
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

ΕΠΙΣΚΟΠΗΣΗ 

  Ενημέρωση για το έργο 

Η πλατφόρμα Traceus αναπτύσσεται 

από τους εταίρους μας στην Κύπρο και 

θα ολοκληρωθεί μέχρι τα μέσα 

Φεβρουαρίου. Εν τω μεταξύ 

συνεχίζουμε την πρόσληψη εθελοντών 

και τον προγραμματισμό των 

εκδηλώσεων ενημέρωσής και 

προώθησης. Οι Ισπανοί εταίροι μας 

ολοκλήρωσαν ένα ερωτηματολόγιο για 

τον ψηφιακό γραμματισμό, το οποίο θα 

δοθεί σε  όλους τους συμμετέχοντες 

στην αρχή και στο τέλος της κατάρτισης. 

Αυτό θα μας βοηθήσει να καταλάβουμε 

καλύτερα τις ανάγκες των 

συμμετεχόντων. 

Οι Γάλλοι εταίροι συνεχίζουν την 

προώθηση του έργου στα μέσα 

κοινωνικής δικτύωσης μέσα από καινο-

τόμα και ελκυστικά κουίζ για το φαγητό. 

Μην ξεχάσετε να μας ακολουθήσετε στο  
Facebook και στο Instagram. 



 
Το κους κούς λαμβάνεται από κόκκους σιταριού και μαγειρεύεται στον ατμό. Έχει βερβερικές ρίζες και προϋπήρχε 

της άφιξης των Αράβων. Εξαπλώθηκε κυρίως στους πληθυσμούς που ζουν κατά μήκος των μεσογειακών ακτών. 

Είναι ένα αγαπημένο πιάτο για όλους, το οποίο τρώγεται μόνο σε ορισμένες ημέρες της εβδομάδας, για παράδειγμα 

τις Κυριακές, όταν όλη η οικογένεια συναντιέται. Ετοιμάζεται επίσης για μεγάλα πάρτι και τελετές όπως γάμους. Το 

κους κους είναι ένα πιάτο ευρέως διαδεδομένο σε εθνικό επίπεδο, που παρασκευάζεται σε διάφορες εκδοχές, με 

λαχανικά και φέτες ψαριού, με κοτόπουλο, αρνί ή μοσχάρι. Η χειμερινή εκδοχή αυτού του πιάτου αποτελείται από 

λαχανικά και καπνιστό κρέας (kadid). Η πικάντικη γεύση οφείλεται στη Harissa, μια τυπική σάλτσα του Μαγκρέμπ, 

που χρησιμοποιείται ευρέως στην Τυνησία, τη Λιβύη, το Μαρόκο και το Αλγέρι. Αυτή η σάλτσα είναι σπιτική με 

αποξηραμένη κόκκινη πιπεριά και σκόρδο. Επιπλέον, ειδικά κατά τη διάρκεια του μήνα του Ραμαζανιού, μια γλυκιά 

εκδοχή "Masfouf" με καυτερή  χουρμάδες και ρόδι. 
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 100 γρ. ρεβύθια βρασμένα από το     

προηγούμενο βράδυ 



 
 

 


