Un peu d’Histoire sur les Crêpes Bretonnes

L'origine de la GALETTE remonte à 7000 avant Jésus-Christ. A cette époque, la galette était
l'alimentation de base dans les campagnes. Accompagnée de différentes céréales, la galette 
n'était entre autres qu'une simple bouillie étalée et desséchée. On retrouve d'ailleurs des sortes
de galettes et de crêpes dans toutes les civilisations de l'Ancien et du Nouveau Monde, qu'elles 
soient faites à partir de farine de blé, de riz, de maïs ou d'autres céréales.
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Le SARRASIN, plus connu sous le nom de BLÉ NOIR, appartient à la famille des POLYGONEES
comme la rhubarbe et l'oseille.
Toutefois, en raison sans doute de sa culture, du conditionnement alimentaire et de son usage, 
le sarrasin est rangé parmi les céréales (comme le froment, l'orge...). Au XIIème siècle, les croisés rapportèrent le sarrasin d'Asie. La culture du blé noir se diffusa du Nord au Sud, d'Est en Ouest. 
Ce n'est qu'un siècle plus tard que la culture arriva en Bretagne. Le climat humide et tempéré 
conviendra parfaitement à la culture de ce plant.
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C'est ainsi que le blé noir, moulu en farine entra dans la composition de la galette (ou bien
de la crêpe) de sarrasin. La galette de sarrasin, issue semble-t-il de Haute-Bretagne, 
se cuisait à la poêle sur une seule face. On pouvait la couper en fines lanières pour agrémenter 
soupes ou bouillons ou la garnir, encore chaude, d'oeuf, de pâté, de saucisses, de sardines et 
de multiples autres produits locaux. La crêpe de sarrasin, beaucoup croustillante, était très 
répandue en Basse-Bretagne. Elle s'obtenait en battant longuement la pâte au "poing" et se 
cuisait, sur les deux faces, sur des pierres ou biligs en fonte.

Galettes épaisses et crêpes fines au sarrasin dont le culte remontait, disait-on à la Duchesse Anne, 
convenait aux terres pauvres, en majorité de Bretagne. Les crêpes de froment étaient plutôt 
réservées aux propriétaires terriens et aux habitants des villes. 

L’usage du froment pour la fabrication des crêpes est apparu au début du xxème siècle avec la vulgarisation de la farine blanche, autrefois hors de prix comme le sucre, le miel et les confitures.
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Les premières galétoires en fonte firent leur apparition au XVème siècle. 
Des crêpières s'installèrent alors sur les marchés. Avec un fourneau portable et deux galétoires,
elles travaillaient rapidement, étendaient la pâte sur une galétoire, puis retournaient sur l'autre
pour terminer sa cuisson. Elles vendaient la galette sèche que les gens mangeaient debouts 
devant leur étal. 
Ces galettes s'agrémentèrent bientôt de divers ingrédients tels qu'œufs, saucisse ou lard 
apportés par ceux qui désiraient les consommer garnies. La crêpière faisait cuire ces
ingrédients sur le bord de la galétoire avant d'en fourrer la galette. Puis ces femmes se louèrent 
pour les fêtes ou des mariages, travaillant dès l'aurore pour préparer les énormes "échées" ou 
piles de galettes qui étaient dévorées avec force beurre salé, pâté, œufs et saucisses. 
Au moment du dessert, elles mélangeaient un œuf ou deux à la pâte, la parfumaient de cannelle 
ou de fleur d'oranger. La crêpe douce était née. Bientôt, le froment remplaça le sarrasin, puis le
lait entra dans la composition.
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La Bretagne a su mettre en valeur cette tradition et en faire une spécialité 
gastronomique reconnue dans le Monde entier. 
Néanmoins, il n'est pas donné à tous d'avoir le tour de main et la précision du geste nécessaire
pour être un bon crêpier. Et l’art de la crêpe est de plus en plus un art de composition des saveurs,
relevant surtout de la qualité des préparations culinaires qui lui sont apposées …
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