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Ενδεικτικό φωτογραφικό υλικό από τη βάση δεδομένων
 του Μουσείου Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής
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	This eLearning Resource has been developed by the Cyprus Food and Nutrition Museum within the Europeana Food and Drink Project, demonstrating the value and potential of food and drink-related content sourced through Europeana.
 
The project is funded by the European Commission under the ICT Policy Support Programme part of the Competitiveness and Innovation Framework Programme.
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Καττίκιν
[image: ]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/2190

Ψωμί
[image: Κυπριακό ψωμί με προζύμι, 2014.
φωτ: Μάριος Χατζηαναστάσης]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/723

[image: Παραδοσιακά αρτοπαρασκευάσματα από σιτάρι, γλυκό του κουταλιού και μαρμελάδα 24/4/09.
φωτ:Άντρη Ιωσηφάκη]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/723

[image: Κυπριακό κουλούρι με σησάμι, μαχλέπι και μαστίχα, 2014.
φωτ: Μάριος Χατζηαναστάσης]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/723

[image: Ψήσιμο ψωμιού σε παραδοσιακό φούρνο]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/parsintages/civitem/1738

Χαλούμι
[image: © Άδεια Δημοσίευσης από Υπ. Γεωργίας.]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/2589
[image: Παρασκευή χαλουμιών]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Χαλλούμι]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Χαλούμια]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Φρέσκο χαλλούμι]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Υπαίθρια παρασκευή χαλλουμιού 1. Πέρα Ορεινής 22/3/2014.
φωτ: Κατερίνα Λαζάρου]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Υπαίρθια παρασκευή χαλλουμιού 3. Πέρα Ορεινής 22/3/2014.
φωτ: Κατερίνα Λαζάρου]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Υπαίρθια παρασκευή χαλλουμιού 5. Πέρα Ορεινής 22/3/2014.
φωτ: Κατερίνα Λαζάρου]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Υπαίρθια παρασκευή χαλλουμιού 13. Πέρα Ορεινής 22/3/2014.
φωτ: Κατερίνα Λαζάρου]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Υπαίρθια παρασκευή χαλλουμιού 14. Πέρα Ορεινής 22/3/2014.
φωτ: Κατερίνα Λαζάρου]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Ψήσιμο χαλλουμιών στο νορό για τις φλαούνες του Πάσχα, Περιστερώνα 14/4/2014.
φωτ: Άντρη Ιωσηφάκη ]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Ένα από τα στάδια παρασκευής χαλλουμιών, τυριών και αναρής για τις φλαούνες του Πάσχα, Περιστερώνα 14/4/2014.
φωτ: Άντρη Ιωσηφάκη]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735
[bookmark: _GoBack]
[image: Τα χαλλούμια έχουν ψηθεί και είναι έτοιμα να μαριναριστούν με άλας και δυόσμο για τις φλαούνες του Πάσχα, Περιστερώνα 14/4/2014.
φωτ: Άντρη Ιωσηφάκη]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Τα χαλλούμια έχουν ψηθεί και είναι έτοιμα να μαριναριστούν με άλας και δυόσμο για τις φλαούνες του Πάσχα, Περιστερώνα 14/4/2014.
φωτ: Άντρη Ιωσηφάκη]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/1735

[image: Χαλλούμι, κομμένο σε φέττες. <br/> Πηγή: ©Στάλω Λαζάρου.]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/parsintages/civitem/2051
Λούντζα
[image: Λούντζα Πιτσιλιάς <br/> Πηγή: Άδεια δημοσίευσης από Υπ. Γεωργίας]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/2113

[image: Κυπριακά παραδοσιακά αλλαντικά <br/>© Άδεια δημοσίευσης από Υπ. Γεωργίας.]
Πηγή: Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής http://foodmuseum.cs.ucy.ac.cy/web/guest/allcivitems/civitem/2326
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