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1ere Partie
ΕΥΡΩΠΑΪΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΓΛΩΣΣΑΣ ΣΩΚΡΑΤΗΣ

Ecole Hoteliere du LPP Magne – Lisieux - France

σε συνεργασία με τη

Τεχνική Σχολή Μακάριος ΙΙΙ , Λευκωσίας, Κύπρου

Έρευνα για τις διατροφικές συνήθειες κατά τη περίοδο της Φραγκοκρατίας - ένα ταξίδι  μέσα από την Ιστορία 

Μέρος Α΄
Εισαγωγή

Μας έχει ζητηθεί να ερευνήσουμε την ιστορία της Κυπριακής κουζίνας από τη νεολιθική εποχή μέχρι και την περίοδο της Φραγκοκρατίας.
Βρεθήκαμε στην Τεχνική Σχολή Μακάριος ΙΙΙ, στη Λευκωσία και οργανώσαμε μια συνάντηση κατά την οποία ανταλλάξαμε ιδέες σχετικά με τον τρόπο εργασίας μας,καθώς και για τις πηγές από τις οποίες θα αντλούσαμε σχετικές με την ιστορία της Κυπριακής κουζίνας, πληροφορίες. Υπήρχαν πολλές ενότητες που θα μπορούσαμε να αναπτύξουμε, προκειμένου να παρουσιάσουμε τις διατροφικές συνήθειες των Κυπρίων δια μέσου των αιώνων. Ωστόσο, αν και δεν ήταν δυνατό να επεκταθούμε σε όλες, πιστεύουμε ότι έχουμε συγκεντρώσει και καταγράψει σημαντικές και ενδιαφέρουσες πληροφορίες.
Ας σημειωθεί ότι  επικεντρωθήκαμε στη συλλογή ποσοτικών παρά ποιοτικών δεδομένων, αφού αυτό θα καθιστούσε την έρευνά μας απλούστερη στην εξαγωγή συγκρίσεων.
Introduction 

We have been asked to make a research on the history of Cypriot cuisine from the Neolithic period until the period of Francs in Cyprus. We had a meeting in the Technical School Makarios III, Nicosia and made a program, discussing between us the way we would work, the sources with regard to the history of Cypriot cuisine. There existed many subjects that we could develop for the eating habits of Cypriots and believe that we have recorded enough with very interesting results. We decided to be focused in the collection of quantitative instead of qualitative data, after this would render our research simpler in the extraction of comparisons.
Introduction 

On nous a demandé de faire une recherche sur  l'histoire de la cuisine chypriote de l'époque néolithique  jusqu'à la période des Francs à Chypre. Nous avons eu une réunion au lycée technique Makarios III de Nicosie et fait un programme, en discutant nous avons défini dans quel sens nous travaillerions, les sources de recherche en ce qui concerne l'histoire de la cuisine chypriote. Il existait beaucoup de matières que nous pourrions développer sur les habitudes alimentaires des Chypriotes et croyons que nous avons rassemblé assez de choses avec des résultats très intéressants. Nous avons décidé d'axer notre travail sur la collecte quantitative plutôt que qualitative, puisque ceci rendrait notre enquête plus simple à l'extraction des comparaisons.

Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΗΣ ΚΥΠΡΙΑΚΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ
The HISTORY of CYPRIOT COOKER

L'HISTOIRE de la CUISINE CHYPRIOTE
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Το γεγονός ότι η μεγαλόνησος Κύπρος, είναι το σταυροδρόμι τριών  ηπείρων, εξηγεί σε μεγάλο βαθμό το γιατί πολλοί πολιτισμοί άφησαν τα σημάδια τους, στα ήθη στα έθιμα και το πιο σημαντικό, στη μαγειρική κουλτούρα του τόπου.
Cyprus is the crossroad for three continents; A lot of cultures left their marks, their traditions, their customs but most important their cooking culture.

Chypre est le carrefour de trois continents, beaucoup de cultures ont laissé leurs marques, leurs traditions, leurs coutumes mais leur culture de la cuisine et la plus importante.

Η ιστορία της κυπριακής κουζίνας επηρεάστηκε από τρεις κυρίως πολιτισμούς: τον Ελληνικό, το Βαβυλωνιακό και τον Αιγυπτιακό.
The history of Cypriot cuisine was influenced by three cultures: Greek, Vavilonian and the Egyptian.
L'histoire de la cuisine chypriote a été influencée par trois cultures les grecs, les babyloniens et le Égyptiens

Σημαντικό ρόλο έπαιξε ο ελληνικός πολιτισμός στη διαμόρφωση της Κυπριακής κουζίνας, κυρίως λόγω της ελεύθερης σκέψης, της έρευνας και των πειραματισμών των γαστρονόμων.
Important role played the Greek culture in its cuisine, because of the free thought, research and experimentations which were made by the gastronomes.

Un rôle important a été joué par la culture culinaire grecque, grace à la manière libre de penser,la recherche et des expérimentations ont été faites par les gastronomes.

Κάνοντας μια ιστορική αναδρομή 5,000 χρόνια πριν, στη νεολιθική εποχή, και συγκεκριμένα στο νεολιθικό συνοικισμό της Χοιροκιτίας, μαθαίνουμε ότι από τότε  οι πρόγονοί μας χρησιμοποιούσαν πέτρινα εργαλεία για το γδάρσιμο των ζώων,  τον τεμαχισμό και το μαγείρεμα τους. Λόγω του περιορισμένου χώρου των καλυβών και το συνεχές άναμμα της φωτάς, τις καλύβες τους τις χρησιμοποιούσαν για να καπνίζουν τα κρέατα.  Αυτή η μέθοδος, στη συνέχεια, άναψε το πράσινο  φως στην ανάπτυξη της μαγειρικής τέχνης.
Making a historical retrospection 5,000 years before, in the Neolithic period, in the Neolithic settlement of Hirokitia our ancestors used stone tools for the scratch of animals the chopping and their cooking. Due to small space of huts and the continuous lighting of fire, they used their houses to smoke the meats.This method then gave them the first light in the growth of cooking art.

En faisant un retour en arrière de 5000 ans à l'époque néolithique, à cette époque  au Hameau de Horokιtιa nos ancêtres utilisaient des outils en  pierre pour dépouiller les  animaux, les dépecer et les préparer. En raison de la petitesse des cabanes et l’allumage du feu continu, ils utilisaient leurs maisons pour fumer les viandes. Cette méthode a donné les premières lumières sur la croissance de l'art culinaire.
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Όργωμα / Tillage
4,000 χρόνια πριν, με την ανακάλυψη του χαλκού, αλλάζουν και οι συνθήκες διαβίωσης των ανθρώπων. Παρακολουθούμε έτσι,τους προγόνους μας να κατεβαίνουν από  τα βουνά στα παράλια. .
4,000 years before with the discovery of copper the habits of culture have changed the existence of people. We see our ancestors going down from the mountains to the sea side.

4000 ans avant grâce à la découverte du cuivre les habitudes de la culture ont changé l'existence des personnes. Nous voyons nos ancêtres descendre des montagnes à plage.
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Χύτρες με τέλειο κλείσιμο του στομίου
 Pots with perfect closure 
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                                                                        Για  την αποβουτύρωση του γάλακτος                                                                      For taking off the butter from milk
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 Χερόμυλο / Hand mill
 H μετακίνηση αυτή άλλαξε και τις διατροφικές συνήθειες των ντόπιων. Φέρνοντας  τον άνθρωπο κοντά στα γεωργικά προϊόντα ξεκίνησε το πάντρεμα του κρέατος με άλλες τροφές. Με την αλλαγή αυτή η γυναίκα αναλαμβάνει το νοικοκυριό και το μαγείρεμα. Στη χαλκολιθική εποχή εμφανίζονται τα τσουκάλια και άλλα πήλινα δοχεία. Το πέτρινο και ύστερα το χάλκινο γουδί μαζί με το χειρόμυλο έπαιξαν σημαντικό ρόλο στη μαγειρική προϊστορία αφού με τα πιο πάνω εργαλεία κοπάνιζαν σκληρές ουσίες και καρπούς για το άρτισμα των φαγητών.
This movement changed the eating habits, brought the people near to the agricultural products and began the marriage of meat with other foods. With this change we see the woman undertaking the household and the cooking. In the copper period the crock and other earthen containers are used. 
The stone and later cupreous mortar with hand mill played an important role in the cooking prehistory; the above tools crashed hard substances and fruits for the seasoning of foods.

Ce mouvement a changé les habitudes alimentaires, rapprochant la population des produits agricoles et  commençant à marier la viande avec les autres nourritures. Avec ce changement nous voyons la femme entreprendre le ménage et la cuisine.A l'époque du cuivre la vaisselle et autres récipients en terre sont utilisés. 

La pierre , plus tard le mortier en cuivre et le moulin à main ont joué un rôle important dans la cuisine à la préhistoire  puisque avec les outils ci-dessus on  peut écraser des  substances dures et les fruits pour l’assaisonnement des mets.
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             Μπαχαρικά για άρτισμα του φαγητού / herbs and spices 
Με τη χρήση του χειρόμυλου και το άλεσμα του σιταριού, άρχισαν να εμφανίζονται οι πρώτοι χυλοί, οι πίτες,  τα ψωμιά και ακολούθως τα διάφορα είδη ζυμαρικών.
The use of hand mill and the grinding of wheat made possible the first doughs, pies, breads and types of pastas.

Avec l'utilisation du moulin à main et le broyage du blé, ont commencé à apparaître les premières pâtes, les tourtes,  les pains et différents  types de pâtes alimentaires.

Η περίοδος της χαλκολιθικής εποχής προκάλεσε στην Κύπρο ριζικές αλλαγές οδηγώντας μεταξύ άλλων στη γέννηση ενός κρατικού μηχανισμού, τον οποίο η σύγχρονη κοινωνιολογία ονομάζει δουλοκτητικό. Από αυτήν την εποχή ξεκινά το εμπόριο του χαλκού και  η ανταλλαγή  προϊόντων. 
Η ευμάρεια που γνωρίζει ο τόπος οδηγεί με τη σειρά της στην ακμή της αρχιτεκτονικής στο κτίσιμο μεγάλων σπιτιών, αρχοντικών και φρουρίων. Ως συνέπεια αυτής της νέας κοινωνικής και πολιτισμικής πραγματικότητας, η μαγειρική τέχνη αναπτύσσεται και αποκτά κύρος σε επαγγελματικό επίπεδο. Όσοι δε ασχολούνται επαγγελματικά με τη μαγειρική χωρίζονται σε τρεις κατηγορίες:η κελλάρισα,  οι μοιραστές και οι μάγειροι. 
 The period of copper created in Cyprus radical changes and from here the birth of a kind of state which the modern sociology names douloktitiko. From this period begins the trade of copper and the exchange of products. Through this prosperity begins the building of big houses, mansions and fortresses and with the new social structure it brings the level of cooking to professional. The professional level is separated in three categories as wine waitress (kellarisa), waiters (mirastes) and cooks.

La période de l'époque du cuivre a créé à Chypre des changements radicaux et d'ici est engendrée une espèce d'Etat où la sociologie moderne le nomme « doyloktitjko' ». A cette époque  commenca le commerce du cuivre et l'échange des produits. À travers cette la prospérité  commence les constructions de grandes maisons, de manoirs et de forteresses et avec la nouvelle structure sociale il porte la cuisine à un niveau professionnel. Le niveau professionnel est séparé en trois catégories comme sommeliers, serveurs et cuisiniers.
Το πέρασμα από τη χαλκολιθική εποχή στην κλασσική εποχή σημαδεύεται από την έντονη παρουσία  του ελληνικού πολιτισμού στο νησί. Η Κύπρος γίνεται πολιτιστικό κέντρο της Μεσογείου και τα  γράμματα και οι τέχνες παίρνουν ανοδική πορεία. Τα μεγάλα αρχοντικά και τα πλούσια νοικοκυριά ήταν κυρίαρχα στοιχεία της εποχής. Επειδή δε οι άρχοντες είχαν ανάγκη από μαγείρους  τα πρώτα σημάδια αναβάθμισης του επαγγέλματος γίνονται εμφανή σε μεγάλο βαθμό και ο ρόλος του μάγειρα και της οικονόμου παίζουν πρωτεύοντα ρόλο στα πλούσια νοικοκυριά. Επιπλέον, με τη μεγάλη ανάπτυξη του εμπορίου αρχίζουν να εμφανίζονται οι  δεξιώσεις καθώς και το πάντρεμα του καλού φαγητού και του κρασιού.
Passing from the copper period to the classic period we see the Greek culture dominating in the entire island. Cyprus becomes cultural centre of Mediterranean; the letters and the arts take ascendant course. The big mansions and the rich households were the main characteristics of that period. We see to a large extent the first marks of upgrade of the profession and the role of cook and butler they play being first role in the rich households. With the big trade we see the first marks of banquets and the marriage of good food and wine.

En passant de l'époque du cuivre à  l'époque classique nous voyons la culture grecque dominer toute l'île. La Chypre devient centre culturel de la Méditerranée, les lettres et les arts prennent de l’essor. Les grands manoirs et les familles riches étaient les caractéristiques principales de l'époque. Nous voyons les premières marques de revalorisation de la profession ,du rôle du cuisinier et du maître d’hôtel ils jouent rôle primordial dans les familles riches. Avec les grands échanges commerciaux nous voyons apparaître les premiers banquets et le mariage de la nourriture fine et du vin.
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Σαλτσιέρες  /saucier 
Οι Κύπριοι για να τιμήσουν το καλό φαγητό και το καλό κρασί, έπλασαν ορισμένες θεότητες  οι οποίες προστάτευαν τις τροφές(οι κόρες του Αρροία, η Οινώ, η Σπερμώ και η Ελαίς) και οργάνωναν προς τιμή τους διάφορες τελετές ιερού χαρακτήρα.
Τιμώμενα πρόσωπα των τελετών αυτών ήταν οι μάγειροι, τους οποίους τιμούσαν βραβεύοντας τους για την ανακάλυψη νέων εδεσμάτων.
In order to celebrate the food and the wine, Cypriots through various ceremonies had molded certain Goddesses that protected the foods. They were the daughters  of Arria, Ino,  Spermo and Elais.

For the sake of them cooks in antiquity honored and rewarded for the discovery of new dishes.

Afin de célébrer la nourriture et le vin, à travers diverses cérémonies les chypriotes créerent certaines divinités pour protéger la nourriture. Ils étaient les filles de Arroa,  Eno, Spermo et  Elais

Par égard pour elles, les cuisiniers de l’antiquité les honoraient et les récompensaient pour la découverte de nouveaux mets.
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                           Τρόλεϊ για συμπόσια/ trolley for banquets
Μεγάλη ανάπτυξη είχε η μαγειρική τέχνη και  στα χρόνια του Βυζαντίου και πάρα πολλά βυζαντινά εδέσματα αναφέρονται σε μεγάλα δείπνα που γίνονταν στα ανάκτορα όπως το χρυσοτρίκλινο, στην Μαγνάβρα και το Πενταπύργιον. Τα πλείστα φαγητά της τουρκικής κουζίνας ήταν βυζαντινά με παραφθαρμένη ονομασία όπως για παράδειγμα τα μπουρέκια.
The cooking art had a big growth in the years of Byzantium and a lot of Byzantine dishes are reported in big dinners that took place in the palaces in hrisotriklino, in Magnavra and Pentapirgion. Most of foods of Turkish cuisine were Byzantines with changed name e.g. mpoyrekia.

L'art de cuisine a eu une grande croissance pendant les années Byzantine et beaucoups  de mets byzantins sont mentionnés à de grands soupers et ont pris place au palais royal à « hrysotri'klino », «  la Magna'vra » et « au Pentapyrgion ». Beaucoup plats de la cuisine turque étaient des Byzantins portant une autre appellation.

Κατά την βυζαντινή εποχή εξακολούθησε να παρουσιάζεται το μενού με την ονομασία «Γραμματείδιον».
During the Byzantine period it continued in force the menu called "Grammatedion".

À l'époque byzantine il a continué en force le menu sous l'appellation de "Grammatédion".

Όλες οι προαναφερθείσες διατροφικές συνήθειες των Κυπρίων επιβίωσαν και εμπλουτίστηκαν μέσα από το ταξίδι του χρόνου και της Ιστορίας. Φτάνοντας στην περίοδο της Φραγκοκρατίας παρατηρούμε ότι οι συνήθειες αυτές γίνονται κτήμα και των Φράγκων κατακτητών, οι οποίοι αφήνοντας και τη δική τους ξεχωριστή σφραγίδα, στο χώρο της μαγειρικής τέχνης έδωσαν μια ιδιαίτερη ταυτότητα στη γαστρονομική επιστήμη του τόπου. Μέχρι και σήμερα οι συνήθειες αυτές πλουτίζουν το παραδοσιακό Κυπριακό τραπέζι. Στη συνέχεια σας παρουσιάζουμε κάποιες από τις πιο ξεχωριστές γεύσεις
All the mentioned before alimentary habits of Cypriote survived and were enriched through the History travel of time. Reaching the period of Fangs we observe that these habits become property of also Francs of conquerors, which leaving and their own separate seal, in the space of cooking art gave a particular identity in the gastronomy science of place. Until today this habits enrich the traditional Cypriot table. We present some special flavours

Toutes les habitudes alimentaires précitées des Chypriotes ont survécu et ont été enrichies à travers le voyage du temps et de l'histoire. En arrivant à la période de la Fragkokratj'as nous observons que ces habitudes deviennent aussi la propriété des francs  conquérants, lesquels en laissant  leur propre marque distinctes, dans l'espace et  l'art de cuisine  donnant une identité particulière à la gastronomie et à la science du lieu. Jusqu'à aujourd'hui ces habitudes enrichissent la table chypriote traditionnelle. Nous vous présentons quelqu'un des goûts les plus distincts.

Ζυμώματα της Κύπρου - Ψωμί 
Baking of Cyprus - Bread

Traitement au four de la Chypre – pain
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Όπως έχει ήδη ειπωθεί κατά τη χαλκολιθική εποχή, με την ανακάλυψη του χειρόμυλου και στη συνέχεια το άλεσμα του σιταριού, άρχισαν να δημιουργούνται οι πρώτοι χυλοί, οι πίτες, τα ψωμιά και στη συνέχεια τα πρώτα είδη ζυμαρικών.

Τα Κυπριακά μακαρόνια και ο φιδές έχουν τις ρίζες τους σε αυτή την περίοδο. Τα κληροδότησαν  οι πρόγονοι μας σε μάς με την ίδια τεχνική.
During the copper period with the discovery of hand mill and then the grinding of wheat, began to be created the first butter, pies, the breads and then the first kinds of pastas. The Cypriot spaghettis and the vermicelli have their roots from this period and our ancestors passed to us the same technique with the passage of time.

Pendant la période du cuivre avec la découverte du moulin , le broyage du blé a commencé,  on vit les premiers beurres, les pâtés, les pains et les premières espèces de pâtes. Les spaghettis chypriotes et le vermicelle ont leurs racines de cette période et nos ancêtres nous ont transmis la même technique.

Λόγω των κλιματολογικών συνθηκών το Κυπριακό σιτάρι και ιδιαίτερα το σιτάρι της Αμαθούντας  ήταν πολύ καλής ποιότητας και σύμφωνα με μαρτυρίες αρχαίων συγγραφέων, όπως ο Αθήναιος , το Κυπριακό ψωμί εθεωρείτο εξαίρετο.
Due to the climatic conditions the Cypriot wheat and particularly the wheat of Amathus was of very good quality and according to testimonies of ancient writers as the Athenian, the Cypriot bread was considered excellent.

En raison des conditions climatiques le blé chypriote et en particulier le blé d'Amathus a été  de très bonne qualité et d'après témoignages  d’écrivains anciens comme les athéniens, le pain chypriote a été considéré comme excellent.

«Μα είναι φοβερό να τα δεις και να τα προσπεράσεις της Κύπρου τα ψωμιά και καβαλάρης να΄σαι γιατί σαν το μαγνήτη τους τραβούν τους πεινασμένους».

Απόσπασμα από ποίημα του κωμικού ποιητή Εύβουλου
"But it is horrible you see and overtake the breads of Cyprus and rider to be because as  magnet they pull the hungered".  Extract from poem of comical poet Evulu
"Mais il est horrible vous voyez , les pains de Chypre et le cavalier se rattrapent parce qu’ils sont comme l'aimant ils attirent l’affamé ".  L'extrait du poème du poète comique Evulu

Η στενή σύνδεση του ψωμιού με τη λαϊκή λατρεία και η σημαντική θέση που του δόθηκε σε διάφορες εκδηλώσεις της παραδοσιακής ζωής, το κατέστησαν επίκεντρο ιδιαίτερης προσοχής και φροντίδας. Όλα τα στάδια της παρασκευής του, η ετοιμασία του προζυμιού, το ζύμωμα, το φούρνισμα, χαρακτηρίζονταν από ενέργειες που εξέφραζαν δυνατή πίστη στην ιερότητα του.
The close connection of bread with the popular adoration and the important place that was given to in it in various events of traditional life rendered it the centre of particular attention and care. All the stages of bread making, the preparation of sour dough, baking, were characterized by energies that expressed strong faith to its sanctity.

L alliance étroite du pain entre l'adoration populaire et la place importante qui lui a été donnée dans diverses manifestations de la vie traditionnelle, l’ont mis au centre d'attention particulière et de soin. Tous les stades de sa préparation, la préparation prozymi', zimoma, le fournisma, étaient caractérisés par des  actions qui exprimaient une foi forte et sa sainteté.
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Απαραίτητο για το ζύμωμα των ψωμιών , των άρτων και των κουλουριών ήταν το προζύμι. Το προζύμι είναι ένα κομμάτι όξινου ζυμαριού, που έχει υποστεί ζύμωση και το οποίο χρησιμοποιούνταν ως βάση της ζύμης, για να φουσκώσουν και να γίνουν αφράτα τα διάφορα είδη που ζύμωναν. 
Essential for making the breads, Artos and the buns was the sour dough. The sour dough is a piece of sour dough, that had fermented and which was used as base of dough in order the various types that they kneaded inflate and become fluffy.

L’essentiel pour faire les pains, Artos et les petit pain au lait a été le levain. Le levain est une partie de pâte aigre, qui après avoir fermenté et a été utilisé comme base de la pâte des différents pains qu’ils ont pétri pour qu’ils gonflent et deviennent moelleux.  

Στο κάθε Κυπριακό νοικοκυριό, η κάθε νοικοκυρά είχε ένα κομμάτι προζύμι. Όταν κάποια νοικοκυρά επρόκειτο να ζυμώσει το ανανέωνε, δηλαδή πρόσθετε λίγο αλεύρι και χλιαρό νερό το ζύμωνε  και το άφηνε για μερικές ώρες σκεπασμένο με ένα λευκό ύφασμα “για να μπει", δηλαδή να φουσκώσει. Το προζύμι ετοιμαζόταν σε μια ξύλινη σκάφη, το λεγόμενο βουρνί. Οι νοικοκυρές κρατούσαν πάντα ένα μικρό κομμάτι από προζύμι για την επόμενη φορά που θα ζύμωναν,το οποίο   λεγόταν ζυμωτός.
In every Cypriot household there was a piece of sour dough. When a house wife was about to knead she renewed it that is to say additional little flour and tepid water were added and left for certain hours covered with white buckram in order to ferment. The sour dough was prepared in a wooden trough, “vourni'. The house wives left always a small piece from the sour dough for the next time they would knead called “zymotos”.

Dans Chaque maison chypriote il y avait du levain. Quand une femme de maison venait pétrir elle le  renouvelait c'est-à-dire qu’elle rajoutait de la farine et de l’eau tiède et elle le laissait pour un certain  temps couvert avec un linge blanc pour fermenter. Le levain était préparé dans un auge en bois,  le“vourni ". Les femmes de maison gardaient  toujours une partie de levain pour une autre fois pour faire des «  zimotos »  

Οι πρόγονοι μας εκτός από το προζύμι, το οποίο έπρεπε “να μπει”, χρησιμοποιούσαν και άλλα ζυμάρια που ήταν άζυμα και τα οποία στην κυπριακή ορολογία ονομάζονται “ανέμπατα”. Aπό αυτά τα ζυμάρια κατασκευάζονται πολλά είδη ζυμαρικών με διαφορετικό τρόπο παρασκευής και ψησίματος: στη σάτζη, στην πλάκα, στη γάστρα, στο τηγάνι, στην κατσαρόλα, στο φούρνο αλλά και απλά στην νισκιάν (εστία)
Our ancestors apart from the sour dough that should enter, used other doughs that were unlived in the Cypriot terminology with out sour dough (anempata) and from these doughs became in a big variety a lot of types with different way of baking: in dry pan (satzin), in the plate (gastra), in the frying pan, in the saucepan, in the oven but also simply in the hearth (niskian)

Nos ancêtres, mis à part le levain qui doit entrer dans la composition du pain, utilisaient d’autres pâtes sans levain dans la terminologie chypriote pâte aigre sans aigre (|anempata|) et de devenir une grande variété  de pâtes avec des cuissons différentes  : dans une casserole sèche   (|satzin|), sur une plaque (|gastra|), dans une poêle à frire, dans la casserole, dans le four mais aussi simplement dans le foyer (|niskian|)
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Στη σάτζη, η οποία είναι ένα ελαφρά κοίλο μεταλλικό σκεύος, που τοποθετείται πάνω στη φωτιά, πότε από την μια πλευρά με την κοιλότητα προς τα πάνω και πότε από την άλλη πλευρά με την κοιλότητα προς τα κάτω.

Το ψήσιμο στη σάτζη γίνεται χωρίς απαραίτητα τη χρήση λαδιού.
In satzin: it is light concave metal utensil, which is placed on the fire at a time from a side with the cavity above and another time with the cavity under. The baking in satzin becomes without essentially the use of oil.

Dans la casserole sèche |satzin|: c’est un ustensile en métal légèrement concave léger, qui est placé sur le feu à la fois d'un côté avec la cavité au-dessus d'et un autre temps avec la cavité dessous. La cuisson « satzin » se pratique essentiellement sans huile.
Πίττες της σάτζης: το ζυμάρι για αυτές τις πίττες ήταν χωρίς προζύμι, όπως αναφέρεται στα χωριά Πυργά,  Πυρόι,  Τραχώνι και Μαραθόβουνος, οπότε και ονομάζονταν πίττες ανέμπατες ή λυτρατζέμενες. Στα χωριά Λύση και Αφάνεια χρησιμοποιούσαν λίγο προζύμι και τις έλεγαν “μπατές” και ψήνονταν πάντα ανάποδα δηλαδή με την κοιλότητα του τηγανιού προς τα κάτω. Οι πίτες πλάθονταν ή με το χέρι, οπότε και ονομάζονταν “πιττακωτές” ή με το “μαρζάτζιν”, οπότε λέγονταν “μαρζακωτές” ή “μαρζακόπιτες”. 
Pittes satzis: the dough for these pies was without sour dough as it is reported in the villages Pyrga Pyroi, Trahoni, Marathovounos therefore they call them anempates or litratzemenes (pies without sour dough). In the villages Lysi and Afania they used little sour dough and they were always mpates (with sour dough) and cooked upside down that is to say with the cavity of frying pan under. The pies were molded with the hand and were named pittakotes or with marzatzin therefore were named marzakotes or marzakopittes
Pittes satzis: la pâte de ces pains est une pâte sans levain comme il est rapporté dans les villages Pyrga Pyroi, Trahoni, Marathovounos par conséquent qu'ils les appellent les |anempates| ou les |litratzemenes| (les pâtes sans levain). Dans les villages Lysi et Afania ils ont utilisé un peu de levain et ils font toujours  « mpates » (avec le levain) et cuise à l'envers c'est-à-dire avec la cavité de la poêle à frire dessous. Les pâtes ont été façonnées à la main et ont été nommées « pittakotes » ou moulées ont été nommées « marzakotes »   ou « marzakopittes »

Αυτές τις πίττες τις χρησιμοποιούσαν ή σαν ψωμί ή σαν είδος αλμυρού με γέμιση από μαύρες ελιές, τριμμένο χαλουμι ή και με λίπος χοιρινού οπότε και ονομάζονταν “μιλλόπιττες”. Επίσης σερβίρονταν και σαν γλυκό ,“πισίες”,όταν η γέμιση αποτελούνταν είτε από ζάχαρη και κανέλλα είτε από μέλι με αμύγδαλα και καρύδια .
Οι λεγόμενες τσιπόπιτες γίνονταν από την τσίπα του γαλάτου (βούτυρο και γάλα)
These pies were used as bread or as salty snack with the filling of black olives or even grated halloumi, with grease of pork named fat pies,( millopittes) but also as sweet with the filling of sugar and cinnamon named pisies (very thin pies) but also with honey, almonds and walnuts. Tsipopittes took their name from the tsipa of milk (butter and milk)

Ces pâtes ont été utilisés comme pain ou comme repas léger salé avec des olives noires entières ou   même du « halloumi » râpé, avec le graisse de porc,appelées pâtés gras « millopittes », mais aussi comme bonbon un remplissage de sucre et de cannelle ; les « pisies » (pâtes très minces) mais aussi avec du miel, des amandes et des noix. Les Tsipopittes ont pris leur nom  du « tsipa » de lait ( beurre et lait )

Ένα άλλο είδος ζυμαρικό στη σάτζην ήταν τα μπουρέκια. Οι νοικοκυρές άνοιγαν φύλλο με την σαΐτα και έβαζαν ένα είδος γέμισης. Στη συνέχεια  έκλειναν το πουρέκκιν, διπλώνοντας  το φύλλο στη μέση. Συνήθως, τις γέμιζαν ή με αναρή (ανθότυρο), ή με χαλλούμι, ή με  χόρτα,ή με  μανιτάρια, ή με κολοκύθι (κόκκινο), ή ακόμη  με  πληγούρι και  κεϊμά (χοιρινό ψιλοκομμένο κρέας). Ο παραδοσιακός τρόπος ψησίματος των πουρεκκιών είναι οφτά στη  σάτζη.
Another type in satzin were the mpoyrekia.. The house wives opened thin dough with the shuttle, put a filling and closed the pourekkin closing the dough in the middle. Usually they were filled with anari (anthotyro), halloumjn, green vegetables, mushrooms, courgette (red) and pligouri with mincemeat (pork cut in very small peaces). The traditional way of baking pourekkia is ofta in satzin
Un autre type de « satzin » a été le « pourekin ».. Les femmes ouvraient la pâte mince avec une navette, mettaient une garniture et fermaient le « pourekkin » par le milieu. Généralement ils étaient garnis avec le « anari » (anthotyro) , « halloumi » , légumes verts, courgette (rouge) et « pligouri » avec viande hachée ( le porc coupé très fin). La cuisson traditionnelle du « pourekin »est souvent dans le «  satzin ».  

.

Ένα άλλο είδος παραδοσιακού γλυκού ήταν ο χαλουβάς, ο οποίος γινόταν με αλεύρι ροδοκοκκινισμένο στη  σάτζην.Σε άλλες περιοχές, στην οροσειρά του Τρόοδους,  χρησιμοποιούσαν αντί για αλεύρι σιμιγδάλι. Στον Κορμακίτη, παραλιακά, χρησιμοποιούσαν λάδι, αλεύρι και μέλι. Ανάλογα με την  περιοχή , χρησιμοποιούνταν  μέλι  του χαρουπιού ή  μέλι του σταφυλιού. 
Another kind of traditional sweet was hallouvas  made with flour (browned in satzin) and with flour In other regions in the mountain range of Troodos instead of flour, semolina (smigdali) was used. In the Kormakiti (coastally) they used oil, flour and honey. Depending on the changes of regions there existed a variant of honey where they used honey from carob or honey of grape (epsiman)
Un autre bonbon traditionnel est le  « hallouvas » , fait avec la farine brunie dans le « satzin »  et de la farine, dans d’autres régions dans la montagne de Troodos au lieu de la farine, ils utilisent de la semoule (« smigdali »). Dans les régions côtières (« Kormakiti « ) ils   utilisaient l’huile, la farine et le miel. Selon les régions a existé différentes sortes de miel, le miel de caroube ou le miel du raisin (« epsiman »)
Στην Γάστρα ή Πλάκα                                                                               [image: image17.jpg]



Στις περιοχές Μόρφου  και στα χωριά Λεμεσού και Πάφου έψηναν τις πίτες, μπατές ή ανέμπατες στην πλάκα – πιτόπλατζες αντί  σε μεταλλικό σκεύος. Η γάστρα, στην επαρχία Λεμεσού, ήταν πήλινο κοίλο αγγείο από κόκκινο πηλό (περιοχή Φοινιού) με δύο μικρές λαβές. Στην περιοχή Μόρφου ζύμωναν κόκκινο πηλό και άχυρα, το άπλωναν σε σανίδι να ξηραθεί και στη συνέχεια το έψηναν στο φούρνο.
Οι πίττες οι οποίες ψήνονταν στη γάστρα λέγονταν λαγγόπιττες ή τρυπητές πίττες, γαστρόπιττες ή πούλλες, μιλλόπιττες (άλειφαν τις πίττες με λίπος χοιρινού)ή καττιμέρκα  και πουρέκια.
In the Plate 

In the regions of Morfou and in the villages of Limassol and Pafos they cooked the pies, with sour dough or without in the plate - pittoplatzes instead in metal utensil. Plate in the province of Limassol  was an earthen concave vessel from red clay (region Fini) with two small handholds. In the region of Morfou they kneaded red clay and straws, which they stretched in dry board  and then they cooked in the oven. Pies that were cooked in plate were named laggopies or trypites pies, gastropies or poulles, millopittes or kattimerka (pies spread with grease pork) and pourekia.

Dans le plaque

Dans les régions de Morfou et dans les villages de Limassol et Pafos ils ont cuit les pâtes, avec levain ou sans sur la plaque -- les « pittoplatzes » au lieu des ustensiles en métal. Le plaque dans la province de Limassol a été un récipient concave en terre d'argile rouge . La plaque de la  région Fini  étaient avec deux prises petites. Dans la région de Morfou ils ont mélangé l’argile rouge et la paille, qui ont été tendu sur une  planche sèche et alors ils ont cuit dans le four. Les pâtes qu'ont été cuites dans la plaque ont été appelées « laggopies »  ou pâtes de « trypites » , « gastropies » ou « poulles » , « millopittes » ou « kattimerka » ( les pâtes étaient faites avec la graisse de porc   et « pourekia ».

Στη Νισκιάν
Με πιο απλό τρόπο στη νισκιάν(εστία), μπορούσε να ψηθεί μια απλή πίττα. Οι νοικοκυρές καθάριζαν τη νισκιάν από τη στάκτη, έβαζαν το ζυμάρι πάνω, το σκέπαζαν και το άφηναν να ψηθεί. Στο χωριό Βαθύλακα έβαζαν ελιές μαύρες
In the hearth
With simpler way in the hearth, one simple pie could be cooked. The house wifes cleaned the hearth from ashes, put dough above, covered it and left it to cook. In the village Vathylaka they used black olives. 
Dans les foyers

De manière plus simple dans les foyers, il pouvait être cuit une simple tarte. Les femmes enlevaient les cendres, nettoyaient l’âtre , mettaient la pâte au-dessus, la couvraient et laissaient  cuire. Dans le village « Vathylaka » ils mettaient aussi des olives noires.

Στο τηγάνι 

Στο τηγάνι γίνονταν οι πισίες ή πίτες τα γλυτζιστικά ή κοφτά , οι διπλοπισίες ή καττιμέρκα , τα ξεροτήανα μπατά, τα λαλαγγούθκια ή αλαγγένες, πουρέκια τηγανιτά , τα διπλοπούρεκκα, τα σιάμισι, οι ζαμπουκούες ή ζαμπουσιές .
In the frying pan

 In the frying pan they cooked pies or sweet pies or kofta', double pies or kattimerka, xerotiana mpata, lalaggouthkia or alaggenes, pourekia pancake, diplopourekka, siamisi, zampoykoues or zampousies.

à la poêle 

Dans la  poêle ils cuisaient des tourtes ou des tartes sucrées ou des «  kofta », des doubles tartes ou «  kattimerka », « xerotiana mpata », « lalaggouthkia » ou « alaggenes », « pourekia » crêpe, «  diplopourekka », « siamisi », « zampoykoues » ou « zampousies » .

Οι πισίες γίνονταν από απλό ζυμάρι, χωρίς προζύμι, ανοίγονταν με τη σαΐτα και τηγανίζονταν σε χαρκοματένον, δηλαδη χάλκινο τηγάνι. Ορισμένες φορές τις πισίες τις τηγάνιζαν με το πρώτο λάδι(σασείριν), όπως στην περιοχή του Μόρφου, ενώ στη Λάπηθο με το τελευταίο λάδι που έβαζαν στο σπίτι.

Pies were made from simple dough without sour dough and opened with the shuttle and were fried in cupreous frying pan (harkomatenon). Certain times pies were fried with the first oil (sasirin) as in the region of Morfou while in the Lapithos with the last oil that they put in the house.

Tartes

 Les tartes étaient fabriquées avec de la pâte sans levain, elles sont ouvertes  avec la navette et  frites dans une poêle «  harkomatenon » (poêle en cuivre). Certaines fois ces tartes étaient frites avec de l’huile de première presse  comme dans la région du Morfou tandis qu’ à  Lapithos avec la dernière huile qu’ ils mettaient à la maison.

Οι διπλοπισίες  ήταν απλές πίτες που τους έβαζαν πάνω κανέλλα και ζάχαρη, λίπος του χοίρου ή αμύγδαλα κοπανισμένα , τις δίπλωναν και τις τηγάνιζαν. Το ζυμάρι μπορούσε να είναι απλό με ή χωρίς προζύμι όπως στο Διόριος. Στην Κερύνεια έφτιαχναν με παρόμοιο τρόπο τα φυλλωτά, αλοίφωντας το φύλλο με λάδι.

Double pies were simple pies with cinnamon and sugar, grease of pig or crushed almonds, double folded and fried. The dough could be simple with or without sour dough as in Diorios. In Kyrenia they made with similar way fillota, greasing the leaf with oil.

Les doubles tartes  étaient des simples tartes avec de la cannelle et du sucre , de la graisse de porc et des amandes écrasées pliées en deux et frites. La pâte pouvait être simple avec ou sans levain comme à Diorios. A Kyrenia ils ont fait de manière semblable graissant la feuille avec de l’ huile.

Τα γλυτζιστικά ή κοφτά γίνονταν όπως οι διπλοπισίες και είτε κόβονταν σε σχήμα τετραγώνου είτε διπλώνονταν λοξά. Στην Κυθρέα ,έβαζαν στο φύλλο λάδι, κανέλλα και αμύγδαλα κοπανιστά. Από αυτά τα υλικά δημιούργησαν ένα είδος γλυκού ζυμαρικού ,τα λεγόμενα δάκτυλα ή δάκτυλα των κυριών, τα οποία ήταν λεπτά μακρόστενα φύλλα παραγεμισμένα με αμύγδαλα κοπανισμένα, κανέλλα και ζάχαρη, ζυμωμένα με ροδόσταγμα. Μετά το τηγάνισμα τα έριχναν στο σιρόπι.
Sweets or kofta were made as double pies and they were cut sidelong square or they were folded sideways. In Kythrea they put in the leaf oil, cinnamon and almonds. From these materials they created daktyla or ladies fingers which were thinly elongated leaves stuffed with almonds cinnamon and sugar, kneaded with rosewater. After the frying were dipped in syrup.

Les sucrées ou «  kofta » étaient fabriquées comme les doubles tartes. Elles étaient coupées en carrés droits ou obliques et elles se pliaient obliquement. A Kythrea ils mettaient sur la feuille huilée, de la cannelle et des amandes . En partant de ces dernières techniques ils ont créé «  les doigts de femmes » qui étaient des feuilles allongées farcies avec des amandes, de la cannelle et du sucre, qui avaient été pétris avec de l’eau de rose. Après avoir été frits ils les plongeaient dans du sirop
Τα λαλαγγούθκια ή αλαγγένες, ήταν πίτες οι οποίες γίνονταν από συλάριν (χυλό), οι σημερινές τηγανίτες ,στις  οποίες  πρόσθεταν ή κανέλλα ή σταφίδες ή αυγό. Οι νοικοκυρές έπαιρναν το χυλό  με το κουτάλι και τον έριχναν σε καυτό λάδι. Σε μερικές περιοχές, γέμιζαν το τηγάνι με χυλό, έκαναν πιο μεγάλες πίτες και για να τις ξεχωρίσουν από τις μικρές, τις ονόμαζαν κοτζιάκαρες, γερούθκια ή παππού, σύμφωνα με μαρτυρίες από το χωριό Σκυλλούρα (επαρχία Κερύνειας).
Lalaggouthkia or alagganes were pies from butter (hilos) the current pancakes to which cinnamon or raisin or even egg was added. The house wives took the butter with the spoon and threw in boiling hot oil. In certain regions they filled the frying pan with butter, they made bigger pies and in order to distinguish from small ones were named kotziakares, geroythkia or grandfather according to testimonies in the village of Skyllura (province Kerynia).

Les « lalaggouthkia » ou les « alagganes » étaient des tartes  avec du beurre devenues les crêpes actuelles auxquelles on a ajouté de la cannelle ou des raisins secs ou même de l’œuf. Les femmes  prenaient le beurre avec la cuillère et le jetaient dans l’huile brûlante. Dans certaines régions ils ont rempli la poêle avec du beurre, ils faisaient des plus grandes tartes en général pour  les distinguer des petites qui se  nommaient « kotziakares », « geroythkia »,d’après des témoignages de grands- pères  dans le village de Skyllura (province Kerynias).
Μια άλλη εκδοχή για τα λαλαγγούκια, είναι οι σημερινοί λουκουμάδες. Η κατασκευή τους, απαιτούσε ζύμη ψωμιού , αραιωμένη με νερό, η οποία κοβόταν σε μικρά κομματάκια με το κουτάλι και στη συνέχεια τηγανίζονταν. Τέλος, ριχνόντουσαν  σε σιρόπι  ή τρωγόντουσαν με  μέλι.
Another version for lalaggouthkia  are today’s loukoumades. These were made when the house wives left the dough of bread and  with the addition of water they cut with the spoon and fried. Then they were dipped in syrup or were eaten with honey.

Une autre version pour « lalaggouthkia » qui sont aujourd’hui les loukoums. Ceux-ci ont été faits lorsque les femmes  laissaient de la pâte à pain et y ajoutaient de l’eau, elles les coupaient avec la cuillère et les faisaient frire. Ensuite elles les trempaient dans du sirop ou les mangeaient avec le miel.

Σε άλλες περιοχές της Κύπρου, τα ονόμαζαν και ξεροτήανα μπατά. Ήταν ακριβώς όπως τα λαλαγούθκια, με τη διαφορά ότι αφού τηγανίζονταν ριχνόντουσαν  ή σε σιρόπι ή σε χαρουπόμελο ή σε μέλι σταφυλιού.
In other regions of Cyprus they were named also xerotiana mpata. It was precisely as lalagouthkia but after frying they were dipped in the syrup or in carobhohey or honey of grape

Dans d’autres régions de  Chypre ils les nommaient aussi « xerotiana mpata ». C’était  exactement comme « lalagouthkia » mais après la friture ils les trempaient dans du sirop ou du miel de caroube ou miel de raisin.

Τα  τηγανιτά μπουρέκια κατασκευάζονταν από  λεπτό φύλλο, ανοιγμένο, με γέμιση. Αφού   δίπλωναν το φύλλο το τηγάνιζαν. Η  γέμιση  που χρησιμοποιούνταν  ποικίλε. Οι πιο συνηθισμένες εκδοχές της είναι με  αναρή, με  κεϊμά και χαλούμι.
The pancake is thin leaf opened with filling, afterwards folded and secured before frying. The fillings that are used are mainly anari, mince meat and haloumi.
Une crêpe est une fine  feuille ouverte et farcie, après ils la plient,  ils la scellent avant de la frire. Les farces qui sont utilisées sont principalement avec du « anari » , de la viande hachée et du « haloumi ».

Τα διπλοπούρεκκα είναι ένα άλλο είδος μπουρεκιών.Τα έλεγαν έτσι γιατί άνοιγαν το φύλλο δύο φορές. Αφού το  άνοιγαν, το άλειφαν με λίπος ή λάδι, το δίπλωναν, το έκλωθαν και το έκοβαν κομμάτια. Άνοιγαν ένα - ένα τα κομμάτια με τη σαΐτα  και τα γέμιζαν με κρέμα, όπως συνήθιζαν στη Μόρφου, ενώ στο Κώμα του Γιαλού χρησιμοποιούσαν κεϊμά στη θέση της κρέμας.
Double pies are another type of pies named so because they are opened two times. They opened the dough; spread with grease or oil, then folded, rolled and cut in to pieces. They opened - the pieces with the shuttle and they filled with cream as they got used in Morfou while in the Coma of Gialos they used mince meat in the place of cream.

Les doubles tartes sont un autre type de tartes et ils les appelaient  ainsi parce qu'ils les ouvraient  deux fois. Ils ouvraient la pâte, l’enduisaient avec de la graisse ou de l’ huile, ils la pliaient, la roulaient et la coupaient en  morceaux. Ils ouvraient  les morceaux avec la navette et ils les remplissaient de crème comme ils en avaient l'habitude à Morfou tandis qu’à Coma de Gialos ils utilisaient la viande hachée à la place de la crème.

Σιάμισι είναι  ένα άλλο είδος μεγάλου μπουρεκιού σε τετράγωνο σχήμα . Η γέμιση αποτελείται από  ένα είδος κρέμας από νερό, σιμιγδάλι, ζάχαρη, ανθόνερο και μαστίχα κοπανισμένη.

Siamishi is another type of big pie in square form. The filling is a kind of cream from water, semolina, sugar, rose water and gum.

« Siamishi »est un autre type de grande tarte à forme carrée. La farce est une sorte  de crème, de semoule, de sucre, d’eau de rose et de gomme.

Οι ζαμπουκούες ή ζαμπουσιές, ένα άλλο είδος μεγάλο μπουρεκκιού  από ρύζι ή πλιγούρι με μάραθο όπως στο Κάτω Δρυ ή από  ρύζι και σπανάχι όπως  στο χωριό Κόρνος.
Μεγάλα μπουρέκκια με γέμιση από πλιγούρι  γίνονταν από νοικοκυρές και στα Κελοκέδαρα και  έκτοτε ονομάζονται σαρακοστιανά.
Zampoukoues or zampousies  are another type of big pies but from rice or grout with fennel as in Kato Dry or with rice and spinach in the village Kornos. Big pies with filling from grout were made from house wives in the Kelokedara and they were named sarakostiana'.

« Zampoukoues » ou « zampousies »  sont un autre type de grandes tartes à base de  riz ou de coulis avec du fenouil comme à Kato Dry ou avec du riz et des épinards au village de Kornos. Les grandes tartes farcies avec du coulis étaient faites par les femmes de Kelokedara et ils les nomment depuis lors « sarakostiana ».

Διάφορα είδη ζυμαρικών στο φούρνο 

Στο φούρνο εκτός από τα ψωμιά, ψήνονταν διάφορα είδη πίτων όπως τα τυλιχτά σε ταψί, πίτες ζυμωτές ή πούλλες, σιεπαστές, γλυκά καθώς και όλα τα είδη κουλουριών.
Various goods of pastas in the oven

 In the oven apart from the breads they cooked various types of pies as rolled in baking pan, pies zymotes or poulles, siepastes, sweets as well as all the kinds of buns.

Divers produits de pâtes dans les fours

Dans les fours en dehors des pains  étaient cuits divers types de tartes  roulées  dans des moules à pain,  tartes « zymotes » ou « poulles », « siepastes », sucrées comme   les pains au lait.

Τυλιχτά

Τα  τυλιχτά γίνονταν από φύλλα ζυμαριού που άνοιγαν με τη σαΐτα οι νοικοκυρές και τα τοποθετούσαν το ένα πάνω στο άλλο αλείφοντάς τα με  διάφορα υλικά. Στη συνέχεια τύλιγαν τα φύλλα όλα μαζί, τα έστριβαν και τα έβαζαν σε ταψί για να ψηθούν στο φούρνο.

Rolled 

Rolled were made from leaves of dough that the house wives opened with the shuttle and placed one on top of the other spreading the various materials; then wrapped the leaves all together, turned and put in baking pan in order to cook in the oven.

Les roulés

Les roulés étaient faits dans des feuilles de pâte que les femmes ouvraient avec la navette et les plaçaient les unes sur les autres en les enduisant les diverses matières. Ensuite elles roulaient les feuilles toutes ensembles, les tournaient et les  mettaient dans le moule à pain pour qu'elles soient cuites au four.

Τσιπόπιττα 
Η τσιπόπιττα γινόταν με επάλληλα φύλλα αλειμμένα με τσίππαν του γαλάτου(βούτυρο με γάλα) και κανέλλα, τα οποία τύλιγαν και τοποθετούσαν τυλιχτά σε ένα χάλκινο δοχείο. Στη συνέχεια άλειφαν την επιφάνεια της πίττας με τσίππαν.  Έψηναν την τσιπόπιτταν στο φούρνο και στη συνέχεια , αν ήθελαν, πρόσθεταν  ζάχαρη, σιρόπι ή μέλι. Σε μερικές περιπτώσεις έβαζαν στο φύλλο, καθώς το τύλιγαν,  σπασμένα αμύγδαλα.
Tsipopitta 

Tsipopitta were made with many leaves spread with tsippan milk (butter with milk) and cinnamon, in which they wrapped and placed, rolled in a cupreous container. Then spread the surface pies with tsippan. They cooked the tsipopitta in the oven and afterwards it could be spread with sugar, syrup or honey. In certain cases in the leaf as they rolled it they put crushed almonds.
« Tsιpopitta »

Les « tsipopitta » étaient fabriqués avec plusieurs feuilles enduites avec du « tsippan » ( du beurre avec du lait) et de la cannelle,  elles les roulaient et les plaçaient dans un récipient en cuivre. Ensuite elles enduisaient la surface du récipient avec du « tsippan ». Elles cuisaient les « tsipopitta » au four et  mettaient parfois  sucre, sirop ou miel. Dans certains cas elles mettaient des amandes brisées en enroulant les feuilles.

Μιλλόπιττα

Με τον ίδιο τρόπο γινόταν η μιλόπιττα, με την διαφορά ότι αντί να βάζουν τσίππαν του γαλάτου, έβαζαν μίλλα του χοίρου(λίπος χοιρινό). Στα χωριά έλιωναν τη μίλλα και την έβαζαν σε πήλινα δοχεία για σκοπούς μαγειρικής και ζαχαροπλαστικής.
Fat pie 

With the same way fat pie could be made with the difference instead to put tsippan (first cheese) they put fat of pork. In the village’s boiling the fat of the pork and produced a type of butter which they put in earthen containers for cooking and pastry purposes.
Les tourtes grasses

De la même manière les tourtes grasses pouvaient être fabriquées avec  de la graisse de porc à la place du fromage. Dans le village, ils faisaient bouillir le gras de porc et produisaient une sorte de beurre qu’ ils mettaient dans des récipients en terre afin de l’utiliser dans la cuisine et la pâtisserie.

Ζυμαρικά 
Pastas
Pâtes bouillies 

Βραστά 

Μακαρόνια
Τα μακαρόνια ήταν ένα από τα πιο συνηθισμένα φαγητά στην Κύπρο. Από τα παλιά χρόνια είχε ξεχωριστή θέση στο διατροφολόγιο  των Κυπρίων  αλλά και στα μενού των γιορτών και ιδιαίτερα του γάμου.

Τα μακαρόνια χωρίζονταν σε δύο κατηγορίες: τα τρυπητά μακαρόνια  και τα απλά χωρίς τρύπα. Τα τρυπητά μακαρόνια γίνονταν με την βοήθεια ενός λεπτού φυτού, του σκλινιτζιού ή του άγριου θυμαριού(θρουμπιού). Το ζυμάρι συνήθως γινόταν από νερό και αλεύρι. Σε άλλες περιοχές, όπως η Περιστερονοπηγή, γίνονταν με σιμιγδάλι και στο τέλος έβαζαν λίγο λάδι. Στη Γύψου, έβαζαν βούτυρο από γάλα του προβάτου.  

Πολλή φροντίδα και ιδιαίτερη προσοχή λαμβανόταν και για την τοποθέτηση των μακαρονιών μέσα στο πανέρι ή την τσέσταν. Έπρεπε να μπουν σε γραμμές ή να σχηματίζουν λουλούδια.
Boiled Makaroni
The macaroni were one of the usual foods in Cyprus. From the old years it had separate place in diet but also in menu during the feasts and particularly the marriage. The makaronis were separated in two categories: the strainers macaroni and simple without hole. The strainers macaroni became with the help of thin plant, sklinitziou or wild thyme (throumbi). The dough usually was made from water and flour. In other regions as Peristeronopigi they were made with semolina with little oil. In Gipsou they put butter from milk of sheep. A lot of care and particular attention was taken for the placement of macaroni in the basket or tsestan. They should be placed in lines or in the shape of flowers.
Macaronis 

Les macaronis étaient une nourriture  habituelle à Chypre. Depuis les temps anciens  ils ont  eu une place dans l’alimentation quotidienne mais aussi dans les menus pendant les fêtes et en particulier le mariage. Les macaronis étaient séparés en deux catégories : les  macaronis et les macaronis sans trou. Les  macaronis étaient assaisonnés avec des fines herbes ,  le « sklinitziou »ou du serpolet . La pâte était généralement faite avec de l’eau et de la farine. Dans d’autres régions comme Peristeronopigi ils la faisaient avec de la semoule et un peu huile. À   Gypse ils mettaient du beurre à base de lait de brebis. Beaucoup de soin et d’attention particulière était pris pour le rangement des macaronis dans le panier ou « tsestan » : il fallait qu'ils soient rangés en lignes ou qu'ils forment des fleurs.
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Ο Φιδές/ The Vermicelli 
Σύμφωνα με μαρτυρίες, στο χωριό Αρναδί  το κόψιμο του φιδέ ήταν ένα σημαντικό γεγονός. Οι νοικοκυρές μαζεύονταν για το προσαντίσιμα, δηλ το κόψιμο. Ήταν ένα είδος βοήθειας, που πρόσφερε  η μια  στην άλλη, αλλά και μια πρόφαση   για να συζητήσουν  τα νέα του χωριού.  Το κόψιμο του φιδέ  έπαιξε σημαντικό ρόλο, γενικότερα  στη ζωή των  Κυπρίων αφού  σε ορισμένα χωριά έκοβαν το φιδέ, όταν κάποια γυναίκα ήταν έγκυος δίνοντάς του έτσι συμβολικό χαρακτήρα. Σε άλλα χωριά έκοβαν το φιδέ το καλοκαίρι, για να ετοιμάσουν το πουργούρι για τους εργάτες που θα έφευγαν για δουλεία στα λατομεία ή στα χωράφια. Ο φιδές χρησιμοποιούνταν επίσης σαν  είδος ανταλλαγής  με άλλα προϊόντα ,στα πανηγύρια.  
The Vermicelli 

According to testimonies in the village Arnadi the cutting of vermicelli was an important event. The house wives gathered for the cutting. It was a type of mutualism, the one with the other, but also in order to hear the news in the village. The cutting of vermicelli or the vermicelli better played important role not only in the village but also in the life of the Cypriots; in certain villages they cut the vermicelli when a woman was pregnant. In other villages they cut the vermicelli in the summertime for the preparation of the grouts for the workers that would leave for work in quarries or fields. The vermicelli was used for as kind of exchange with other products in fairs.

Le vermicelle 

Conformément à des témoignages au village Arnadi la coupe vermicelle était un événement important. Les femmes au foyer se rassemblaient pour la coupe. C’était un type d'entraide mutuelles , les unes avec les autres , c’était aussi un moment ou on apprenait  les nouvelles du village. La coupe du vermicelle  a joué rôle important non seulement au village mais aussi dans la vie des Chypriotes ;Dans certains villages ils coupaient le vermicelle lorsqu'une femme était enceinte. Dans d’autres villages ils coupaient le vermicelle l'été pour  préparent les casses croûtes pour les ouvriers qui partaient  travailler dans les carrières ou dans les champs. Le vermicelle était utilisé  comme type échange avec autres produits dans les foires.

Κοντά στο φιδέ έβαζαν λάδι για να βοηθά στο κόψιμο, γιατί  έπρεπε να είναι λεπτός. Τον τοποθετούσαν στο πανέρι και μετά στον ήλιο για να ξεραθεί ή αφού τον έβαζαν σε ταψί , τον τοποθετούσαν για λίγο  σε ζεστό φούρνο για να κοκκινίσει. Τον αποθήκευαν  σε πήλινα δοχεία, ή τον τύλιγαν  σε σακούλια από ύφασμα. Σε κάποια  χωριά τον έβαζαν μαζί με το πληγούρι.
Next to vermicelli they put oil in order to help the cutting that should be thin. They afterwards placed in the basket and in the sun in order to dry or they placed in baking pan for a while, in a hot oven in order to get gold. The stored the vermicelli in earthen containers, or they wrapped the vermicelli in sachets from buckram. In other villages they stored it with the grout.

Près du vermicelle ils mettaient de l’huile pour aider à la coupe car il fallait qu'il soit mince. Ils le plaçaient ensuite dans un panier le mettait  au soleil pour les sécher ou  ils le mettaient dans une plaque au four ,ou  à four chaud pour qu'il devienne doré.  Ils le stockaient dans des récipients en terre, ou ils emballés  le vermicelle dans des sachets de tissu. Dans d’autres  villages ils mettaient avec le pligouri.

Οι Ραβκιόλες

Οι ραβκιόλες ήταν ένα από τα πιο διαδεδομένα ζυμαρικά στην Κύπρο. Γίνονταν από απλό ζυμάρι  και η γέμιση ήταν από χαλούμι, αβγό και φρέσκο ή ξηρό δυόσμο. Οι νοικοκυρές άνοιγαν  ένα μεγάλο φύλλο με τη σαΐτα, έβαζαν σε μια γραμμή τη γέμιση και γύριζαν την άκρη του φύλλου να κλείσει (τα σκέπαζαν).

Τα έκοβαν με ένα μικρό ποτήρι ή με το καμπανελλίν ( το κουδούνι των προβάτων).

Τις έβραζαν  σε ζωμό κοτόπουλου ή σε βραστό νερό, αφού  έβαζαν ένα κομμάτι χοιρινό λίπος να λιώσει.
The Ravioli 

Ravioli was one of the most widespread pastas in Cyprus. Ravioli were made from simple dough for the leaf and the filling was from haloumi, egg and fresh or dry mint. The house wives opened a big leaf with the shuttle put in a line the filling and they turned the end of leaf to close (covered). They cut them with a small glass or with the bell of sheep (kampanellin). They placed them in boiled water or in broth of chicken or they were cooking the ravioli in a piece of pork grease.
Les Raviolis 

Les raviolis étaient une des pâtes les plus courantes à Chypre. Ils venaient d’une simple  la feuille de pâte et la farce il était faite de Haloumi, d'oeuf et de menthe fraîche ou sèche. Les femmes ouvraient une grande feuille avec un couteau mettaient  une bande de farce et elles tournaient le bout de la feuille pour la fermer.  Ils les découpaient avec un petit verre ou avec une cloche (à moutons). Ils les mettaient dans de l’eau bouillante ou dans du bouillon de poule,  ou  ils les cuisaient avec un morceau graisse de porc .

Φκιά του κάττου ή του λαού

Σύμφωνα με μαρτυρίες στην Καλογραία οι νοικοκυρές άνοιγαν φύλλο και έβαζαν μέσα γέμιση  κιμά. Στη συνέχεια , του έδιναν το σχήμα των αυτιών του γάτου ή του λαγού.
Ears of cat or hare

 According to testimonies in Kalogrea the house wives opened the leaf and filled it with mincemeat. Then they gave the form of cat or hare ears.

Oreilles de chat ou de lièvre 

Conformément aux des témoignages à «  Kalograj'a » les femmes ouvraient feuille et mettaient à l'intérieur farce de la viande hachée. Ensuite ils leur donnaient la forme des oreilles chat ou du lièvre.
Τριν ή Φτενίτες

Το τριν, ήταν λεπτές λωρίδες από ζυμάρι, που σχηματίζονταν όταν έκοβαν το τυλιγμένο φύλλο, αφού αφαιρούσαν από μέσα τη σαΐτα. Συνήθως το τριν το έβραζαν.Το έτρωγαν μαγειρεμένο με πολλούς τρόπους, ανάλογα με το αν ήταν νηστεία ή όχι .Όταν δεν νήστευαν, το ανακάτευαν με ξηρό χαλλούμι ή αναρή. Στο χωριό Παλιόσοφος μπορούσε να ψηθεί με γάλα οπότε και το ονόμαζαν  γαλότριν.

Όταν νήστευαν, έκαναν τηγάνισην, δηλ τηγάνιζαν κρεμμύδι σε ελαιόλαδο και το έσμιγαν με το βραστό τριν.
Στην επαρχία Κερύνειας έψηναν το τριν μαζί με τις φακές και την τηγάνισην και το ονόμαζαν μουτζιέντραν. Στην Τερσεφάνου και Αχερίτου, αντί για φακές έβαζαν λουβάνα.

Το τριν το έτρωγαν και σαν επιδόρπιο με την προσθήκη μελιού και  κανέλλας.
Trin or  Ftenites

 Trin was thin bands from dough, which was shaped when they cut the wrapped leaf, after they removed from inside the shuttle. Usually trin (type of vermicelli) was boiled. Whether it was a period of fasting or not they did eat them with a lot of ways. When they were not fasting they mixed with dry halloumi or anari. (types of cheese) In the village Paliosofos it could be cooked with milk and was called galotrin (milk with vermicelli). During fasting they fried onion in olive oil and mixed with boiled trin. In the province of Kerynea they cooked trin with lentils and fried tomato with onion and they named it moutzientran. In  Tersefanou and Aheritou instead of lentils they put louvana. Trin was used also as dessert with the addition of honey and cinnamon.

Trin ou Ftenites 

Les Trjn était fines bandes de pâte , qui étaient formées lorsqu'ils coupaient la feuille enroulée, après qu'ils aient enlevé l'intérieur de la navette. Habituellement trin (sorte de vermicelle)était bouilli. Dépendamment  si c’était une période de jeûne  ou non ils  le mangeaient de nombreuses manières. Lorsqu’ils ne jeûnait pas ils le mélangeaient avec du « haloumi »sec ou du « anari »( fromages). Au village Paljo'sofos il pouvait être cuit avec lait et ils l’appelait le gallotrin( lait et vermicelle). Pendant le jeune ils faisaient frire des oignons dans de l’huile d’olive et mélangeaient le vermicelle bouilli avec. Dans la province de « Kerinéa » ils cuisaient le Trin avec des lentilles, des tomates frites et des oignon cette recette s’appelait : «  moutzientran ». A Tersefanou et Ahéritou au lieu de lentilles ils mettaient du « louvana ». Le Trin était aussi consommé en dessert grâce à l'ajout du miel et cannelle.

Τουμάτσια ή Λαζάνια

Τα λαζάνια ήταν τετράγωνα κομμάτια φύλλου από απλή ζύμη. Τα μεγάλα κομμάτια τα ονόμαζαν λαζάνια ενώ τα μικρά τα ονόμαζαν λαζανούθκια. Για να σχηματίσουν τα λαζάνια έκοβαν το φύλλο ενώ ήταν τυλιγμένο στην σαΐτα από την μια άκρη στην άλλη. Στη συνέχεια το έκοβαν σε μικρά κομμάτια τετράγωνα. Τα έβραζαν και τα έτρωγαν με τρίμμα ή σε  περίοδο  νηστείας έβαζαν τηγάνισην μόνο.
Toumatsia ior Lasagna

 Lasagna was square pieces of leaf from simple dough. The big pieces were named lasagna while the small lazanouthkia. In order to shape lasagna they cut the leaf while it was wrapped in the shuttle from one end to the other. Then they cut in small square pieces. They  boiled them and  added graded cheese or in period of fast they only put fried onion.

Toumatsia ou Lasagnes 

Les lasagnes étaient des morceaux carrés de feuille de pâte simple. Les grands morceaux se nommaient lasagne tandis que les petits les nommaient lazanouthkia.  Afin de donner la forme aux lasagnes, ils coupaient d’abord la feuille tandis qu'elle  était enroulée à la navette d'un bout à l'autre. Ensuite ils en découpaient  des petits carrés. Ils les faisaient bouillir et ajoutaient du fromage râpé et en période de jeûne ils mettaient seulement des oignons frits.
Τσιμπητά 

Ήταν τετράγωνα κομμάτια από ζυμάρι, που τα σούρωναν στις δύο απέναντι γωνιές ώστε να σχηματίζονται μικρές πτυχώσεις, τα τσιμπούσαν όπως έλεγαν. Τα τσιμπητά αυτά τα έβραζαν και τα έτρωγαν με τρίμμα από χαλούμι όπως αναφέρεται στα χωριά Λυθράγκωμη και Άγιο Μερκούριο.
Tsimpita' 

They were square pieces from dough that were strained in the two opposite corners so that they take shape of small pinches i.e. stringed. Tsimpita was boiled and they added graded cheese from haloumi as it is reported in the villages Lythrangomi and Saint Merkoyrio.
Tsimpita 

C’ étaient des morceaux de pâtes carrés ,aplatis aux deux angles afin qu'ils prennent  forment d’une petite pincée. Ils étaient ensuite bouillis et ils ajoutaient du haloumi râpé  c’est ce qui est mentionné dans les  villages de Lythrangomi et saint Merkoyrio.

Κουλλουρούδκια ή λουλούδκια 

Τα κουλουρούδκια ήταν ένα ιδιαίτερο ζυμαρικό, που ψήνονταν αρχικά σε νερό και στη συνέχεια σε μέλι της μέλισσας, χαρουπόμελο ή μέλι του σταφυλιού, ανάλογα με την επαρχία ή την  περιοχή. Ήταν ιδανικό ζυμαρικό για  περίοδο νηστείας,  ιδιαίτερα όταν οι πιστοί δεν έτρωγαν λάδι. Τα κουλουρούδκια έχουν πάρει το όνομα τους από το σχήμα  που τους έδιναν οι νοικοκυρές. Με το ίδιο ζυμάρι και τον ίδιο τρόπο ψησίματος, στο Ριζοκάρπασο, οι νοικοκυρές έδιναν το σχήμα των λουλουδιών στο ζυμάρι και σε αυτό χρωστούν το όνομα τους τα λουλούδκια. Τα λουλούδκια ήταν κομματάκια ζυμάρι, τα οποία   δίπλωναν,  πίεζαν στη μέση και έτσι έπαιρναν το σχήμα της  βιολέτας. 
Σε κάποιες περιοχές του Ριζοκαρπάσου, έψηναν τα λουλούδκια σε ένα είδος ζωμού από χαρούπια.
Koullouroudkia or louloudkia 

Koulouroudkia were a particular pasta, that was cooked initially in water and then in bee honey, carob honey or honey of grape depending on the province or region. It was ideal pasta in period of fast and particularly when people did not eat oil. Kouloyroudkia have taken their name from their form that the house wives gave to the dough. With the same dough and the same way of baking in Rizokarpaso the house wives gave the form of flowers to the dough and thus were named flowers. Flowers were small pieces of dough that were folded and pressed in the middle and became like violets. In certain regions of Rizokarpaso they cooked flowers in a kind of broth from carobs.
Koullouroudkia ou louloudkia 

Koullouroudkia  était une pâte particulière, qui était cuite initialement à l’eau et ensuite dans du miel d'abeille, du miel de « carob » ou du miel de raisin en fonction de la province ou de la région. C’était une pâte idéale en période de jeûne et en particulier lorsque fidèles ils ne mangeaient pas d’huile. Les Koullouroudkia  ont pris leur nom de la forme que les femmes avaient donné à la pâte. Avec la même pâte et le même mode de cuisson à Rizo les femmes  leurs donnaient une forme de fleurs et c’est ainsi qu’elles ont été nommées « fleurs ». « Fleurs »  étaient des petits morceaux de pâtes qui étaient pliés et pressés au milieu et devenaient comme les violettes. Dans certaines régions du Rizokarpaso ils cuisaient les « fleurs » dans une sorte de bouillon de « carobs ».

ΛΑΧΑΝΙΚΑ ΚΑΙ ΟΣΠΡΙΑ
VEGETABLES AND LEGUMES

LÉGUMES ET LÉGUMES SECS 

Το λάχανο, τα κρεμμύδια και το σκόρδο αφθονούν στη Κύπρο και αναφέρονται τόσο από τον Columella(Στμ34) όσο και από τον Πλίνο, τους δυο σημαντικούς συγγραφείς γεωργικών θεμάτων των αρχαίων Ρωμαίων.
The cabbage, the onions and the garlic abound in Cyprus and are reported so much by Columella (Stm34) as well as Plino, the two important ancient Roman writers of agricultural subjects .

Le chou, les oignons et l'ail abondent à Chypre et sont mentionnés tant par Columella que par  Pline, les deux écrivains importants de la Rome antique concernant les sujets agricoles.

Τα λαχανικά και τα χόρτα θεωρούνταν  ευτελής τροφή.  Τα όσπρια ήταν το φαγητό των φτωχών και των μοναχών κατά την διάρκεια των νηστειών.Τρώγονταν δε και ωμά. Η φακή, τα ρεβίθια, το μπιζέλι πωλούνταν βραστά στους δρόμους. 

Το σπανάχι, το σεύτλο και τα βλίτα περιλαμβάνονται στο κυπριακό διατροφολόγιο.   

Έτρωγαν και την τσουκνίδα, η οποία, όπως  πίστευαν , τους προστάτευε απ’ όλες τις αρρώστιες.
The vegetables and the greens were considered important food. The dry vegetables were the food of the poor and monks during fasting. They were also eaten raw. The lentil, chick peas, the peas were sold boiled in the streets. The spinach, beetroot and leek were included in Cypriot diet. They ate also mustard as they believed that it protected them from all the illnesses.

Les légumes et les herbes étaient considérés comme une nourriture importante. Les légumes secs étaient la nourriture des pauvres et des religieux pendant la durée des jeûnes. Ils étaient mangés aussi crus. Les lentilles, les pois chiches et les pois étaient vendus bouillis dans les rues. Les épinards, les betteraves et les poireaux  étaient inclus au régime chypriote. Ils mangeaient aussi la moutarde parce qu’ils croyaient qu’elle les protégeait de toutes les maladies.

Άγριες Αγκινάρες
Οι άγριες αγκινάρες είναι πολύ μικρότερες σε μέγεθος από αυτές που καλλιεργούνται. Αποτελούνται μόνο από τη σάρκα και λίγα φύλλα. Είναι έξοχο λαχανικό και μαγειρεύεται με κρέας.
Wild artichokes
The wild artichokes are much smaller in the size from those that are cultivated, are constituted only by the flesh and few leaves, and are excellent vegetable that is cooked with meat.

Des artichauts sauvages

les artichauts sauvages sont beaucoup plus petits que ceux qui sont cultivés, et sont constitués seulement par la chair et peu de feuilles, ils sont d’excellents légumes qui sont cuisinés avec la viande.
Αγρέλλι ( Το άγριο σπαράγγι)
Το αγρέλλι είναι  έξοχο και πικάντικο στη γεύση, μαγειρεμένο σε βούτυρο ή ελαιόλαδο με αυγά.

Wild Asparagus 

The Wild Asparagus was excellent and tasty in the flavor, cooked in butter or olive oil with eggs.

Agrelli (les asperges sauvages) 

les asperges sauvages étaient excellentes et relevées en parfum, cuisinées au beurre ou à huile d'olive avec des œufs.

Μολόχα

Η μολόχα μαγειρεύεται ως σούπα ή τηγανιτή με τα αυγά
Moloha 

Moloha is cooked as soup or fried with the eggs

« Moloha » 

« Moloha » est cuisiné en soupe ou frit avec les œufs

Γλυστηρίδα
Αυτό το φυτό είναι καλό για σαλάτα.
Glystirida 

This plant is good for salad.

« Glystirida » 

Cette plante est bonne en salade.
Κάπαρι
Τα νεαρά βλαστάρια της καπαριάς τοποθετούνται σε ξύδι και καταναλώνονται στη σαλάτα.
Caper 

Young leaves of caper are placed in vinegar and are consumed in the salad.

Les câpres

 Les jeunes feuilles de câpriers sont marinées dans du vinaigre et sont consommées dans la salade.

Μαρούλι
Η πράσινη σαλάτα, η Lactuca, μεγαλώνει στην Κύπρο και έχει εύγευστα, τρυφερά και χρυσοκίτρινα φύλλα. Τρώγεται συχνά ως επιδόρπιο με αλάτι, ξύδι και λάδι. ‘Ηδη ο ρωμαίος συγγραφέας Columella έπλεξε το εγκώμιο αυτής της σαλάτας με στίχους.
Lettuce 

The green salad, the Lactuca, grows in Cyprus and has tasty tenderly and gold yellow leaves. It is often eaten as dessert with salt, vinegar and oil. Already the Roman writer Columella wrote about this salad with verses.

Laitue

La salade verte, la « Lactuca », pousse à Chypre et a un goût délicat et des feuilles jaune d’or. elle est souvent mangée en fin de repas avec du sel, du vinaigre et de l’huile. Déjà l'écrivain Romain Columella  avait écrit des vers à propos de cette salade.

Σέλινο
Είναι μικρό και μένει πάντα πράσινο. Τρώγεται περισσότερο μαγειρεμένο με κρέας.

Celery 

Is small and remains always green and is eaten more cooked with meat
Céleri 

Est petit et reste toujours vert et il est plutôt mangé cuisiné avec la viande.
Ρεπάνια

Είναι μεγάλα και επιμήκη.
Radish 

They are big and oblong.

Les Radis

Ils sont gros et longs.
Κολοκάσι

Το κολοκάσι το χρησιμοποιούσαν αντί της πατάτας η οποία εισήχθη στην Κύπρο τον 17ο αιώνα από τον Balthazar. Από τον Β΄ αιώνα μ.Χ. το κολοκάσι μπήκε για καλά στη διατροφή των Κυπρίων. Tο χρησιμοποιούσαν στη σούπα, τη σαλάτα ή το μαγείρευαν. Οι μικροί βολβοί τηγανισμένοι στο λάδι με κολίανδρο και κρασί ήταν πολύ εύγευστοι.
Kolokasi (Jerusalem artichoke) 

The kolokasi was used instead of the potato which was imported in Cyprus on the 17th century by  Balthazar. From the 2nd century a.c.  kolokasi entered for good in the diet of Cypriots; used in the soup, the salad or cooked. The small tubers fried in olive oil with coriander and wine was very tasty.

Les topinambours ( l’artichaut de Jérusalem)

Les topinambours  étaient utilisés à la place de la pomme de terre laquelle a été introduite à Chypre au 17ème siècle par Balthazar. A partir du 2ième siècle avant J.C. le topinambour est entré dans l'alimentation des Chypriotes ; utilisé dans les potages, la salade ou cuisiné. Les petits tubercules frits dans l'huile d’olive avec du coriandre et  du vin étaient très savoureux.

Κολοκύθια

Τα μικρά τρώγονται βραστά ως σαλάτα, ενώ τα μακρουλά, οι ζαμπούρες, γεμίζονταν με πλιγούρι και κρέας.
Courgettes 

The small long ones are eaten boiled as salad while long, zampoures, stuffed with grout and meat.

Les courgettes 

Les petites et longues étaient  mangées bouillies en salade tandis que les autres, plus grosses étaient farcies avec la chair de la courgette et de la viande.
Κουνουπίδι

Το πρώτο βραβείο στα λαχανικά  ανήκει στο κουνουπίδι , του οποίου πατρίδα είναι η Κύπρος. 
Η μούγκρα, δηλαδή το κουνουπίδι που διατηρείται με προζύμι, είναι από τα πιο πικάντικα εδέσματα.
Cauliflower 

The first reward for vegetables belongs to cauliflower, the homeland of which is Cyprus. The mougkra that is to say the cauliflower that is maintained with sour dough is one of the most delicate dishes.
Chou-fleur 

La première récompense pour les  légumes revient au chou-fleur, dont  la patrie est  Chypre. Le « mougkra »  c'est-à-dire le chou-fleur cuisiné avec de la pâte levée, est un des mets les plus délicats.

Κουκιά

Γνωστά όσπρια ήταν οι κύαμοι κοινώς τα κουκιά που τρώγονταν είτε φρέσκα είτε ξερά. Μαγειρεύονται φρέσκα ή και ξερά με κολοκύθι. Τα προσφέρουν για ζεστή ή κρύα σαλάτα και μαγειρεύονται με κρεμμύδια, σέλινο και μικρά κολοκυθάκια
Broad Beans

Known legumes were kyamoi commonly Broad Beans that were eaten either fresh or dry They are cooked fresh or even dry with courgette. They are offered as hot or cold salad and are cooked with onions, celery and small courgettes. 

Top of Form

Les fèves

Les légumes secs connus étaient les fèves communément appelées « kyamoi »’. Elles étaient mangées fraîches ou sèches. Elles étaient cuisinées fraîches ou même sèches avec des courgettes. Elles étaient présentées en salade chaude ou froide avec des oignons, du céleri et des petites courgettes.
Τραχανάς

Ο οποίος κατείχε σημαντική θέση στη διατροφή των Κυπρίων. Αποτελείται από γάλα ξινό (συντηρημένο) και σπασμένο σιτάρι.

Frumenty (Trachanas)
Possessed important place in the diet of Cypriots. It is constituted by sour milk and broken wheat.

La bouillie

 Possédait une place importante dans l'alimentation des Chypriotes. Elle est constituée de lait caillé et de blé concassé.
Ρέσι 

Το κατ’ εξοχήν φαγητό του γάμου, το οποίο αποτελείται από  πολύ βρασμένο κρέας  αρνιού  ή κοτόπουλου  και σπασμένο σιτάρι. 
Resi

The main food of marriage. That is well boiled meat from lamb or chicken and broken wheat.

« resi »

C’est le plat principal du mariage. C’est de la viande d'agneau ou de poulet bien bouillie et du blé concassé.

Μανιτάρια

Συνήθως τα περνούσαν στις σούβλες και τα έψηναν στο λίπος τους.

Οι αμανιτές ή τα μανιτάρια, δηλαδή μύκητες, που πήραν το όνομα τους από το όρος Άμανο.
Mushrooms

Usually they were passed in the spits and cooked in their grease. The amanites or mushrooms that is to say mushroom that took their name from the mountain Amano.

Champignons 

Habituellement ils étaient passés à la broche et cuisinés dans leur graisse : Les amanjtes c'est-à-dire les champignons dont le nom vient de la montagne « Amano »
ΜΕΛΙ

The honey
Le miel
Το μέλι, όπως αναφέρει ήδη από τον 1ο μ.Χ. αιώνα ο Πλίνιος (Naturalis Historia, 11,33), παραγόταν άφθονο στην Κύπρο όπως και στην Κρήτη. Σύμφωνα με τη μαρτυρία του Κασσιανού Βάσσου (6ος αιώνας), στο έργο του περί Γεωργίας Εκλογαί (περισσότερο γνωστό με τον τίτλο Γεωπονικά), η παραγωγή μελιού στην Κύπρο, γινόταν ήδη από τα Πρωτοβυζαντινά Χρόνια. Ο ίδιος κάνει,  μάλιστα, ιδιαίτερη αναφορά στο χύτριον (δηλαδή το μέλι που παραγόταν στην περιοχή των Χύτρων), το οποίο εθεωρείτο και το καλύτερο ποιοτικά. 
Θα πρέπει, ωστόσο, να σημειωθεί ότι ο Κασσιανος Βάσσος, μας πληροφορεί ότι τη σχετική αναφορά την άντλησε από σύγγραμα του Διοφάνους ( (1ος π.Χ. αιώνας). Το μέλι, πάντως, παραδοσιακά παραγόταν και στα μοναστήρια, των οποίων οι τρόφιμοι ασχολούνταν μεταξύ άλλων και με την εκτροφή μελισσών.

The honey, is reported already at the 1st A.D. century from the Pliny (Naturalis Historia, 11,33) that it was produced abundant in Cyprus as in Crete. However and at the First Byzantine Years we have the testimony of Kassianos Vassou (6th century), in his work regarding Agricultural Elections (more acquaintance with the simplest title Agronomic), for production of honey in Cyprus with particular report in the Hitrion (that is to say honey that it was produced in the region of Hytri) that it was considered of the best quality. However it will be supposed it is marked that Kassianos Vasos reports that this information he had drawn from book of Diophanous (1st B.C. century). The honey, in any case, was traditionally produced also in the monasteries, by the resident monks who dealt a lot with agricultural work but also with the farming of bees.

Le miel, est déjà mentionné au cours du 1er siècle.par Pline (« Naturalis Historia ») Il était produit abondamment à Chypre ainsi qu'en Crète.

Au cours des premières années byzantines, nous avons le témoignage de Kassianos Vassou (6ième siècle), dans son travail au sujet des sélections agricoles, plus connu sous le titre « Agronomiques », concernant la production de miel à Chypre. Un rapport particulier de l’ Hytrion (c'est-à-dire le miel produit dans la région de Hytri), dit que ce miel était considéré comme étant de la meilleure qualité. 

Cependant, il est supposé que le Kassjanos Vasos mentionne que son information  avait  été tirée d'ouvrage de Diophanous (1er  siècle avant J.C). Le miel, en tout cas,  était traditionnellement produit aussi dans les monastères, par les moines qui y habitaient, ils s'occupaient de nombreux travaux agricoles mais aussi de l'élevage d'abeilles.
ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ
Olive oil

d'huile d'olive
 Η παραγωγή ελαιολάδου κατά την αρχαιότητα ήταν είτε υπό την ευθύνη ειδωλολατρικών ναών, 

είτε των  κρατικών  αρχών. Αυτό προκύπτει από το γεγονός ότι αρκετά συχνά, κατά τις ανασκαφές, βρίσκονται κατάλοιπα ελαιοτριβείων σε περιβόλους ναών και μέσα σε οικοδομικά συμπλέγματα δημοσίων κτιρίων. Κατά τα Βυζαντινά Χρόνια, το λάδι εξακολουθούσε να αποτελεί πάρα πολύ σημαντικό προϊόν, γιατί χρησιμοποιούνταν  όχι μόνο στη διατροφή, αλλά και στη σαπωνοποιία, καθώς  και για το φωτισμό. Επίσης χρησιμοποιούνταν στα καντήλια των εκκλησιών  και σε διάφορες εκκλησιαστικές ιεροτελεστίες. Λόγω της μεγάλης σημασίας του, το δέντρο που το παράγει - η ελιά - εθεωρείτο ιερό, από τους αρχαίους 'Έλληνες, ήταν δε αφιερωμένο στη θεά Αθηνά. Την ιερότητα του δέντρου της ελιάς υιοθέτησε και διατήρησε, μέσω πολλών παραδόσεων, και η Χριστιανική Εκκλησία αργότερα. Στην Κύπρο, για παράδειγμα, ένα είδος ελαιοδέντρου που απαντάται σε διάφορες περιοχές του νησιού, αναφέρεται στις παραδόσεις, ότι είναι απόγονος ελαιοδέντρων που φύτρωσαν από κουκούτσια ελιών, τα οποία έριξαν οι απόστολοι ΒαρνάβαςName=hvarnavas; HotwordStyle=BookDefault;  και Παύλος, κατά τη διάρκεια της περιοδείας τους, εφόσον οι ελιές αποτελούσαν είδος της διατροφής τους. Για το λόγο αυτό, οι ελιές του συγκεκριμένου είδους ονομάζονται  αποστολικές.

The production of olive oil was, either controlled by the temples, or by the government. 
This results that often enough, at the excavations, are found residues of olive presses in temples and in the building clusters of public buildings. At the Byzantine Years the oil continued constituting a very important product because it was used not only for the diet, but also in the soap and for lighting but even for candles in the churches, as in various ecclesiastical rituals. Because of its importance, the tree that produced it - the olive tree - was considered holy by the ancient ' Greeks and dedicated to the Goddess Athena. The sacrity of the olive tree was adopted and maintained via a lot of deliveries, by the Christian Church later. In Cyprus, for example, a species of olive tree that is found in various regions of island is reported as descendant of olive trees that sprouted from the stones of olives which the apostles Barnabas and Pavlos threw during their tour, as the olives constituted part of their diet. For this reason, the olives of particular type were named apostolic.

La production d'huile d'olive était, en grande partie, contrôlée par les temples  ou par le gouvernement, 

On retrouve assez souvent des vestiges de moulins à huile dans les temples et les constructions publiques.

Pendant les années byzantines, l'huile continuait à constituer un produit très important employé non seulement pour l'alimentation, mais aussi pour le savon et pour l'éclairage également pour les bougies des églises et divers rites ecclésiastiques

En raison de sa grande importance, l'olivier  était considéré comme sacré par les « Grecs anciens » et consacré au dieu Athéna.

Le côté sacré de l’olivier a été adopté et maintenu via de nombreuses significations, par l'église chrétienne.

Par exemple, à Chypre, l’histoire mentionne qu’ une variété d'olivier, que l’on trouve dans diverses régions, provient de noyaux d’olives qui auraient été rejetés par Barnabé et Paul durant leur mission, les olives constituant une partie nourriture, pour cette raison elles s’appellent les olives « apostoliques ».
ΚΡΕΑΤΑ
Οι Κύπριοι, μέχρι και τον 18ο αιώνα, δεν έτρωγε βοδινό κρέας ούτε χρησιμοποιούσαν το γάλα της αγελάδας, διότι το θεωρούσαν μεγάλη αμαρτία ή ακόμη επειδή ένιωθαν μεγάλη αποστροφή. Στο μαγείρεμα χρησιμοποιούσαν το κρέας του γουρουνιού, της κατσίκας, του αρνιού, του προβάτου, όλων των ειδών των πουλερικών και σαλιγκάρια.
MEATS

The Cypriots until the 18th century did not eat beef meat neither used the milk of cow because they considered it big sin or felt big abomination. In the cooking they used the meat of pig, goat, lamb, sheep’s of all species poultry and snails.
VIANDES 

Les Chypriotes jusqu'au 18ème siècle ne mangeaient ni viande de bœuf ni n’utilisaient le lait de la vache parce qu'ils considéraient cela comme un grand péché ou encore ils en avait une grande répulsion. En cuisine, ils utilisaient la viande de porc, de chèvre, d’ agneau, de mouton de toutes les espèces, des volailles et des escargots.
Πρόβατα
Το είδος του προβάτου που υπήρχε στη Κύπρο από το 400- 300π.χ., έδινε έξοχο και λιπαρό γάλα από το οποίο κατασκεύαζαν το Χαλούμι, την αναρή και το όξινο γάλα (γιαούρτι). Από το δε   λιπαρό μέρος της ουράς, παρασκεύαζαν το βούτυρο. 
Sheeps 

The species of sheep that existed in Cyprus from  400- 300 B.C. gave perfect and greasy milk from which they manufactured the Haloumi, the anari and sour milk (yoghurt). From the greasy part of tail they prepared the butter.

Moutons

Les espèces de moutons qui existaient à Chypre  à partir de 400- 300 avant J.C. donnaient un lait parfait et gras avec lequel ils fabriquaient le « haloumi », « anari » et le yaourt. De la partie grasse de la queue ils préparaient le beurre.
Αρνί 

Το αρνί, χρησιμοποιούνταν στη σούβλα αλλά και για την παρασκευή  παστών, όπως το απόχτιν και η τσαμαρέλλα.
Lamb 

From the lamb apart from the spit they prepared also dry or smoked meat e.g. apohtin and tsamarella.

Agneau 

De l'agneau (en dehors de cuit à la broche), ils préparaient aussi de la viande séchée ou fumée comme « apohtin » et «tsamarella ».

Χοιρινό

Το μικρό γουρουνόπουλο το παραγέμιζαν με πουργούρι και το έψηναν στο φούρνο. Το δε σφάξιμο του χοίρου, ήταν ολόκληρη ιεροτελεστία. Από το χοιρινό παρασκεύαζαν τα κουμνιαστά (δηλ. τηγανισμένο κρέας και φυλαγμένο στο λίπος του χοίρου), τα λουκάνικα ,δηλαδή γέμιζαν το έντερο του χοίρου με κρέας και σχοίνο, το οποίο είχαν προηγουμένως αφήσει στο κρασί για μερικές μέρες, τα παστά ή καπνιστά,όπως η λούντζα και  το χοιρομέρι.Το  κεφάλι το έβραζαν και στο τέλος πρόσθεταν πικρολέμονα (κιτρόμιλα) και έφτιαχναν τη Ζαλατίνα. Τα  άλλα κομμάτια κρέατος τα διατηρούσαν στο κρασί και το έψηναν χωρίς λάδι (αφέλια).
Pork 

The small piglet was stuffed with grout and cooked in the oven. The killing of the pig  was an entire ritual. From pork they prepared koymniasta (that is fried meat and kept in the fat of pork), the sausages (they previously filled the intestine of pig with meat and chino that they had left in the wine for certain days), dried or smoked products e.g. lountza, the gammon, the head was boiled and in end added bitter lemon and made the Zelantin, other pieces of meat were kept in the wine and they were cooked without oil (aphelia).

De porc 

Le goret était farci avec une farce et cuit au four. L’abattage du porc était un rite particulier. A partir du porc, ils préparaient le « koymniasta »(c'est-à-dire de la viande frite et conservée dans la graisse de porc), les saucisses (ils remplissaient l'intestin du porc de viande et de l’échine marinées dans le vin pendant un certain nombre de jours),   sèches ou fumées comme les « lountza », le lard, la tête était bouillie et on ajoutait du citron amer, le « zelantin », les autres pièces de viande étaient marinées dans le vin et elles étaient cuites sans huile.

Σαλιγκάρια
Ένα από τα  πιο σημαντικά εδέσματα των Κυπρίων. Τρώγεται ψητό στη σούβλα ή με πουργούρι.
Snails

 One of the most important delicacies of Cypriots; Can be roasted in the spit or with grout.
Escargots 

Un des mets les plus délicats des Chypriotes. Ils peuvent être rôtis à la broche ou avec un coulis.

Κυνήγια 

Το κυπριακό τραπέζι δεν υστερούσε ούτε από κυνήγι, αγρινά, κουνέλια, λαγούς, ορτύκια, μπεκάτσες, τα οποία  συμπλήρωναν τα κατοικίδια είδη, δηλαδή πάπιες, χήνες, όρνιθες, περιστέρια.
Φημισμένα είναι τα αμπελοπούλια  - συκαλλίδια – μικρά πουλιά πολύ λιπαρά, ώστε τίποτε άλλο δεν μπορείς να διακρίνεις στο σώμα τους, που εφόσον τους αποκοπεί το κεφάλι και τα πόδια, τα βράζουν σε νερό και μετά διατηρούνται σε αλάτι και ξύδι ή κουμανταρία με αρωματικά βότανα όπου αποκτούν υπέροχη γεύση.  Τρώγονται και νωπά.  Είναι πολύ ακριβά και παρουσιάζονταν σε μεγαλόπρεπα συμπόσια στην Κύπρο και στη Βενετία, θεωρούνταν δε δώρα μεγάλης αξίας. Ο τρόπος που παρουσιάζονται στο τραπέζι είναι να μοιράζονται στα δυο να τοποθετούνται στη σχάρα με ψίχα ψωμιού και λίγο μαϊντανό που τους δίνει εξαιρετική γεύση.

Τα δε άγρια περιστέρια  αφθονούσαν. Θεωρούνταν  ως τα διψασμένα γι αγάπη ιερά πουλιά  της Αφροδίτης.
Game 

The Cypriot table did not fall short from game, muffle, rabbits, hares, quails, woodcocks that supplemented the domestic species that is to say (ducks, geese, hens, and pigeons). Very famous are ampelopoylia - sykallidia - small birds very greasy. They are boiled in water and afterwards maintained in salt and vinegar or koumantaria with aromatic herbs where they acquire splendid flavor. They are eaten also fresh. They are very expensive and were presented in great conferences in Cyprus and in Venice; they are considered gifts of big value. The ways that are presented on the table is halved in to two after they are grilled with bread and little parsley that gives them exceptional flavor. The wild pigeons that abounded were considered as the thirsty for love holy birds of Venus.
Chasses

 La table chypriote ne manquait pas de gibiers,(lapins, lièvres, cailles des blés, bécasses des bois) qui complétaient les espèces domestiques c'est-à-dire (canards, oies, poules, pigeons). Les « ampelopoylja  - sykallidia », petits oiseaux très gras, étaient réputés. Ils étaient bouillis dans de l’eau  et marinés dans du sel et du vinaigre ou « koumantaria » avec des herbes aromatiques où ils acquièraient un goût magnifique. Ils étaient mangés aussi frais. Ils étaient très chers et  se présentaient lors des colloques à Chypre et à Venise, ils étaient considérés comme des cadeaux de grande valeur. La manière avec laquelle ils étaient présentés sur la table étaient la suivante :  partagés en deux puis grillés avec le pain et un peu persil qui leur donnait un goût exceptionnel. Les pigeons sauvages qui abondaient étaient considérés comme «  les oiseaux de Vénus assoiffés d’amour ».
ΦΡΟΥΤΑ
Τρεμιθιά

Για λάδι οι Κύπριοι χρησιμοποιούσαν το τεριβινθέλαιο το οποίο έβγαζαν από την τρεμιθιά. Οι Κύπριοι λάτρευαν τη τρεμιθιά ως ιερό δένδρο. Χρησιμοποιούσαν το λάδι για μαγείρεμα ή ως καύσιμο. Τους δε καρπούς τους χρησιμοποιούσαν στο ζύμωμα των ψωμιών που ονόμαζαν τριμιθόπιττες. Τα έτρωγαν, επίσης αποξηραμένα σαν μεζέ.
FRUITS 

Tremithia

 As oil the Cypriots used terivinthelaio which they removed from tremithia. The Cypriots worshipped tremithia as a holy tree. They used the oil for cooking or as fuel. Their fruits were used in dough of breads that they named trimithopittes; they ate them also in dry form as tidbits.

FRUITS 

« Tremithia »

 Comme l’huile, les Chypriotes utilisaient les « terivinthelaio » qu’ils retiraient du « tremithia »'. Les Chypriotes adoraient le « tremithia »' comme un arbre sacré. Ils en utilisaient l'huile pour cuisiner ou en tant que combustible. Leurs fruits étaient utilisés dans des pains sans levain qu’ils nommaient trimithopjttes », ils les mangeaient également séchés comme amuse-gueule.

Ρόδια

Ιδιαίτερη θέση ανάμεσα στα καρποφόρα δέντρα της Κύπρου, λόγω του εύγεστου φρούτου της, κατέχει η ροδιά. Τα κυπριακά ρόδια είναι τα καλύτερα της Ανατολής.  Η ροδιά ήταν ανάμεσα στα κυριότερα δέντρα που λάτρευαν οι αρχαίοι.Τα ρόδια και τα άνθη της ροδιάς θεωρούνται ιερά σύμβολα. 
Pomegranates

Particular place between the trees of Cyprus because of its tasty fruit possesses the pomegranate. The Cypriot pomegranates are the best in East. The pomegranate was among the main trees that the ancient worshipped. Pomegranates and the flowers of pomegranates are considered holy symbols.

Grenades 

 Le grenadier a une place particulière parmi  les arbres de Chypre en raison de son fruit goûtu. Les grenades chypriotes sont les meilleures de l'est. Les grenadiers étaient parmi les principaux arbres que les anciens adoraient. ils sont considérés, ainsi que les fleurs de grenadiers, comme des symboles sacrés. 

Συκομουριά

Όπως αναφέρει ο Θεόφραστος (στμ31) είναι ενδημικό φυτό της Κύπρου. Η συκιά που μεγαλώνει στην Κρήτη φέρει το όνομα «Κυπριακή συκιά»
Fig Tree (Sykomouria)
According to Theofrastos (stm31) it is an endemic plant of Cyprus. The fig tree that grows in Crete bears the name "Cypriot fig tree"

Les figuiers

Ainsi que le mentionne « le theofrastos  », le figuier est plante endémique de Chypre. Celui qui pousse en Crète porte le nom "figuier chypriote".

 Σύκα

Όπως αναφέρει ο Διοσκουρίδης, η ανάπτυξη της συκιάς ήταν τόσο μεγάλη που έφτιαχναν κρασί και ξύδι από τα κυπριακά σύκα.
Figs

 According to Dioskouridis, the growth of fig tree was so big that produced wine and vinegar from the Cypriot figs.

Figues 

Ainsi que le mentionne le « Dioskouridis », la croissance du figuier était tellement rapide qu’ils produisaient du vin et du vinaigre des figues chypriotes.

Φοινίκια

Η εισαγωγή της φοινικιάς στην Κύπρο ήρθε με τους Φοίνικες  γύρω στο 1000 π.χ. Το δέντρο αυτό ήταν το έμβλημα του Φοινικικού λαού. 
Dates
The import of Palm tree in Cyprus came during the Phoenicians around 1000 B.C. this tree was the symbol of the Phoenicians .

Les dattes

L'importation du palmier à Chypre est venue durant l’époque Phénicienne, aux alentours de 1000 avant J.C. Cet arbre était l'emblème des Phéniciens.

Τα φρούτα με κουκούτσια όπως τα μήλα, τα αχλάδια , τα κεράσια και τα δαμάσκηνα ήταν άγνωστα για τους Κύπριους. Αυτά τα εισήγαγαν στην Κύπρο κατά την περίοδο του Μεσαίωνα οι Γάλλοι. Τα δε λεμόνια, πορτοκάλια και μανταρίνια αναφέρονται για πρώτη φορά από τον Ιταλό ταξιδιώτη Capodilitsa το 1458(Στμ 33) 
The fruits with nuts as the apples, the pears, the cherries and the plums were unknown to the Cypriots. These were imported in Cyprus during the period of middle age by the French. The lemons, oranges and mandarins are reported for the first time by the Italian traveler Capodilitsa 1458
(Stm 33)

Les fruits comme les pommes, les poires, les cerises et les prunes étaient inconnus pour les Chypriotes. Ceux-ci ont été importés à  Chypre pendant la période du moyen âge par les Français. Les citrons, oranges et les mandarines sont mentionnés pour première fois par le voyageur Italien Capodilitsa 1458 

Καϊσιά

Από τα πιο γνωστά φρούτα της αρχαιότητας στη Κύπρο το οποίο χρησιμοποιούσαν εκτός από φρούτο και  στο φαγητό  κυρίως με το αρνί, αλλά και ως αποξηραμένο. Το ονόμαζαν « μαστό της Αφροδίτης»
White apricots
From the most known fruits of antiquity in Cyprus that they mainly used apart from fruit and in the food with the lamb, but also as dried. They were named "breast of Venus"

Les abricots blancs

ils étaient les fruits les plus connus de l'antiquité à Chypre et étaient utilisés principalement , en tant que fruits, avec l'agneau, mais aussi en tant que fruits secs. Ils les nommaient les "mamelles de Vénus".

Χρυσόμηλα

Ένα κοινό και φτηνό μικρό κίτρινο χρυσόμηλο με κόκκινες παρειές είναι γλυκό και εύγευστο. Μια άλλη ποικιλία με περισσότερη πράσινη και λιγότερο κόκκινη σάρκα ,έχει μια πιο ξυνή γεύση. Μια επιπόλαιη κατανάλωση του μπορεί να προκαλέσει δυσεντερία. Όπως αναφέρει ο Gandry,, το φρούτο αυτό ονομάστηκε “Massa-Franchi”, δηλαδή αυτό που σκοτώνει τους Φράγκους 

Apricots
A common and cheap small yellow apricot with red cheeks is sweet and tasty. Another variety with more green and redder flesh has a more sour flavour. A big consumption can cause dysentery. As reported by Gandry, the fruit was named "Massa-Franchi", that is to say it kills the Francs
Les abricots 

 Un fruit commun et bon marché est le petit  abricot jaune avec ses joues rouges. Il est  doux et savoureux. Une autre variété avec plus de chair verte et rouge, a un goût plus acidulé.  Une grande consommation de ce fruit peut provoquer la dysenterie. Comme le mentionne Gandry ce fruit était nommé "Massa-Franchi", c'est-à-dire ce « qui tue les francs ».
Ροδάκινα

Το δέντρο είναι πανέμορφο αλλά η γεύση του καρπού του ακόμη καλύτερη. Έχει μια σάρκα λευκή και τρυφερή. Το φρούτο μοσχομυρίζει, και έχει καταπληκτικό άρωμα.Είναι ισάξιο με τα βερίκοκα της Δαμασκού.
Peaches 

The tree is beautiful, but the flavour of the fruit is even better. It has a white and tender flesh. The fruit smells, and has an amazing perfume and is equal to the Damascus apricots.
Pêches 

L'arbre est beau, mais le goût du fruit est encore meilleur. Il a une chair blanche et tendre. Le fruit sent bon, il a un parfum stupéfiant et est l’égal des abricots de Damas.

Χαρούπι

Το πιο σημαντικό δέντρο του νησιού τόσο από πλευράς παράδοσης, όσο και λόγω της γεωργικής και εθνικής οικονομίας. 
Το Κυπριακό χαρούπι εθεωρείτο  ως το καλύτερο και το πιο πλούσιο σε ζάχαρη στην παγκόσμια τότε αγορά. Από το χαρούπι οι κύπριοι έβγαζαν το χαρουπόμελο.
Carob 

The most important tree of the island so much from tradition, as well as for the agricultural and national economy. The Cypriot carob was considered as the best and richest in sugar in the world market. From the carob the Cypriotes produced carob honey.

Le caroubier

L'arbre le plus important de l'île de par la tradition , autant pour l'économie agricole que nationale. Le «  caroubier chypriote » était considéré comme le meilleur et le plus riche en sucre sur le marché  mondial. Du caroubier les Chypriotes retiraient miel de caroube.

Ξηροί καρποί 

Οι ξηροί καρποί όπως καρύδια, αμύγδαλα, φιστίκια και κοκονάρια παρουσιάζονταν στο τραπέζι ως επιδόρπια. Από τα κυριότερα ήταν τα κάρυα, γνωστά ως βασιλικά ή περσικά κάρυα, και θεωρούνταν εξαιρετικό έδεσμα.
Dry nuts
The dry nuts as walnuts, almonds, nuts and kokonaria were presented on the table as desserts. Among them were karya, known as royal or persian walnuts, and were considered exceptional delicacy.
Les fruits secs 

les fruits secs comme les noix, amandes, noisettes et les « kokonaria » se présentaient à table comme dessert. Parmi eux, étaient les « karya », connues en tant que noix royales ou persanes, et étaient considérées comme des mets exceptionnels.

ΨΑΡΙΑ

Τα ψάρια είναι συνηθισμένο φαγητό κυρίως από τους μοναχούς,οι οποίοι  κατά την περίοδο των νηστειών, παρά  τις εκκλησιαστικές απαγορεύσεις, συνήθιζαν να τα καταναλώνουν.

Πολλά είναι τα είδη των ψαριών, ξεχωρίζουμε τις αθερίνες (πολύ μικρά ψάρια) οι οποίες γίνονταν διπλοτήγανον , δηλαδή αφού ψήνονταν από τη μια πλευρά ανεστρέφετο ολόκληρο για να τηγανισθεί και από την άλλη πλευρά.

Για τα βραστά ψάρια χρησιμοποιούσαν το λευκό ζωμό δηλαδή νερό, λάδι, άνηθο και πράσο.  Τα οφτά ψάρια έπρεπε να ψήνονται με τα λέπια και να ρίχνεται πάνω σε αυτά λαδί και αρτύματα και αρκετό άλας.  Στο διατροφολόγιο περιλαμβάνοταν οι παστές αχτάρες και οι σαρδέλες.  

Από την Αίγυπτο εισήγαγαν κυπρίνους, λαβράκια και μπαρμπούνια τα οποία κατά τον Ξενοκράτη ήταν τα ανώτερα.  Τα καλαμάρια γίνονταν παραγεμιστά με σταφίδα και κοκωνάρια.
FISH

The fish are normal food mainly by the monks and at the period of fasts despite the ecclesiastical prohibitions they were consumed. Many are the species of fishes, but the most distinguished are the atherines (very small fish) which are became double fried, that is to say after they cook on one side entire by stay were turned to cook in the other side. For the boiled fish they used the white broth that is to say water, oil, dill and leek. In the oven fish should have been cooked with as it was and is thrown on them oil and pepper and enough salt. In diet it was included the dried ahtares and the sardines. From Egypt they imported carps, bass fish and mullets which according to Xenokrati were the superiors. The squids were staffed with grape and nuts.

POISSONS 

Le poisson est la nourriture habituelle principalement des moines et, pendant les périodes de jeûnes en dépit des interdictions ecclésiastiques, il est consommé. Nombreuses sont les espèces de poissons, mais celle qui se distingue la plus est la « atherines » (poissons très petits) laquelle était doublement frits, c'est-à-dire après qu'elle était cuite sur un côté , était tournée sur son autre face pour être cuite. Pour les poissons bouillis, ils utilisaient le bouillon blanc c'est-à-dire un mélange d’eau, huile, aneth et poireau. Les poissons cuits au four devaient être cuits avec le bouillon tel qu’il était et on y ajoutait sur ceux-ci de l’huile, du  poivre et bien salé. Dans le régime alimentaire ,on incluait aussi les « ahtares » et les sardines. D’ Égypte, ils ont importés les carpes, bars et rougets lesquels selon  Xenokrati étaient supérieurs. Les calamars étaient préparés avec des raisins secs et des noisettes.
ΕΠΙΔΟΡΠΙΑ

Μετά το φαγητό ακολουθούσαν συνήθως τα επιδόρπια τα οποία ονομάζονταν και πόπαστο.  

Τα περισσότερα είχαν ως βάση το μέλι και λέγονταν μελίπηχτα.  

Άλλα  γλυκά ήταν η συκόπιττα που είχε ως βάση ζύμη από σύκα  η όποια ήταν το επιδόρπιο των παιδιών στο σχολείο. Άλλο ήταν  ο παλουζές που είχε ως βάση τα σταφύλια, το παστέλι που είχε ως βάση τα αμύγδαλα και οι γνωστοί λουκουμάδες που ήταν ζύμη από αλεύρι και μαγιά . 

Ακόμη παρασκεύαζαν και αλμυρά όπως αναρόπιττες, τσιππόπιττες, χαλουμόπιττες, κολοκοτές, σπανακόπιτες και τα μπουρέκια .Ένα τυπικό αλμυρό έδεσμα για το Πάσχα ήταν οι φλαούνες  που φτιάχνονται μέχρι και τις μέρες μας ,οι οποίες είναι απλωμένη ζύμη σε ταψί μέσα στο οποίο έριχναν γάλα, αυγά κτυπημένα ,τυρί, μαστίχα. κανέλλα, σταφίδες και σησάμι.

Αναρή ανάλατη με το μέλι.
DESSERTS 

After the main food they normally followed the desserts which were named and “popasto”. Most had as base the honey and were named honey pie. Other sweets were the fig pie that had as base dough from figs that was the dessert of children in the school. Other was palouzes that had as base the grapes, the nougat with honey that it had as base the almonds and known loykoymades that were dough from flour and yeast. They also prepared salty foods as anaropittes, tsippopittes, haloymopittes, kolokotes, spanakopites and poyrekia. 

A formal salty dish for Easter was flaounes that is made until our days; stretched out dough in baking pan in which they threw milk, beaten eggs cheese, gum cinnamon, grapes and sesame. Unsalted anari with the honey.

DESSERTS

 Après les plats principaux, suivaient habituellement les desserts lesquels étaient nommés « popasto ». La plupart avaient pour base le miel et étaient nommés tourtes sucrées. D’autres sucreries étaient  les tourtes aux figues qui avaient pour base la pâte de figues ce qui était le dessert des enfants à l'école. D’autres étaient : le « palouzes » qui avait pour base les raisins; le nougat au miel lequel avait pour base les amandes et les célèbres « loykoymades » qui étaient une pâte à base de farine et de levure.  Ils préparaient aussi la nourriture salée comme les « anaropittes », »tsippopittes », « haloymopittes », « kolokotes », « spanakopites » et « poyrekia ». Un mets salé traditionnel pour  Pâques  était les « flaounes » qui sont encore préparés  aujourd’hui : 

sur une pâte étalée sur une plaque de four sur laquelle ils mettaient lait, oeufs battus, fromage, cannelle, raisins secs et graines de sésame. Ils préparaient aussi le « Anari » sans sel avec le miel.
ΟΙ ΣΥΝΗΘΕΙΕΣ ΣΕ ΓΙΟΡΤΕΣ

Κατά την περίοδο των Χριστουγέννων παρασκεύαζαν σε κάθε σπίτι ψωμιά-κουλούρια.  Σε ειδικές περιπτώσεις όπως σε γάμους και βαφτίσια έφτιαχναν τα παξιμάδια, τα λεγόμενα κούμουλα, δηλαδή μικρά κουλούρια που τα χώριζαν σε μικρά μεγέθη περασμένα σε κλωστή. Επίσης έφτιαχναν τις γλυσταρκές, κουλούρια κυκλικά, λεπτά με πολλές διασταυρώσεις.  Την Κυριακή της τυροφάγου παρασκεύαζαν κατασκευές από ζυμάρι και γάλα . Τα λαζάνια ή τουμάτσια είναι μικρά κομμάτια ζυμαριού λεπτού πάχους που τα έψηναν σε ζωμό κρέατος με τυρί και τρίμα από πάνω. Το τρίν, μικρές λεπτές και στενόμακρες λωρίδες ζυμαριού που ψήνεται σε γάλα και τρώγεται με ζάχαρη και κανέλλα. Έφτιαχναν, επίσης μακαρόνια φιδέ με μεγάλη δεξιοτεχνία τριμμένα στο χέρι. Ο φιδές ξηραινόταν, ψηνόταν στο φούρνο και τον χρησιμοποιούσαν στο πιλάφι  ή γινόταν σούπα. Η χρήση κρέατος πτηνών ήταν και είναι πολύ συχνή στο διατροφολόγιο των Κυπρίων. Η όρνιθα, η οποία δεν τρωγόταν νεόσφαγη αλλά την επομένη της σφαγής της ψηνόταν βραστή ή οφτή παραγεμισμένη με καρυκεύματα .

Εξαιρετική τροφή θεωρούνταν η πέρδικα. Οι πλούσιοι, παρουσίαζαν στα συμπόσια τους και περδίκι οφτόν. Μαζί με τις πέρδικες γίνεται μνεία και στα ορτύκια, τα οποία   τρώγονταν είτε νωπά είτε παστά.  Εκλεκτή τροφή ήταν και τα τρυγόνια. Οι φασιανοί θεωρούνταν  πολυδάπανα και πολυτελή εδέσματα και παρουσιάζονταν μόνο στα τραπέζια των πλουσίων.  Οι φασιανοί και οι πέρδικες ήταν κατοικίδια πτηνά και πολλά μοναστήρια ασχολούνταν  με την εκτροφή τους.
 THE HABITS IN FEASTS

 At the period of Christmas they prepared in each house breads-bun. In special cases as in marriages and christening they made koymoyla, that is to say small buns that they separated in small sizes and then passed in thread, also made glystarkes, round buns, thin with a lot of carrefours on Sunday of cheese eating they prepared food from dough and milk. Lasagna or toymatsia are small pieces of dough thin in size that was cooked in broth of meat with graded cheese. The vermicelli, small thin and narrow long bands dough that is cooked in milk and is eaten with sugar and cinnamon. They also made spaghettis of vermicelli with big virtuosity, rubbed in the hand. The dried vermicelli was cooked in the oven and him used in the pilaf or became soup. The use of meat of birds was and is very frequent in the diet of the Cypriots. The chicken which was not eaten the same day but the next after the slaughter was cooked boiled or cooked in the oven stuffed with seasonings. Exceptional food was considered the partridge. The rich presented in their conferences perdiki ofton. Mention is also mate in the quails that were eaten either fresh or dried. Chosen food was also the turtledoves. The pheasants were considered expensive and luxurious dishes and presented only in the tables of rich. The pheasants and the partridges were domestic birds and a lot of monasteries dealt with their farming.

LES HABITUDES DURANT LES FÊTES

Pendant la période de Noël ils préparaient dans chaque maison des petits pains au sésame. Dans des occasions spéciales comme les mariages et les baptêmes, ils fabriquaient les pains croustillants dits « koymoyla », c'est-à-dire de petits pains au sésame qu’ils séparaient en petites boules et entourés d’un fil ; également les « glystarkes », les petits pains ronds au sésame, minces avec de nombreux croisillons. Le dimanche, repas à base de fromages, ils préparaient des pains sans levain  et du lait. Les lasagnes ou « toymatsia »  sont de petits morceaux  de pâte sans levain d’une mince épaisseur qu’ils cuisaient  dans un bouillon de viande avec du fromage fondu dessus. Les vermicelles, petites bandes de pâte sans levain sont cuits dans du lait et sont mangés avec du sucre et de la cannelle. 

Ils confectionnent  également les spaghettis de vermicelle avec une grande dextérité, roulés à la main. Les vermicelles secs, étaient cuits au four et étaient utilisés dans le pilaf ou dans les soupes. L'emploi de viande d'oiseaux était très fréquent dans le régime alimentaire des Chypriotes. Le poulet , qui n'était pas mangé le jour même de son abattage, était cuit au four et bouilli avec des assaisonnements. La perdrix était considérée comme nourriture exceptionnelle. Les riches la présentaient à leurs colloques et leurs « perdiki ofton ». il est aussi fait mention des cailles des blés qui étaient mangées soit fraîches soit  séchées. Une nourriture choisie  était aussi les tourterelles. Les faisans étaient considérés comme des mets onéreux et de luxe et se présentaient seulement sur les tables des riches. Les faisans et les perdrix étaient des oiseaux domestiques et de nombreux monastères s'occupaient de leur élevage.

ΟΙ ΚΑΛΥΤΕΡΟΙ ΠΟΤΕΣ

Κρασί καλό κόκκινο, γλυκό σαν μέλι.  Για την παρασκευή δυνατού κρασιού,  τα σταφύλια έπρεπε να μαράνουν στο αμπέλι, ύστερα απλώνονταν στο ήλιο και μετά πήγαιναν για οινοποίηση.  Το είδος του κρασιού αυτού άρεσε στους ξένους. Χρησιμοποιούνταν δε σε μικρές ποσότητες σαν φάρμακο.  Γνωστό ήταν και το μοσχάτο, θεωρείται δε ως τέλειο λικέρ. Γενικά το κρασί της Κύπρου ήταν διάσημο σε κάθε μέρος της Ανατολής και στην Ευρώπη.

Ένα είδος κρασιού είχε τη γεύση της πίσσας επειδή αποθηκευόταν σε πιθάρια επιχρισμένα με πίσσα που του έδινε αυτή την  ιδιαίτερη γεύση.  Γενικά το κρασί της Κύπρου είναι δυνατό και παχύρρευστο και για όσους δεν είναι συνηθισμένοι να το πίνουν τους κατατρώει το στομάχι, πολλοί όμως το θεωρούν ωφέλιμο και το απολαμβάνουν.

Οι Κύπριοι είχαν το σύστημα να φυλάγουν το κρασί για πολλά χρόνια μέχρι και 100.

Το πιο ακριβό ήταν και το πιο παλιό.  Κανένα είδος κρασιού όμως δεν έφτανε την τιμή της κουμανταρίας, η οποία εκατασκευάζετο μεταξύ Λεμεσού και Πάφου, που αποτελούσε τμήμα της Κομμαντάριας των Ναϊτών.  Δεν είναι όμως δυνατό να παραλειφθεί η αναφορά στην ζιβανία που θεωρείται πολύ δυνατό ποτό, που μάλλον αυτή κατέτρωγε και κατάκαιε το στομάχι.

THE BEST DRINKERS 

Wine good red, sweet as honey. For the production of robust wine, the grapes should have withered in the vine, later they were unfolded in the sun and afterwards they went for verification. The type of this wine was liked by the foreigners, and was used in small quantities as medicine. A well known was also moshato, which is considered as perfect liqueur. Generally the wine of Cyprus was famous in every part of East and in Europe. A kind of wine had the flavour of bitumen because it was kept in barrels plated with bitumen that gave this particular flavour. Generally the wine of Cyprus is full bodied and thick and for those who are not accustomed drinking to it destroys the stomach, many however consider it beneficial and enjoy. The Cypriots had the system keeping the wine for a lot of years until 100. The most expensive was the oldest. None of them however did not reach the price of Koumantaria, which was made between Limassol and Pafos, which constituted department of Kommantaria of Knights. It is not however possible to omitted on it the report in zivana that is considered a very strong drink, which rather this was burning the stomach.

LES MEILLEURES BOISSONS

Vin d’un beau rouge, sucré comme du miel. Pour la production de vin corsé, les grappes de raisin devaient flétrir sur la vigne, puis être exposées au soleil et après elles étaient vérifiées. Ce type de vin était apprécié des étrangers, était utilisé en petites quantités comme médicament. Un vin bien connu était le  « moshato », il était considéré comme une liqueur parfaite. En général, le vin de  Chypre était célèbre dans tout  l'est et en Europe. Une sorte de vin avait le goût du goudron car il était stocké dans des tonneaux fermés avec du goudron ce qui lui donnait ce goût particulier. En général le vin de Chypre est épais et pour ceux qui ne sont pas habitués, il pouvait provoquer des aigreurs d’estomac, beaucoup cependant le considéraient comme profitable et l’appréciaient. Les Chypriotes avaient la technique pour conserver le vin pendant de nombreuses années jusqu’à 100 ans. Le plus cher était aussi le plus ancien. Aucun vin cependant n'atteignait le prix du « koumantaria » qui est fabriqué entre Limassol et Pafos, qui constituait la partie de la « Kommantaria des Chevaliers ». Dans le rapport de « zivana », ce vin est considéré  comme une boisson très forte,  ou plutôt qui causait des brûlures d’estomac.

Κύρια σημεία

Το πιο σημαντικό μέρος αυτής της εμπειρίας, για μάς, ήταν το να εργαστούμε μαζί και να γνωρίσουμε τους νέους φίλους μας. Παρόλο που στην αρχή είχαμε κάποιες επιφυλάξεις, σύντομα διαπιστώσαμε πως είχαμε αρκετά κοινά. Οι ομάδες συμπεριφέρονταν πολύ φιλικά μεταξύ τους και βοηθούσαν η μια την άλλη στην κατανόηση της γλώσσας.

Οι Γάλλοι μαθητές, θα ήθελαν να ευχαριστήσουν τους Κύπριους μαθητές , για την πρόσκληση και τη φιλοξενία, καθώς και για την ευκαιρία που τους δόθηκε   να μοιραστούν μαζί τους εμπειρίες του τρόπου ζωής τους αλλά και για την περιήγησή τους  σε αρκετά ενδιαφέροντα μέρη της Κύπρου. Θα θέλαμε επίσης να ευχαριστήσουμε τους Κώστα Πίστο και Jean-Yves Toudic για την όλη διοργάνωση του προγράμματος. Η δυνατότητα γλωσσικής εμπειρίας,  που δόθηκε και στις δύο πλευρές, ήταν πολύ καλή για όλους. Μάθαμε για τις ομοιότητες και τις διαφορές μας και πραγματικά χαρήκαμε τη μετάφραση ανάμεσα στις δύο γλώσσες, τόσο στον προφορικό όσο  και στο γραπτό λόγο.

Main points 

The most important part of this experience for us was that we worked together and we made new friends. Despite our reservations at the beginning, shortly we realized that we had enough common. The teams behaved very friendly between them and helped each other in the comprehension of the language. The French students would like to thank the Cypriot students, for the invitation to their houses, in order to share with them experiences of their way of life and for showing them very interesting places of Cyprus. We would like also to thank Mr Kostas Pistos and Mr Jean-Yves Toudic for the organization of program. The possibility of linguistic experience that was also given to the two sides was very good for all and erased many obstacles of communication. We really learned of our resemblances and our differences and enjoyed the translation between the two languages both orally and in writing.

Points importants

La part la plus importante de leur expérience pour eux était qu’ils travaillaient ensemble et se faisaient de nouveaux amis. Bien que ce fut un peu difficile au départ, nous avons découvert rapidement que nous avions beaucoup de points communs. Le groupe était très amical, sympathique et nous nous sommes aidés les uns les autres à mieux comprendre et pratiquer nos langues respectives. Nous aimerions remercier les jeunes chypriotes de nous avoir invités dans leurs familles ce qui nous a permis de goûter à leur culture tout en visitant les lieux vraiment intéressants de leur île. Nous aimerions remercier M. Costas Pistos et M. Jean-Yves Toudic d’avoir donné de leur temps pour organiser cet échange linguistique qui a été véritablement intéressant pour nous tous. Ceci nous a permis de dépasser les barrières de la communication tout en travaillant en équipe. Nous avons appris a reconnaître nos similitudes et nos différences. Nous avons aussi apprécié de nous entraider dans la traduction des deux langues, à l’oral comme à l’écrit.

Περίληψη

Αξιολογώντας  την έρευνα μας αυτή, συμπεραίνουμε ότι πρόκειται για μια αρκετά   ενδιαφέρουσα πηγή πληροφοριών μέσα από την οποία γνωρίσαμε  αρκετά σχετικά για τις διατροφικές συνήθειες των κατοίκων της  Κύπρου. Ανυπομονούμε για την επίσκεψη μας  στη Γαλλία, ώστε  να ολοκληρώσουμε το δεύτερο μέρος της εργασίας αυτής, που θα μας δώσει την ευκαιρία να εξαγάγουμε τα τελικά μας συμπεράσματα. Το περιβάλλον στο κυπριακό σχολείο είναι διαφορετικό από αυτό του γαλλικού, έτσι προσβλέπουμε στην παρουσία μας στη Γαλλία, για να γίνουν και οι ανάλογες συγκρίσεις από την πλευρά των Γάλλων συμμαθητών μας. Τέλος ευχαριστούμε το Βοηθό Διευθυντή Κώστα Πίστο και τους καθηγητές μας κα Κυριακή Κυριάκου, κα Γόγολου Παρασκευή, 

κα Περικλέους Βασιλική, κο Κυπριανου Γιεώργιος, κο Σολομωνίδη Χαράλαμπο και κο Χατζιευτυχίου Μαρίνο, κα Μάρω Σιαηλή το Διευθυντή κο Ζαν Υβ Τουτικ κα Φ. Ουάλλις –Τάϊλερ κο Πόρτμαν Χριστοφ και Μποσέη Φιλιπ

Summary 

We found this research, very interesting up to this moment and learned enough with regard to the eating habits of residents in Cyprus. We are anxious to the Cypriot arrival in France in order to complete the second part of this work that will give the opportunity to extract our final conclusions. The environment in the Cypriot school is different from that of French; therefore we aspire in the presence of Cypriot in France, in order to make comparisons from their part. We thank the Deputy Head Master Kostas Pistos and our teachers Mrs Kyriakou Kyriaki, mrs Gogolou Paraskevi, Perikleous Vasiliki, Kyprianou George, Solomonides Charalampos and Xatzieftichiou Marino Mme Francoise Wallis Tayler, M. Christophe Portmann, M. Philippe Bossey et le directeur M. Jean Yves Toudic.

Résumé
Nous avons trouvé ce projet très intéressant car nous avons beaucoup appris sur les habitudes alimentaires des touristes et des habitants de Chypre. 

Nous attendons avec impatience d’accueillir le groupe chypriote en France afin de compléter la seconde partie de ce projet ce qui nous permettra de tirer les conclusions finales.

La vie dans le lycée chypriote est très différente de celle de Lisieux et nous serons contents de poursuivre cette comparaison en France. Nous remercions le sous - directeur M.Costas Pistos, nos professeurs Mrs Kyriakou Kyriaki, mrs Gogolou Paraskevi, Perikleous Vasiliki Solomonides Charalampos et Xatzieftichiou Marino et Mme Maro Shiaili ainsi que Mme Francoise Wallis Tayler, M. Christophe Portmann, M. Philippe Bossey et le directeur M. Jean Yves Toudic.
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Το Α΄ μέρος της εργασίας καταγράφηκε από τους μαθητές της Τεχνικής Σχολής Μακάριος ΙΙΙ και του Ecole Hoteliere du LPP Magne – Lisieux – France σε συνεργασία με τους καθηγητές F. Wallis-Tayler, Κυριακή Κυριάκου, Μαρίνο Χ¨ Ευτυχίου και  Γόγολου Παρασκευή.

28 Μαρτίου 2006.
La recherché de la partie A de ce travail a été écrite par les jeunes du collège technique Makarios III et l école hôtelière du LPP Victorine Magne de Lisieux France en coopération avec les enseignants de langues F Wallis-Tayler , Mme Kiriakou Kiriaki Gogolou Paraskevi.
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