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La	  pâte	  porcelaine	  froide	  (PAM)	  

	  

Ingrédients	  :	  
	  
140	  g.	  de	  Maïzena	  (farine	  de	  maïs)	  
200	  g.	  de	  colle	  blanche	  
1	  c	  à	  s	  d’huile	  végétale	  (tournesol,	  
colza,…)	  
1	  c	  à	  s	  de	  vinaigre	  (de	  table,…)	  
crème	  pour	  les	  mains	  (Nivea)	  
évt.	  gouache	  
	  
Matériel	  :	  
	  
1	  casserole	  en	  teflon	  (avec	  poignée)	  
1	  cuillère	  en	  plastique	  dur	  
1	  balance	  
film	  alimentaire	  
papier	  de	  ménage	  
boîtes	  hermétiques	  
	  
Où	  trouver	  le	  matériel	  ?	  
	  
Attention	  à	  la	  marque	  de	  colle	  blanche.	  
Les	  marques	  qui	  fonctionnent	  :	  
-‐blancol	  (en	  litre)	  
-‐créacol	  (à	  commander	  sur	  le	  site	  creaclic.ch)	  
et	  voir	  également	  le	  site	  www.babou-‐bricole.com	  
	  
La	  recette	  :	  
	  
-‐Mélanger	  tous	  les	  ingrédients	  (colle,	  vinaigre,	  huile,	  maïzena	  et	  évt	  la	  gouache)	  dans	  la	  casserole,	  
mélanger	  jusqu’à	  obtention	  d’une	  pâte	  crémeuse.	  
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-‐Faire	  cuire	  à	  feu	  moyen	  en	  remuant	  sans	  arrêt,	  la	  pâte	  fait	  des	  grumeaux.	  

	  
-‐Lorsque	  la	  pâte	  se	  détache	  des	  bords	  et	  devient	  compacte	  mais	  toujours	  bien	  souple,	  la	  retirer	  du	  
feu.	  

	  
-‐Préparer	  un	  rectangle	  de	  film	  alimentaire	  enduit	  de	  crème	  pour	  les	  mains	  sur	  le	  plan	  de	  travail,	  y	  
déposer	  la	  pâte.	  
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-‐Nettoyer	  très	  rapidement	  la	  cuillère	  et	  la	  casserole	  avec	  un	  papier	  de	  ménage,	  afin	  d’éviter	  que	  ça	  
colle.	  
-‐S’enduire	  les	  mains	  de	  crème.	  

	  
-‐Pétrir	  la	  pâte	  jusqu’à	  une	  consistance	  douce	  et	  souple.	  

	  
-‐Emballer	  la	  pâte	  dans	  le	  film	  alimentaire.	  
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-‐Laisser	  refroidir	  la	  pâte	  en	  l’aérant	  et	  en	  la	  malaxant	  de	  temps	  en	  temps	  pour	  évaquer	  l’humidité.	  
-‐Conserver	  la	  pâte	  emballées	  dans	  du	  film	  alimentaire,	  enduit	  de	  crème	  pour	  les	  mains	  et	  fermée	  
dans	  une	  boîte	  ermétique.	  
	  
	  
Remarques	  :	  
-‐	  Pour	  colorer	  la	  pâte,	  il	  suffit	  d’ajouter	  de	  la	  gouache	  avant	  de	  la	  cuire.	  Il	  est	  également	  possible	  
d’ajouter	  de	  la	  gouache	  à	  la	  pâte	  après	  cuisson.	  Bien	  pétrir	  la	  pâte	  pour	  obtenir	  un	  mélange	  
homogène.	  
A	  noter	  que	  la	  pâte	  fonce	  de	  3	  teintes	  environ	  une	  fois	  sèche	  !	  
-‐	  La	  couleur	  de	  base	  de	  la	  pâte	  est	  translucide,	  pour	  la	  blanchir,	  ajouter	  simplement	  de	  la	  gouache	  
blanche	  avant	  la	  cuisson	  
	  
-‐	  Les	  objets	  réalisés	  en	  PAM	  sèchent	  à	  l’air	  !	  
	  
-‐	  Différentes	  pièces	  peuvent	  être	  collées	  ou	  recollées	  avec	  de	  la	  colle	  blanche	  
	  
Avantages	  :	  
	  
-‐peut	  se	  préparer	  à	  l’avance	  
-‐peu	  onéreux,	  surtout	  comparé	  à	  de	  la	  pâte	  Fimo	  
-‐matière	  très	  lisse	  et	  facilement	  modelable	  
-‐se	  conserve	  relativement	  bien	  
-‐peut	  se	  teindre	  de	  toutes	  les	  couleurs	  
-‐peut	  se	  peindre	  une	  fois	  sèche	  
	  
	  
Inconvénients	  :	  
	  
-‐uniquement	  de	  petits	  objets	  sont	  modelables	  
-‐ne	  permet	  pas	  de	  modeler	  en	  une	  seulement	  pièce,	  dans	  la	  masse	  
-‐différence	  d’une	  fabrication	  à	  une	  autre	  suivant	  le	  degré	  de	  cuisson	  
-‐différence	  de	  conservation	  également	  liée	  au	  degré	  de	  cuisson	  (pâte	  trop	  sèche,	  trop	  collante)	  
	  


