Galette - tradycyjny
francuski wyplek 0
rustykalno-wiejskim
charakterze

Galette to tradycyjny francuski wypiek o charakterystycznej
ptaskiej, okragtej formie z rustykalnymi, zagietymi brzegami.
W przeciwienstwie do klasycznych tart czy ciast, galette
wyrdznia sie swoja nieperfekcyjna, naturalng strukturg oraz
otwartg goérng czesScig, ktdora eksponuje nadzienie. Podstawa
galette jest kruche ciasto przygotowywane najczesciej z maki
pszennej, masta, wody 1 szczypty soli. Bardziej tradycyjne
wersje wykorzystujg roéwniez make gryczang, szczegdlnie
popularne w regionie Bretanii.

Autentyczna galette bretonska przygotowywana jest z mgki
gryczanej, co nadaje jej charakterystyczny orzechowy posmak 1
ciemniejszy kolor.

Cechg wyrdzniajgcg galette jest technika przygotowania -
ciasto rozwatkowuje sie na cienki placek, uktada nadzienie na
srodku, a nastepnie zagina brzegi do wewngtrz, tworzac
charakterystyczne ,ramki” dla nadzienia. Taka konstrukcja
sprawia, ze galette jest znacznie mniej formalna niz klasyczne
tarty, ktore wymagajag specjalnych foremek i precyzyjnego
wykoniczenia.

Historia 1 ewolucja galette w
kuchni francuskiej

Galette wywodzi sie z tradycyjnej kuchni wiejskiej Francji,
gdzie stanowita praktyczny sposdéb wykorzystania sezonowych
sktadnikéw. Pierwsze wzmianki o galette siegajg XIII wieku,
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kiedy to w Bretanii wypiekano je jako proste placki z magki
gryczanej. Z czasem receptura ewoluowata, a galette zyskato
popularnos¢ w catej Francji.

W zaleznosci od regionu Francji, galette przybiera rézne formy
1 nazwy:

 Galette des Rois — tradycyjne ciasto migdatowe podawane
podczas Swieta Trzech Kréli

 Galette bretonne — wersja z mgki gryczanej, czesto
podawana z nadzieniem stonym

- Galette compléte — wariant z dodatkiem jajka, szynki i
sera

W przeciwienstwie do precyzyjnie formowanych tart =z
podniesionym brzegiem, galette zachowuje swdj rustykalny,
domowy charakter. Nie wymaga specjalistycznych narzedzi
cukierniczych, co przyczynito sie do jego popularnos$ci zarowno
w domowej kuchni, jak i w profesjonalnych cukierniach, gdzie
cenione jest za autentycznos¢ i naturalny wyglad.

W nowoczesnej kuchni francuskiej galette stato sie ptotnem dla
kreatywnych kombinacji smakow, *aczgc tradycyjne techniki z
innowacyjnymi sktadnikami, zachowujgc jednocze$nie swoja
charakterystyczng, prostg forme.

Rodzaje galette 1 ich zastosowanie
w nowoczesnej kuchni

Galette, wywodzgce sie z tradycji bretonskiej, zyskujg coraz
wiekszg popularnos¢ w polskiej gastronomii premium. Ten
wszechstronny wypiek charakteryzuje sie rustykalnym wygladem i
niezwykta adaptacyjnos$cig do réznorodnych sktadnikéw, co czyni
go idealnym wyborem zardéwno dla profesjonalnych szeféw kuchni,
jak 1 domowych kucharzy.
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Klasyczne 1 nowoczesne odmiany galette

Galette bretonnes stanowi fundament tej kategorii wypiekodw.
Przygotowywane z maki gryczanej, wyrodoznia sie
charakterystycznym orzechowym smakiem i chrupigcg teksturg. W
2025 roku obserwujemy powrdét do tych tradycyjnych receptur,
gdzie mgka gryczana z ekologicznych upraw staje sie podstawg
wyrafinowanych dan. Tradycyjnie serwowane z jajkiem, serem
gruyere i szynka, obecnie zyskujg nowe oblicze dzieki dodatkom
takim jak karmelizowane szalotki czy konfitowane gruszki.

Stodkie warianty galette zdobywajg uznanie dzieki sezonowym
owocom. Popularne kombinacje to:

» Galette z karmelizowanymi jabikami i cynamonem
=Wersje z gruszkami i kardamonem
» Kompozycje z lesnymi owocami i lawendowym miodem

Wytrawne galette z kolei stanowig doskona*g propozycje na
wykwintny lunch lub kolacje. Najmodniejsze potaczenia w 2025
roku to galette z karmelizowanym porem i kozim serem, wersje z
dynig pizmowa i Sszatwig oraz kompozycje z grzybami les$nymi i
tymiankiem.

Gotowe rozwigzania 1 trendy kulinarne

Rynek pétproduktéw premium oferuje obecnie wysokiej jakosci
ciasto na galette, dostepne w wersji klasycznej gryczanej oraz
pszennej. Gotowe ciasto zachowuje autentycznos¢ poprzez:

Wykorzystanie tradycyjnych metod wytwarzania, bez
konserwantoéw i sztucznych dodatkéw, z makg z certyfikowanych
mtynow, co gwarantuje najwyzszg jakosc¢ finalnego wypieku.

W Polsce obserwujemy rosngce zainteresowanie galette jako
elementem kuchni fusion, gdzie tradycyjne bretonskie ciasto
tgczy sie z polskimi sktadnikami regionalnymi. Popularne staja
sie galette z oscypkiem i zurawing czy wersje z kaszanka 1



karmelizowanymi jabtkami.

Profesjonalni kucharze cenig galette za mozliwo$¢ kreatywnej
prezentacji. Serwowane z delikatng satatka z mikro-zidét lub z
dodatkiem zredukowanych soséw, stanowig element nowoczesnej
kuchni, %*gczgcej rustykalnos¢ z elegancjg. Dla zachowania
najlepszej jakosci, gotowe galette nalezy przechowywaé¢ w
temperaturze 2-4°C nie dtuzej niz 48 godzin, a mrozone odmiany
zachowujg swoje walory smakowe do 3 miesiecy.



