petits feuilletés sucrés (bâton glacé) 

 

           
Conversation     Moulin à vent    Fer à cheval 

 

                     
Prussien   Rissole à la viande   Vol au vent fourré 

 

 
Pithivier ou Polonais (masse moussée aux amandes)   Poisson (fourré avec du poisson poché)
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PATE BRISEE 
On met souvent la pâte brisée ou pâte à gâteau dans les pâtes sablées… ce n’est pas faux, car on veut ainsi souligner 
un élément spécifique, à savoir ce caractère sablé. On indique ainsi qu'après la cuisson une telle pâte ne doit jamais être 
dure, coriace ou cireuse. Le sablé ne s'obtenant en  principe que grâce à une certaine adjonction de  graisse, on pourrait 
imaginer que la solution la plus simple consiste à augmenter la part de graisse. Mais cette solution ne correspond 
justement pas tout à fait aux exigences reconnues par les gens du métier. La pâte brisée ou pâte à gâteau, telle que 
nous la  connaissons, est sujette à des interprétations; en effet le champ d'application principal réside dans la façon  de 
réaliser de grandes surfaces par exemple pour des tartelettes et des gâteaux. Sa tâche consiste en premier lieu a être 
une base et un récipient pour l'intérieur, le contenu ou la surface de la tartelette ou du gâteau et, après la cuisson, à 
assurer le maintien nécessaire. Pour pouvoir remplir cette tâche, la pâte doit posséder certaines propriétés. Lors de sa 
fabrication déjà, il faut réaliser que la plupart des gâteaux et des tartelettes (sauf ceux et celles mises dans des formes en 
aluminium) sont après la cuisson sorties de leurs  formes ou de leurs plaques pour être vendues, emballées et 
transportées. Si la pâte ne supporte pas ces  manipulations, il en résulte des cassures et la marchandise présente mal. 
Ces craintes nous incitent fréquemment à veiller particulièrement à l'aspect technique de la vente et à utiliser, surtout 
pour les tartelettes, une pâte bon marché et primitive. Il est à peine besoin de dire que cette solution n'est pas valable.  
Chacun sait que notre marchandise doit finalement être dégustée et que c'est cela qui importe. Si l'on ne peut répondre 
aux espoirs du client et du consommateur, alors tous nos efforts n'ont servi à rien. 
 

Pourquoi faut-il briser la farine avec la matière g rasse? 
La farine et la matière grasse sont les deux matières principales de la pâte à gâteau. L'eau en est un autre élément, 
ajouté ensuite seulement. Elle est nécessaire pour faire la pâte, puis elle s'évapore en grande partie lors de la cuisson qui 
suit. Mais, durant le travail, on ne peut observer les réactions des matières premières que grâce à l'eau. La graisse ou les 
matières grasses utilisées sont ennemies de l'eau, ce qui signifie qu'elles la repoussent. La farine réagit de façon 
sensiblement différente. Elle peut absorber de l'eau, ce qui provient surtout du fait qu'elle est sèche et à  l'état poudreux. 
Mais la capacité d'absorber de l'eau ne suffit pas. Il doit encore y avoir une union et celle-ci s'obtient par le gluten que le 
chimiste appelle glutamine. Le gluten sert de liant. Placé dans un milieu humide, c'est-à-dire dans la pâte, il absorbe 
d’avantage d'eau si un travail s'effectue en même temps. Cette eau est retirée de l'amidon et la pâte peut ainsi devenir 
plus dure ou plus solide. Si cet effet est recherché dans la pâte feuilletée, il est un défaut dans la pâte brisée. 
Normalement, la pâte feuilletée est complètement cuite, ce qui lui fait perdre sa résistance. La pâte brisée n'est 
entièrement cuite que pour la fabrication de fonds vides. Pour les tartelettes et les gâteaux, qui sont destinés à être 
recouverts, il  n'est pas possible de cuire complètement. Lorsque  la pâte est coriace, cet état ce communique au biscuit. 
Une pâte dure donne toujours, lorsqu'elle contient encore assez d'eau, un biscuit dur. 
 

Bien briser est important 
En brisant les deux composantes principales, à savoir la farine et la graisse (ou les matières grasses), on veut empêcher 
une union trop intime du gluten avec l'eau. La graisse doit former une protection étanche tout autour des particules de 
farine de façon à interdire à l'eau de pénétrer. Mieux cette action réussira, plus on peut s'attendre à ce que la consistance 
du biscuit soit sablée, pour une part de graisse constante. Le sablé de la pâte brisée ne s'obtient pas avant tout en 
augmentant la part de graisse, comme par exernple pour une autre pâte sablée (celle des desserts). On cherche à 
l'obtenir en isolant ou en éliminant partiellement le gluten. C'est en brisant que l'on réalise ce but. 
 

Le choix des matières grasses 
Au point de vue de la technique de travail, toutes les graisses à point de fusion bas conviennent mieux que celles à point 
de fusion haut. Car les premières ont une grande tension en surface et se répartissent beaucoup mieux que des graisses 
fondant à haute température. On les mélange sans peine avec la farine. Techniquement parlant, l'avantage réside dans 
le fait qu'un plus grand nombre de particules de farine peuvent être graissées en peu de temps. A cet égard, l'huile 
présente d'excellentes conditions, mais on ne devrait l'employer qu'en petite quantité. L'huile est en effet liquide; elle le 
reste dans la pâte et s'accumule en gouttes avant de s'écouler. Une pâte faite avec de l'huile nage après peu de temps 
déjà dans une flaque d'huile. En revanche, la graisse mélangée à une petite quantité d'huile travaille très bien.  
Toujours sur le plan technique, toutes les matières 100 % grasses conviennent le mieux, donc toutes les graisses ne 
contenant pas d'eau. Car les particules de farine sont mieux graissées et huilées s'il n'y a pas d'eau. En brisant bien, la 
matière grasse (beurre ou margarine) est si finement répartie que l'eau contenue peut s'écouler. Elle s'agglutine alors à la 
particule de farine et par là-même au gluten. Il en résulte un effet opposé au sablé que l'on ne peut corriger qu'en 
augmentant les matières grasses. 
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Utilisation 
Fonds pour gâteaux, quiches 
Pâté en croûte 
Croustade 
Tartelette 
Apéros  
 

Recette 
1000  g  farine fleur 
  500  g  beurre 
    20  g  sel 
    50  g  œuf 
  300  g  eau environ, selon la consistance 
pour une pâte sucrée : 200 g de sucre en plus 
 

 

  


