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Ta TapadOCIOKA ETTAYVEALATO TNC TTEPIOYXAC MOC

Les métiers traditionnels dans nétre région

Tupokoéuog

2uyypaeeic. ZouutrouAdakn Mapia- @iAirrrra Mapia, 'vuvaoio Koutooupad, Aaci@,
Kopntn, EAAGOa

Ta  yAAGKTOKOMIKA  TTPOIovVTa
atrotreAovloav aTTd TNV apxaldTNTA
Hia TTARPNG TPO®H OTO KABNUEPIVO
TPOTTEC) yia auTto Kai
AoXOANBRKAUE PE TNV TTAPOOKEUN
YOAGKTOKOMIKWY TTPOIOVTWY OAAG

s KUPIWG ME TNV TTOPACKEUR €VOG

OUYKEKPIYEVOU TUTTOU TUpPIOU.

H 1oTopia Tou TuploU cival TOGO pakpdxpovn OGO Kal auTr) TOU avepwITIVOU
yévoug kal ouvdéetal pe Tnv eEnuépwon kKatoikidiwv {wwv 10.000 xpdvia TTpo
XpioTou. O1 pifeg TNG TUPOKOWIaG dev gival ywwoTEG pe BeBaidtnTa. Eival ToAu moavo
N TTOPACKEUN TOU VA £YIVE EVTEAWG TUXAIA, KOTA TN PMETAPOPA TOU YAAOKTOG péoa o€

OTOMAXIA VEAPWY {WWV.

Ava@opég yia To Tupi yivovtal o€ TTOANG apxaia Kal KAAoOIKG Keipeva. ATTd Tn
MuBoAoyia akdua, Aéyetal 6T o1 Bgoi éaTeAvav Tov ApioTaio, yio Tou ATTOAAwva, yia
va 010dgel otoug 'EAANvEG Tnv Tupokouia, evwy amd Tnv Oduooceia Tou Opunfpou
MaBaivoupe yia Tov KUkKAwTTa MNoAU@nuo Kal TNV TUPOKOMIKA TEXVN Tou, OTTou Oivel
TEQIYPAPEG TWV  TUPIWV — TIOU  wpipagav péoa otn  omnhid  Tou.
MpwTtn papTupia OIOTPOPAG HE YAAD HPNPUKOOTIKOU egival auth TNG €AANVIKAG
MuBoAoyiag. O Aiag kuvnynuévog ato Tov Tratépa Tou Kpdvo, KpuBetal atmod tnv pdva
Tou Péa ota duoBata Bouvd Tng KpATng Kal TPEPETAI OTTOKAEIOTIKA JE YAAQ KOl JEAL.
To yaAa ATav mpoo@opd TnNG Katoikag AudABeiag. Kai TadAl o Aiag yia va Bpéyel 1o
ylo Tou HpakAn pe B¢€iké ydAa yia va yivel aBdvatog Atnoe atmod Tnv yuvaika Tou ‘Hpa
va Tov BnAdoel. Kabwg opwg o HpakAng dev Atav dikd tng mraidi n {nAidpa Hpa

apvABnke. 'ETol 0 Aiag €dwoe diaTayr) Kal €Kave TOV oupavo va KoTakAuoBei atrd



yoAa. Amo T161E €ueivav otov Oupavo ol «yohaieg». O ApIOTOTEANG Kal ©
Alookoupidng €dwaoav TIC TTPWTEG CUVTAYEG YIa TNV TTapaywyr] TupioU. ZTa KeEipeva
TWV apxXaiwv Kwuwdioypdewyv Ppickoupe Aa@Ooveg Treplypa®és atd Tupld NG
EANGBOG. ZTnv ayopd Twv ABnvwy UTIPXE XWPOG €IBIKA apiepwuévog oTa Tupid.
21NV apxaia ZTTapTn UTpXE OAOKANPN TEAETOUPYIKA YIOPTA HE ETTIKEVTPO TNV KAOTIA

TUPIV Yia va O€iEouv To TAAEVTO TOUG OTOV KAEPTOTTOAENO OI VEAPOI ZTTAPTIATEG.

H Tupokopia @aivetal 611 ApBe oTnv EupwTtn atmd VOUAdEG KTNVOTPOPOUG
otnv Kevipikl Acia. H Tupokoupia Trapouciace PeydAn avdamtuén ota pwudaikd
Xpovia atmd Toug Pwuaioug, o1 oTToiol HETEQEPAY TNV TUPOKOMIKA TEXVN OE TTEPIOXEG
TToU PEXPI TOTE TNV ayvoouoav. ZTnv apxaia Pwun utthApxe TTAoUcia ayopd Tupiwy,
ME apwuaTA, HUPWOIKA Kal TTOIKIANIEG YEUOEWYV, EVW TA ETTOUEVA KEIWEVA TNG ETTOXNAS
KATATTAGOOUV HE TNV 0pBOTNTA TWV AETTTOUEPEIWY YIa TNV Tupokoueia. KatakTwvTag
Tnv EupwTtn kai 1ov TOTE YyVvWOTO KOOUO €uabav oToug KATOiKOUG KdABe
TEPIOXAG VA TUPOKOWOUV KOl VO  eKUETOAAEUovTal TO VYAAa Twv  JWwv.
Kartd tnv didpkeia tng BulavTtiviig autokpatopiag otov EAANVIKG Xwpo n TUpOKOoWia
ATav oAU ekTeTapévn. O1 Aiyeg JapTUpiEG TTOU £XOUME OMIAOUYV yia TO BAGXIKO TUpi, TIG
MulhBpec (ot oOmou TmMpe TO Ovoud Tou Kali o MulnBpdc -MioTpdg).
Kard v didpkeia Tng Toupkokpatiag oTa Bouvd TG HITEIpWTIKAG EAAGDAG KAl Twv

VNOoIWYV, N TTapadoon CUVEXIOTNKE AUEiwTA.

210 TEAOG TOU 190U aiva, TO veOOUOTATO €AANVIKO KPATOG ME TOUG
uTTOUpPYOUG Tou Kai 181aiTepa Tou Eppavoudh MTrevakn, avreA@On Tnv OIKOVOUIKN
onpagia TG KTNVoTpo@iag Kal KAAECE TOV EAANVIKAG KATAYWYNG OIATTPETTI) TUPOKOUO
Paluovdo Anuntpiddn va ekTaideUoel TOUG VEOUG TUPOKOPOUG TNG XWPOG. £ auTdv
opeiloupe  AANwoTe TNV KaTaokeur, TG ypafiépag  otnv  EAAGda.
Apyotepa ol ettiong peydAol Tupokopol Zuyoupng Kai NoAuxpoviddng ocuvExioav To
€pyo TOu, dlOOXICOVTAG TN XWPO KAl EKTTAIDEUOVTAG VEOUG OTNV TEXVN. ApyoTepa
ouykpoTtBnke n EBvikr EmiTpotr FGAaKTOG N oTToia Kol TTpowoEei e KABe TPOTTO Ta

CUPQEPOVTA TWV TTAPAYWYWY YAAOKTOG Kal TNG TUpoKouiag aTtnv EANGSa.

Kortida tou Tupiol otov Kéouo cival n Eupwtn, 6TTwg 600 KI av 0ag Qavei
Tapdgevo Ta 2/5 Tou TTANBUCOU TNG yNng O¢v TTivouv YdAa, dev Tpwve Tupi. Ayvoouv
Ta YOAGKTOKOUIKA. [Mapdadeiypa n lammwvia, n lvdia akéun kai n Bootpdeog ApyevTivi
UTTOKATaVAAWVEI TO YAAQ Kal ag WIAfjooupe yia Tnv Kiva étmou TToTé dev UTTAPYXAV

MNPUKACTIKA SIaTPEPOMEVA VIO TIG aVAYKEG TOU avOpwTTOU.



MpwTtog Aadg oTnV KaTavaAwaon TupioU oTov TTAYKOOWIO XApTn cival n EAAGSa pe 23
KING avd KA&Tolko TO €T0G Kal Olo@opd OTHBOUG aTmd TOUG E€UPWYEITOVEG PAG TOUG
"GAAoug TTou Tpwve 22 KIAG TrepiTrou. O1 Mepuavoi katavaAwvouv Trepitou 8 — 10
KING TO XpOvo kal ol lammwveg povo 800 ypau kal PAAIoTa oav Tupid QPEoKa Kal

eAA@PIWYV YeUoewy, TeAeuTaia siocayxBévta atrd Tig HIMA Kupiwg.

>1ov Koutooupd Ol TTEPICOOTEPEG OIKOYEVEIEG Eival AYPOTIKEG KAl OAEG Ol
OIKOYEVeEIEG, Aiyo TTOAU, €xouv OTTITI TOUG OIKOOITA Cwa. To yaha Twv Jwwv eival

TTAOUCI0 O€ BPETITIKA OTOIXEiO KAl aCBECTIO.

Na v  Tapaokeurp  evog  TUploU
TTapadooIaKd TNG TTEPIOXAG HAG, XPEIACETAl TTPWTA
va pdadéwoupe yoAa amd TIG KaToikeg N va
ayopdooupe ppEOKO YyAAa, TO OTTOi0 TOTTOBETOUUE
o€ ammooTelpwuéva doxeia Ta oTToia Ta {EOTAIVOUE

WOTIOU VO QPTACEI

o€ [V]le}
OUYKEKPIUEVN Bepuokpaaia. MeTd To a@rivoupe yia
Aiyo va TTéoel n Beppokpacia Kal OTn OUVEXEID
TIPOCGOETOUNE TN MayId i TN Aeyouevn TINTIA yia va
TAEEI TO YAAQ PEXPI va TTAPEI APKETA OTEPER HOPPH).

MaAid n AN Tou yAAATog yIvOTaV PE AEPOVI A UE

€udI A e yaAa oukiag. ‘Etteita 1o aAatioupe Kal T0

Badoupe o€ Eva oTPoyyUAS KaAOUTTI HEXPI VO OTPAYYIEEL.
YTTApYXOUV apPKETWYV EIOWV TUPIA OTTWG:

*  QvOoTUpO,
*  ypapiépa,
*  KeQAAoOTUPI, /
* £10, ey ‘

¢ O “ &%
% KOOEPI, “‘“ ,

*  KeaAoypapIépa, 2 »

*  YQENa -
*  2av MixdAn, A
*  KOTIQVIOTH, ~ Pl i

*  AadoTupl, § \“fi&

*  TINXTOYQAO,




*  Javoupl,

*  JETOOPOVE,

*  avepaTo, x
*  yaAotupl,

*  KaTiki Aogokou,

*  KOAaBAKI Afjuvou,

*  WTATlog, K.Q.

Emiong Ttoug kaAokaipivoUg urveg Adyw Tng augnuévng Bepuokpaciag &€
yivetal va @Tmiagouv Tupi Kal @TIAXVETAI £€va €i00G WOAAKOU TuploU TTOU AEyeETal
MulhBpa — &ivi- aApupn A yAukid. H &ivouulnBpa cival éva TTapadociakd KpnTikod
TUpi. To @pEoko yaAa apAveTal o€ OKIEPO PEPOG- 0€ Bepuokpaaia TTepIBAAAOVTOG yia
24 wpeg yia va yivel 6¢ivo. To ydAa TTou XpNnOIPOTIOIEITAI €ival OTTO TIG KATOIKESG KAl TA
TpoéRarta. H ouvBeon Tou Tuplou eival: uypacia 55%, Aimapd 23%, Tpwreiveg 15,5%

aAaT 2%. To Tupi auTd gival kKAaTGAANAo yia diaiTa Kai TTiTEG.

Fromager

Auteurs: Zoumpoulaki Maria, Filippa Maria, Collége Koutsoura, Lasithi, Créte, Gréce

Dans l'antiquité les produits laitiers étaient considérés comme un aliment
complet pour I'alimentation quotidienne. De tous temps, la fabrication du fromage a
correspondu au plus populaire traitement du lait. L’histoire du fromage est aussi
ancienne que celle de I'humanité et elle est reliée a la domestication des animaux,
autour de 10.000 av. J-C. Il est possible que la premiére fabrication de fromage soit
accidentelle, durant le transport du lait dans les estomacs d’animaux mort. La

fabrication du fromage grec est une tradition remontant a 3.500 ans.

Des comptes rendus a propos du fromage sont trouves dans plusieurs textes
anciens ou classiques. La mythologie
grecque attribue la découverte du
: fromage a Aristée. Dans la mythologie
grecque, Aristée, est un héros, fils
d’Apollon et de la nymphe Cyréne,

. associé au pastoralisme et a |




agriculture. Son culte était répandu en Béotie, en Sicile, en Sardaigne, en Thessalie
et en Macédoine. Il fut élevé par les nymphes qui lui apprirent a cailler le lait, a
cultiver les oliviers, et a élever des abeilles. Le lait des animaux est riche en
éléments nutritifs comme en calcium. Donc, le fromage est un aliment de base, riche

en graisses, protéines, phosphore et calcium.

Le premier témoignage de nutrition au lait de ruminants est trouve dans la
mythologie grecque. Zeus, qui fut persécuté par son pére, Cronus, fut cache pas sa
meére, Réa dans les montagnes éloignées de Créte ou il fut élevé exclusivement a
partir de lait et de miel.

Selon une autre légende, celle d’Héraclés, héros mythologique né de
l'union de Zeus et d’'une mortelle, Alcmene, le terme grec «yadAa» (qui signifie lait) a
donné son nom au terme de «galaxie». Pour lui assurer 'immortalité, Zeus avait mis
Héraclés encore nourrisson au sein de son épouse Héra, profitant du sommeil de
celle-ci, afin qu’Héraclés puisse devenir immortel en s’abreuvant de son lait. En se
réveillant, Héra apercoit cet enfant qui n'est pas d’elle et le repousse. Le lait qui jaillit
encore de son sein se répand alors dans le ciel en une trainée blanchatre qui forme
la Voie lactée. Le terme de « galaxie » trouve ainsi racine dans cette Iégende,
puisqu’il est emprunté au latin galaxias, lui-méme emprunté au grec yaAagiag

signifiant «voie lactée» (en grec, yaAakTog signifie « lait »).

Aristotéle et Dioscourides offrent les premiéres recettes pour la production de
fromage. Dans les textes de ces anciens comédiens, nous trouvons beaucoup de
descriptions de fromage de Gréce. Sur le marche d'Athénes, il y a avait un
emplacement spécial qui était dédié aux fromages. En ancienne Sparte, il y avait une
liturgie compléte, centrée sur le vol de fromage par les jeunes Spartiates, pour
monter leurs talents dans I'art du vol. L’art de la fromagerie est probablement arrivé

en Europe par les éleveurs nomades d’Asie centrale.

Les Romains développérent la fromagerie, et firent passeur cet art dans les
régions ou il n’était pas connu. En Rome de le I'Antiquité, il existait un marché riche
pour les fromages, lesquels étaient enrichis en arbmes, herbes et autres godts, alors
gue les textes contemporains nous surprenne par leurs descriptions détaillées de

I'art de faire du fromage.

Lorsque les Romains firent la conquéte de I'Europe et de tout le monde

connu de I'époque, ils enseignérent cet art aux autres peuples et leur donneérent la


http://fr.wikipedia.org/wiki/Héra
http://fr.wikipedia.org/wiki/Galaxie
http://fr.wikipedia.org/wiki/Latin
http://fr.wikipedia.org/wiki/Grec_ancien

possibilité d’exploiter le lait des animaux. Durant 'Empire Byzantin, l'art de la
fromagerie dans le monde Grec fut étendu. Les témoignages que nous avons,
mentionnent le fromage vlachiko, le myzithra. Durant I'occupation Ottomane, la
tradition de l'art de la fromagerie continue dans les montagnes de Gréce et dans les

fles.

A la fin du XIXéme siécle, les ministres de nouvel état Grec et surtout
Emmanouil Benakis, comprirent [limportance économique de [I'élevage et
demandérent au fromager grec Raymond Dimitriadis d’enseigner aux nouveaux
fromagers du pays cet art. C’est a lui que nous devons la production de Graviera en

Gréce.

Plus tard, les fromagers importants
Zigouris et Polihroniadis continuérent son
ceuvre en voyageant dans tout le pays et en
enseignant l'art de faire du fromage. C’est
plus tard que la Commission Nationale du

Lait fut fondée, avec comme but, la

promotion des intéréts des producteurs grecs

de fromages et de lait.

Le fromage de lait de chévre et de brebis est considéré comme organique
puisque le lait avec lequel le fromage est produit provient d’'animaux qui broutent
pour de longues périodes dans des régions vierges montagnardes et semi-
montagnardes, sur le continent ou sur les iles. La combination de ces produits avec
les ingrédients fondamentaux d’'un régime sain favorisent le fonctionnement du corps
humain. De plus, I'alimentation
Méditerranéenne contient le fromage de
chévre et de brebis dans le régime
quotidien. Donc il y beaucoup de raisons
pourquoi on écrit pour la fabrication des
produits laitiers mais surtout la préparation
de fromage. Nous venons de familles

rurales et en général nous avons tous des

animaux domestiques chez nous.

Pour préparer un fromage il faut collecter le lait des chévres ou acheter le lait

frais, le mettre dans un conteneur stérilisé, le chauffer jusqu'a ce qu’il atteigne une



certaine température. On attend quelgues minutes que la température baisse et puis
on ajoute la levure on ce qu’on appelle la présure, qui caille le lait, jusqu'a obtenir
une forme suffisamment solide. Dés I'antiquité, le caillage du lait se faisait avec du
citron, du cidre ou du lait de figue. Puis on ajoute le sel et on le met dans un moule

rond a égoutter.

Il'y a plusieurs types de fromage :

* feta, se range dans la catégorie des fromages
blancs en saumure, répandus depuis des

millénaires dans les Balkans et en Turquie

* anthotiro,

*  kefalotyri, est un fromage aux laits de chévre et de brebis ou de 'un de ces
deux laits. C'est une pate dure, parmi les plus connus en Gréce, dont la pate
est semée d'ouvertures comme celle du Gruyére. Pour cette raison, il est trés
utilisé en cuisine.

* graviera, le nom provient d’'une déformation du mot gruyére et cela y
ressemble un peu. C’est le fromage dur classique produit sur place.

* kasseri, originaire de Gréce, est un fromage au lait de
brebis a pate pressée cuite et consistance granuleuse. e

*  kalathaki Limnou, la spécialité fromagere est le kalathaki A

(littéralement petit panier en grec), fromage blanc a pate

molle, il est conservé dans de I'eau salée et a une forme p—
de petite corbeille, il est plus salé que la feta et son go(t est plus prononcé. Il
est fabriqué avec du lait de brebis ou un mélange brebis-chévre. Affiné a I'air
libre, il durcit et devient divin dans des pates.

* metsovone, est un fromage au lait de vache cru, ou de de laits mélangés de
vache, de brebis et de chévre. C'est un fromage a pate mi-dure filée, crée il y
a une quarantaine d'années dans la région du Pinde.

* anevato, est un fromage a pate molle au lait de brebis ou de chévre ou aux
deux mélangés produit traditionnellement dans la région de Grevena et de
Kozani en Gréce du Nord. Il est affiné pendant deux mois et sa pate est
légérement granuleuse

*  batzos,

*  galotyri,




* katiki domoku, originaire de Thessalie, dans la région de Domokos, est un
fromage frais au lait de chévre, auquel est incorporé du lait de brebis. Depuis
1994, le Katiki domokou bénéficie d'une appellation européenne.

*  manouri,

*  pichtogalo,

*  ladotyri Mytlilinis, est un fromage au lait de brebis élaboré

dans I'lle de Mytiléne, la deuxiéme en importance aprés la

Crete dans la mer Egée. Comme son nom lindique, a la 8
suite de sa fabrication, il est plongé dans I'huile d'olive emplissant un récipient
de terre cuite

*  sfela,

* kopanisti est un fromage grec a moisissures au godt fort et acre. On le fait
vieillir au moyen de bactéries

* kefalograviera,

*  San Michali, produit a partir de lait de vache d’'une autre ile, I'le de Syros.
C’est un fromage dur a la masse compacte avec de petits trous. Sa couleur
est blanchéatre et son go(t salé et poivre.

* anthotiros, le mot provient de mot « anthos » et «tiros» qui signifient
respectivement fleur et fromage. C’est un fromage moelleux et doux du
printemps. Il est fait quand les paturages des brebis sont encore pleins de
fleurs. Le fromage le plus proche auquel on peut le comparer est la

mozzarella.

En été, a cause des hautes températures on ne peut pas préparer ces types
de fromage mais seulement un autre type de fromage qui s’appelle myzithra qui peut
étre aigre, salé ou sucré. Xinomyzithra est un fromage typique de la Créte ou le lait
frais est laissé a I'air libre pendant 24h pour le rendre acide, est produit a partir des
laits de chévre et de brebis. Composition: humidité 51%, matieres grasses 23%,
protéines 15,5%, sel 2%. C’est un fromage idéal pour un régime et les pitas. Un bon
fromage de chévre aura le méme gout que les fromages frangais « chévres frais »

gu’on peut acheter a un prix éléve dans les bons magasins de produits fins.

Les fromages produits en Europe, ou le climat est plus froid qu’au Moyen-

Orient, nécessitaient un salage moins important pour leur préservation.



®oupvapng

Zuyypaegeic. T{oBevakns Mdavog, T{oBevakng MNwpyog, Nuuvaoio Koutooupd,
Naaibl, Kontn, EAAGSa

O @ouUpvapng civai
éva Tapadooiako
emayyeApa. O @oupvapng
OouAeUel OTO QOUPVO TOU
TTou €ival éva TTETPOKTIOTO
KTiOMa.  ZTO  €O0WTEPIKO
givai OTPOYYUAS Kal
UTTAPXOUV EIBIKEG TTETPEG
yla  va  Kpatdve TN

Bepuokpaaia.

210 @Qoupvapn TrNyaivouv ol avBpwTrol aAeUpl Kal €KEIVOG TTPOOBETOVTAG

KATTOI0 CUOTOTIKA UAIKG TTaPAYETAI N CUUN.

To wwyi givar n Baon ¢ eANVIKAG Kal TNG KPNTIKAG dIaTpo@ng. Xwpig
au@IBoAia  éva amdé Ta IO
evola@épovTa dIaTPOPIKA TTPOIGVTA
NG EAAGDOG- aTTAG Kal YEUOTIKA,
givar TO TOGINAdI. XTI QyOopég,
Bpiokel kaveig piKpd  TTAgINadIq,
pMecaiou 1 peydhou peyéBoug. H
CUuN petd amd katroia diadikaoia
TTaipvel oxAua ywpiou. To ywyi
pTTaivel o€ Tagid atmd aloupivio. O

@oUpvog ME Ta CUAa péxpl va

avAayel, £Xel pOUOKWOEl N CUN. To
WWHi HEvel OTO PoUPVO aPXIKA yia JIa WpPaA.

‘ETreira 1o Bydaloupe atmd To @oUpvo Kal TO KOBOUUE. ZTn OUVEXEIQ TO BAJOUNE
gava oTa TaWId Kal TO aQrVOUNE HECO GTO POUPVO YIa 24 WPEG.



‘ETol 1O wwpi yivetal
TTagIuad! -VTAKog, TUTTIKO
Tapadooiakd  TTPOIdV  TTOU

@TIAXVETAI JOVO oTnv KpnTn.

AUTO TO €TTAYYEAPA TWPEA TTIA TO CUVAVTAPE CUXVA UOVO TTOU O AVOpWITTOG €XEI
avTIKaTaoTaBei atod TIG PnXavés. Epag Ba pag dpeoe va QTIAXVOUNE WwHi ATt XOUTTI

aAAG 61 oav eTTayyeApa TTapdAo TTOU N UNTEPA WOG €ival @OupvApPIoOa.




MoapadooIaKEC KPNTIKEC OCUVTAVEC

KpnTiKOC TTapad0oTIaKOC VTIAKOC

1.Maipvoupe kpiBapévia peyadAa Tagipadia
2. Badoupe eAaibAado

3. TpiBoupe VTOPATES WPIMUES

4. TTpocBéTOoUpE PETA ] UCNBPa PHaAaKIG

5. T€A0G Badouue piyavn

Auxvapdkia

YAIKd yia To @UAAO:

e Y2 KING OAeUpI
e 1 @ANIT¢avi yaAa
e 1 KouTaAid eAaidAadO

o 000 vepod xpelaoTei

YAIKA yia Tn yépion:

e Y2 KING pulnBpa

e Y KING avBOTUPO

e 4aBya
e 1-2 puAAapdkia dudopuo
e 20UCQul

ExktéAeon:

o ETtoipdloupe 10 Cuudpl avapelyvoovTag Ta UAIKG Kal TO a@rvoupe otnv Akpn
OKETTAOMEVO [E TTETOETA.

e 2X¢g éva UTTOA avakateUoupe KaAG Tn pudnBpa kai Tov avBoTupo TpIupéva, To
aBya kai To dudoo.

e [laipvoupe 10 CUpdp! Kal avoiyoupe @UAAO. MaTwvtag To @UAAO e 1 QAITCAVI

N éva TOTAPI, avaloya pe 1O pEyeBog TToU BEAoupe Ta Auxvapdkia pag,



KOBoupE OTPOYYUAG KOPMATIA TTAVW OTa OTToia e £va KOUTOAGKI TOTTOBETOUE
N vépion. Ta kKAgivoupue, “TOINTTWVTAG” TTEPIMETPIKG TO CUMdpl.

Emiong, pmmopouue va kOWoupe TO QUANO Ot TETPAywvVa KOMMATIO, va
TOTTOOETACOUNE TN YEPION KAl VO SITTAWCOUE TIG TEGOEPIG TTAEUPES TTAVW TN,
a@AvoVTaG £va TUAKA TNG YEWIONG OpaTo.

Me Tov éva ) Tov GAAO TPOTTO, TOTTOBETOUUE Ta YAUKA 0 Aadwuévo Tayi Kal Ta
aAgipoupe pe afyo.

Av BéAoupe ptTopoUlE va Ta TTACTTOAIGOUNE hE Aiyo couaGul.

Ta WAvoueE yia pia wpa TTEPITIOU O€ YETPIO POUPVO




MulnBpoTTITEC

YAIKA yia T C0un:

e Y2 KING aAeupl

e 2 KOUT. OOUTT. eEAAIOAAdO

e 1 KOUT. OOUTT. XUMO aTTO PPECKO AEudVI

e 17 @NTC. TOQy. VEPO PE TTPEC AAATI

e 1 @ANITC. TOoay. eAaibAado yia To TNyavioua

e PENI N Caxapn axvn yia To oepPipiopa
YAIKA yia Tn yéuion:

e Y2 pulndpa yAukid
« Y givi HudiBpa
e 2-3 uAAapdKIa PPEcKO OUOGOHO (TTPOCIPETIKA)

e 2 KOUT. O0oUTT. {axapn

EkTéAeon :

1. e éva PTTOAN pixvete 1O XAIapO vepOd, TTPooBEoTE TO eAdIOAAdO, TO XUPO
Aepoviou, To aAdTi Kal OTadIoKA TO AAEUPI, MEXP! VA TTAPETE HIO OPOIOYEVH Kal
agpaTn ¢uun.

2. AvaulyvueTte Ta Tupld he Tn Caxapn Kai 1o dudopo. XwpioTe Tn CUUN o€ JeyAAa
KOupdTia. AvoiyeTe KGBE KOPUATI o€ éva uEYAAo QUAAO TTaxoug 1 ek. Kopete
KUKAOUG TTePITTOU 4-5 €K BIaUETPOU. Z€ KABe KUKAO BAdete pia KOUuToAId TG
oouTtrag yéuion Kol OITTAWVETE TIG OUO AKPEG, WOTE va OXNUATIOTEN €va
MICOQEyyapo. Av BEAETE, UTTOPEITE va OKETTACETE TOV KUKAO HE Tn YEMION HE
€va OEUTEPO KUKAIKO QUAAO Kal va TTIECETE TIG AKPIEG JE EVA TTIPOUVI.

3. Zg éva Tnyavi adelddeTe 10 EAAIOAASO Kal TO aPAVETE va (eoTABE TTOAU KOAd.
Tnyaviete TIG PUCNBPOTTITEG O0TO AADI, WEXpl va podicouv. Tig oepPipeTe
CeoTEG PE PENI A TTaOTTAMIOUEVEG PE Caxapn

KaAnl oag 6pegn!!!!



Boulanger

Auteurs: Tzovenakis Manos, Tzovenakis George, College Koutsoura, Lasithi, Crete,

Grece

Le boulanger est un métier traditionnel. Le
boulanger travaille dans le four, une construction
pierre. A lintérieur il est rond et les pierres sont
spéciales pour garder la température. Les habitants
rapportent de la farine au boulanger et lui en

ajoutant ingrédients produit la pate.

Le pain est a la base de I'alimentation grecque et du
régime crétois. Méme si pendant les décennies
précédentes on constate une forte augmentation de

la consommation du pain blanc, ces derniers temps

on voit que les gens se tournent vers des recettes plus traditionnelles et des produits
naturels, comme le pain complet, le pain de seigle, le pain aux céréales et aux
graines. L’art du pain revient, alors, au premier plan. Sans doute, 'un des plus
intéressants produits alimentaires en Gréce, simple et délicieux, est le pain sec
(galette) crétois, appelé ‘paximadi’ (paximadia au pluriel). Sur les marchés, on les
trouve en petite, moyenne et grande taille. Leurs types varient également, surtout
selon la farine qui a été utilisée dans leur préparation: on trouve des paximadia de
froment, d’orge ou de seigle, des durs ou des moelleux. Notons que les paximadia
qui sont produits en Créte bénéficient, aussi, du label Indication géographique

protégée.

Aprés un procédé, la pate prend la forme du pain. Le pain est mis dans des
moules rectangulaires a pain. On allume le four et on attend que le pain léve. Ensuite
on met le pain dans le four pour une heure et aprés on le découpe et on le remet
dans les moules pour 24 heures cette fois pour qu’il devienne dakos (un produit

traditionnel qui existe uniquement en Créte).



Aujourd’hui le pain est produit par des machines spéciales qui ont remplacé
le travail du boulanger. Mon frére et moi, nous connaissons bien ce métier parce que
notre mére est boulangére mais nous ne voulons pas le suivre sauf si on le fait

comme loisir.

Recette pour la salade crétoise dakos

1. On prend des biscottes traditionnelles
crétoises (paximadia).

2. Sur les biscottes on verse de l'huile
d’olive,
on met de la tomate écrasée,
du fromage blanc (feta)

et de l'origan.

Bon Appétit !!!




Recette pour Lychnarakia -petits gateaux crétois au fromage frais
de brebis (myzithra)-

Ingrédients:

Pate

« 500 g de farine « 500g de fromage myzithra

« 1tasse de lait e 500g de fromage " anthotiro"

e Une cuillere d'huile d'olive
e 4 ceufs

Au besoin, ajoutez de l'eau * 12 feuilles de menthe
e sésame

Préparation

1. Préparez la pate en meélangeant tous les ingrédients .Laissez |la pate reposer
en couvrant d'une serviette.

2. Mettez dans une terrine la myzithra, I'anthotiro, les ceufs, et la menthe.
Mélangez bien.

3. Etalez la pate au rouleau sur le plan de travail fariné. Prenez un verre ou une
tasse qui vous serviront d’emporte piéce et découpez des petits cercles.
Déposez ensuite 1 cuillére. a café de farce au centre de chaque rondelle de
pate. Pincez régulierement les bords de pate autour de la farce pour donner
aux gateaux une forme de "couronne festonnée'.

4. Ainsi vous pouvez couper la pate en morceaux carrés, déposez ensuite 1
cuillere a café de farce au centre de chaque carré et repliez les bords de
carré vers l'intérieur, en laissant au milieu une partie de la farce apparente.

5. Déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé beurré et
enduisez-les de jaune d'ceuf battu.

6. Saupoudrez de sésame si vous le voulez.

7. Faites cuire au four a feu moyen pendant une heure.




Myzithropites (Petits feuilletés au fromage myzithra)
Ingrédients :

Pour la pate:

Y2 kg de farine

e 2 cuilleres a soupe d'huile olive

e 1 cuillere a soupe de jus de citron

o 1 4tasse d'eau avec une pincée de sel

e 1 tasse d'huile d'olive pour la friture
miel ou sucre glace pour saupoudrer
Pour la farce:

e Y2 myzithra sucré (fromage crétois)
e Yamyzithra acide
o 2-3feuilles de menthe fraiche (facultativement)

e 2 cuilleres a soupe de sucre
Préparation

1. Versez I'eau tiede dans un bol, ajoutez I'huile d'olive, le jus de citron, le sel et
progressivement la farine, jusqu'a obtenir une pate homogéne et moelleuse.

2. Mélangez les fromages avec le sucre et la menthe. Séparez la pate en
grands morceaux. Etalez chaque morceau sur une épaisseur de 1 mm.
Coupez des cercles environ 4/5 cm de diameétre. Mettez au centre de chaque
cercle une cuillerée de farce, pliez et pincez les bords en forme de demi-lune.
Si vous le souhaitez, vous pouvez couvrir avec un deuxiéme cercle et pincez
les bords des deux ensemble afin de le les coller entre eux a l'aide d'une
fourchette

3. Dans une poéle, versez l'huile et laissez bien chauffer. Faites frire les
myzithropites jusqu'a ce qu'elles soient dorées Vous les servez chaudes

avec du miel ou saupoudrez de sucre.



2ATTWVOTTOI0G

2uyypaegcic: Xar{akn Aéamoiva, Xar{akn cwpyia, MNuuvdoio Koutooupd, Aaci6i,
Kopntn, EAAGOa

2U0PQwva Pe évav eAANVIKO puBo, 1o
oaTrouvi KaTdyeral amd Tnv apxaia EAAGda kai
ouyKkekpiyéva atmd 10 vnoi Tng AéoPou. Ekei
yivovtav Bucie¢ Cwwv otn Begd Apteun. Ol
VEPOTTOVTEG TTOANEG @Oopég TTapéoepvav Ta CwikG
UTTOAEIM AT Kal Ta Kapéva AiTTn, Madi PE TIG OTAXTES
a1d Ta EUAA TNG TTUPPAg oxnuartidovTag éva Kitpivo
PUAKI TTOU KOTEANYE OTO TTOTAMI. 2TO TTOTAMI TTOU OTAV Ol VOIKOKUPEG ETTAEVAV TO
pouxa Toug diatioTwaoav 6Tl éTav To vePO YIVOTAV KITPIVO UE TV TTPOCONKN QUTWYV
TWV UAIKWYV, Ta pouxa kaBdpifav KaAUTEpA. ZUPQWVA JE TOV HUBO TO CaTToUVI TTAPE
TO 6Voud TOU TTPOG TIMAV TNG TTOINTPIAG ZOTTPOUG TToU £CNOE eKEivn TNV TTEPIODO Kal

gival pia Tapdepacn Tou ovopaTédg TNG.

2MEPA N KOTAOKEUN TOU oatrouvioU gival TTOAU OIOQOPETIKN aTTd TO TTAPEABOV.
MaAid povo Aiyol KATolKol o€ Eva XwpIo eUTTAEKOVTaV TN dIadIKACia TTapaywyng Tou.
ZAMEPO Ta epyooTAoia Ta KATaokeudlouv- eival €va Blounxaviké tpoidv. QoTtéoo
gival Tradvra duvaTd KATTOI0G ATTO EPJAG VO KATOOKEUATEI GATTOUVI.

To oatouvl €ival To TIPOIGV  HIAG XNMIKAG avTidpaong Trou  OvopadeTal

oaTrwvoTroinan Twv AITwv 1 Twv Aadiwyv. Ta Bacikd cucTtaTika gival Ta akdAouba:

= AGdI MGG
= Nepd

=  KauoTikh 06da

O mapadooiakdg TPOTTOC TTapaywyng catrouviou gival va BdAouue péoca o€ pia
KatoapoAa 1o xpnolyotroinuévo Aad eAidg. Otav apxilel va Bpdadel To eAaidAado (n
Beppokpacia kupaivetal amd 80 éwg 100 BaBuoug kehoiou) TTpooBETOUME TnV
KQUOTIKA) 0000 Kal avakaTeUouue ouvexwg. OTav yivel éva OPOYEVOTTOINKEVO Wiyua,
oBrjvoupe TN QWTIA KAl TO a@rivoupe KATTolIa AETITA va Kpuwoel. ‘Emema T0

TOTTOOETOUNE 0€ KAAOUTTIO YIa va TTAPEl OXAMa TTou BEAOUE.

O xpdvog Tng kataokeung ival 20 pe 30 AeTTTd Kal 0 Xpoévog wpihavong eival

4 ue 6 Boopdadeg. ‘Emema ival £TOIMO va TO XPNOIUOTIOINOOUE.



Savonnier

Auteurs: Xatzaki Despoina, Xatzaki Georgia, Colléege Koutsoura, Lasithi, Créte,

Grece

Selon une légende grecque, le savon a ses racines dans la Gréce antique et
plus précisément a I'lle de Lesbos. On y faisait des sacrifices d'animaux a la déesse
Artémis (Diane). Lors des averses, les résidus des animaux et le dépét de la graisse
brilée formaient avec les cendres de feu de bois un flux jaune qui descendait jusqu'a
la riviere. Quand les ménageéres venaient a la riviere laver leurs vétements, elles
constataient que lorsque l'eau était jaune avec l'ajout de ces matériaux, les
vétements étaient mieux nettoyés. Selon la légende, le savon a pris son nom en
I'hnonneur de la poéte Sappho qui vivait a cette époque et en fait c'est une
paraphrase de son nom

De nos jours, la fabrication de
savon est trés différente qu’auparavant.
Autrefois, seulement quelques habitants
du village s’en occupent. Maintenant, ce
sont les usines qui le fabriquent- c’est un
produit industriel. Cependant, il est
toujours possible pour chacun de nous

de fabriquer du savon.

Le savon est le produit d’'une réaction chimiqgue nommée saponification des
gras ou huiles. Les ingrédients de base sont les suivants : huile, de I'eau distillée, de
la soude caustique. La procédé de fabrication du savon traditionnel/ artisanal est le
suivant:

Dans une casserole, on met
de ‘huile d’olives usagée. Lorsque
lhuile  frémit (la température
comprise entre 80° C et 100° C), on
ajoute la soude caustique en

remuant sans cesse.

Lorsque le tout devient un mélange
homogéne, on éteint le feu, on

laisse quelques minutes refroidir et




puis on le met en moules pour obtenir la forme voulue.

Le temps de préparation est de 20 a 30 minutes et le temps de maturation de 4 a 6

semaines. Ensuite, il est prét a utiliser.
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