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Local culinary specialties as an area of education for the local community

The present study is a collection of good practices in the field of educational action of rural women's organizations
for the preservation of local culinary treasures. It has been prepared by all partner organizations participating in
the Erasmus+ international partnership project with the acronym Rural Women's Clubs. The main objective of the
project was to increase the diversity of the offer of rural women's organizations to increase the effectiveness of
educational activities for local communities. Six partners participated in the project, including rural women's
organizations from three EU countries: Poland, Cyprus and Greece. There were many differences between these
organizations. legal form, number of members or scope of influence. They combined various forms of educational
activities carried out for the benefit of the local community.

Why local gastronomy? Because cuisine is part of the cultural heritage that passes from generation to generation.
Because culinary habits are shaped by the needs and special characteristics of the local community. Because food
is an important element of everyday life that unites people and characterizes the civilization and culture of
nations.

Why women's organizations? Because we know that these kinds of organizations have excellent knowledge in the
subject of gastronomy and can become centers for the education of members of the local society, regardless of age,
gender and education.

The study is one of the results of the project and was created as a result of study visits attended by representatives
of all partners. During meetings in Poland (June 2023), Cyprus (September/October 2023) and Greece (May 2024) we
had the opportunity to learn about local traditions, exchange experiences, immerse ourselves in local specificity.
These meetings were an extraordinary adventure for us, which opened us to joint activities, gave us the strength to
prepare further interesting educational proposals for the local community.

In the study, each culinary specialty is presented as an individual case of a general collection of examples from
Poland, Cyprus and Greece. Three different culinary specialties from each country are described, linked to festive
foods, local recipes or special preparations of local products. Each example includes a brief description regarding
the meaning and nature of the dish and how it is made, as well as a collection of photographs that witness the
actions that take place during the preparation "frame by frame".

We have prepared the study in three language versions: English, Polish and Greek. We hope that the availability of
three language versions will significantly expand the group of potential recipients. For the convenience of readers,
we have marked different language versions with different font colors. And so the English version has a black font,
the Polish version is red, and the Greek version is blue.

We cordially invite you to read
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Lokalne specjalnosci kulinarne jako obszar edukacji dla lokalnej
spo}ecznoéci o o , o o
Niniejsze opracowanie jest zbiorem dobrych praktyk w zakresie dziatan edukacyjnych wiejskich organizacji
kobiecych na rzecz zachowania lokalnych cennych zasobéw kulinarnych. Przygotowane zostato przez wszystkie
organizacje partnerskie uczestniczgce w miedzynarodowym projekcie partnerskim Erasmus+ o akronimie Rural
Women's Clubs. Gtéwnym celem projektu byto zwiekszenie réznorodnosci oferty wiejskich organizacji kobiecych
dla podniesienia efektywnosci dziatarh edukacyjnych na rzecz spotecznosci lokalnych. W projekcie uczestniczyto
szesciu partnerow, w tym organizacje kobiece z trzech krajow Unii Europejskiej: Polski, Cypru i Grecji. Organizacje
te réznity sie miedzy soba m.in. formg prawng, liczbg cztonkéw czy zasiegiem oddziatywania. aczyty je rézne
formy dziatan edukacyjnych prowadzonych na rzecz lokalnej spotecznosci.

Dlaczego lokalna gastronomia? Poniewaz kuchnia jest czescig dziedzictwa kulturowego, ktére przechodzi z
pokolenia na pokolenie. Poniewaz zwyczaje kulinarne ksztattowane sg przez potrzeby i specyfike lokalnej
spotecznosci. Poniewaz jedzenie jest waznym elementem codziennego zycia, ktéry jednoczy ludzi i charakteryzuje
cywilizacje i kulture narodow.

Dlaczego organizacje kobiece? Poniewaz wiemy, ze tego rodzaju organizacje majg doskonatg wiedze na temat
gastronomii i moga stac sie osrodkami edukacji cztonkéw lokalnej spotecznosci, niezaleznie od wieku, ptci czy
wyksztatcenia.

Opracowanie jest jednym z rezultatow projektu i powstato w wyniku wizyt studyjnych, w ktérych uczestniczyli
przedstawiciele wszystkich partneréw. Podczas spotkan w Polsce (czerwiec 2023), na Cyprze (wrzesien/
pazdziernik 2023) i w Grecji (maj 2024) mielismy okazje pozna¢ lokalne tradycje, wymieni¢ sie doswiadczeniami,
zanurzy¢ sie w lokalnej specyfice. Spotkania te byty dla nas niezwyktg przygoda, ktdéra otworzyta nas na wspélne
dziatania, data site do przygotowania kolejnych ciekawych propozycji edukacyjnych dla lokalnej spotecznosci.

W opracowaniu kazdy specjat kulinarny zostat przedstawiony w ujednolicony sposoéb jako unikatowy przyktad z
Polski, Cypru i Grecji. Opisano trzy rézne specjaty kulinarne z kazdego kraju, powigzane ze Swigtecznymi
potrawami, lokalnymi przepisami lub specjalnymi przetworami z lokalnych produktéw. Kazdy przyktad zawiera
krétki opis dotyczacy znaczenia i charakteru potrawy oraz sposobu jej przygotowania, a takze zbior zdjeé
pokazujacych dziatania zwigzane z dang tradycja, niejako "utrwalone w kadrze".

Opracowanie przygotowaliSmy w trzech wersjach jezykowych: angielskiej, polskiej i greckiej. Mamy nadzieje, ze
dostepnosc trzech wers;ji jezykowych znaczgco poszerzy grono potencjalnych odbiorcow. Dla wygody czytelnikéw
poszczegbdlne wersje jezykowe oznaczyliSmy réznymi kolorami czcionki. | tak wersja angielska ma czcionke
czarng, polska - czerwong, a grecka - niebieska.

Serdecznie zapraszamy do lektury
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Ta ToTikA TtIapadooLaka TPolovTa WG HEPOC TNG EKTTAlSEVUONG TNG TOTILKNG
Kowwviag o , , o ,
H mapoloa peAétn elval pia cUAOYH KOAWV TIPAKTIKWY OTOV TOPEQ TNG EKMALSEUTIKAG SpAcnG TWV AypOTIKWY
YUVALKELWV 0pYyaVWOEWV yLd TNV SLat)pnon TwV TOTILKWY YAOTPOVOULKWY Bnoaupwv. H peAéTn SnuLloupynBnke amd toug
0pYavLOPOoUG- €TA{POUC TIOU CUPPETEXOUV OTO TIpOypaupa Slebvoug ouvepyaoiag Erasmus+ pe to akpwvuplo Rural
Women's Clubs. O kUplLog 0TOX0G TOU €pyou ATAV va QUEACEL TNV TIOLKIAOPoPp@la TNG TPOCYOPAG TWV AyPOTLKWY
YUVALKELWV 0pyavVWOoEWY yld TNV aU&non Ttng aTTOTEAECHATIKOTNTAG TWV EKTIALSEUTIKWY SpACTNPLOTTWY OTLG TOTILKEG
KOWWVLEG. EEL eTalpol cUPPETElXAV OTO £pYO, CUPTIEPIAAUBAVOHEVWY KAl AYPOTLKWY YUVALKELWY 0pyavwoewy amd TPELg
XWPEG TNG Eupwtaikng Evwong: MoAwvia, Kutpo kat EAAGSa. Yrripxav TIOMEG Stapopeg pHeTafl twv etalpwy, OTwg n
VOULKH Hop®r), 0 aplBpog HEAWV 1 TO €UPOG ETILPPONG TOUG. MpoegpydpevoL amd SLaopeTka TeplBdAlovta, cuvdluaoav
SLAPOPEG HOPYEG EKTIALSEVUTIKWVY §pacTNPLOTATWY TIOU TIPAYHATOTIOLOUVTAL TIPOG OYEAOG TNG TOTILKNAG Kowvwviag.

latl totikr) yaotpovopia? Aldtt n koudiva evdg AaoU elvatl HEPOG TNG TIOALTLOTLKIG KANPOVOULAG TTOU TtepVAEL amd yevld o€
YEVLA. ALOTL OL SLATPOPLKEG CUVHBELEG SLAPOPPWVOVTAL ATIO TLG AVAYKEG KAL TA LSLAlTEPA XAPAKTNPLOTIKA TNG TOTILKNAG
Kowwviag. ALdTL n Statpown Atav Kat slvat éva onuavtikd otolyelo Tng KaBnPEPLVOTNTAG TTOU EVWVEL TOUG avOpWTTIOUG Kal
XAPAKTNPLZEL TOV TTIOALTLOPS KAL TNV KOUATOUPA €VOG AaoU.

rati opyavwoeLlg yuvatkwv? Attt ywwpi{oupe TiwG autoU Tou (60UG oL opyaviopol £Xouv eEALPETIKEG YVWOELG OTO
QVTLKELPEVO TNG YAOTPOVOMLAG KAl TIOPOUV VA YIVOUV KEVTPA YLA TNV eKMalSEUON TWV JEAWV TNG TOTILKAG Kowwviag,
aveaptAtwg nAkiag, @UAoU Kal HoPYWonG.

H peAétn elvat éva amod Ta amoTeAEoPATA TOU £€pYOU KAl SNULOUPYNBNKE JETA ATtO TLG EKTIALSEUTIKEG ETILOKEPELG OTLG OTIOLEC
OUMMETELXQV OL EKTIPOOWTIOL TV £TAlpwV. Katd tn SLAPKELD TWV SLAKPATIKWY cuvVavTioswy otnv MoAwvia (lovviog 2023),
otnv Kumpo (ZemtépBplog/OktwPRplog 2023) kat otnv EAAASa (ATpiAlog 2024) elyape TNV eukalpla va HABOULE TLG TOTILKEC
OTIECLOALTE, VA AVTAAANAEOUE EPTIELPLEG KAL VA CUHHETEXOUME OTNV TTIAPACKEUN TOTILKWY E8E0UATWVY. AUTEG OL CUVAVTACELS
Atav eEaLpeTLKN EPTIELPLA YLa VA CUPPETEXOUE aTtO KOLVOU O€ OPASLKEG SpacTnpLOTNTEG KAL ATIOTEAECAV TINYH EUTIVELCNG
Kat whnong yLa Tov oXeSLaopoO VEWVY EKTIALSEUTIKWY SpACEWVY 0TNV TOTILKNA Kowvwvia.

TNV JEAETN TTAPOUCLAZETAL HEPOVWHEVA N KABE YOOTPOVOULKI ETTLAOYH OE HLa YEVIKOTEPN CUAOYN Ttapadelypdtwy amd tnv
MoAwvia tnv Kutpo kat tnv EAAGSa. Meplypapovtal TPELG SLAPOPETLKEG YOOTPOVOULKEG OTIECLOALTE Ao KABE xwpa, TIoU
OUVEEOVTAL PE EOPTATTLKA PAYNTA, TOTIKEG CUVTAYEG I HE LELAlTEPEG TIAPACKEVEG TOTILKWVY TIPoidvTwy. Kabe tapadetypa
TepAQUBAVEL JLa CUVTOUN TIEPLYPAPT) AVAPOPLKA HE TN onpacia kal tn guon Tou e860UATOG KAl TIWE AUTO UAOTIOLELTAL,
KaBWG KAl JLa CUANOYN QWTOYPAPLWV TIOU JAPTUPOUV TLG SPACELG TTOU AAUBAVOUV XWPa KATA TNV TIPOETOLUACia «KapE-
Kapé».

H peAétn €xeL petappaotel o€ Tpelg YAWooeG: AyyAkd, MoAwviKd Kat EAANVIKA. H SLaBeotpotnTa Ty TPLWY SLAPOPETIKWY
EKSO0EWV SLEUPUVEL TO TTANBOC TNG OPASAC 0TOXOU Tou PTtopel va SLaBdoel Ttn PeAETN. Tla TNV SLEUKOALVON TWV
aAvVayvwotwy, Kabe yAwooa epaviZetal Je SLaPopETIKO XPWHA YPAUPATOOELPAG: AYYALKA PE Havpo XpwiHa, MOAWVLIKA pE
KOKKLVO XPWHA Kat EAANVLKA PE UTIAE XpWHA.

Me peyaAn xapd oag TpookaAoUpE va To SltaBaocete



Dumplings with cheese and potatoes (Poland)

Pierogi z serem i ziemniakami (Polska)

Zupaplka pe tupt kat matdateg (MoAwvia)
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Dumplings with cheese and potatoes (Poland)

Dumplings (pierogi) are pieces of thin, elastic and well-glued dough filled with various fillings. The dough can be made
from any type of flour. Based on the heat treatment process, a distinction is made between boiled (the most common),
baked and fried dumplings. The most popular are dumplings with cheese and potatoes, dumplings with meat, dumplings
with cabbage and mushrooms, sweet dumplings with cheese or fruit. Dumplings with a dry filling are served hot for lunch
or dinner, those stuffed sweetly are also served for dessert. Pierogi is our Polish tradition and they have been made for
generations, for many people it reminds them of the taste of childhood and the moments when their grandmothers and
later mothers prepared this delicacy. Members of the Rural Women's Association Czapla in Jesionka have made a name
for themselves with their brand of dumplings with cheese and potatoes. They stick them the day before, and the next day,
cook them, toast them in a fryer and serve them with a blob of cream. The Jesionka dumplings are a regular part of the
Circle's activities aimed at the local community.

Pierogi z serem i ziemniakami (Polska)

Pierogi to kawatki cienkiego, elastycznego i dobrze zlepiajgcego sie ciasta napetnione ré6znymi farszami. Ciasto moze
zostac zrobione z dowolnego rodzaju maki. Ze wzgledu na proces obrébki termicznej wyréznia sie pierogi gotowane
(najbardziej powszechne), pieczone i smazone. Najbardziej popularne sg pierogi z serem i ziemniakami, pierogi z miesem,
pierogi z kapustg i grzybami, pierogi na stodko z serem lub z owocami. Pierogi z nadzieniem wytrawnym podaje sie na
gorgco na obiad lub kolacje, nadziewane na stodko takze na deser. Pierogi to nasza polska tradycja.

Pierogi robione sg od pokolen, wielu osobom przypominajg smak dziecinstwa i momenty, kiedy ich babcie, a p6Zniej
mamy przygotowywaty ten przysmak. Cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich Czapla w Jesionce wyrobity sobie marke
pierogdw jesionkowych z serem i ziemniakami. Lepig je dzien wczesniej, a nastepnego dnia ugotowane, opiekajg we
frytkownicy i podaja z kleksem Smietany. Pierogi jesionkowe s3 statym elementem aktywnosci Kota adresowanych

do lokalnej spotecznosci.

Zupaptka pe tupl kat matateg (MoAwvia)

Ta Cupaptkd (pierogi) elval KOppATLa AETITAC, EAQOTLKNG KAl KAAQ eVWHEVNC CUPNG YEULOPEVA Pe SLapopa UALKA. H
COun pmopel va yivel amd kabe eldoug arelpl. Me Baon tn Sladikactia Bepuikng emeepyaciag, ylvetal Slakplon
HETAEL Twv Bpactwy (ta To cuvnBlopéva), Twv YnTtwy Kal Twv TnyavnTwyv UPAptkwy. Ta 1o Snuo@lAn elval ta
CupapLKA pe Tupl Kal tatdteg, Ta UPAPLKA PE KpEaG, Ta (UPAPLKA e AdXavo Kal javitdpla Kat tTa YAUKA Cupaplkd pe
tupl 4 @pouta. Ta CUUApPLKA pPE aApupr yéulon oepPlpovtal {eotd yla peonuepltavo 1 Bpadvo, evw autd mou
yeHlovtat yAukd oepBipovtat kal yla emioptiio. Ta Pierogi elvatl n MOAWVLKN TTApAS0oon Kat @TLAXVOVTAL YEVLEG Kal
YEVLEG, yLa TTIOANOUG avBpwToug Toug Bupilel Tn yeuon tng TalsLkng nAkiag Kal TLg oTLyHEG TIOU oL yLayLldSeg Kat ot
METETELTA PNTEPEC TOUG eTolpalav autr tn Atxoudid. Ta péAn tng Evwong Muvalkwy Yrnaibpou Czapla otn Jesionka
€Xouv SWOEL TNV TOTILKA Toug ovopaocia ota (Upaplkd Tou QTLAXVOUV PeE tupl Kal Tatdteg. Ta @QTLAXVOUV TNV
TIPONYOUHEVN PEPA KAl TNV €MOPEVN Ta Yrivouy, Ta wpuyaviouv o ppLtéda Kal ta oepPBipouv pe pla otaydva Kpepa.
Ta Jupaptkd Jesionka amoteAoUV TAKTIKO HEPOG TWV SpACTNPLOTATWY TNG EVWONG TWV YUVALKWY TIou ameuBuvovtat
0TNV TOTILKA Kolvwvlia.
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Dumplings with cheese and potatoes (Poland)
Pierogi z serem i ziemniakami (Polska)
Zupaptka pe tupl kat matateg (MoAwvia)
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Combine boiled potatoes with cottage cheese. Dice bacon and fry adding diced onions and
simmer. Combine all ingredients, season with salt and pepper, mash to a paste. You can add
glazed onions to the stuffing, and greaves can be added to the cooked dumplings - at your
discretion. Sift the flour, adding the ingredients and knead. The dough should be elastic. Cover
with a cloth and let it rest for 10 minutes. From the dough, punch out circles, put the filling and
form dumplings by pinching the sides together. Into salted boiling water put a few pieces at a
time and wait until they float. Drain and serve with a blob of sour cream or fried smoked bacon.
The recipe is for about 120 dumplings.

Ugotowane ziemniaki potgczy¢ z serem biatym. Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ dodajac
pokrojong w kostke cebule i poddusié. Wszystkie sktadniki potgczy¢, doprawic solg i pieprzem,
ugnies¢ na mase. Do farszu mozna dodac zeszklong cebulke, a skwarkami okrasi¢ ugotowane
pierogi - wedle uznania. Przesia¢ make, dodajgc sktadniki i ugniatac¢. Ciasto ma by¢ elastyczne.
Przykry¢ Sciereczkg i pozostawi¢ na 10 min, aby odpoczeto. Z ciasta wykrawac krgzki, naktadad
farsz i formowac pierogi Sciskajgc boki. Do osolonej, gotujacej sie wody wktadac¢ po kilka sztuk i
czekac az wyptyng. Odcedzi¢ i podac z kleksem Smietany lub przysmazonym boczkiem
wedzonym. Przepis podany jest na okoto 120 szt. pierogow.

TUVSUAOTE TIG BpaoTéC TTATATEG Ye To TUpl. WINOKOBOUE TO PTIELKOV Kal Totyapiloupe
pocoBeTovtag Ta KpePPUSLA KOPPEVA og KUBAKLA Kat otyoBpaloupe. AvakateUoUpE OAQ TA UALKA,
QAQTOTILTIEPWVOUE, TIOATOTIOLOUHE WOTE va yivel tdota. Mmopeite va mpoobeoete yhacaplopeva
KPEPPUSLA OTN YEPLON, EVW TIAVW OTA payelpepéva (upaplka pmopel va mpootebel To Altog amod to
TNyavl - Katd tnv kpion oag. KookviCoupe to alelpt, TpooBEtovtag Ta UALKA Kat CUPWVOUPE. H
CUpN TpETEL va elval EAAOTIKN. ZKEMACOUPE P €va Ttavi Kal To a@rivoupe va &ekoupaotel yla 10
Aemtd. Ao tn CUpn, Byaloupe KUKAOUG, BAloupE TN yEpLon kal oxnpati{ouvpe CUPapLka
TOLUTIWVTAG TLG TIAEUPEC PETAEU TOUG. € AAATLOPEVO VEPO TtoU Bpalel, BALETE HEPLKA KOPPATLA TN
POPA KAL TIEPLPEVETE PEXPL VA ETILITAEVOOUV. ZTpayyiloupe Kal oEpPLPOUNE PE YLa oTAYOVA KPEPQ
YAAQKTOG 1) TNyavnTo KamvLoTto pmelkov. H ouvtayn elvat yia mepimou 120 {upaptka.



Cabbage stew - bigos (Poland)

Bigos (Polska)

Bpaotd Aayxavo (MoAwvia)
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Cabbage stew bigos (Poland)

Bigos is a traditional dish of Polish cuisine prepared from cabbage and meat. It is a super dish that reigns on
the tables of every Polish family, on the occasion of holidays, name days or family and social gatherings. For
centuries, bigos has been considered a practical dish - it can be prepared at home for direct consumption or to
be preserved and used for later. Bigos does not lose its flavor when repeatedly reheated. It is served as a warm
snack with bread. There are many ways to prepare bigos. The basic ingredients remain the same, varieties of
bigos usually differ in their additives. The basic ingredients of bigos are shredded sauerkraut, fresh cabbage,
various meats, onions, dried mushrooms, dried or smoked prunes, spices. Additions include tomato paste,
plum jam, red wine. The whole thing should be stewed, preferably for several hours. The finished dish has a
brown color and a thick consistency.

Bigos (Polska)

Bigos to tradycyjna potrawa polskiej kuchni przygotowywana z kapusty i miesa. To super potrawa, ktora kréluje
na stotach kazdej polskiej rodziny, przy okazji Swigt, imienin lub spotkan rodzinnych i integracyjnych. Od wiekéw
bigos uznawany jest za potrawe praktyczng - mozna go przygotowac¢ w warunkach domowych do bezposredniej
konsumpcji lub do zawekowania i wykorzystania na pézniej. Bigos nie traci waloréw smakowych przy jako ciepta
picekaithy i Shigbewhnilstpisdawwigle sprspbow przygotowywania bigosu. Zasadnicze sktadniki pozostaja
niezmienne, odmiany bigosu réznig sie zwykle dodatkami. Podstawowe sktadniki bigosu to szatkowana kapusta
kiszona, kapusta Swieza, rézne rodzaje mies, cebula, suszone grzyby, suszone lub wedzone sliwki, przyprawy.
Dodatki to m.in. koncentrat pomidorowy, powidta sliwkowe, czerwone wino. Cato$¢ nalezy dusi¢ najlepiej przez
kilkanascie godzin. Gotowa potrawa ma brazowy kolor i gestg konsystencje.

Bpaotd Adyavo (MoAwvia)

To Bigos elval éva mapadootakod TLATO TG TIOAWVLKNG Koudivag TIou Ttapackeuadetal amod Adyavo Kat kpeag. Elvat
éva efalolo mato mou PBactievel ota tpamedla KABE TTOAWVLKIG OLKOYEVELAG, HE QQOPMN YLOPTEG, OVOHAOTLKEG
EOPTEC I OLKOYEVELAKEG KAL KOWWWVLKEG OUYKEVTPWOELG. Mla alwveg, To bigos Bewpeltal éva TPaKTLKO TILATO - PTtopel
Va TIOPACKEUAOTEL 0TO OT{TL yla Apeon katavaAwon f va slatnpnBel kat va xpnotyorownBel apydtepa. To Bigos
Sev xdvel tn yevon tou otav avaleotabel. ZepPipetal wg {eotd ovak pe Ywpl. Yrdpyouv toAlol TpodTIoL yLla va
TIPOETOLUACETE TaA bigos. Ta Baolkd cuCTATIKA TTAPAPEVOULVY Ta (810, VW oL kS0XEG Tou bigos ocuvrnBwe Slagépouv
WG TPO¢ ta TPOabetd UALKA Ttou. Ta Baclkd cuotatikd tou bigos elval tpLlppévo ELvoAdyxavo, QpEoko Adxavo,
Sldpopa Kpeata, KpePpUSLa, amo&énpapéva pavitdpla, amognpapéva 1 Kamviotd Sapdoknva, prmayaptkd. Ot
TIPOOBNAKeC TEpAAPPBAVOUV TIEATE VTOHATAG, PApHEAGSa Sapdoknvo Kal KOKKWwo Kpaol. To Bpactd TpEmeL va
payelpeutel, Katd TPoTPNON yla OPKETEG WPEC. To £TOLHO OEPBLPLOPEVO TILATO EXEL KAPE XPWHA KAl TIUKVNA
clotaon.



Cabbage stew - bigos (Poland)
Bigos (Polska)
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14

Wash and dice the meat, fry it, boil the pork knuckle and cut it too. Add sauerkraut, fried meats,
bay leaf, allspice to the pork knuckle water, boil for about half an hour. Add sweet shredded
cabbage and continue to cook. Season with salt and pepper, add tomato paste. At the end of
cooking, cut white sausage into rings and add to the whole, water down with wine or add a
tablespoon of honey. You can also add dried cooked mushrooms or smoked prunes - as
desired.

Miesa umyc¢ i pokroi¢ w kostke, usmazy¢, golonke obgotowac i tez pokroi¢. Do wody po golonce
dodac kiszong kapuste, usmazone miesa, lis¢ laurowy, ziele angielskie, gotowac ok. p6t godziny.
Dodac stodkg poszatkowang kapuste i dalej gotowac. Przyprawic solg i pieprzem, dodac
koncentrat pomidorowy. Na koniec gotowania pokroi¢ biatg kietbase w krazki i doda¢ do

catosci, podla¢ winem lub dodac tyzke miodu. Mozna tez dodac suszone obgotowane grzyby lub
wedzone sliwki - wedtug uznania.

MAEVOUPE Kal KOBOUPE TO Kpeag, To tnyavi{oupe, Bpaloupe TO XOLPLVO KOTOL KAt TO KOBOUE KL
QUTO. XTO VEPO ToU Bpactol xoLplvou tpocBeote To ELvoAdyavo, Ta tnyavntd kpeata, tn dagvn,
TO PTIayapl Kat Bpaote yla Tepimou pLon wpa. MpooBeote To YAUKO AGXAVOo TPLUHEVO Kal
ouvexlote to payeipepa. ANATOTILTIEPWVOULE, TIPOCHETOUPE TOV TIEATE VIOPATAG. ZTO TEAOG TOU
HOAYELPEPATOC, KOBOUPE TO AEUKO AOUKAVLKO O€ POSEAEG KAl TO TIPOCHETOUPE OTO OUVOAO, EVW
oBrvoupe pe Kpaot ) TPooBETOVPE PLa KOUTAALA TNG oouTtag PEAL. MTiopeite emiong va
TIPOOBETETE aTOENPAPEVA PAYELPEPEVA PHAVLTAPLA H KATIVLOTA Sapdoknva - Katd BouAnon.



Cake with fruit (Poland)

Ciasto z owocami (Polska)

Kelk @poutwv (MoAwvia)
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Cake with fruit (Poland)

Among the many types of cakes offered in Polish cuisine, those with fruit are particularly popular. Both domestic
and imported fruits are used to bake them. Of domestic fruits, apples, pears, plums, apricots and cherries are
popular, as well as berries such as strawberries, raspberries, blueberries and currants (black and red). In
contrast, imported fruits such as oranges, tangerines, kiwis and mangoes are usually used to decorate cakes. Dry
fruits, such as walnuts, hazelnuts and almonds, which are mainly used for cakes, cookies and gingerbread, add
flavor to cakes. However, according to many, the tastiest cakes are those made with fresh fruit. Some recipes, like
the one we suggest, are very versatile, allowing you to use basically any type of fruit. Only very juicy fruits that
contain a large amount of juice, such as watermelons, melons, juicy citrus fruits, etc., are not suitable for this type
of cake.

Ciasto z owocami (Polska)

Wsrod wielu rodzajow ciast oferowanych w kuchni polskiej szczegdlnie lubiane sg te z owocami. Do ich wypieku
wykorzystuje sie zarowno owoce krajowe, jak i sprowadzane z zagranicy. Z owocéw krajowych chetnie stosowane
sq jabtka, gruszki, sliwki, morele i wisnie oraz owoce jagodowe takie jak truskawki, maliny, czarne jagody, borowki
i porzeczki (czarne i czerwone). Do dekoracji ciast wykorzystuje sie natomiast zazwyczaj owoce importowane np.
pomarancze, mandarynki, kiwi czy mango. Aromatu dodajg ciastom owoce suche, jak orzechy wtoskie, orzechy
laskowe i migdaty, ktére uzywane s3g gtéwnie do tortéw, ciasteczek i piernikédw. Jednak zdaniem wielu
najsmaczniejsze sg ciasta z dodatkiem swiezych owocow. Niektére przepisy, tak jak ten, ktéry proponujemy, maja
bardzo uniwersalny charakter, co pozwala wykorzysta¢ w zasadzie kazdy rodzaj owocéw. Do tego typu ciast nie
nadajg sie jedynie owoce bardzo soczyste, zawierajgce duzg ilos¢ soku np. arbuzy, melony, soczyste owoce
cytrusowe itp.

Kelk ppoutwy (MoAwvia)

Avapeoa ota TOAAA €(8n KELK TIOU TIPOCEPEPOVTAL OTNV TOAWVLKNA Koullva, autd pe @pouta esivat slaltepa
SnNpo@An. Ma to PACLHUO TOUG XPNOLPOTIoLoUVTAL TO00 eyXwpLa 000 Kal eloaydpeva @pouta. Amd Ta eyxwpla
ppouTa, Ta PNRAg, ta axAddia, Ta Sapaocknva, ta Beplkoka kat ta kepdola ivat SnEo@Ar, kabwg Kat poupa OTIwG
@PAoUAeg, opéoupa, PBatdopoupa KAl ota@ideg (HaUpPeg Kal KOKKLVEG). AvtiBetq, eloayopeva @poulta OTwWG
TOPTOKAALQ, pavtapivia, aktvidia Kat pavyko xpnotpoTolovvtatl cuvhBwg yla tn stakdopnon tou Kék. OL Enpol
kapTol, OTwe Ta KapudLa, Ta POUVTOUKLA KAl TA ApUYSAAd, TIOU XPNOLUOTIOLOUVTAL KUPLWG YLa KELK, ITILOKOTA KAt
peAdYwpa, Slvouv emiong yevon ota kék. Qotdoo, cUPPWVA Pe TTOAAOUG, TA TILO VOOTLUA KELK Elval autd Tou
@TLAXVOVTAL HE PpEoka @pouta. OpLopévEG ouvtayég, OMwEG auth Tou Tipotelvoups, elval TOAU €UKOAN,
ETILTPETIOVTAG 0ag va xpnoLlpomolioste Baotkd omolodnmote €(60g ppoutou. Movo oAU {oupepd ppouta Tou
TIEPLEXOULV PeYAAN TToodTnTA XUHOU, OTtwe KapmoUdLa, TETOVLA, {OUPEPA £0TIEPLEOELST K.ATL., gV elval KaTtdAANAa
yla autd To €806 KELK.



Cake with fruit (Poland)
Ciasto z owocami (Polska)
Kewk @poutwy (MoAwvia)
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The cake s easy to prepare and you don't need much time to start enjoying it. All
cake ingredients should be at room temperature. Before making the cake, grease a baking

pan with butter and set aside. Separate the egg yolks from the whites and beat them with sugar,

oil or butter and lemon juice to a smooth creamy paste. Then add flour with baking powder to

the prepared mixture and mix all ingredients. Whip the egg whites to stiff foam and
combine gently with a spatula with the previously prepared part of the dough. Spoon the

dough into the baking pan and arrange the fruits on top. Cut larger fruits, e.g. plums,
apricots, large strawberries into pieces. Bake in a preheated oven for about 50 minutes at 175
degrees. Remove the baked cake from the oven and let it cool. After cooling, the cake can be
sprinkled with powdered sugar.

Ciasto jest tatwe do przygotowania i nie trzeba duzo czasu, by méc sie nim delektowad. Wszystkie
sktadniki ciasta powinny mie¢ temperature pokojowg. Przed przystgpieniem do wykonania ciasta
wysmarowac forme do pieczenia mastem i odstawi¢ na bok. Zo6ttka oddzieli¢ od biatek i utrze¢ z
cukrem, oliwg lub mastem oraz sokiem z cytryny na jednolitg kremowg mase. Nastepnie do
przygotowanej masy doda¢ make z proszkiem do pieczenia i wymieszac wszystkie sktadniki.

Biatka ubi¢ na sztywng piane i potgczy¢ delikatnie szpatutkg z wczesniej przygotowang czescia
ciasta. Ciasto wytozy¢ do formy i utozy¢ na nim owoce. Wieksze owoce np. sliwki, morele, duze
truskawki nalezy pokroi¢ na kawatki. Piec w nagrzanym piekarniku ok. 50 min. w temperaturze
175 stopni. Upieczone ciasto wyciggnac z piekarnika i pozostawi¢ do ostygniecia. Po wystygnieciu
ciasto mozna posypac cukrem pudrem.

To KELK eToLpAleTal eUKOAa Kal Sev Xpeldleote TIOAU XpOVO yLa va To amoAavoete. OAa Ta UALKA Tou
KELK TIPETEL Va elval o€ Beppokpacia Swpatiou. Mpwv @TLdgete To KEWK, aleiPte éva tadl pe Boutupo
KAl a@note To otnV dkpn. Xwpilloupe Toug KPOKOUG TWV AUYWV ATIO TA ACTIPASdLa KAl TOUG XTUTIAPE
pe tn Caxapn, To AdsdL r) to BoUTUPO KAl TO YUPO AEPOVLIOU va Yivel pla Asla Kpepwdng tdota. In
OUVEXELA TIPOCOETOUPE TO AAEUPL PE TO PTIELKLY TIAOUVTEP OTO ETOLPO PELYHA KAl aVaKATEUOUHE OAa
TA UALKA. XTUTIAPE Ta aompadla va yivouv o@LyTa Kal Ta avaKateUOUPE amaAd PE JLa OTIATOUAA e
TO UTIOAOLTIO PEPOG TNG CUPNG. ATAWOTE TN CUPN oto Tapi Kat TomoBeTroTe MAVW TNG Ta PpouTa.
Koyte ta peyahltepa @pouta, T.X. Sapacknva, Bepikoka, HeYAAEG @PAOUAEG o€ Koppatia. Wrvoupe
o€ TIpoBePPaCPEVO PoUPVO yla 50 Aetttd Tiepiou otoug 175 Babpoug. Bydloupe to Pnuévo KELK amo
TO (POUPVO KAl TO APVOUHE VA KPUWOEL. AQoU KPUWOEL, TO KELK PTtopel va taoTtaAloTtel pe {ayxapn
axvn.



Preparing “Trachana” pasta (Greece)

Przygotowanie makaronu "Trachana" (Grecja)

dtiayvovrtag MNapadooiako Tpayava (EANASa)
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Preparing “Trachana” pasta (Greece)

In Greece, each region has its own local recipes and its own local products. The women's cooperative in the area of
Livadi Elassonas is famous for its handmade products. The region has a long tradition in livestock farming, which is
why many of their local products are based on milk. One of these products made by the women's cooperative is
“trachanas”, which is a type of wheat-based pasta. Trachanas is made in two versions, one is made with milk and is
called sweet trachanas and the other is made with yogurt and is called sour trachanas, having also a slightly
different taste. Both types of trachana are cooked in soup form according to traditional recipes. The simplest
traditional recipe for trachana is slow boiling in salted water where we add a little oil and a little milk, while it is
served with crumbled feta cheese. Another popular version is to use some meat broth instead of plain water.
Trachanas as a hot soup is a dish that is preferred during the cold days of the year. In recent years, trachanas is
also popular in high-level gastronomy due to its high nutritional value and the general trend of chefs to experiment
with traditional products in dishes with new cooking techniques.

Przygotowanie makaronu "Trachana" (Grecja)

W Grecji kazdy region ma swoje wtasne lokalne przepisy i produkty. Spétdzielnia kobiet w regionie Livadi Elassonas
stynie z recznie robionych produktéw. Region ten ma dtuga tradycje w hodowli zwierzat, dlatego tez wiele lokalnych
produktow opartych jest na mleku. Jednym z takich produktow wytwarzanych przez spétdzielnie jest "trachanas",
czyli rodzaj makaronu na bazie pszenicy. Jest on wytwarzany w dwéch wersjach, jeden jest z mleka, nazywany
stodkim trachana, a drugi z jogurtu i nazywany jest kwasnym trachana. Oba rodzaje trachana sg gotowane w formie
zupy, zgodnie z tradycyjnymi przepisami. Najprostszym przepisem jest powolne gotowanie w osolonej wodzie z
odrobing oleju i mleka, podane z pokruszonym serem feta. Inng popularng wersjg jest uzycie bulionu miesnego
zamiast zwyktej wody. Trachanas jako gorgca zupa jest daniem preferowanym w chtodne dni roku. W ostatnich
latach jest réwniez popularna w wysokiej klasy restauracjach ze wzgledu na wysokg wartos¢ odzywczg i ogdlng
tendencje szeféw kuchni do eksperymentowania z tradycyjnymi produktami.

dtiayvovtag Napadootako Tpayxavd (EANGSa)

Ttnv EAAGSa KABe Tteploxr €XEL TLG SLKEG TLG TOTILKEG OUVTAYEG KAl TA SLKA TNG TOTILKA Tipoidvta. O yuvalkelog
OULVETALPLOPOG oTNnV TtepLloxr tou AtBadlou EAacoovag pnuidetal yla ta xelpomointa mpoidvta tou. H Tteploxr €xel
HakpoxpovLa TTapadoon oTnv KTNVoTpowia, yla autod Kat TIOAAA ToTitkd Ttpoidvta Toug £xouv we Bdaon to ydAa. Eva
amd autd ta Tpolovia ToU TIAPACKEUAOEL O YUVALKELOG OUVETALPLOPOG €lval o Tpaxavdg, mou elvat eva €idog
CupaplkoU pe Bdon to ottdpl. O Tpaxavag ylvetal He U0 €KSOXEG, OTN PLA YIVETAL HE YOAQ KAl AEyeTAl YAUKOG Kal
otnVv AN ylvetal e ylaoUpTL Kat Aéyetat ElvOg €xovtag Kal Tnv avtiotolyn dtawopd otn yeuorn. Kal ta suo €i6n
Tpaxavd payelpevovtal o€ PopP@r ooUTag CUPQWVA HE TNV TIAPASOCLAKEG OUVTAYEC. XPNOLUOTIOLWVTAC
TIPOALPETIKA KAToLo {WHO KpEatog. H mlo amAn mapadootakny ocuvtayn yla tpaxava slvat To olyavo Bpacluo o€
aAQTLOPEVO VEPD OTIou TpocBEToupE Alyo AASL Kal Alyo yaAa, evw cepBipetal pe Bpuppatiopévo tupl peta. Mua
AAM\N Snpo@IANRG ekdoxn lval va xpnotpototnBel kdmotog (wpdg kpeatog avtl yla amhd vepo. O Tpaxavdag wg (eoth
oouTa elvat éva TLATO TIOU TIPOTLHATAL TLG KPUEG PEPEG TOU £TOUG. Ta TeAsutala xpovia o Tpaxavag xeL evtaydel
kat otnv uPnAn yaotpovopia Adyw tng uPnAAg SLatpo@LKAg Tou aglag Kat Tng YEVIKOTEPNG TAONG TwWV CEY va
avadel&ouv TTapadooLakd TTPolovTa o€ TILATA PE VEEG TEXVIKEG TIAPAOKEUEG,.
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Preparing “Trachana” pasta (Greece)
Przygotowanie makaronu "Trachana" (Grecja)
dtiayvovtag Mapadoolako Tpaxavd (EAAASa)
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Every summer the women of the cooperative prepare the “trachana” in the traditional way and the next
generations who help in the preparation are learning the procedure. In the case of sweet trachana, ground wheat
is mixed with high-quality goat's milk and salt and boiled together in a large cauldron. As soon as the mixture
begins to rise, the cauldron is removed from the heat. When the mixture is cooled, the women patiently grind it
with their hands through a large sieve. It is then spread out on a flat surface under the summer sun to dry. In the
other case of sour trachana, the milk is first used to make into yogurt and then mixed with ground wheat and salt
without boiling. It remains covered to allow the yogurt fungi to activate and make the mixture to rise. Then it is
divided into small balls which are spread out in the sun to dry a little. The last stage is again the grinding trachanas
thought the sieve and finally spread the grains out in the sun to dry completely. Once very well dried, the
trachanas is stored for a long time in containers and sold to the villagers and the visitors. The preparation of
trachanas is necessarily done in the summer as it requires high temperature and sun to dry. It is a perfect moment
for those spending their holiday in the village to witness the traditional preparation of trachanas. Especially young
children who are the main consumers of trachanas soup the whole year are impressed to witness the stages of
pasta preparation.

Kazdego lata kobiety ze spotdzielni przygotowujg "trachana" w tradycyjny sposob i wiedza ta jest przekazywana

kolejnym pokoleniom. W przypadku stodkiego "trachana" zmielona pszenica jest mieszana z wysokiej jakosci

kozim mlekiem i solg, a nastepnie gotowana w duzym kotle. Gdy tylko mieszanina zaczyna rosng¢, kociotek jest
zdejmowany z ognia. Po ostygnieciu kobiety cierpliwie mielg jg rekami przez duze sito. Nastepnie rozktada sie jg
na ptaskiej powierzchni pod letnim storicem do wyschniecia. W przypadku kwasnego trachana, mleko jest

najpierw uzywane do zrobienia jogurtu, a nastepnie mieszane ze zmielong pszenicg i solg bez gotowania.

Pozostaje pod przykryciem, aby grzyby z jogurtu mogty sie uaktywnié¢ i sprawi¢, ze mieszanina wyrosnie.

Nastepnie dzieli sie jg na mate kulki, ktére rozktada sie na storicu, aby nieco wyschty. Ostatnim etapem jest

ponowne zmielenie trachana na sicie i roztozenie ziaren na stoncu do catkowitego wyschniecia. Po bardzo dobrym
wysuszeniu, trachana jest przechowywana przez dtugi czas w pojemnikach i sprzedawana mieszkanncom wioski
oraz przyjezdnym. Przygotowanie trachanas odbywa sie koniecznie latem, poniewaz wymaga ona wysokiej
temperatury i storica do wyschniecia. Jest to idealny moment dla oséb spedzajgcych wakacje w wiosce, aby

zobaczy¢ tradycyjne przygotowanie trachanas. Szczegdlnie mate dzieci, ktére jedzg zupe w ciggu catego roku, sg
pod wrazeniem etapow przygotowywania makaronu.

Ol yuvalkeg Tou CUVETALPLOPOU KABe Kahokalpl Ttapackeuddouv ToV Tpaxavd PE TOV TTapadooLako TPOTIO ToV oTtolo
paBalvouv oTLg eMOPEVES YEVLEG TTOU BonBoUv otnv TposTolpactia. ZTnv mepimtwaon Tou yYAukoU Tpayavd, To
OAECUEVO OLTApL avapelyvUeTal pe uPnAng ToLdTnTag atyotpofeLo ydha kat aAdtL kat 6Ao padl Bpadetl og peydho
Kadavl. MOALG To pelypa apyxloel va (pouoKwvel, To KalAvl amocUPETAL atio TN YWTLA. AQoU KPUWOEL O XUAOC,
TIEPVLETAL PE TO XEPL UTIOPOVETLKA attd PJeYyAAo KOOKLVO. ETIELTA AMAWVETAL O€ €T{TIESN ETLPAVELA KATW ATIO TOV
KOAOKALPLVO AALO yLd VA OTEYVWOEL. ZTNV AAAN Tepimtwon tou ElvoU Tpayxavd, To yaha ylvetal TpwTta yLaoUpTL Kat
HETA aVOKATEVETAL PJE TO AAECHEVO OLTAPL KAl TO aAdTL Xwplg va Bpacel. Mapapével KAAUPPEVO WOTE Va
AELTOUPYAOOUV OL HUKNTEC TOU YLAOUPTLOU KAl VA (POUCKWOEL TO Helypa. Metd xwplletal o€ Plkpd pgmaAdkia ta
omola amAwvovtat otov RALo yia va epabouv Alyo. To teAeutalo otdbilo sival to Kook{viopa 6TIou 0 Tpaxavag
TpiBetat og YLAOUC KOKKOUG Kal TEAOG amAWVETaAL oTov AALO yla va &epabel teAelwg. MOALG oTeyvwoeL TTIOAU KAAd 0
Tpaxavdg amobnkevetal yla oAU Katpod o€ Soxela kat TwAeitat dAo To xpOVo OTOUC CUYXWPLAVOUG KAl OTOUG
ETILOKETTEG. H poeTolpacia tou Tpayavd ylvetal amapaitnta to kahokaipt kabwg amattel uPnAn Beppokpacia kat
NALo yla va EepaBel. Elval TéAela ouykupla yla 600ug TIEpVOUV TLG SLAKOTIEG TOUG OTO XWPLO va TIapakoAouBrjoouv
TNV TIapad00LaKr) TTPOETOLPacia Tou Tpaxavd. ISLaltépwe Ta PLkpd TatsLd ou elvat oL Lo Yavatikol KATavaAwTES
NG ooUTAG TPpaxavd 6A0 To XPOVOo evTUTIWOLAJoVTAL PE Ta 0Tadla poetotpactiag tou Jupapikou.



“Yiaprakia” (Greece)

“Yiaprakia” (Grecja)
“Twampdakia” (EANaSQ)
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“Yiaprakia” (Greece)

“Yiaprakia” are one of the specialties that characterize the local cuisine of Livadi Elassonas. It is a traditional
recipe that is passed down from generation to generation and is one of the favorite dishes in every family.
The local cuisine is always based on local products, so yiaprakia is a specialty that uses pork meat that was
breed in every house and cabbage that was grown in the area. The word yiaprakia is only used in the area of
Elassona, while in other parts of the country yiaprakia are known as cabbage dolmades and are cooked in
different ways. The women of the Livadi cooperative continue to cook yiaprakia not only at the festive tables
but also at the restaurant they run in the village, keeping the traditional specialty alive so that visitors can
taste the “yiaprakia” and also see their preparation. It is a way for the visitors of the village to get to know
the special flavors of the region. At weddings and engagements of their families, women always prepare
yiaprakia while singing local wedding songs.

“Yiaprakia” (Grecja)

Yiaprakia to jeden ze specjatow charakteryzujacych lokalng kuchnie Livadi Elassonas. To tradycyjny przepis
przekazywany z pokolenia na pokolenie i jedno z ulubionych dan w kazdej rodzinie. Lokalna kuchnia zawsze opiera
sie na lokalnych produktach, wiec yiaprakia jest specjalnoscig wykorzystujagcg mieso wieprzowe, hodowane w
kazdym domu i kapuste uprawiang w okolicy. Stowo yiaprakia jest uzywane tylko w regionie Elassona, podczas gdy
w innych czesciach kraju yiaprakia sg znane jako dolmades z kapusty, przyrzagdzane na rézne sposoby. Kobiety ze
spotdzielni Livadi nadal gotujg yiaprakia nie tylko na Swigteczne stotly, ale takze w restauracji, ktérg prowadzg w
wiosce. Utrzymujg w ten sposéb tradycyjng specjalnos¢ przy zyciu - odwiedzajgcy moga skosztowad yiaprakia, a
takze zobaczy¢ ich przygotowanie, poznajgc wyjatkowe smaki regionu. Na weselach i zareczynach swoich rodzin
kobiety zawsze przygotowujg yiaprakia, Spiewajac lokalne piesni weselne.

“Tiampakia” (EANGSQ)

Ta ywampdkia elval amd TG OMeCLOALTE TIou Yapaktnpidouv tnv ToTilkn Koullva tou AlBadlou EAacoovac.
MpdkeLtal yLa pla mapadooLak ouvtayn Tou TEEPVAEL amd YevLd o€ yevld Kal elval amd ta ayamnnuéva mdta o
KABe olkoyévela. H totikr koullva Baciletal mavta o€ ToTkA Tpolovta, €TOL KAl TA yLampdakla elvat pla
OTIECLOALTE OTNV oTtola XPNOLUOTIOLE(TAL TO XOLPLVO KPEAG TIOU EKTPEPOVTAV Ot KABE oTi{TtL KaL To Adxavo Tou
KaAALepyoUvtav otnv meploxr. H AéEn yLampdakia xpnotpomoleital povo otnv meploxr tng EAacodvag, evw oe
GAAa PEPN TNG XWPAG TA ylampakla elval ywwotd wg AaXavovtoApddeg kat payetpevovtal pe SLd@opeg
mapaAlAayég. OL yuvaikeg Tou ouvetalplopol AtBasdiou ouvexilouv va payslpebouv ta ylampdkia oxL jovo ota
ylopTvd Tpamedla aAAG KAl OTO €0TLATOPLO TIOU AELToupyoUV OTO XWPLd, Kpatwvtag tnv mapadoon {wvtavn
WOTE OL ETLOKETITEG VA PTIOPOUV Va YEUTOUV TA yLampdkla aAAd Kal va §ouv tnv Tpostolpacia toug. Elval évag
TPOTIOG VA YVWPLOOUV OL ETILOKETITEG TOU XWPLOU TLG L&Laltepeg yeVOELG TNG TIEPLOXNG. LTOUG YAPOUG KAl OTOUG
apPPAPBWVEC TWV OLKOYEVELWV TOUG, Ol YUVALKEG ETOLPALOULV TIAVTA TA YLATIPAKLA TPAyoUuSWVTAG TOTILKA Tpayousia
TOU yapou.



“Yiaprakia” (Greece)
“Yiaprakia”  (Grecja)
“Twanpakia” (EANGSQ)
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The process for yiaprakia is simple as well as the materials used. Cabbage is placed as one piece in a pot to
boil until it gets soaked enough. Once cooled, the women separate the leaves carefully one by one to place
the filling inside and wrap them. The cabbage used must be tender and have thin leaves. The filling consists of
minced pork meat, rice, onion, leek, lemon and various spices. The filling ingredients are mixed raw until they
formulate a smooth mash. Just right, the filling is divided into each cabbage leaf and the “yiaprakia” are
wrapped. The wrapping stage is the best time for the women of the cooperative because it is a slow and very
handicraft-like process, so the women can relax and chat while their skilled hands wrap the “yiaprakia”. Once
finished with the wrapping process, the women cover the bottom of a large pot with cabbage leaves and then
the yiaprakia are placed on top of the leaves, tightly stacked side by side. After the first layer of the pot is
covered with the “yiaprakia”, they continue in the same way, stacking them right on top. Lastly, the add water,
olive oil and lemon and the yiaprakia are left to boil at low heat. Yiaprakia are eaten both as a hot dish and as
a cold appetizer.

Proces przygotowania yiaprakia jest prosty, podobnie jak uzyte materiaty. Kapuste umieszcza sie w jednym
kawatku w garnku i gotuje, az wystarczajgco nasigknie. Po ostygnieciu kobiety ostroznie oddzielajg liscie jeden po
drugim, aby umiesci¢ w nich nadzienie i je zawing¢. Kapusta musi by¢ delikatna i mie¢ cienkie liscie. Nadzienie
sktada sie z mielonego miesa wieprzowego, ryzu, cebuli, pora, cytryny i réznych przypraw. Sktadniki nadzienia sa
mieszane na surowo, az utworzg gtadkg mase. Etap zawijania to najlepszy czas dla kobiet ze spétdzielni, poniewaz
jest to powolny i bardzo rekodzielniczy proces, przy ktérym mozna sie zrelaksowac i porozmawiac. Po zakonczeniu
zawijania, kobiety pokrywajg dno duzego garnka lis¢mi kapusty, a nastepnie yiaprakia sg umieszczane na ich
wierzchu, ciasno utozone obok siebie. Tak uktada sie na sobie kilka warstw. Na koniec dodaje sie wode, oliwe z
oliwek i cytryne, a yiaprakia gotuje sie na matym ogniu. Yiaprakia sg spozywane zaréwno jako danie gorace, jak i
zimna przekaska.

H Stadlkacia yla ta ylampdkia elvat amAr Omwe €miong Kal Ta UALKA TIoU xpnotpgotololvtal. To Adyavo
tomoBeteltal og pla katoapoAa oAOKANPO yLa va Bpdosl pexpL va HaAakwoel. MOALG Kpuwoel, xwpllovtal ta
@UA\Q TTIPOCEKTLKA €Va-£va yla va TomofetnBel péoa n yéuLon Kat va TUALYTouv. To Adyavo Ttou xpnotpoToLleltal
TIPETEL va elval TPUPEPO KAl va €XeL Aemto QUAWHA. H yéplon amoteAeital amd Kigd xolplvol kat TipoReLo
KPEAtog, pULL, KPEUHUSL, TIPAco, AEUOVL Kal SLapopa Pmaxaplkd. Ta UALKA Ttng YEPLONG avakatevovtal wud
HEXPL va opoyevotolnBoly. Apéows HETA n yeéplon xwpilletat oe kaBe @UAO Adyxavo Kat TuAlyovtal tad
ylampdkia. To otddlo tou TUAlypatog elval n KaAUTeEPN OTLYHR yLa TLG yuvalkeg Tou cuvetalplopou ylati eivat
pLa Stadikacta mou amattel xpovo kat Bupidel TTIOAU xelpotexVia, £TOL Ol YUVALKEG XOAAPWVOULV Kal culntave
mMapaAAnAa evw ta emidefla xépLa Toug TUAlyouv Ta ylampdkid. MeTtd KOAUTITOUV TOV TIATO pLag HPEYAANG
KatoapoAag Pe okETa QUANa Adxavo Kal Tdvw ToTtoBeTolvVTaAl T YLATTPAKLA OQLYTA TO €va SLMAA 0To GANO.
A@oU KAAUWBEL N TIpWTN O0TPWON HE yLampdakLla cuveyi{ouv Katd tov (8Lo TpdTo va ta otolBadouv akpLBwe armo
EMAVW. XTO TEAOC TIPOOTIBeTAL VEPO, EAALOAQSO KAl AgpdVL Kal Ta ylampdkia agrvovtal va Bpdcouv. Ta
yLampaKLa TpwyovTal Kat we eotd TLdto aAAd Kal we KpUog pedEg.
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Handmade pies (Greece)

People coming from Livadi Elassonas have definitely eaten a handmade pie from a typical housewife in the village.
It is probably the most famous dish that characterizes the culinary traditions of the village. From the old times, the
women of this village are "experts" in creating really thin sheets of dough which are used to make pies. It is no
coincidence that pies have always been a top food choice in this region, as they are very nutritious and easily
transported, which greatly serves the rural lifestyle of the locals. Rolling out the pie dough into a very thin sheet is
a kind of art that the ladies of the cooperative know very well and they demonstrate their skills with pride at every
opportunity. Since the founding year of the cooperative in 2001 until today, the ladies have been making
handmade pies in their workshop every day and selling them to customers and visitors, and they have also taken
part in local culinary exhibitions, presenting their talent to the public. The pies of the cooperative have traveled all
over Greece and even abroad. The process is demanding but the feeling of working and rolling the dough, as well
as the joy of hands-on creation is the best reward.

Recznie robione placki (Grecja)

Osoby pochodzace z Livadi Elassonas z pewnoscig jadty recznie robione placki od typowej gospodyni domowej. Jest
to prawdopodobnie najbardziej znane danie, ktére charakteryzuje tradycje kulinarne wioski. Od dawien dawna
kobiety te sg "ekspertkami" w tworzeniu naprawde cienkich arkuszy ciasta, z ktorych wyrabia sie placki. To nie
przypadek, ze byty one zawsze najlepszym wyborem w tym regionie, poniewaz sg bardzo pozywne i tatwe w
transporcie, co bardzo stuzy wiejskiemu stylowi zycia mieszkancéw. Rozwatkowywanie ciasta na bardzo cienki
arkusz jest rodzajem sztuki, ktérg panie ze spoéidzielni znajg bardzo dobrze i z dumg demonstrujg swoje
umiejetnosci przy kazdej okazji. Od roku zatozenia spétdzielni w 2001 r. do dzi$ panie codziennie wyrabiajg recznie
robione ciasta w swoim warsztacie i sprzedaja je klientom i gosciom. Biorg takze udziat w lokalnych wystawach
kulinarnych, prezentujac swdj talent publicznosci. Ciasta spotdzielni podrézowaty po catej Grecji, a nawet za
granice. Proces jest wymagajacy, ale uczucie wyrabiania ciasta i rado$¢ z tworzenia sg najlepszg nagroda.

Mitec (EANGSQ)

‘Oool katayovtat amd to APBASL EAacoodvag, €xouv olyoupa @aet xelpotolntn mita amd AlBadlwtiooa VOLKOKUpA.
Elvat {owg to 1o Stdonpo TLdto Tou xapaktnpidel ToV yaoTpovouLlKO TIAOUTO ToUu XwpLoU. ATIO TIOAU TIaALd ot
VOLKOKUPEG TOU YWPLOU NTAV «JAcTOPLOCEG» OTO VA avolyouv Xelpottointo @UA\o yla Tiita. Asv elvat tuyato Tou ot
Tilteg Tav TAVToTe Kopuala SLatpoikr Aoy otnv TepLoxn, Kabwg lval oAU BpemTikég Kal PeTapépovtat
€UKOAQ, Tipdypa Tou EUTINPETEL TTOAU TNV aypoTikn {wn TwV KATOKWV TNG TEPLOXNG. To avolypa tng CUPNG TNng
T{tag og TMOAU AemtoO @UANO elval éva €(80¢ TtEXVNG TIOU yvwpifouv TIOAU KAAd oL KUpleg TOU cuvETALPLOPOU
ALBasiou Kal To €MEEIKVUOULV HE KaUApL o€ KABe sukalpia. ATo To £T0¢G (5puUsorg Tou cuveTalplopol to 2001 péxpL
KOl CAUEPQ, OL KUPLEG PTLAXVOUV KABNUEPLVA XELPOTIOLNTEG TI{TEG OTO £PYAOTHPLO TOUG KaL TLG TIWAOUV OF TIEAATEC
KOL ETILOKETITEG, EVW £XOUV AABEL PEPOC KAL O€ TOTILKEG EKBECELG yaoTpovopiag eMLSELKVUOVTAG TO TAAEVTO TOUG OTO
Kowo. Ol TITEG TOU CUVETALPLOPOU €xouv TafldeéPel oe OAn tnv EAAGSa aAAd akopn kat oto efwteptkd. H
Sladikaoia elvat amaltnTki aA\aG n emagn e to JUPAPL, N XELPWVAKTLKY amacyoAnaon Kal n xapa tng dnuloupylag
elvat n kaAUtepn avtapolpn.
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The pies consist of thin sheets of dough and the filling that is spread amongst them. The women knead flour,
salt, water, oil and vinegar to make the pie dough, and leave it aside to rest for a while before using it. The next
step is to divide the dough into smaller parts to create the different sheets of dough. The small doughs are
covered with a little olive oil and joined in pairs. Each pair of dough is patiently rolled out with a thin rolling pin
until it becomes a large and very thin sheet. After preparing all the sheets, they place them in pan, adding the
filling and a little olive oil, and finally bake the pie in the oven. The filling is made with pure local products. The
most common savory pies made by the ladies of the women's cooperative are feta cheese pie, spinach pie with
or without cheese, meat pie, chicken pie, eggplant pie, leek pie and nettle pie. While the sweet flavors are
limited to pumpkin, milky cream and rice pudding. Pies have always been an essential treat on formal occasions
with the most typical occasion being the "Santa Claus pie". "Santa Claus pie" is the festive meat pie that every
family shares on New Year's and only one family member will find the lucky charm hidden in some random
piece of the pie.

Placki sktadaja sie z cienkich ptatéw ciasta i nadzienia, ktore jest miedzy nimi rozprowadzane. Kobiety wyrabiajg
ciasto z maki, soli, wody, oleju i octu, a nastepnie odstawiajg je na chwile. Nastepnym krokiem jest podzielenie
ciasta na mniejsze czesci, aby utworzy¢ r6zne arkusze. Mate ciasta sg pokrywane odrobing oliwy z oliwek i
taczone w pary. Kazda para ciast jest cierpliwie rozwatkowywana za pomocg cienkiego watka do ciasta, az beda
bardzo duze i cienkie. Po przygotowaniu wszystkich arkuszy umieszcza sie je na patelni, dodajac nadzienie i
odrobine oliwy z oliwek. Na koniec ciasto piecze sie w piekarniku. Nadzienie jest wykonane z czystych lokalnych
produktédw. Najpopularniejsze wytrawne ciasta przygotowywane przez panie ze spétdzielni to ciasto z serem feta,
ciasto szpinakowe z serem lub bez, ciasto miesne, ciasto z kurczakiem, ciasto z baktazanem, ciasto z porem i
ciasto z pokrzywag. Stodkie smaki ograniczajg sie do dyni, mlecznej Smietany i puddingu ryzowego. Ciasta zawsze
byly niezbednym przysmakiem przy oficjalnych okazjach, a najbardziej typowa z nich jest "ciasto Swietego
Mikotaja”. Jest to Swigteczne ciasto miesne, ktérym kazda rodzina dzieli sie w Nowy Rok. W jednym kawatku ciasta
znajduje sie szczesliwy amulet, ktéry znajdzie tylko jedna osoba.

OL Tiiteg amoteAolvtat amd Aemtd @UAAa VNG ota oTola amAwvetal evsldpeoa n yépLon. Ot yuvaikeg CUPWVOUV
aAelpL, aldty, vepd, AasL kat EVSL yla va @TLagouv to CUPApL TG Titag, Kal To aphivouv yLa Alyn wpa otnv akpn va
Eekoupaotel TPV To xpnotpototoouyv. Enelta xwpidouv to {UPdpL og pikpOTEPA PEPN yLa va Snuloupynboulv ta
SLaWOopPETKA PUAAA CUUNG. Ta Pikpd Cupdpla alelpovtat pe Alyo eAatdAado kat evwvovtal avd Suo. Kabe {euyog to
avolyouv UTTOPOVETLKA PE AeTtd TAGOTN TTAVW OTOV TAYKO PEXPL va yivel peydAo Kal TIOAU AemTo @UANO. Apou
eTolpdoouy OAa ta YUAAQ, Ta tomoBetolv oto Tal TpocBEtovtag tn yepLlon kat Alyo eAatdhado kat téAog Yrivouv
TV Tiita o€ YoUpvo. Tn YEULON TNV YTLAXVOUV PE ayva TOTILKA Tipoiovta. Ol TILo ouVNBLOPEVEG OAPUPEG TILTEG TTOU
(PTLAXVOUV Ol KUPLEC TOU Yyuvalkelou ouvetalplopoU elvat n tupdTita, n omavakormita pe tupl nf xwplg, n
KPEATOTILTA, N KOTOTILTA, N HEALT{AVOTILTA, N TIPACOTILTA KAL N TOOUKVLEOTILTA. EVw oL YAUKLEG yeUOELG TiEpLopilovTatl
o€ KOAOKUBQ, yahatoTiita Pe Kpepa Kal yahatotmita pe puloyalo. O Tiiteg Atav mavta amapaltnto képaopa oe
ETMONUEG TIEPLOTACELG ME TILO XOPOAKTINPLOTIKN Teplotaon tn «Bac\omita». H Bacllomita elvat n yLoptn
Kpeatomita Tmou potpaletatl Kabe olkoyévela tnv Mpwtoxpovid Kal éva PEAOC TNG olkoyevelag Ba Bpel To Tuxepo
PAoUpL TTOU KPUPBETAL O€ KATIOLO TUXAl0o KOPPATL.
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Traditional Halloumi Cheese Making (Cyprus)

Halloumi is a traditional, semi-soft Cyprus cheese made from a mixture of goat's and sheep’s milk and is a
Protected Designation of Origin product (PDO), recognized by the European Commission. It is eaten in many
different ways; grilled, fried, boiled, stuffed into traditional ravioli, in bread snacks and also enjoyed raw with
watermelon. Demonstrating the traditional method for making Halloumi has proven to be a highly successful and
sought after activity for visitors to Cyprus, and various rural Larnaka villages continue to make Halloumi
traditionally, offering workshops and demonstrations, with tasting. Making this healthy cheese in the traditional
way, and the educational element of the workshops helped to retain its popularity and secure the PDO of this
unique cheese. In Choirokoitia, a local basket weaver also uses the traditional baskets that were used in bygone
times, and in Athienou, the demonstrations take place at the restored house which was previously a traditional
dairy workshop.

Tradycyjny wyrob sera halloumi (Cypr)

Halloumi to pétmiekki ser cypryjski wytwarzany z mieszanki mleka koziego i owczego i jest produktem o chronionej
nazwie pochodzenia (ChNP), uznanym przez Komisje Europejska.Spozywany jest na wiele réznych sposobow:
grillowany, smazony, gotowany, nadziewany w tradycyjnych ravioli, w przekgskach chlebowych, a takze na surowo
z arbuzem.Demonstracja tradycyjnej metody wytwarzania tego sera jest bardzo ciekawym zajeciem dla turystéw na
Cyprze. Wiele wiosek z okolic Larnaki nadal sie tym zajmuje, oferujgc przy tym warsztaty i pokazy potgczone z
degustacjg, dzieki czemu zwiekszyta sie popularnos¢ i unikatowos¢ sera halloumiW Choirokoitia lokalny
plecionkarz uzywa tradycyjnych koszy ze starych czaséw, a w Athienou pokazy odbywaja sie w odrestaurowanym
domu, ktéry kiedys byt warsztatem mleczarskim.

Mapadooiakr) Mapaokeur} XaAoupLow (KUTpog)

To xaAouUpL glval éva mapadooLlakd KUTIPLAKO Tupl Ttou tapackeuddetal amo Pelypa alyompoBeLouU YAAAKTOG
kat elvat mpoldv Mpootateuodpevng Ovopaciag MpoéAeuong (MOM), avayvwplopgévo amd tnv Eupwraikn
Emitpomn. Tpwyetal pe TOANOUC SLaopeTLkoUg TpoOToug - Yntd otn oxdpa, tnyavnto, Bpaoctd, yeULOTO o€
mapadoolakr papLoda, peleSakL otnv TlTa KAl €mioNG TO ATMOAAUBAVOUNE WHO PeE KapToULL.H emidelén tng
mapadoolakng peBOSOU TIAPAOKEUNC TOU XAAOUHLOU €xel amodelxBel pla Slaltepa emituxnpévn Kal
mepLdATNTn SpaOTNPLOTNTA ylLa TOUG ETLOKEMTEC tNG KUmpou, kal €tol Sldpopa xwpld tng Adpvakag
ouvex(fouv va TLAXVOULV TO XaAOUWL PE TOV TTApaS0ooLaKO TPOTIO, TIPOCYEPOVTAG EPYACTHPLA, ETILSELEELG KaL
YEUOLYVWOla. H TIapackeLr] autoU TOU UYLELVOU TUpLloU MPE TOV TAPASOOLAKO TPOTIO KAL TO EKTTALSEUTLKO
otolxelo twv gpyaotnpiwv cupBdilouv otn Siatpnon tng SNUOTLKOTNTAG Tou. Xtn Xolpokoltia, &vag
VTOTILOG KOAABOTIAEKTNG XpnoLpoTioLel emiong Ta mapadoolakd Kahddia (taAdpla) pe ta omola mapackevadav
TO XaAoUpL ota TaALd xpdvia, evw otnv ABnévou ol emtdel&elg yivovtal kuplwg otnv avamalalwpévn owkia
TIoU BpLoKOTAV TO TTAAALO TUPOKOELO.
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During the workshops, visitors can see the cheese being made in special, large bronze or stainless-steel
containers where, after adding the rennet, it is removed from the heat, drained very well and wrapped in a piece
of cloth with a heavy object placed on top. The cheese is then cut into pieces and submerged once again in hot
whey until it comes up to the surface. It is then taken out of the large container and placed in salt and mint;
folded in two and left to cool. Members of WARL (Women's Association of Rural Larnaka) produce traditional
halloumi and offer workshops. They demonstrate the making at different festivals around the island, and also
sell the fresh halloumi at stalls at markets and festivals, thus earning an income from making Halloumi.Halloumi
cheese is perhaps the most famous local product of Cyprus and beloved abroad too, but for locals, the village
and handmade versions from small, local producers are always favoured!

Podczas warsztatéw turysci mogg zobaczy¢ wytwarzanie sera w specjalnych, duzych pojemnikach z brazu lub
stali nierdzewnej, gdzie po dodaniu podpuszczki jest zdejmowany z ognia. Nastepnie jest bardzo dobrze
odsgczany i zawijany w kawatek tkaniny z ciezkim przedmiotem umieszczonym na goérze. POzniej ser jest
krojony na kawatki i ponownie zanurzany w gorgcej serwatce, az wyptynie na powierzchnie. Nastepnie jest
umieszczany w soli i miecie; sktadany na pét i pozostawiony do ostygniecia. Cztonkinie WARL (Women's
Association of Rural Larnaka - Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich Larnaki) produkujg tradycyjne halloumi i
oferujg warsztaty w tym zakresie. Demonstrujg produkcje na réznych festiwalach na catej wyspie, a takze
sprzedajg Swieze halloumi na targach i festiwalach.Ser halloumi jest prawdopodobnie najbardziej znanym
lokalnym cypryjskim produktem, ktéry jest uwielbiany réwniez za granicg. Cypryjczycy preferujg wiejskie i
recznie robione wersje sera od matych, lokalnych producentéow!

Katd tn Ldpkela Twv pyactnplwy oL ETILOKETTEG HTIOPOUV vd TIAPAKOAOUBCOUV TNV TTAPACTKEUT XaAoUupLoU
o€ €L81KQ, peyaha pmpoutdva n avoéeldwta kalavia. Metd tnv mpoodnkn Tng TUTLAG, To XaAoUuL agatpeitat
amd tn wTLd, otpayyiletal oAU KaAd, TUALYETAL O€ €Va KOPPATL UPACHATOC Kat ToTobete({tatl Katw amod eva
BapL avtikeipevo yla va apalpebel 000¢ 0pOG YAAQKTOG €xeL amopelvel. ITn ouvéxela, To tupl koOBeTal ot
Koppdtia kat Bubiletatl Eava o Ceotd 0pO YAAAKTOG PEXPL Va Byel otnv empdvela. AKoAoLBwC, apatpeitat
amd to peyaho Soxelo kat tomobeteital og aAdtTL Kal SUGCHO. AUTAWVETAL 0Td SU0 KAl APRVETAL VA KPUWOEL.
MéEAN tou ZUAAOYou Tuvalkwv YmaiBpou Adpvakag Tapdyouv Tapadoclako YAAOUUL KAl TIPOOQEPOUV
Blwpatika epyaotipla. EmdeltkvUouv tnv mapaywyrn oe Stdwopa @eoTtBAA o OAo TO vnol, kal emiong
TWAOUV TO QPEOKO XAAOUPL OE QyOpeEg Kal QeoTLBAA, kepdifovtag €tol éva emumpdobeto eoddnua. To
XaAoUpL elval (owg To TLo SLacnpo ToTikd TTPoiov TG KUTIPOU Kal ayamnto Kal 0To eEWTEPLKO, AAAA yLa TOUG
VTOTILOUG, N XELpoTtolntn ekSoxr) amd PLkpoug, TOTILKOUC Ttapaywyoug elvat dvta mpotiuntéal
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Traditional Handmade Pasta (Cyprus)

The traditional thin, dried pasta that is made in handmade in Agios Theodoros village in rural Larnaka has been
adopted by the EU Commission as a product of protected geographical indication (PGI) of Cyprus. ‘Makaronia tis
Smilas’ or Macaroni tou Sklinitziou’ gets its name from the skewer used to make it (translates to ‘skewered
pasta’). It has a hole that remains in the middle, after rolling the pasta dough around a thin skewer. The pasta is
made by members of the Women'’s Rural Association of Larnaka (WARL) in the traditional way by mixing water
with a little salt and durum wheat flour, or other types of flour with semolina, salt and water. Once the pasta is
shaped or rolled, it is then placed in drying baskets traditionally called ‘paneria’, so that the pieces do not touch.
The pasta is a delicacy because of the more time-consuming way it is made by hand and the fact that there are
not many people on the island that produce this pasta in this way.

Tradycyjny recznie robiony makaron (Cypr)

Tradycyjny cienki, suszony makaron wytwarzany recznie w wiosce Agios Theodoros w wiejskiej czesci Larnaki
zostat przyjety przez Komisje Europejska jako produkt o chronionym oznaczeniu geograficznym (ChOG) Cypru.
"Makaronia tis Smilas" lub "Macaroni tou Sklinitziou" zawdziecza swojg nazwe szpikulcowi uzywanemu do jego
produkcji (w ttumaczeniu oznacza to "makaron na szpikulcu"). Ma otwor, ktéry pozostaje w srodku po zwinieciu
ciasta makaronowego wokot cienkiego szpikulca. Makaron jest wytwarzany przez cztonkinie WARL w tradycyjny
sposbéb poprzez mieszanie wody z odrobing soli i maki z semoling. Po uformowaniu lub zwinieciu makaronu
jest umieszczany w koszach do suszenia tradycyjnie zwanych "paneria"”, tak aby kawatki nie stykaty sie ze soba.
Makaron jest przysmakiem ze wzgledu na czasochtonny sposoéb jego wytwarzania oraz fakt, ze na wyspie nie
ma zbyt wielu oséb, ktére to robia.

Mapadoolaka Xetpomointa Zupapika (Kumpog)

Ta mapadootakd AeTtd, amofnpapéva {UpPapLka Tou TTapackeuddovTal XELPOTIolNTa OTo XWPLO Aylo¢ Oe68wpo¢
¢ emapxlag Adpvakag €xouv uloBetnbel amod tnv Eupwmaikn Emitpomr w¢ Tpoidv TPOCTATEUOHEVNC
YEWYPAPLKAG €VEELENG (MTE). Ta «Makapoévia tng Tpidag» 1 «Makapovia tou ZkAwit{lou» Tpav To OVOUA TG
amd tn opiha 1 oTéAeXOG amod OKALVTIL TIOU XPNOLPOTIOLELTAL YLa TNV TIAPACKEUN TOUG. Xapaktnpidovtatl amd pLa
PLKPM oTIA N oTtola Slamepva To pakapove o€ opllovtia topr. Ta {upaplka autd mapackevalovtal amno YeAn Tou
JUANOYoU Tuvalkwy YraiBpou Adpvakag PE TOV TTapaSoolakd TPOTo, avapelyviovtag vepd pe Alyo aAdTL Kat
aAgUpL amod okAnpd oltdpl )/ KAt aAeUpL GAAOU TUTIOU PE OLPLYSAAL, aAdtL kat vepo. MOALG ta {upaptlkd
SlapoppwBouv, Tomobetolvtal o€ KAAABLA OTEYVWHPATOG, TIOU TIAPAS0CLAKA OVOUAloVTal «TIAVEPLA», ETOL WOTE
TA KOUMATLO va PNV AKOUWPTIOUV HETAEU Ttouc.Ta {upaplka amotelolv LSlaitepn Alyoudld Adyw TOU TILO
XPOVOBOPOU TPOTIOU TIAPACKEUNG TOUG HE TO XEPL, KABWC KAl TOU YEYOVOTOG OTL SV UTIAPXOULV TToAAOL AvBpwTtoL
oto vnol mou mapdyouv autd ta (UPAPLKA PE AUTOV ToV TPOTIO.
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Getting together and making the pasta is a form of socialising and also relaxing for the repetitive working of
the little pieces. The pasta pieces are dried in baskets and must not touch whilst drying. The pasta is usually
boiled in chicken broth and served with grated Cyprus cheese - either Halloumi or Anari. It is often
consumed during festive or special events and in bygone times was traditionally prepared as one of the
dishes eaten as part of the Cypriot wedding week - on a Sunday, on the day of the wedding itself, or on the
Tuesday after as part of the wedding customs. The WARL members keep the tradition alive by
demonstrating the preparation of the pasta at various festivals and events, and by holding workshops for
visitors with sampling of the dish at their premises at Agios Theodoros village. They have been instrumental
in keeping this tradition alive as the younger generation were not so familiar with the pasta. Activities such
as the demonstrations and workshops have raised awareness and educated locals and visitors whilst a
dedicated day for promoting the pasta is held in August every year to keep the tradition alive.

Wspdlne robienie makaronu jest formg spotkan towarzyskich, a takze sposobem na relaks dzieki powtarzalnej
pracy. Kawatki makaronu sg suszone w koszach - nie mogg sie wtedy wzajemnie dotykac. Makaron jest zwykle
gotowany w bulionie z kurczaka i podawany z tartym serem cypryjskim - Halloumi lub Anari. Jest czesto
spozywany podczas uroczystosci lub specjalnych wydarzen, a w dawnych czasach byt tradycyjnie
przygotowywany jako jedno z dan spozywanych w ramach cypryjskiego tygodnia weselnego - w niedziele, w dniu
samego $lubu lub we wtorek jako czes¢ zwyczajéw weselnych. Cztonkinie WARL podtrzymuja tradycje,

demonstrujac przygotowanie makaronu na réznych festiwalach i wydarzeniach, a takze organizujgc warsztaty dla
turystow z degustacjg w swojej wiosce Agios Theodoros. Byto to kluczowe w utrzymaniu tej tradycji przy zyciu.
Dziatania takie jak pokazy i warsztaty podniosty Swiadomos¢ i wyedukowaty mieszkancow i turystéw. W sierpniu
kazdego roku odbywa sie specjalny dzien promujacy ten makaron, aby podtrzymac tradycje.

EhmogroooucaA i Baopap KowATtApans ETLoTEE] LG amaepr) L LK W Koot o) G T cof N aKed orapdpumu); carkaAadLa
KAl Sev TIPETIEL VA €PYOVTAL O€ ETAPN KATA TO OTEyvwpa. Ta Jupapika cuvnbwg Bpdlovtatl oe {wPd KOTAG Kal
oepBilpovtal pPe TPLPPEVO KUTIPLAKO Tupl - glte xahoupL elte avapr]. Zuxvd, KATAVOAWVOVTAL KAtd tn SLapKeLa
EOPTAOTIKWY 1 ELSIKWY TIEPLOTACEWV. XTO TAPEABOV Tapackeudlovtav Tapadoolakd kKatd tn Sldpkela tng
€BSopddag tou Kumplakol yapou, eL8LKOTEpa TNV Kuplakn, TNV nuépa tou ydpou 1 tnv emdpevn Tpitn, wg Pépog
TWV YapnAlwv €6{pwv. Ta péAn tou ZuAGyou Muvatkwy YraiBpou Adpvakag Statnpouv {wvtavr] tnv Tapddoon
HEOW TNG TTapoUCLacN( TNG TIAPAOKEUNG TwV (UPAPLKWY Ot SLa@opa PeOTIRAN Kal EKSNAWOELG. ALOpyavwvouv
emiong epyaotrpLa OToU Ol ETILOKETITEG PTIOPOUV VA SOKLUACOUV TO CUYKEKPLUEVO TILATO OTLG EYKATAOTACELG TOUG
OTO XWPLO Aylog Oe68wpoc. H cupBoAr| Toug ATav Kat elvat KaBopLoTLkn yla tn Slatripnaon autng tng mapadoong,
KaBwg n vedtepn yevla Sev éxel tnv (Sla efolkelwon pe ta TApaSooLlakd JUHAPLKA. ApaoTnpLOTNTEG OTIWG OL
ETLOELEELC KAL TA €PyacTrpla €XOUV €UALOBNTOTIOLAOEL KAl EKTIALSEVOEL QVTIOTOLXA TOUG VTOTILOUG KAl TOUG
ETILOKETTEG. KABE AUyouoTto Slopyavwvetal eTiong Pla eKSNAWGCN aPLEpWHEVN OTA €V AOYW CUPApPLKA, PHE OKOTIO va
Statnpnbel Cwvtavn autn n mapddoon.
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‘Tremithopites’ - Terebinth Berry Pies (Cyprus)

In Kato Drys village in mountainous Larnaka region, members of the Women'’s Association of Rural Larnaka (WARL),
continue to make the delicacy ‘tremithopites’, which are traditional biscuits made with fruit from the terebinth tree
(Pistacia Terebinthus) that are not widely made on the island. Although they are technically biscuits, the name
translates to ‘terebinth pies’. The tree is indigenous to Cyprus and found across the island; It blooms in March and
April and fruit grows from September to December, starting as red then turning bluish-green. After the fruits are
harvested, they are washed to remove the tar. Then they are salted (optional) and left to dry in the sun. Aside from
dried terebinth fruit, the other ingredients in the biscuits are dough and sugar, and some raisins. When freshly
baked the biscuits can be eaten soft. If double baked they will become crispy rusk biscuits that will last longer.

‘Tremithopites' - placki z terebintu (Cypr)

W wiosce Kato Drys w goérzystym regionie Larnaka, cztonkinie WARL wytwarzajg przysmak zwany jest
tHerakieepitgsznyafia t8gdMRGISHNMBIASEK FeRWRicoW AIZL\E herbatriBie pienitRds @Cie P s dehaki@rdostownie
"placki z terebintu". Drzewo to jest rodzime dla Cypru i wystepuje na catej wyspie; kwitnie w marcu i kwietniu, a
owoce rosng od wrzesnia do grudnia, poczgtkowo sg czerwone, a nastepnie zmieniajg kolor na niebiesko-zielony. Po
zebraniu owoce sg myte i drylowane. Nastepnie sg solone (opcjonalnie) i pozostawiane do wyschniecia na stoncu.
Pozostatymi sktadnikami herbatnikéw s3 ciasto i cukier oraz rodzynki. Swiezo upieczone herbatniki s3 miekkie. Po
dwukrotnym upieczeniu stajg sie chrupigce i dtuzej zachowujag Swiezos¢.

"TpepLBomLteg' (KUTIpOK)

2T0 XwpPLo Kdtw Apug tng opeLvAG Adpvakag, Ta PEAN Tou ZuAAdyou Muvatkwy YrtaiBpou Adpvakag ocuveyiouv
Va PTLAXVOUV TO £8E0HA PE TNV OVopacia «TPEULBOTILTEG». MPOKELTAL YIa TTAPASOCLAKA PTILOKOTA PTLAYUEVA UE
TOV KapTmo tou §évSpou tng TpeplBLag (Pistacia Terebinthus), kat a&llel va onpetwBel dtL Sev pTidyvovtal
eUpEwWG oto vnol. To 8évépo autod elval eyyeveg otnv Kutpo kal Bploketal oe OAn tn xwpa. AveileL tov MaptLo
Kal Tov ATIpiALo, EVWw 0 KAPTIOC TOU avamtUCOETAL A0 TOV ZEMTEUPRPLO WG TO AskEPBPLO, EEKLVWVTAG KOKKLVOG
KOl JETA PETATPETIETAL OE PTIAE-TIPACLVO. META TN CUYKOULSH TwV KAPTIWY, autol TTAévovTal yla va agalpebel n
pntivn. Ztn ouvéxela, alatifovtal (TPOALPETIKA) KAl APVOVTAL VA OTEYVWOOUV OTov NALo. EkTdG amd toug
Enpoug Kapmoug tng TPEPLBLAG, Ta uttdAoLTia cuotatika elval (Uun kat {axapn, KAl HePLKEG otawideg. Otav
elval ppeokoPnpéva, tTa PTLOKOTA PTIOPOUV va @aywbolv palakd. Av Sumhoynbouly, yilvovtal tpayavd kat
SLapkoUV TIEPLOTOTEPO.
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‘Tremithopites’ - Terebinth Berry Pies (Cyprus)
‘Tremithopites' - placki z terebintu (Cypr)
"TpepLBomteg' (KUTpog)
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The mature terebinth fruit is a bluish-green colour and is dried before use. The simple ingredients and
method make this ideal as a cultural educational activity for children and offer a purer biscuit to eat. The
biscuits are flat and fairly large, hence their name in Greek as ‘terebinth pies’. Kato Drys is one of the few
places where women continue to not only handmake the traditional biscuits but also to actively promote them
as part of the island’'s gastronomy, and to sell them, thus retaining tradition and earning an income.
Workshops and biscuit making demonstrations are regularly held for tourists and also at traditional festivals
and events, including WARL's Local Producer’'s Market at its premises in Agios Theodoros village. This is a
particularly popular biscuit to make with children as it is simple to make once the fruit is already dried. It is
also a fun introduction to baking; mixing the fruit and dough and rolling it. As such it is a great activity for
school visits and trips or at the traditional events. Thanks to the WARL members who continue to make and
sell these biscuits, they are not becoming forgotten, even though they are not widely made or sold.

Przed suszeniem dojrzate owoce terebintu majg niebiesko-zielony kolor. Proste sktadniki i metoda sprawiajg, ze
jest to idealny sposéb na edukacje kulturalng dla dzieci, bedac jednoczesnie zdrowym przysmakiem. Herbatniki sg
ptaskie i dos¢ duze, stad ich grecka nazwa - placki z terebintu. Kato Drys jest jednym z niewielu miejsc, w ktorych
kobiety nadal nie tylko recznie wytwarzajg te placki, ale takze aktywnie promuja je jako czes$c¢ lokalnej kuchni.
Warsztaty i pokazy produkcji ciastek sg regularnie organizowane dla turystow, a takze na tradycyjnych

festiwalach i wydarzeniach, w tym na rynku lokalnych producentéw WARL w jego siedzibie w wiosce Agios
Theodoros. Jest to szczegdlnie popularny wypiek dla dzieci, poniewaz jest tatwy do zrobienia, gdy owoce sg juz
wysuszone. Jest to réwniez przyjemne wprowadzenie do pieczenia; mieszanie owocéw i ciasta oraz watkowanie
go. W zwigzku z tym jest to Swietne zajecie podczas wizyt i wycieczek szkolnych lub tradycyjnych imprez. Dzieki
cztonkiniom WARL, ktore nadal produkuja i sprzedajg te ciastka, nie odchodzg one w zapomnienie, pomimo iz nie
sg powszechne w produkcji i sprzedazy.

O wpLpog Kaptog TpePLBou €xel yahalompdolvo xpwpa Kat Enpatvetat mpLv amod tn xprion. Ta yvrola cuoTtatika
KAl n pEBOSOG TAPACKEUNG TO KABLOTOUV LEAVLKO WG TIOALTLOTIKN EKTIALSEUTLKN) §pactnpLotnTa yla Tatsld evw
TIPOCYPEPOUV VA TILO AYVO PTILOKOTO yLa paynto. Ta PTiokota lvat emineda Kal apketd PeydaAa, €0V Kal To ovoud
TOUG «TpepLBOTILTEG». O Kdatw Apug elval éva amd ta Alya pépn Omou ol yuvaikeg ouveyifouv oxt povo va
PTLAYVOUV XELpOTIO(NTA TA UTIO aVaQOopd TIAPASOCLAKA PTILOKOTA aAAd KAl va Ta TIpowBolv evepyd WG HEPOG TNG
yaotpovopiag tou vnoloU, Slatnpwvtag €Iol tnv Tapddoon, evw TWAWVTAG TA €XOUV KAl éva €Loodnua.
Epyaotrpla kat eTiLSe(&ELG TTAPACKEUNG TOU £6£0UATOG AUTOU TIPAYHATOTIOLOUVTAL TAKTLKA YLA TOUG TOUPLOTEG, EVW
Kavelg pmopel va ta Bpel o€ Tapadoolakd PeoTLRAA Kal EKENAWOELG, CUPTIEPLAANBAVOUEVNG TNG TOTILKNG Ayopdag
TapAywywV Tou ZUAAOYOU Tuvalkwy YmaiBpou Adpvakag OTLG £YKATAOTACELG TOU OTO Xwpld Aylog O£08wpoc.
Elval éva (8lattepa SNPOWAEG €S€0a yLa Va YTLAXVETE pe tatdLd, kabwg elval amhd va To TapackeUAoEL Kavelg.
ATtoTeAEL eTlong pla SLaoKeESAOTLKN eloaywyr) oto Yrjolpo, agou TepthapBavel to avapelypa tou Enpou Kaptou
KAl tng CUPNG KAl Tov KUALVSPLOPO TouG. QC TETOLO, TIPOCYEPEL PLA €EALPETLKA SpACTNPLOTNTA YLA OXOALKEG
ETILOKEPELG KAl EKSPOUEG N 0€ TTAPASOOLAKEG EKSNAWOELG. XApn ota PEAN Tou ZUAAOYyou luvalkwv YmaiBpou
Adpvakag Tou ouvexifouv va TapackeUAlouv Kal va TIOUAAQVE TO CUYKEKPLPEVO €8€0pQ, N TIAPASOOLOKN AUTH
ouvtayn Sgv EeXVLIETAL, YEYOVOG TIOAU ONUAVTLKO £O00V SgV TIPOKELTAL yLla TIpoidv Ttou Statibetat eupewc.
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Local culinary specialties as an area of education for the local
community

Lokalne specjalnosci kulinarne jako obszar edukacji dla lokalnej
spotecznosci

Ta toTikd apadooLlakd TpolovTa WG HEPOG TNG eKTIAld§euong tNG
TOTILKAG Kowvwviag
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