
Galette  –  tradycyjny
francuski  wypiek  o
rustykalno-wiejskim
charakterze
Galette to tradycyjny francuski wypiek o charakterystycznej
płaskiej, okrągłej formie z rustykalnymi, zagiętymi brzegami.
W  przeciwieństwie  do  klasycznych  tart  czy  ciast,  galette
wyróżnia się swoją nieperfekcyjną, naturalną strukturą oraz
otwartą  górną  częścią,  która  eksponuje  nadzienie.  Podstawą
galette jest kruche ciasto przygotowywane najczęściej z mąki
pszennej, masła, wody i szczypty soli. Bardziej tradycyjne
wersje  wykorzystują  również  mąkę  gryczaną,  szczególnie
popularne w regionie Bretanii.

Autentyczna  galette  bretońska  przygotowywana  jest  z  mąki
gryczanej, co nadaje jej charakterystyczny orzechowy posmak i
ciemniejszy kolor.

Cechą  wyróżniającą  galette  jest  technika  przygotowania  –
ciasto rozwałkowuje się na cienki placek, układa nadzienie na
środku,  a  następnie  zagina  brzegi  do  wewnątrz,  tworząc
charakterystyczne  „ramki”  dla  nadzienia.  Taka  konstrukcja
sprawia, że galette jest znacznie mniej formalna niż klasyczne
tarty,  które  wymagają  specjalnych  foremek  i  precyzyjnego
wykończenia.

Historia  i  ewolucja  galette  w
kuchni francuskiej
Galette wywodzi się z tradycyjnej kuchni wiejskiej Francji,
gdzie  stanowiła  praktyczny  sposób  wykorzystania  sezonowych
składników. Pierwsze wzmianki o galette sięgają XIII wieku,
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kiedy to w Bretanii wypiekano je jako proste placki z mąki
gryczanej. Z czasem receptura ewoluowała, a galette zyskało
popularność w całej Francji.

W zależności od regionu Francji, galette przybiera różne formy
i nazwy:

Galette des Rois – tradycyjne ciasto migdałowe podawane
podczas święta Trzech Króli
Galette  bretonne  –  wersja  z  mąki  gryczanej,  często
podawana z nadzieniem słonym
Galette complète – wariant z dodatkiem jajka, szynki i
sera

W  przeciwieństwie  do  precyzyjnie  formowanych  tart  z
podniesionym  brzegiem,  galette  zachowuje  swój  rustykalny,
domowy  charakter.  Nie  wymaga  specjalistycznych  narzędzi
cukierniczych, co przyczyniło się do jego popularności zarówno
w domowej kuchni, jak i w profesjonalnych cukierniach, gdzie
cenione jest za autentyczność i naturalny wygląd.

W nowoczesnej kuchni francuskiej galette stało się płótnem dla
kreatywnych kombinacji smaków, łącząc tradycyjne techniki z
innowacyjnymi  składnikami,  zachowując  jednocześnie  swoją
charakterystyczną, prostą formę.

Rodzaje galette i ich zastosowanie
w nowoczesnej kuchni
Galette, wywodzące się z tradycji bretońskiej, zyskują coraz
większą  popularność  w  polskiej  gastronomii  premium.  Ten
wszechstronny wypiek charakteryzuje się rustykalnym wyglądem i
niezwykłą adaptacyjnością do różnorodnych składników, co czyni
go idealnym wyborem zarówno dla profesjonalnych szefów kuchni,
jak i domowych kucharzy.
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Klasyczne i nowoczesne odmiany galette
Galette bretonnes stanowi fundament tej kategorii wypieków.
Przygotowywane  z  mąki  gryczanej,  wyróżnia  się
charakterystycznym orzechowym smakiem i chrupiącą teksturą. W
2025 roku obserwujemy powrót do tych tradycyjnych receptur,
gdzie mąka gryczana z ekologicznych upraw staje się podstawą
wyrafinowanych  dań.  Tradycyjnie  serwowane  z  jajkiem,  serem
gruyère i szynką, obecnie zyskują nowe oblicze dzięki dodatkom
takim jak karmelizowane szalotki czy konfitowane gruszki.

Słodkie warianty galette zdobywają uznanie dzięki sezonowym
owocom. Popularne kombinacje to:

Galette z karmelizowanymi jabłkami i cynamonem
Wersje z gruszkami i kardamonem
Kompozycje z leśnymi owocami i lawendowym miodem

Wytrawne  galette  z  kolei  stanowią  doskonałą  propozycję  na
wykwintny lunch lub kolację. Najmodniejsze połączenia w 2025
roku to galette z karmelizowanym porem i kozim serem, wersje z
dynią piżmową i szałwią oraz kompozycje z grzybami leśnymi i
tymiankiem.

Gotowe rozwiązania i trendy kulinarne
Rynek półproduktów premium oferuje obecnie wysokiej jakości
ciasto na galette, dostępne w wersji klasycznej gryczanej oraz
pszennej. Gotowe ciasto zachowuje autentyczność poprzez:

Wykorzystanie  tradycyjnych  metod  wytwarzania,  bez
konserwantów i sztucznych dodatków, z mąką z certyfikowanych
młynów, co gwarantuje najwyższą jakość finalnego wypieku.

W  Polsce  obserwujemy  rosnące  zainteresowanie  galette  jako
elementem kuchni fusion, gdzie tradycyjne bretońskie ciasto
łączy się z polskimi składnikami regionalnymi. Popularne stają
się galette z oscypkiem i żurawiną czy wersje z kaszanką i



karmelizowanymi jabłkami.

Profesjonalni kucharze cenią galette za możliwość kreatywnej
prezentacji. Serwowane z delikatną sałatką z mikro-ziół lub z
dodatkiem  zredukowanych  sosów,  stanowią  element  nowoczesnej
kuchni,  łączącej  rustykalność  z  elegancją.  Dla  zachowania
najlepszej  jakości,  gotowe  galette  należy  przechowywać  w
temperaturze 2-4°C nie dłużej niż 48 godzin, a mrożone odmiany
zachowują swoje walory smakowe do 3 miesięcy.


