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ABSTRACT 

Nobody can deny that that the world of artisanal jobs and the university world are not meant 

or little to coincide. Craft jobs or the professional education are not priorities for universities. 

This thesis focuses in the training and job education of young future bakers in Greece and in 

particular about the study of Technologies Manuals and the Job Guide lines.  

With this thesis we want to answer the following question: In which way do the refusal of 

cultural influences of bread making in Greek Bakery Technology Manuals; isolates young 

students from a diachronic view of their profession which is such an important part in the 

transmission of Hellenism? 

The results we came upon in our studies are varied; first of all we found that manuals transmit 

only a vague and wrong vision of their cultural legacy; also, after a research in the Greek 

Language Tresor we have mended the diachronic of bakery preparations and of the Bakers 

profession. We had to then reposition all recipes proposed in the manuals to serve this cultural 

transmission. 

 The real challenge of this thesis is to reintroduce the cultural legacy of the baker's profession 

in their training period so that these future artisans could realize that they participate with 

their own hands to the transmission of Hellenism. 

RÉSUMÉ 

Personne ne peut nier que les activités artisanales et l’univers universitaire ont 

traditionnellement peu de chance de se rencontrer. Les métiers et la formation professionnelle 

ne sont pas les premiers thèmes d’étude des universitaires. La présente thèse se focalise sur la 

formation de jeune boulanger en Grèce et en particulier sur l’étude des manuels de 

technologie et des référentiels du métier. 

 Cette thèse aura pour but de répondre à la question suivante : en quoi la négation des aspects 

culturels du pain dans les manuels de technologie boulangère grecs, interdit aux jeunes en 

formation, une vue historique de leur métier, pourtant fondamentale dans la transmission de 

l’hellénisme ? Les résultats de notre étude sont variés, ils ont permis d’établir tout d’abord 

que les manuels ne transmettaient qu’une vision lacunaire et erronée des traces culturelles, 

puis, grâce à une recherche dans le Trésor de la Langue Grecque, nous avons retissé une 

histoire des préparations boulangères et du métier de boulanger, il a fallu enfin replacer, les 

recettes proposées dans les manuels, dans cette transmission culturelle. 
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En réalité l’enjeu de cette thèse est bien de réintroduire les traces culturelles du métier de 

boulanger dans leur formation afin que l’artisan en devenir prenne conscience qu’avec ses 

mains, il participe tout autant à la transmission de l’hellénisme. 

ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Δε χωράει αμφιβολία ότι οι χειροτεχνικές  δραστηριότητες και ο πανεπιστημιακός χώρος 

έχουν, κατά κανόνα, λίγες πιθανότητες να συναντηθούν. Τα επαγγέλματα και η 

επαγγελματική επιμόρφωση δεν αποτελούν πρωτεύοντα θέματα των πανεπιστημιακών 

σπουδών. Η παρούσα διδακτορική διατριβή εστιάζει στην εκπαίδευση ενός νέουαρτοποιού 

στην Ελλάδα και συγκεκριμένα στη μελέτη των τεχνολογικών εγχειριδίων που σχετίζονται με 

το επάγγελμα του, και αποσκοπεί να δώσει απάντηση στην ακόλουθη ερώτηση: κατά ποιο 

τρόπο, η απουσία των πολιτιστικών χαρακτηριστικών  του ψωμιού/άρτου από τα ελληνικά 

τεχνολογικά εγχειρίδια αρτοποιίας, στερεί από τους εκπαιδευόμενους νέους μία διαχρονική 

αντίληψη του επαγγέλματός τους, η οποία είναι ωστόσο θεμελιώδους σημασίας για 

τη διαφύλαξη του ελληνισμού; Τα αποτελέσματα της μελέτης μας είναι ποικίλα και 

επέτρεψαν να δείξουμε αφενός, ότι τα εγχειρίδια παρείχαν ελλιπή και εσφαλμένη εικόνα 

των στοιχείων του πολιτισμού καιαφετέρου, χάρη σε μια έρευνα στο Θησαυρό της Ελληνικής 

Γλώσσας (TLG), ότι υπάρχει διαχρονικότητα μεταξύ των αρτοποιητικών παρασκευασμάτων 

και του επαγγέλματος του αρτοποιού. Τέλος, εντάξαμε τις προτεινόμενες συνταγές στα 

εγχειρίδια, στο πνεύμα διατήρησης και προβολής του πολιτιστικού αποθέματος. Στόχος της 

παρούσας διατριβής είναι να επαναφέρει τα πολιτιστικά αποτυπώματα του εν 

λόγω επαγγέλματος μέσα στην εκπαίδευσή του νέου αρτοποιού, ώστε να μπορέσει ο 

εκπαιδευόμενος τεχνίτης να συνειδητοποιήσει ότι με τα χέρια του συμμετέχει εξίσου στη 

διάδοση του ελληνισμού. 

LES MOTS CLÉS DE LA THÈSE : 

Pain, éducation, manuel scolaire, formation , boulanger, histoire, transmission 

Bread, education, school book, transmission, baker, history, training 
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INTRODUCTION 

A. Objet de la recherche 
 

Avoir l’objectif de s’intéresser à l’enseignement professionnel et en particulier réfléchir à un 

retour des aspects historico-culturels du pain dans les manuels de technologie boulangère   

utilisés en Grèce peut paraître singulier. En effet on ne peut pas dire que l'enseignement 

professionnel ait une place de choix dans les questionnements universitaires, parmi les 317351 

thèses recensées sur le registre national grec2, seulement 1361 font référence à l’enseignement 

professionnel 3 et seulement deux thèses4 traitent de l’enseignement professionnel secondaire 

en Grèce, les autres travaux ont pour objet l’enseignement professionnel supérieur ou continu.  

Mon emploi en tant qu’enseignante, depuis dix-huit ans, dans un centre de formation 

d’apprentis et le financement de mon projet de doctorat par le plan de formation de mon 

employeur, ont été deux motivations qui ont orienté mon projet de thèse sur le thème de 

l’enseignement professionnel.  

Mon employeur, la chambre de Métiers du Val d’Oise a été créée par le décret n° 97-23 du 13 

janvier 1997 qui a précédé la dissolution de l’ancienne chambre de Métiers Yvelines, 

Essonne, Val d’Oise. Ce lent processus a donné à l’artisanat du Val d’Oise, une chambre de 

Métiers autonome qui lui rend les services régaliens. L’assemblée générale de la chambre de 

métiers est composée de 40 membres élus par le milieu artisanal du Val d’Oise. Elle est 

présidée par Mr Pérot5. La chambre de métiers et de l’artisanat, en tant qu’établissement 

public administratif, est chargée d’assurer la représentation et la défense de l’artisanat dans 

son ensemble : formalités des entreprises auprès du CFE (centre de formalités des 

                                                 
1 Le 05/06/2015. 
2 ABES, Agence bibliographique de l’enseignement supérieur. [En ligne], disponible à l'adresse : 
http://www.theses.fr/, (page consultée février 2013). 
3 Επαγγελματική εκπαίδευση 
4 ΓΚΛΑΒΑΣ Σωτήριος, Η τεχνική και επαγγελματική εκπαίδευση στην Ελλάδα (1830-1930): 
Σεβαστοπούλειος Εργατική Σχολή, Σχολή Κοινωνικών Επιστημών. Τμήμα Εκπαίδευσης και Αγωγής 
στην Προσχολική Ηλικία, Grèce, 2000, 472 pages. 

ΙΑΚΩΒΙΔΗΣ Γεώργιος, Τεχνική και Επαγγελµατική Εκπαίδευση στην Ελλάδα. Προσέγγιση µέσα από 
τη Σύγκριση του Ελληνικού και του Γερµανικού Συστήµατος,  Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. Σχολή 
Επιστημών Αγωγής. Τμήμα Παιδαγωγικό Δημοτικής Εκπαίδευσης, 1997, 375 pages. 
5 La CMA a été présidée jusqu’en octobre 2016 par M.PEROT, M. ORAIN lui succèdera. 
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entreprises), délivrance de documents par le répertoire des métiers, service économique 

(conseil aux entreprises), dépôt des contrats d’apprentissage…  

Grâce à ses centres de formation, la Chambre de Métiers et de l’artisanat du Val d’Oise est 

délibérément tournée vers la formation par l’apprentissage afin d’assurer la pérennité des 

métiers et de former une main d’œuvre qualifiée indispensable au secteur : formations de 

niveau V, IV6 et III. La chambre de métiers et de l’artisanat du Val d’Oise dispense dans trois 

centres de formation, situés à Villiers le bel, Eaubonne et Cergy, un enseignement à environ 

1500 apprentis7. Ils se trouvent dans le nord de l’Ile de France, région réputée difficile et 

défavorisée. Le CFA assure la formation théorique et pratique pour préparer un diplôme 

professionnel en apprentissage donc en alternance : certificat d’aptitude professionnelle 

(CAP), brevet d’étude professionnel (BEP), bac professionnel, brevet professionnel (BP) et 

brevet technicien supérieur (BTS).  

 

B. Originalité de la recherche 
 

On pourrait se demander si le pain et la formation professionnelle peuvent être des objets 

d’étude. Affirmer simplement que le pain occupe un rôle important et social, dans la société 

grecque, ne suffit pourtant pas à justifier notre objet d’étude. Pour le faire, l’œuvre de Pierre 

NORA8 servira de support afin de montrer que le pain est un lieu de mémoire et mérite en 

cela toute notre attention. Pour être identifié en tant que lieu de mémoire, pour Pierre NORA, 

il faut que ce lieu soit à la fois un objet et qu’il soit matériel, symbolique et fonctionnel. 

« Pour Pierre Nora (1997), un lieu de mémoire est un ensemble composite de symboles, 

monuments, archives, objets, personnages, lieux emblématiques qui tous contribuent à fixer la 

mémoire collective, l’identité d’un pays9 ». 

                                                 
6 Inscription sans sélection de niveau. 
7 Répartis dans les sections suivantes : boulangerie, pâtisserie/cuisine, service en salle/coiffure, 
esthétique/mécanique auto, carrosserie/vente commerce. 
8 PETITIER Paule, « Les Lieux de mémoire », sous la direction de P. Nora. In: Romantisme, 1989, 
n°63. Femmes écrites. pp. 103-110, 7 pages. 
9 Le tourisme de mémoire un atout pour les collectivités territoriales ?, Apr 2015, Clermont-Ferrand, 
France. 
<http://iadt.fr/uploads/ressource/html/19/IADT_colloq_tourisme_memoire_actes_numeriques.pdf> 



15 
 

Ainsi pour être reconnu comme lieu de mémoire, le pain doit appartenir à la mémoire 

collective. Ce pain devrait avoir une valeur symbolique dans la société grecque et constituer 

une caratéristique identitaire importante. Penser que le pain peut avoir une valeur symbolique 

est possible. En effet ce dernier comme d’autres éléments de la gastronomie10 peut aussi être 

considéré comme un lieu de mémoire, le travail de Pascal ORY montre que les traditions 

culinaires participent à la mémoire collective.  

Tout d’abord force est de constater que la boulangerie est un métier représenté et organisé par 

l’association des boulangers (OAE)11 dirigée par un bureau de 35 membres dont le président 

est Mousios Michael. Les visiteurs, boulangers ou non, de la page Web de l'OAE sont 

informés des activités de la fédération, de l'organisation des congrès, et plus généralement des 

évolutions et des manifestations autour de l’élément pain. Le but et les activités de 

l'association sont de soutenir la classe professionnelle des boulangers mais aussi de créer des 

liens entre les professionnels afin de promouvoir la conservation de la tradition du pain en 

Grèce.  

Pour cela, la confédération propose en ligne, des ressources documentaires sur les aspects 

légaux12 de la profession mais aussi sur les manifestations13 organisées à travers le pays sur le 

thème du pain. Une revue professionnelle est également publiée par OAE « βιοτεχνική 

αρτοποιία και ζαχαροπλαστική14 » qui n’a pourtant pas été l’objet de la présente thèse en 

raison des thèmes traités, davantage dirigés sur les aspects organisationnels de la profession. 

Cette confédération est reliée dans les départements de Grèce par des fédérations 

départementales15, celle de Thessalonique16 est quant à elle très active avec plus de 500 

membres. Toutes ces fédérations sont rassemblées autour de la devise « ici on pétrit, ici on 

                                                 
10ORY Pierre, La gastronomie,  in Pierre Nora (dir.) Les Lieux de mémoire, tome III, Paris, Gallimard, 
coll. « Quarto », 1997, 4751 pages. 
11 Ομοσπονδία Αρτοποιών Ελλάδος, [En ligne] accessible en ligne  http://www.oae.gr, (page consultée 
le 15 février 2012).  
12 [En ligne] accessible en ligne http://www.oae.gr/oae/index.php/el/nomoi-ypoyrgapofaseis, (page 
consultée le 15 février 2012).  
13 [En ligne] accessible en ligne http://www.oae.gr/oae/index.php/el/16, (page consultée le 15 février 
2012).  
14 [En ligne] accessible en ligne http://www.forumsa.gr/index.php?catItem=35&showIssue=83 (page 
consultée le 15 février 2012).  
15 Bien que la Grèce ne comporte que 52 départements, OAE est répartie en 66 fédérations dans tout le 
pays. 
16 [En ligne] disponible à l'adresse, http://www.artos-sath.gr (page consultée le 15 février 2012). 
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cuit17 ». Aucun département n’est oublié et le tissu de fédération des boulangers est homogène 

dans tout le territoire. La Grèce compte environ 14 400 boulangeries de type artisanal dont 

90% emploient moins de 5 salariés et ce secteur d’activité fait travailler directement environ 

67 000 salariés. A cela s’ajoute les emplois indirects générés par les industries des farines, des 

levures etc. Compte tenu du nombre de communes en Grèce, environ 8 800, on peut conclure 

que la boulangerie est un élément constitutif important dans le paysage quotidien des grecs. 

Le pain, par l’intermédiaire des boulangers, est présent sur l’ensemble du territoire grec. Mais 

cela ne suffit pas à montrer qu’il est un lieu de mémoire, la définition du pain proposée sur le 

site du portail de la langue grecque met en exergue deux des trois valeurs du lieu de mémoire. 

Grâce à cette définition, le pain est représenté à la fois dans la valeur symbolique et 

fonctionnelle.   

« άρτος ο [ártos]  : 1.(λόγ.) το ψωμί: ~ λευκός / μέλας / πιτυρούχος. ~ διπυρίτης, παξιμάδι. 

~ ένζυμος / άζυμος. Πρατήριο άρτου. 2. (εκκλ.) α. (άγιος) ~, που αγιάζεται και μοιράζεται για 

τη Θεία Ευχαριστία. β. (συνήθ. πληθ.) οι πέντε άρτοι που προσφέρονται από τους πιστούς σε 

γιορτές ή σε μνημόσυνα και μοιράζονται, αφού ευλογηθούν και τεμαχιστούν από τον ιερέα. || 

(έκφρ.) ο επιούσιος* ~. ΦΡ ~ και θεάματα, για νοοτροπία ή τρόπο ψυχαγωγίας που αρκείται 

στο θεαματικό και εντυπωσιακό και δεν επιζητεί ποιότητα ή προβληματισμό. [λόγ. < 

αρχ. ἄρτος] »18. Cette définition montre à la fois, l’historicité du terme « αρχ. ἄρτος » dans 

son origine antique mais aussi la valeur religieuse et symbolique du pain dans la société 

grecque. En effet la deuxième définition, proposée, par le dictionnaire, montre le lien étroit et 

séculaire entre pain et religion.    

La place du pain, dans son rôle social, dans la société grecque, est aussi caractérisée par les 

expressions ou superstitions populaires sur le thème de cette délicieuse préparation. Le site de 

l’OAE, cite quelques superstitions qui placent le pain au centre de la vie sociale comme 

aliment source de vie et dont le respect est indispensable. Le site19 propose les superstitions 

suivantes :  

                                                 
17 30° Συνέδριο OAE «Εδώ ζυμώνεται εδώ ψήνεται». 
18Dictionary of Standard Modern Greek: 

 http://www.greek-
language.gr/greekLang/modern_greek/tools/lexica/triantafyllides/search.html?lq=%CE%AC%CF%81
%CF%84%CE%BF%CF%82&dq.  
19 http://www.oae.gr/oae/index.php/el/doksasies-a-giortes.   
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Πριν ξεκινήσει το ζύμωμα του ψωμιού, σταυρώνεται πρώτα το ζυμάρι20.  

Αν πέσει κάτω ένα κομμάτι ψωμιού, δεντο πετούν αλλά το φιλούν και το βάζουν πάλι στο 

τραπέζι21. 

Η κομμένη όψη του ψωμιού βλέπει πάντα προς το κέντρο του τραπεζιού22. 

Το τραπεζομάντιλο με τα ψίχουλα του βραδινού φαγητού τινάζεται πάντα την άλλη ημέρα, λόγω 

των κακών πνευμάτων23. 

Τα ψίχουλα πάντα πετιούνται στον κήπο για να τα φάνε τα πουλιά24. 

Τα ξερά κομμάτια μουλιάζουν στο νερό και τα τρώνε οι κότες25. 

Τίποτα δεν πρέπει να πεταχτεί από το ψωμί, γιατί σημαίνει ζωή για το σπίτι26. 

Ces rituels partagent à la fois la dimension sociale du pain, que l’on partage ensemble mais 

également la protection que doit apporter cet aliment. Il est par sa consistance, l’élément 

essentiel de la table, qui ne doit pas être gâché, qui protège contre la famine et par extension 

contre les maux de la vie. Il est, de ce fait, associé à la vie religieuse, l’aide de Dieu est 

nécessaire pour la pérennité de sa présence sur les tables.     

En effet il est également intéressant de constater, que certains des proverbes27 grecs sur le 

thème du pain rappellent les superstitions populaires mettant le pain au centre de la parole 

populaire et dénote ainsi son importance dans la structuration de la société panhellénique. Le 

tableau ci-dessous a pour but de donner un aperçu des expressions les plus couramment 

utilisées sans en donner une traduction littérale, c’est simplement l’idée générale qui est 

dégagée.   

                                                 
20 Avant le pétrissage, la pâte doit être signée.  
21 Si un morceau de pain vient à tomber, il doit être remis sur la table  
22 La partie du pain coupée regarde toujours le centre de la table.  
23 La nappe avec les miettes du repas du soir est secouée un autre jour à cause des mauvais esprits.  
24 Les miettes seront secouées dans le jardin pour que les oiseaux les mangent.  
25 Les poules mangent le pain sec. 
26 Le pain ne doit pas être jeté car il représente la vie.  
27 ΨΙΛΑΚΗΣ Νίκος, Το Ψωμί Των Ελλήνων Και Τα Γλυκίσματα Της Λαϊκής Μας Παράδοσης: 
Λαογραφική, Γαστρονομική Και Ιστορική Περιήγηση Με Βάση Τα Ψωμιά Της Κρήτης. Ηράκλειο: 
Εκδόσεις Καρμάνωρ, 2001, 560 pages. 
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    Liste 1 : Les expressions populaires liées au pain en Grèce  

- έφαγε τα ψωμιά του : il ne vivra pas encore longtemps.  

- Εμείς ψωμί δεν έχουμε κι η γάτα πίτα σέρνει : le pain nous manque alors que d’autres le 

donnent aux animaux.  

- Από πίτα που δεν τρώγεις τι σε μέλει κι αν καεί : dans la pita que tu ne manges pas, c’est 

ton avenir que tu brûleras.  

- Δεκοχτώ τραγούδια ξέρω κι όλα του ψωμιού δηλούσι : les pains et les chansons comme 

ciment à la société.  

- Εφάγανε μαζι ψωμί ψωμάκι : nous avons mangé ensemble le pain.  

- Η βιάση ψήσει το ψωμί μα δεν το καλοψήνει : l’empressement ne fait pas de bonnes 

choses Ξένο ψωμί και δικό σου μαχαίρι : le pain peut être partagé mais pas le couteau 

qui le coupe, le pain est cuit et le risque de mort est nul mais le couteau est un danger.  

- Οποιος κακά φουρνίζει κακά καρβέλια : mauvaise cuisson, mauvais pain.  

- Ποτέ ψωμί μη λείψει και φούρνος μην καπνίσει : si le pain manque, le four ne fume pas.  

Liste 2 : Les expressions populaires liées au pain dans les régions de Grèce 

- En Crête : Το κρίθινο ψωμί θέλει είναι η πρώτη πλάση του Θεού : le pain d’orge est le 

premier façonnage de Dieu.  

- Naxos : Όλα τα στραβά κουλούρια (ή ψωμιά) η νύφη τα κάνει : toutes les erreurs seront 

transmises à la belle fille.  

- Épire : Τρώγει το ψωμί του Τούρκου και παρακαλεί για τους Φράγκους : expression 

relative à l’histoire des conquêtes de Grèce. 

- Céphalonie : Πρώτα θεμέλια του σπιτιού ψωμί κρασί και λάδί : les éléments fondateurs 

du foyer sont le pain, le vin et huile.  

Ces expressions n’ont bien évidemment rien d’exhaustif, mais elles contribuent à la 

compréhension générale de la place du pain dans la société grecque.  

Ces expressions illustrent, une longue tradition du pain, autour des moments de la vie, des 

processus de fabrication du pain, il apparaît comme un ciment social, une source vitale, 

l’expression d’un lien entre les moments de la vie. Le pain dans son rôle religieux n’est 

qu’assez peu représenté dans ses expressions. Il n’est donc pas le seul privilège de 

l’orthodoxie mais enracine ses symboles bien en amont. 
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Ainsi l’interrogation sur le pain à toute sa légitimité dans le cadre d’une thèse, pourtant la 

vraie originalité de ce travail portera sur l’exploration du système de la formation 

professionnelle en Grèce et plus particulièrement celle de la boulangerie en interrogeant la 

trace diachronique du pain laissée aux jeunes en formation dans leurs manuels de technologie 

boulangère.  

Cette section a été choisie pour deux raisons, le pain occupe une place très importante dans la 

culture chrétienne et à la table des grecs, de nombreux ouvrages lui sont d’ailleurs dédiés, et 

enfin, une raison plus personnelle, les nombreux voyages organisés avec mes jeunes apprentis 

boulangers en Grèce, m’ont poussée à m’interroger sur la place du pain dans la culture 

grecque à travers les époques.   

On pourrait se poser la question de savoir pourquoi, il est nécessaire, dans la pratique d’un 

métier artisanal, de connaître et de comprendre la construction de son métier. Raymond 

Aron donne un éclaircissement à la nécessité de lier la formation professionnelle dans son 

historicité en affirmant que « la conscience du passé est constitutive de l'existence historique. 

L'homme n'a vraiment un passé que s'il a conscience d'en avoir un, car seule cette conscience 

introduit la possibilité du dialogue et du choix. Autrement, les individus et les sociétés portent 

en eux un passé qu'ils ignorent, qu'ils subissent passivement… Tant qu'ils n'ont pas 

conscience de ce qu'ils sont et de ce qu'ils furent, ils n'accèdent pas à la dimension propre de 

l'histoire»28. La nécessité qui s’impose à moi de redécouvrir un patrimoine grec du pain et ses 

recettes, au profit des jeunes boulangers en formation, répond à la même interrogation des 

prisonniers de la caverne de Platon29 qui se libèrent des préjugés et progressent vers la 

connaissance et la transmission. Cette connaissance du passé, pourtant ne manquera pas de 

prendre en compte la réflexion de Ricœur30 qui voit aussi dans l’oubli, un acte libérateur, 

heureux, qui permet le pardon, l’insouciance et l’ouverture aux autres.     

C’est en ayant à l’esprit ces quelques mots d’Aron, depuis mes études passées de philosophie, 

mon expérience d’enseignante en CFA et le pain comme lieu de mémoire, que mon intérêt 

s’est porté pour la formation professionnelle et l’analyse des manuels de technologie en 

boulangerie.      

                                                 
28 ARON Raymond, Dimensions de la conscience historique, Paris, Plon, 1964, p. 5. 
29 PLATON, La République : Livres VI et VII analyse, Paris, Hatier,coll. « Les classiques Hatier de la 
philosophie », 2000, 222 p. VII 515a, p. 60. 
30 RICOEUR Paul, La mémoire, l’histoire, l’oubli, Le seuil, Paris, 2000, 689 pages. 
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C. Sources et leurs justifications scientifiques.  
 

Il a donc fallu, dans un premier temps, choisir un corpus source qui pourrait répondre à mon 

désir de travailler sur les traces diachroniques liées au métier dans les sections de boulangerie.  

Ainsi dans le cadre de cette recherche, le recensement de l’ensemble des manuels à 

destination des jeunes boulangers en formation a été nécessaire. Pour cela une recherche 

systématique dans les catalogues31 des bibliothèques universitaires, des bibliothèques des 

écoles professionnelles32, des maisons d’édition et de manuels professionnels ont été 

nécessaires. 

Cette recherche a permis d’établir une bibliographie sur le thème du pain. De cette 

bibliographie, il a fallu extraire les ouvrages relatifs à notre problématique à savoir les 

manuels de technologie à destination des jeunes en formation, pour cela trois opérations ont 

été réalisées :  

Ø Les livres relatifs à l’histoire, à l’archéobotanie et à la littérature ont été mis à 

l’écart.  

Ø Les résultats avec les catalogues des maisons d’édition de manuels professionnels 

et les catalogues des universités et écoles ont été croisés. Ainsi deux maisons 

d’édition à destination des professionnels, les éditions KORMOS33 et les éditions 

ION34, ont été identifiées et une maison d’édition attachée à une école privée de 

tourisme en Grèce, les éditions LE MONDE35.   

                                                 
31 Réseau OPAC des universités grecques. http://nebula.lib.auth.gr. Les métiers de l’alimentation ne 
sont pas présents dans leur liste des manuels édités par l'Institut pour les manuels scolaires (OEDB) 
Οργανισμός Εκδόσεως Διδακτικών Βιβλίων  (s.d.). Consulté le Mars 2012, 5, sur Οργανισμού 
Εκδόσεως Διδακτικών Βιβλίων: www.oedb.gr. 
32 École le monde. Le monde - Διακρίσεις. [En ligne] Disponible http://www.lemonde.gr/Main-
Navigation/Distinctions.aspx. (Page consultée 18 février 2013).   

ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ & ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ, [En ligne] disponible à l'adresse 
: http://www.otek.edu.gr/, (page consultée le 18 février 2013). 
33 FRESH BAKERY, [En ligne] disponible à l'adresse  http://www.artopios.gr,  (Page consultée en 
2010).  
34 ΕΚΔΟΣΕΙΣ ΙΩΝ, [En ligne] disponible à l'adresse :http://www.iwn.gr/, (page consultée le 18 février 
2013). 
35 LES LIVRES DU TOURISME, [En ligne] disponible à l'adresse http://www.leslivres.gr/id.asp, 
(page consultée le 18 février 2013). 
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La société Kormos Publications techniques est active depuis trois décennies tant dans le 

domaine des techniques spécialisées que des publications dans le domaine de l'organisation 

d'expositions et d'événementiels. Le but de cette édition est d'offrir un projet éducatif 

important, et de répondre aux questions spécifiques rencontrées par des milliers de 

professionnels. La société Kormos s'est imposée dans les éditions des livres professionnels 

spécialisés. Elle a su s’entourer d’une équipe de spécialistes expérimentés aussi bien sur la 

scène nationale qu’internationale.  

Depuis 33 ans, les éditions ΙΩΝ publient des manuels scientifiques et technologiques (quatre 

groupes sont associés à cette maison : les éditions Ion, les éditions Hellên, les éditions de 

Macédoine, et les éditions de technologie européenne). Ce sont ainsi plus  de 2 400 titres de 

livres qui ont déjà été publiés dans les catégories  suivantes : télécommunication, mécanique, 

électrique, électronique, technologie de l'information, technologie des structures, mobilier, 

architecture, arts appliqués, sciences de l'environnement, l'agriculture, élevage, pêche, 

nourriture, cuisine, beauté, cheveux, mode, philosophie, théâtre, histoire, pédagogie, 

sociologie, psychologie, l'éducation spéciale, des soins infirmiers, médecine, technologie 

médicale, de gestion, finance, tourisme, médias, journalisme, sport, langue grecque, les 

langues étrangères, physique, chimie, mathématiques, et de la technologie pour le lycée. Cette 

bibliographie couvre tous les niveaux d’éducation dans ces domaines d’activité et réunit à la 

fois des écrivains grecs et grands éditeurs européens. 

Le Groupe LE MONDE, quant à lui, a été fondé par des professionnels expérimentés dans le 

domaine de l’hôtellerie restauration. L’école LE MONDE est composée d'enseignants qui ont 

une vaste expérience dans le domaine de l’hôtellerie et dispensent une éducation de haut 

niveau pour répondre aux besoins actuels des entreprises touristiques. Les cours sont basés sur 

la littérature scientifique, émis par la société LES LIVRES DU TOURISME (groupe Le 

Monde), ces livres sont une partie intégrante de la formation dispensée dans cet IEK. Les 

éditions les Livres du Tourisme publient des livres sur des sujets alliant tourisme et 

gastronomie. Chaque livre en circulation est le résultat d'un effort de recherche et de 

coopération de nombreux professionnels de renom et vise en cela à être un conseiller 

permanent et un point de référence pour tous les professionnels et étudiants du secteur. 

Beaucoup de livres de cette édition sont d’ores et déjà une base à l'enseignement des écoles 

publiques et privées de Grèce. Depuis sa fondation, la maison d'édition Les Livres du 

Tourisme a publié environ six livres par an.  
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Notre recherche des sources n’a pas inclus le catalogue de l'Institut pour les manuels scolaires 

(OEDB36) car les métiers de l’alimentation ne sont pas présents dans la liste des manuels 

édités en effet ni la pâtisserie, ni la cuisine, ni la boulangerie, ne disposent de manuel 

« étatique ». L’institut des manuels scolaires en Grèce est une entité juridique de droit public, 

il a été fondé en 1937 et est placé sous la tutelle du ministère de l'Éducation de la Formation 

Continue et des Affaires Religieuses. Son but est la publication et la distribution de manuels 

scolaires à tous les niveaux de l'éducation. Il édite annuellement environ 1200 titres de livres 

pour l'enseignement primaire et secondaire. Son site internet propose de manière réactualisée, 

les différentes publications pour tous les niveaux de formations professionnelles également. 

Il eût été certes plus facile, mais beaucoup moins original, de conduire ma recherche sur les 

ouvrages généralistes ou historiques sur le thème du pain qui peuplent les bibliothèques. 

Pourtant l’originalité de ma recherche tient sans conteste sur le choix des sources 

exclusivement technologiques. Il est en effet assez rare que le monde professionnel et la 

recherche universitaire se rencontrent. Le catalogue en ligne des thèses grecques37et celui des 

thèses françaises38ne font apparaître aucune recherche sur les livres de technologie 

boulangère, les thèses sur le thème du pain sont souvent scientifiques ou liées à l’histoire.  Les 

livres de technologie boulangère sont pourtant primordiaux car ils participent à la formation 

des jeunes et ainsi à l’élaboration de la représentation de leur futur métier.  

L’étude des catalogues en ligne des éditions professionnelles et universitaires, ont permis 

d’extraire les  17 sources suivantes :  

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ Δημήτρης, Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : 
Kormos, 2005, 157 pages. 
 
ΈΡΓΟ, Συλλογικό, Collectif. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l: KORMOS, 1998, 277 pages.  
 
ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ Γιάννης, Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική με 
προζύμια και μαγιές. Athènes : Kormos, 2008, 175 pages.   
 
ΠΙΝΤΕΛΟΓΛΟΥ Γρηγόρης, Νομοθεσία αρτοποιίας. s.l: Ιων, 2000, 85 pages. 

                                                 
36 ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΕΚΔΟΣΕΩΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΩΝ ΒΙΒΛΙΩΝ, [En ligne], disponible à l'adresse,  
Οργανισμού Εκδόσεως Διδακτικών Βιβλίων : www.oedb.gr, (page consultée mars 2012). 
37 ΕΘΝΙΚΟ ΚΕΝΤΡΟ ΤΕΚΜΗΡΙΩΣΗΣ - ΕΘΝΙΚΟ ΑΡΧΕΙΟ ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΩΝ ΔΙΑΤΡΙΒΩΝ, [En 
ligne], disponible à l'adresse http://openarchives.gr/archive/47, (page consultée février 2013). 
38ABES, Agence bibliographique de l’enseignement supérieur. [En ligne], disponible à l'adresse : 
http://www.theses.fr/, (page consultée février 2013).  
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ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ Κώστας, Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και 
ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005, 320 pages. 
 
ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ Ανδρέας, Εκπαιδευτική και επαγγελματική αρτοποιία. Athènes : Le Monde, 
2004 – 2010,405 pages. 
 
ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ Γιάννης, Από το στάρι στο ψωμί, εφαρμοσμένη αρτοποίηση με διογκωτικές 
ύλες,  Athènes : Kormos, 2009, 166 pages. 
 
ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ Πέτρος ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ Θαλεία, Π. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994, 164 pages.  
 
ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ Γιάννης, Αρτοποιία - Ζαχαροπλαστική – Παγωτό,. Athènes : Baker, 1999, 
215 pages. 
  
ΈΡΓΟ, Συλλογικό, Travail collectif. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 
αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995, 159 pages. 
 
SCHILD Egon, Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες 
Tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008, 145 pages. 
 
SCHILD Egon, Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες 
Tome 2. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008, 94 
pages.  
 
SCHILD Egon, Τεχνολογία αρτοποιίας tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : 
Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002, 102 pages.  
 
SCHILD Egon, Τεχνολογία αρτοποιίας Tome 2. Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2003, 
130 pages. 
.  
SCHILD Egon, Επίτομο. Athènes : ETE, 2002, 331 pages. 
 
SCHILD Egon, Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l: Ευρωπαϊκές 
Τεχνολογικές, 2002, 118 pages. 
 
SCHILD Egon, Επάγγελμα αρτοποιός. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : 
Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002, 112 pages. 
 
Force est de constater que la période de référence est assez récente, 1994-201239. On peut tout 

d’abord constater que dix des dix-sept manuels sont de langue grecque, écrits par des auteurs 

grecs alors que sept sont issus des traductions des éditions germaniques. Cette précision sur la 

                                                 
39 L’ouvrage de ΤΡΙΒΕΛΛΑΣ  Παναγιώτης, Αρτοποιΐα, κουλουροποιΐα, ζαχαροπλαστική, [χ.ε], 1956, 
224 pages. et celui de ΚΑΡΑΜΕΛΗΣ Κωνσταντίνος, Θ. Αρτοποιητική νομοθεσία και νομολογία. 
Θεσσαλονίκη: χ. ε., Thessalonique, 1954, 167 pages pouvaient également correspondre à notre 
recherche mais leur publication étant épuisée, ils ne peuvent concerner les jeunes en formation du 
XXIème siècle.   
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langue source des manuels sera interrogée, dès que nécessaire, dans le déroulement de 

l’analyse. Le tableau ci-dessous présente la répartition des sources par période historique et on 

relève que 12 sources concernent la période 2000/2012, 5 celle de 1994/2000.  Il apparaît 

ainsi très nettement, la période 2000/2010 voit l’arrivée en masse des éditions traduites en 

langue grecque.  En effet sept sources sont des traductions en langue grecque, d’éditions 

allemandes. 

Tableau 1 : Répartition des sources par période et par langue des auteurs 

 De 1994 à 2000 De 2000 à 2012 

 

Manuels en langue grecque 

 

4 

 

5 

 

Manuels traduits 

 

1 

 

7 

 

Mon étude s’inscrivant dans le cadre plus général de la formation professionnelle en Grèce, il 

est nécessaire, dès l’introduction, de présenter la scolarité en Grèce. 

D. Contexte de la recherche : l’organisation du système scolaire en Grèce 
 

En Grèce, c’est Υπουργείο Παιδείας Δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων40qui gère la 

formation obligatoire et complémentaire des jeunes grecs. Cette formation est gratuite et 

obligatoire de 5 à 15 ans41. Le système scolaire actuel est le résultat d’une série de tentatives 

de réforme dans le domaine de l'éducation débutée au cours du 19e siècle jusqu’au milieu du 

20e.  

L'éducation des plus jeunes est gérée par le ministère de l'éducation grec dans des structures 

appelées « Νηπιαγωγεία42 ». Les enfants de 4 à 6 ans y sont acceptés, mais depuis 2006, la 

scolarité y est obligatoire à partir de l’âge de 5 ans. La scolarité en maternelle est d’une durée 

de deux ans. Elle est obligatoire pour les enfants de 5 ans et facultative pour les enfants de 4 

ans. Pour inscrire un enfant à l'école maternelle, ce dernier doit avoir l'âge légal de 

                                                 
40 Ministère de l'éducation, de la formation tout au long de la vie et des affaires religieuses.  
41 La constitution de 1975 fixait la scolarité obligatoire de 6 à 15 ans, c’est seulement la loi de 2006 
qui allongea d’une année, cette scolarité obligatoire : article 73 Ν.3518/2006 (Νόμος) : ΦΕΚ 
272/Α/2006. 
42 On peut le traduire par « école maternelle » dans la langue française. 
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scolarisation, résider dans le district scolaire de la maternelle et avoir eu les vaccins 

nécessaires. En cas d’un nombre important de demande de scolarisation d’enfants, les jeunes 

de 5 ans seront pris en priorité par l’institution. La scolarité est gratuite dans les écoles 

publiques et le matériel pédagogique est également disponible gratuitement. 

Le ministère de l'Éducation de la Formation Continue et des Affaires Religieuses privilégie 

des mesures visant à améliorer la qualité de l'éducation à destination de la petite enfance dans 

le but de réduire la discrimination sociale et de préparer l’intégration progressive au primaire. 

L'objectif de l'école maternelle telle qu'elle est exprimée dans la loi 1566/85 est d'aider les 

enfants à se développer physiquement, émotionnellement, mentalement et socialement et 

permet notamment de : 

ü cultiver leurs sens et de développer leurs capacités motrices et cognitives. 

ü d’enrichir et d'organiser leurs expériences de l'environnement social et d'acquérir la 

capacité de distinguer les relations et les interactions qui existent en son sein. 

ü de développer la capacité de comprendre et de s'exprimer à travers des symboles. 

ü  développer des relations interpersonnelles, ce qui contribuera à une intégration 

progressive et harmonieuse dans la société. 

Le programme de la maternelle, préparé par l'Institut pédagogique43, détermine les 

orientations des activités : langues, mathématiques, études de l'environnement, de la créativité 

et développer l'expression et l’informatique. Ces programmes ne sont pas considérés comme 

des sujets distincts, mais comme des guides permettant la mise en œuvre des activités de 

développement pour tous les enfants de maternelle.  

L'enseignement primaire44 fait partie de l'enseignement obligatoire d’une durée de six ans et 

couvre six classes, répertoriées de la lette Α à la lettre ΣΤ. Les enfants de 6 à 12 ans y sont 

accueillis, de façon gratuite.  

Conformément aux lois de 1985 et 2006, l’objectif de l'enseignement primaire est d'aider les 

enfants à acquérir un développement harmonieux et équilibré indépendamment de leur origine 

sociale et de leur sexe.   

Le programme de l'enseignement primaire se fonde sur des principes suivants :  

                                                 
43 ΠΑΙΔΑΓΩΓΙΚΟ ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΟ (ΠΙ), [En ligne] disponible à l'adresse http://www.pi-schools.gr,  
(page consultée  en juillet 2012).  
44 ΔΗΜΟΤΙΚΟ ΣΧΟΛΕΙΟ. 
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· fournir un enseignement général en favorisant une égalité d’apprentissage. 

· valoriser l'identité culturelle et linguistique dans une société multiculturelle. 

· sensibilisation à l'utilisation des technologies d'information et de communication. 

· sensibilisation sur la protection de l'environnement et l'adoption de nouveaux 

comportements. 

Les programmes et les horaires pour l'enseignement primaire et secondaire 

sont réfléchis par l'Institut Pédagogique (IP), qui fait ses recommandations au Ministère de 

l’Éducation qui les approuve et les met en œuvre dans toutes les écoles du territoire grec. 

Le collège se compose de trois classes45entre 12 et 15 ans. Dans le cadre du collège, les cours 

sont plus spécialisés et sont enseignés par des enseignants spécialistes. Les programmes sont 

également adaptés au développement intellectuel des enfants entre les âges de 12 et15 ans. Ils 

visent une intégration dans la vie sociopolitique du pays.  

Ainsi le collège de ces dernières années ressemble à cela : 

Première classe : Α´ Γυμνασίου 

Deuxième classe : Β´ Γυμνασίου 

Troisième classes : Γ´ Γυμνασίου 

Le but du collège46 est de promouvoir le développement des élèves. Plus précisément, l'école 

aide les élèves à : 

ü élargir leur système de valeurs (morales, humanitaires et autres…)  

ü compléter l'acquisition de connaissances pour faire face avec succès à une variété de 

situations et être capable de rechercher des solutions aux problèmes de la vie d’une 

manière responsable  

ü cultiver leur expression linguistique, à exprimer leurs pensées à l’oral et par écrit avec 

clarté et précision. 

ü Développer leurs capacités motrices. 

ü Prendre conscience des différentes formes d'art et de formuler des critères esthétiques,  

utiles pour leur propre expression artistique 

                                                 
45 Α, Β, et Γ. 
46 Ν.1566/1985 : ΦΕΚ 167/Α/30-09-85, Δομή και λειτουργία της πρωτοβάθμιας και δευτεροβάθμιας 
εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις. 

Passage au lycée général ou 

professionnel ou école 

professionnelle ou marché du 

travail 
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L'enseignement secondaire en Grèce est divisé en deux cycles : un cycle obligatoire et un 

cycle non-obligatoire. L’enseignement secondaire obligatoire est composé du collège47 tandis 

que le cycle non obligatoire se compose du lycée général48, du lycée professionnel49, et des 

écoles professionnelles50. C’est la loi de 200651qui établit les modifications du secondaire en 

Grèce. La scolarité dans l’enseignement public secondaire est gratuite. L’enseignement post 

secondaire inclut également les Instituts de formation professionnelle (IEK)52, lesquels, pour 

certains d’entre eux, peuvent être accessibles après le collège. 

Le lycée général a connu, en Grèce, durant le vingtième siècle de nombreuses modifications. 

Son nom a souvent changé, tour à tour ΓΕΝΙΚΟ ΛΥΚΕΙΟ53 et TO ENIAIO ΛYKEIO54 et 

enfin ΓΕΝΙΚΑ ΛΥΚΕΙΑ55 (ΓΕ.Λ). Dans les lycées secondaires publics, la scolarisation est 

gratuite. 

Malgré ces changements de nom, les caractéristiques des classes et la durée de la scolarité 

n’ont guère changé depuis 1985. La scolarité se déroule en trois ans, les classes Α. Β. Γ. La 

première année du lycée est une classe d’orientation et d’acquisition des connaissances 

générales. La classe B comprend trois domaines de spécialités : un domaine théorique, un 

autre concernant les sciences et un dernier, la technologie. Dans la classe de troisième année, 

les spécialités sont à nouveau suivies, mais l'orientation technologique se divise en deux 

domaines : celui de la technologie production et celui de la science de l'information. 

                                                 
47 Γυμνάσιο. 
48 το Γενικό Λύκειο (ΓΕΛ). 
49 το Επαγγελματικό Λύκειο (ΕΠΑΛ). 
50 Οι Επαγγελματικές σχολές (ΕΠΑΣ). 
51 51 Ν.3475/2006 (Νόμος) : ΦΕΚ 146/Α/06. 
52 τα Ινστιτούτα Επαγγελματικής Κατάρτισης. 
53 Ν.1566/1985 : ΦΕΚ 167/Α/30-09-85, Δομή και λειτουργία της πρωτοβάθμιας και δευτεροβάθμιας 
εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις.  

Ν.309/1976(Νόμος): ΦΕΚ 100/Α/30-4-1976, Περί οργανώσεως και διοικήσεως της γενικής 
εκπαιδεύσεως. 
54 N.2525/1997 (Νόμος) : ΦΕΚ 188/Α/1997, Ενιαίο Λύκειο, πρόσβαση των αποφοίτων του στην 
τριτοβάθμια εκπαίδευση, αξιολόγηση του εκπαιδευτικού έργου και άλλες διατάξεις. 
55 Ν.3475/2006 (Νόμος) : ΦΕΚ 146/Α/06. 
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La scolarité en lycée se termine par l’examen du baccalauréat qui permet l’admission 

aux écoles qui n’obéissent pas au système d'examen national56 comme les  IEK.   

Une quatrième année est possible pour les jeunes inscrits qui travaillent et suivent le lycée en 

cours du soir.    

Le but du lycée depuis la réforme de 1985 est de : 

ü élargir leur système de valeurs (morales, humanitaires) à réguler leur comportement en 

accord avec les exigences de la société. 

ü compléter l'acquisition de connaissances dans le but de faire face à une variété de 

situations et de rechercher des solutions aux problèmes de la vie de façon responsable 

ü développer leurs expressions linguistiques, d'exprimer leurs pensées par écrit avec 

clarté et précision. 

ü Prendre conscience des différentes formes d'art et de formuler des critères esthétiques, 

utiles à leur expression artistique propre. 

La présentation du système de la formation professionnelle en Grèce et de la section 

boulangerie en particulier aura pour objectif de comprendre dans quel cadre s’articule l’étude 

des manuels étudiés dans cette thèse. Ainsi cette présentation du système éducatif dans son 

orientation professionnelle s’articulera autour de quatre lois fondamentales qui ont marqué 

l’enseignement du second degré durant ces trente dernières années : 

ü Ν.1566/1985: Δομή και λειτουργία της πρωτοβάθμιας και δευτεροβάθμιας εκπαίδευσης 

και άλλες διατάξεις. 

ü Ν.2009/1992: Eθνικό σύστημα επαγγελματικής εκπαίδευσης και κατάρτισης και άλλες 

διατάξεις 

ü N.2640/1998: Δευτεροβάθμια Τεχνικοεπαγγελματική Εκπαίδευση 

ü N.3475/2006 : Οργάνωση και λειτουργία της δευτεροβάθμιας επαγγελματικής 

εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις 

Il faut attendre le XIX et les réformes de Capodistria pour que la formation professionnelle, 

essentiellement tournée vers la formation agricole soient créée. Avec des débuts difficiles, il 

faudra attendre 188757 pour que naissent officiellement en Grèce la formation professionnelle 

                                                 
56 Les universités par exemple. 
57 Ν.127/1887 (Νόμος):   28-5-1887, Περί συστάσεως γεωργικών σχολείων. 
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dans le domaine de l’agriculture. C’est ainsi que le XXème siècle naissant sera le point de 

départ d’une réelle prise en charge étatique de la formation professionnelle.  

Le « lycée professionnel » apparaît dans le système scolaire depuis les réformes de 192958, les 

élèves, après des examens, pouvaient choisir entre le collège d’une durée de six ans ou le 

ΠΡΑΚΤΙΚΟ ΛΥΚΕΙΟ (six ans également). Les jeunes filles quant à elles, étaient orientées 

vers des écoles « spécialisées » pour une durée de quatre années.  

Les écoles professionnelles59 accessibles sans examen, pour une durée de 2 ou 3 ans en cours 

du soir, étaient également possibles, elles avaient pour but, le marché du travail pour les 

jeunes élèves ne désirant pas ou ne pouvant pas poursuivre dans les écoles dites 

« supérieures ». Quatre spécialités existaient alors : Αʹ Γεωργικά, Βʹ Εμπορικά, Γʹ Βιοτεχνικά, 

και Δʹ Οικοκυρικά θηλέων60.  

Avec la création de ces écoles professionnelles, le jeune grec, peut, après les enseignements 

fondamentaux de l’école primaire, se former pour intégrer le monde du travail. Le jeune doit 

alors opérer un choix cornélien à la suite de l’école primaire : soit poursuivre dans le niveau 

secondaire pour une durée de 6 ans soit se diriger (durée de 2 ou 3 ans) irrémédiablement vers 

le monde du travail. La durée minimaliste des études professionnelles montre qu’elles avaient 

un objectif purement pragmatique.  

C’est en 1950 que sont créées61 les écoles62 du ministère du travail avec la définition précise 

de leurs modalités et surtout avec elles, la reconnaissance du système en apprentissage qui lie 

connaissance théorique et pratique professionnelle. Avant les années 60, la législation, 

concernant l’enseignement professionnel, évolue peu, il faut attendre les grandes réformes de 

1964 pour que le visage de l’enseignement professionnel change en Grèce. 

Au cours des années 60/70, deux séries de réformes sont à retenir : celle de 196463qui verra la 

création des collèges techniques, puis des lycées techniques (ΤΕΧΝΙΚΟ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟ 

                                                 
58 Ν.4327/1929 (Νόμος) ΦΕΚ 309/A/24-08-1929, περί στοιχειώδους εκπαιδεύσεως. 
59 ΤΕΣ. 
60 Agriculture, commerce, artisanat, femme de maison.  
61 Ν.Δ. (Νομοθετικό Διάταγμα) 1542/1950", Τεχνικό  τμνήνα και συμβούλια εκπαιδεύδεως 
μαθετευνόμενων, ΒΔ.( Βασιλικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 157/A/06-06-1952, περί εκπαιδεύσεως μαθητών 
τεχνιτών. 
62 Σχολή μαθητείας.  
63 Ν.Δ. 4379/1964 (Νομοθετικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 182/A/24-10-1964, Περί Οργανώσεως και 
Διοικήσεως της Γενικής εκπαιδεύσεως. 
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ΛΥΚΕΙΟ). L’accès à ces lycées est toujours conditionné à un examen de réussite à la fin du 

collège technique. Il est donc possible d’intégrer les écoles techniques, sans examen, après le 

collège technique ou d’entrer directement dans le monde du travail.  

Puis en 197664, le collège devient la base commune pour entrer soit au lycée général soit au 

lycée professionnel, cette poursuite d’études reste assujettie à un examen. Seules les écoles 

techniques et professionnelles permettent sans examen la poursuite de la formation et ensuite 

l’intégration au monde du travail. 

Le tableau présenté en annexe 2 de l’introduction65 se propose de comparer les trois grandes 

lois régissant le système éducatif professionnel du second degré afin d’en extraire les 

objectifs, les niveaux de qualification, les débouchés, les durées de formation.  Depuis 1985, 

trois lois ont réformé le système professionnel en Grèce, mettant à jour une réelle volonté 

d’augmenter le niveau de qualification des jeunes surtout pour les formations des écoles 

professionnelles. Celles-ci sont en effet passées d’un niveau de qualification 1(ΤΕΣ) à un 

niveau 3 (ΕΠΑΣ) permettant ainsi la poursuite des études dans un IEK. Ainsi depuis la fusion 

des ΤΕΛ et ΤΕΣ, en TEE (1998), l’état marque sa volonté de ne pas contraindre les jeunes des 

écoles professionnelles à un marché du travail souvent instable, mais de leur proposer une 

poursuite d’études.  Les lycées professionnels, quant à eux, malgré une transformation en 

ΤΕΕ, entre 1998 et 2006, ont gardé leur importance et leur niveau de qualification.  Si notre 

analyse s’en tient, pour l’heure, à la confrontation des objectifs visés par les réformes, force 

est de constater qu’une réelle volonté d’une meilleure reconnaissance des écoles 

professionnelles a débuté. 

  

                                                 
64 ΦΕΚ 100/Α/30 4 1976    et   ΦΕΚ 102/Α/13 4 1977. 
65 Sous l’intitulé : Présentation des réformes successives du secondaire professionnel ministère de 
l'Éducation, de la Formation tout au long de la vie et des Affaires Religieuses. 
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Histogramme 1 : Jeunes scolarisés dans le secondaire général et professionnel  

                        Source / Πηγή ΕΛ.ΣΤΑΤ http://www.statistics.gr/portal/page/portal/ESYE 
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Histogramme 2 : Répartition des jeunes scolarisés dans l'enseignement professionnel de 1994 

à 2011 

Source / Πηγή ΕΛ.ΣΤΑΤ http://www.statistics.gr/portal/page/portal/ESYE 

 

On peut également remarquer, à partir de l’Histogramme 2 que les jeunes scolarisés dans 

l’enseignement professionnel, le sont, en priorité, dans les établissements du ministère de 

l’Éducation. Le ministère du Travail et celui du Tourisme accueillent assez peu de jeunes 

même si les autres institutions telles que OAED66 et OTEK67, depuis 1994 voient leur nombre 

d’inscriptions se stabiliser, entre 10 000 et 15 000 inscrits par année scolaire pour OAED et 

environ 1 000 par année pour les organismes de l’OTEK. 

Cette baisse globale des effectifs pour la branche professionnelle du ministère de l’éducation 

et la stagnation des inscriptions dans les autres organismes tend à montrer l’absence de 

                                                 
66 Ο Οργανισμός Απασχολήσεως Εργατικού Δυναμικού – Ministère du travail.   
67 Ο Οργανισμός Τουριστικής Εκπαίδευσης & Κατάρτισης – Organisme de la formation en tourisme.  
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popularité des formations professionnalisantes. L’apprentissage d’un métier ne paraît pas être 

la priorité des jeunes grecs dans le secondaire, privilégiant la formation générale. 

Le tableau présenté en annexe 3 de l’introduction, intitulé la répartition des spécialités en 

fonction des ministères de 1985 à 2011, établit de manière certaine que le ministère de 

l’éducation propose une offre de formation beaucoup plus complète que les autres ministères. 

En effet entre 1985 et 2011, les établissements du ministère de l’Éducation ont proposé 70 

spécialités différentes qu’en le ministère du travail n’en proposait que 50 ou le ministère du 

tourisme, 9.   

Le ministère du travail, à l’origine nommé Οργανισμός Απασχολήσεως και Ασφαλίσεως 

Ανεργίας (ΟΑΑΑ)68, son acronyme actuel date de 196969. C’est en 1950, que la loi70, fixe pour 

la première fois, les modalités des écoles71 du ministère du travail. Puis en 198572, les écoles 

en apprentissage de l’OAED, sont reconnues comme école de formation secondaire dans le 

système éducatif grec, leur diplôme est homologué au même titre que les ΤΕΣ du ministère de 

l’éducation. En 199873, les écoles de l’OAED changent de nomination, elles seront identifiées 

sous le signe TEE OAED.  

En 200674, finalement, elles poursuivront leur modernisation en suivant les modifications du 

système éducatif professionnel grec, sous la nomination de ΕΠΑΣ ΟΑΕΔ. 

Ces écoles professionnelles utilisent le système d'apprentissage qui permet aux jeunes 

d’acquérir à la fois une expérience professionnelle afin de préparer leur intégration dans le 

marché du travail et des compétences technologiques et générales.  

                                                 
68 Ν.Δ.2961/54(Νομοθετικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 197/A/ 25-8-1954, Περί συστάσεως Οργανισμού 
Απασχολήσεως και Ασφαλίσεως Ανεργίας. 
69 Ν.Δ.212/1969(Νομοθετικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 112/A/14-06-1969, Περί Οργανώσεως και Διοικήσεως 
του ΟΑΕΔ. 
70Ν.Δ.(Νομοθετικό Διάταγμα) 1542/1950, Τεχνικό  τμνήνα και συμβούλια εκπαιδεύδεως 
μαθετευνόμενων, ΒΔ.( Βασιλικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 157/A/06-06-1952 περί εκπαιδεύσεως μαθητών 
τεχνιτών. 
71 Σχολή μαθητείας. 
72 Ν.1566/1985 (Νόμος) : ΦΕΚ 167/A/30-09-1985, ∆οµή και λειτουργία της. πρωτοβάθµιας και 
δευτεροβάθµιας εκπαίδευσης κ.λπ   article 9 chapitre 11.  
73 Ν.2640/1998 (Νόμος) : ΦΕΚ 206/Α/3-09-1998,Δευτεροβάθμια Τεχνική-Επαγγελματική εκπαίδευση 
και άλλες διατάξεις. 
74 Ν.3475/2006 (Νόμος) : ΦΕΚ 146/Α/13-7-2006, Οργάνωση και λειτουργία της δευτεροβάθμιας 
επαγγελματικής εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις. 
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Les écoles type EPAS  appartiennent à l'enseignement secondaire, la durée de formation est 

de deux années75 (4 semestres), cette formation comporte autant de temps en centre de 

formation qu’en entreprise, les élèves sont âgés de 16-23 ans et doivent au moins avoir suivi 

la classe A du lycée. Il est à noter que, jusqu’à la réforme de 2006, les écoles de OAED, 

comme les TEE du ministère de l’éducation, sont accessibles après la fin du collège. De 

même la certification des écoles OAED est de niveau Πτυχίο επιπέδου 3 comme leur 

homologue du ministère de l’éducation.  Il est indéniable qu’il existe une certaine volonté de 

la part des pouvoirs publics d’augmenter le niveau de qualification des jeunes en formation 

professionnelle.  

Le stage en entreprise est rémunéré, il se déroule quatre ou cinq jours par semaine, le 

programme à effectuer est fixé par le ministère du travail en accord avec les progressions des 

référentiels examens. Un contrat est signé entre le directeur de EPAS, l’employeur et le jeune 

(ou son représentant légal) afin de fixer les conditions du stage. 

Un bureau76 dans chaque EPAS est spécialisé dans le suivi et le placement des jeunes en 

entreprise. Les EPAS peuvent envoyer aux employeurs potentiels, les manuels de formation 

avec les instructions d’orientations dans le but de les intégrer au mieux dans la formation. Les 

employeurs77 qui accueillent des jeunes en apprentissage, reçoivent une indemnité pour 

prendre en charge le salaire78 versé aux jeunes en formation. Cette méthode d’apprentissage 

permet ainsi de se former à de nombreux métiers en alliant connaissances théoriques et réalité 

du terrain. 

Malgré ce constat édifiant du désintérêt que porte le jeune grec à la formation professionnelle, 

et la primauté des formations dispensées par le ministère de l’éducation grec, qu’en est il de la 

formation en boulangerie ?  

                                                 
75 Les Ν.2640/1998 (Νόμος) : ΦΕΚ 206/Α/3-09-1998 et Ν.3475/2006Erreur ! Signet non défini. 
(Νόμος) : ΦΕΚ 146/Α/13-7-2006 précisent que la durée de la scolarité peut s’étendre à 3 ans pour les 
écoles en apprentissage. Le décret de 1952, prévoyait, quant à lui, la possibilité, suivant les spécialités 
d’étendre la formation de deux à 5ans.  
76 Γραφείο Πρακτικής Άσκησης. 
77 Article 10, paragraphe.2 de la loi Ν.1346/83 (ΦΕΚ 46/Α/14-4-83). 
78 Les références suivantes fixent les conditions des conventions en apprentissage Article 10 de la loi 
Ν.1545/85 (ΦΕΚ 91/Α/20-5-85) Ν.1256/82 (ΦΕΚ 65/Α/31-5-82). 
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Les statistiques fournies par le centre de statistique grec et présentées sous forme 

d’histogramme en annexe 4 de l’introduction79, montrent la prédominance des écoles de 

l’OAED, depuis 1994, dans la formation des jeunes boulangers. En effet, sont inscrits, dans 

les écoles de l’OAED, en moyenne 550 jeunes par an. Un pic de 729 jeunes est même atteint 

en 2002 alors que les écoles du ministère du tourisme ont une moyenne de 100 inscrits par 

année. 

En effet celles-ci couvrent 90% des jeunes inscrits dans cette spécialité. Malgré cette 

domination des écoles en apprentissage, les jeunes en formation boulangerie représentent 

moins de 1 00080 jeunes formés par an depuis ces vingt dernières années. Le nombre d’inscrit 

ayant augmenté dans les années 2000, pour chuter à nouveau depuis 2006. Force est de 

constater que la filière boulangerie ne forme que très peu alors même que le fruit de sa 

formation est un des ciments de la culture grecque.    

Ces chiffres soulignent en outre l’absence des formations de boulanger dans les structures du 

second degré du ministère de l’éducation, celui du tourisme quant à lui, ne prépare qu’à la 

spécialité pâtisserie, dans laquelle, est inséré un module de boulangerie81. L’Annexe 7 de 

l’introduction laisse apparaître clairement la forte inégalité de la répartition des écoles de 

l’OAED sur le territoire grec. En effet, seules les régions de l’Attique, de la Macédoine de 

l’Est et Macédoine Centrale possèdent en continuité depuis 199482, des écoles en 

apprentissage de l’OAED. Depuis les années 2000, des écoles ont vu le jour en Épire, Égée du 

nord et les îles Ioniennes, en 2008 seulement, le Péloponnèse se dote d’une école et la 

Thessalie, la Grèce centrale, l’Égée du nord, la Crête, la Grèce de l’Ouest en restent encore 

complètement dépourvues.     

Malgré le monopole des écoles en apprentissage de type EPΑΣ du ministère du Travail, au 

métier de boulanger, des filières en IEK existent par le biais du ministère de l’Éducation et du 

ministère du Travail, ces formations peuvent être accessibles après le collège83 ou après le 

                                                 
79 Annexe 4 : Nombre de jeunes en formation boulangerie/pâtisserie de 1994 à 2011. 
80Annexe 6 : liste des écoles formant au métier de boulanger. 
81Annexe 5 : Les sections alimentaires en fonction des ministères de tutelle dans l’enseignement 
professionnel secondaire de 1985 à 2011. 
82 Le début de notre période de référence 
83 Ministère de l’éducation. ΒΟΗΘΟΣ Αρτοποιίας – Ζαχαροπλαστικής (Aide boulanger/pâtissier). 
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lycée84. On pourrait me reprocher l’absence de chiffres pour ces formations, mais aucune 

statistique n’a été recensée par le centre national de statistique grec, pour la totalité de notre 

période de référence. Ainsi dans le système de la formation publique, en Grèce, les candidats 

au métier de boulanger peuvent choisir entre : 

ü Une orientation dans les écoles en apprentissage de l’ΕΠΑΣ OAED après la fin 

du collège.  

ü Une orientation dans les IEK du ministère de l’Éducation après le collège. 

ü Une orientation dans les IEK du ministère du Travail après le lycée général ou 

le lycée professionnel85. 

 Il est évident que ces formations ne répondent pas aux mêmes exigences en termes de 

diplômes et de référentiels.   

Les EPAS et les IEK sont deux structures de formations différentes qui n’ont pas les mêmes 

objectifs de qualification. Les EPAS dispensent une formation débouchant sur une 

qualification de niveau Πτυχίο επιπέδου 3 depuis la réforme de 2006, et Πτυχίο επιπέδου 2 et 

3 (cycle A et B) pour la période de 1998 à 2006.  Ces formations sont destinées à des jeunes, 

après le collège, désireux d’apprendre un métier. Les IEK au contraire sont des formations 

avec des certifications accessibles à des jeunes après leur diplôme du secondaire ou dans 

quelques rares cas après le collège86. Ainsi les jeunes valident soit une certification de premier 

niveau, Πιστοποιητικό επαγγελματικής κατάρτισης επιπέδou 1, soit une certification de niveau 

3 Επίπεδο 3+. Ces diplômes et certifications forment les 65 000 employés du secteur de la 

boulangerie en Grèce. Suivant le niveau de certification, les débouchés sont variés, pour le 

premier niveau, les jeunes se dirigeront vers le métier de boulanger, en revanche, pour les 

certifications supérieures, ils s’orienteront vers des emplois de responsables en production 

boulangère, responsable de tests en laboratoire de matières premières, responsable des achats, 

responsable de rayon en grande surface.  

 

La section boulangerie est essentiellement gérée par le ministère de l’Emploi dans le cadre 

des ΕΠΑΣ et des ΙΕΚ. Ces formations sont organisées en apprentissage mêlant pratique 
                                                 
84 Ministère du travail OAED et ministère de l’Éducation. Τεχνικός Αρτοποιίας – Ζαχαροπλαστικής 
(Technicien boulanger/pâtissier). 
85 Section en apprentissage ou non. 
86 Pour des jeunes adultes en rupture scolaire par exemple.  
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professionnelle et des cours théoriques. Le ministère de l’éducation ne propose, quant à lui, 

qu’une formation certifiante et non diplomante en ΙΕΚ ou comme le ministère du tourisme, 

une formation de pâtisserie ou de cuisine. Il est vrai qu’à la différence des sections proposées 

au sein du ministère de l’éducation, les écoles de l’OAED et le nombre de jeunes formés 

restent à la marge alors même que les formations sont diplomantes et régies par les mêmes 

obligations que celles du ministère de l’éducation.  

Pour terminer ce panorama du système éducatif grec, il est nécessaire de présenter 

l'enseignement supérieur en Grèce. Il est public et gratuit, il est inscrit à l'article 16, 

paragraphe 5, de la Constitution et se décompose en deux secteurs :  

ü Le secteur universitaire87, qui comprend les universités, les écoles polytechniques et  

École des Beaux-arts88  

ü Le secteur des technologies, qui comprend les Instituts d'Enseignement 

Technologique89, l'École supérieure de l'Éducation pédagogique et technologique90. 

L’inscription dans ces établissements est conditionnée à la réussite aux examens nationaux, 

qui se déroulent dans la troisième année du lycée général. 

Après la fondation de la première université grecque à Athènes en 1837 et la création d'autres 

universités en Grèce au cours du 20e siècle, son organisation et son fonctionnement ont subi 

de nombreuses modifications.   

La loi de 198291 entame une réelle modernisation du fonctionnement de l'enseignement 

supérieur, cette loi est suivie par une réforme à grande échelle de la structure 

universitaire92 avec la création des TEI par exemple. 

Les TEI ont pour fonction de mêler des enseignements théoriques et des séminaires, stages 

pratiques, dans les domaines technologiques de l’enseignement supérieur, dans le but de 

                                                 
87 Τα Ανώτατα Εκπαιδευτικά Ιδρύματα (Α.Ε.Ι.). 
88 Ανώτατη Σχολή Καλών Τεχνών (ΑΣΚΤ). 
89 τα Ανώτατα Τεχνολογικά Εκπαιδευτικά Ιδρύματα (ΤΕΙ). 
90 (Α.Σ.ΠΑΙ.ΤΕ.). 
91 Ν.1268/1982 (Νόμος) : ΦΕΚ 87/A/16-07-82, Για τη δομή και λειτουργία των Ανώτατων 
Εκπαιδευτικών Ιδρυμάτων. 
92 Ν.1404/1983 (Νόμος) : ΦΕΚ 173/Α/1983, Δομή και Λειτουργία των Τεχνολογικών Εκπαιδευτικών 
Ιδρυμάτων. 

 Ν.2083/1992 (Νόμος) : ΦΕΚ 159 Α/21-9-92, Εκσυγχρονισμός της Ανώτατης Εκπαίδευσης.  
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consolider et approfondir les connaissances. Les dernières lois de 200993 tendent à améliorer 

toujours plus la qualité des enseignements et la coopération entre les instituts et les 

universités. Les études menant à un diplôme des instituts technologiques (TEI) durent quatre 

ans et sont réparties en semestres.  

En 199294, la création de l’université ouverte95  a pour mission de fournir à distance une 

formation universitaire du premier au troisième cycle. Plus précisément, l'institution permet 

l’accès à l'enseignement supérieur indépendamment de l'âge des candidats, favorisant ainsi 

l'apprentissage tout au long de la vie. L’accès à l’université ouverte n’est pas conditionné à 

l’obtention des examens nationaux des universités mais est déterminé par l’âge des candidats 

et le nombre de places par spécialités. 

La dernière réforme de 200796 modernise la structure et le cadre de fonctionnement des 

établissements d'enseignement supérieur, elle renforce également son autonomie économique. 

L'enseignement supérieur élargit toujours plus son offre de formation dans le but d’augmenter 

son attractivité et sa compétitivité à l’échelle européenne et mondiale. 

E. La finalité du projet et présentation de l’articulation thématique 
 

Ainsi au travers de ces sources, notre travail aura pour objectif de répondre à la problématique 

suivante : En quoi la négation des aspects culturels du pain dans les manuels de technologie 

boulangère grecs, interdit aux jeunes en formation, une vision historique de leur métier, 

pourtant fondamentale dans la transmission culturelle ?         

Pour cela trois hypothèses ont été formulées : 

Première hypothèse : Les manuels de technologie boulangère et l’organisation de la formation 

professionnelle en Grèce nient les connaissances culturelles du métier.  

                                                 
93 Ν.3794/2009 (Νόμος) : ΦΕΚ 156/Α/4.9.2009, Ρύθμιση θεμάτων του πανεπιστημιακού και 
τεχνολογικού τομέα της ανώτατης εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις. 
94 Ν. 2083/1992 (Νόμος) : ΦΕΚ 159 Α/21-9-92, Εκσυγχρονισμός της Ανώτατης Εκπαίδευσης  enrichie 
par la loi de Ν.2552/1997 (Νόμος) : ΦΕΚ 266/Α/1997, fixant son fonctionnement. 
95 Το Ελληνικό Ανοικτό Πανεπιστήμιο (ΕΑΠ). 
96 Ν.3549/2007 (Νόμος) : ΦΕΚ 69/Α/2007, Μεταρρύθμιση του θεσμικού πλαισίου για τη δομή και 
λειτουργία των ανώτατων εκπαιδευτικών ιδρυμάτων. 
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Deuxième hypothèse : Le pain a une existence diachronique dans la culture grecque.  

Troisième hypothèse : Les recettes des manuels de technologie peuvent être garantes de 

l’héritage culturel du métier.     

Après une présentation et analyse de la formation professionnelle en boulangerie et la 

découverte de l’absence des traces historico culturelles du métier dans l’enseignement 

professionnel, l’objectif a été d’introduire les éléments historico-culturels liés au métier de 

boulanger dans la formation des jeunes. On pourrait me reprocher cette idée en arguant que 

les aspects culturels du pain ne font pas un bon boulanger, le socle de cette thèse pose 

pourtant : 

- que tout jeune, en tant que citoyen doit avoir accès à une culture qui cimenterait son 

appartenance à une nation. 

- que la connaissance des aspects culturels du pain dans sa diachronie apportera aux 

jeunes en formation, une aisance dans la fabrication des produits et une perfectibilité 

professionnelle car « l'histoire ne nous dira sans doute pas ce qu'il faut faire, mais elle 

nous aidera peut être à le trouver"97. L’ambition de cette thèse est de militer pour 

qu’enfin puisse se mêler sans distinction hiérarchique les idées et les techniques 

manuelles et laisser définitivement de côté ce que Marx aurait pu qualifier 

d’expression d’une classe dominante98.   

Ainsi cette thèse se découpera en trois parties, la première partie comportera trois chapitres, la 

deuxième partie, quatre chapitres, et la dernière partie sera découpée en deux chapitres.  

La première partie aura pour intitulé, dévoiler des absences des références culturelles. Dans 

cette partie, il s’agira d’aborder les sources par une méthode quantitative d’analyse des 

sommaires99 de chacun des manuels. Celle-ci permettra de déterminer le pourcentage de pages 

qui est accordé, dans chaque manuel et programme, aux termes faisant références aux aspects 

historico-culturels. Cette méthode est basée sur une quantification du lexique se référant au 

                                                 
97 FUSTEL DE COULANGES Denis, Revue des Deux Mondes. 3e période, Tome 43, Paris, 15 février 
1881, 992 pages. 
98 MARX Karl et ENGELS Friedrich, L’Idéologie allemande (1845-1846), Paris, Éditions sociales, 
1976, 279 pages. 
99 Annexe de la première partie.  
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champ lexical historico-culturel, les mots « Η ιστορία », «πολιτισμός» «Παραδοσιακό» 

« ελληνικά » «Μυθολογία100 » seront quantifiés dans les manuels.  

L’analyse de la place de ces termes dans les manuels permettra ensuite de réaliser une étude 

qualitative d’inspiration sémantique dans le relevé au fil de la lecture des occurrences 

historico-culturelles afin de les regrouper par catégories dans le but d’en analyser les limites. 

Pour se faire, un relevé et un classement  seront réalisés sur l’ensemble des phrases induisant 

une référence à la culture. Ce classement permettra de réaliser une analyse fine des références 

culturelles liées au pain et des recettes dans l’ensemble des manuels du corpus. Pour terminer 

l’analyse des manuels, sera réalisé un dénombrement et une classification des recettes 

proposées dans les manuels.  

La deuxième partie, intitulée redécouvrir un patrimoine grec, du pain et ses recettes, 

répertorié dans le TLG : pratiques et mythes, se décomposera en trois chapitres. Cette 

deuxième partie réalisera une recherche systématique des références culturelles sur le thème 

du pain et ses matières premières à travers les époques antiques et byzantines. Cette recherche 

sera menée grâce au Trésor de la Langue Grecque, d’Homère à la chute de Constantinople, 

source exhaustive des textes écrits en langue grecque. On pourrait se demander pourquoi 

limiter la recherche aux textes du TLG, pourtant les raisons sont nombreuses : le TLG offre 

l’avantage de présenter des sources homogènes et exhaustives, de couvrir une période de plus 

de dix siècles environ et d’introduire la quasi-totalité des traces culturelles de l’objet pain. Le 

travail du TLG n’ayant été réalisé que jusqu’à la chute de Constantinople, cela impose 

légitimement les limites de la recherche.     

Afin de marquer une certaine originalité dans l’approche de ce corpus, les mots clés seront 

quantifiés, puis analysés d’un point de vue sémantique afin d’introduire les références 

culturelles sur le thème du pain, dans une historicité accessible aux jeunes en formation. La 

quantification permettra d’appréhender les connaissances culturelles d’un point de vue 

différent en mettant en lumière la fréquence des occurrences dans la littérature. L’extraction 

de ses occurrences est présentée en annexe 1 de la deuxième partie, ce fichier permet un accès 

simplifié aux références littéraires, l’outil Excel permet de surcroît une recherche rapide. Afin 

de ne pas alourdir l’introduction, chaque chapitre de la deuxième partie de la thèse présentera 

de manière exhaustive, la méthode choisie.    

                                                 
100 Histoire, culture, traditionnel, grec, mythologie.  
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Il est évident qu’une bibliographie assez hétérogène complètera les sources du TLG, celle-ci 

permettra notamment, dans la troisième partie de compléter les apports culturels extraits du 

TLG. Elle a également été particulièrement nécessaire, d’une part, pour introduire les 

connaissances botaniques des céréales depuis la préhistoire, et d’autre part pour confronter, 

des traductions des textes du TLG.  

La bibliographie a été particulièrement difficile à trouver pour la domination ottomane, en 

effet, les textes en langue turque sont assez nombreux mais très peu traduits, il m’a donc été 

impossible de les lire. De ce fait, les commentateurs et les travaux universitaires ont été d’un 

très grand secours, au nombre de 7101, ils ont permis d’extraire des informations 

diachroniques sur la fabrication du pain. Après l’indépendance de la Grèce, la bibliographie a 

été plus simple à délimiter. Afin d’avoir une vision générale et objective, les sources 

législatives102 ont été choisies et complétées par des revues professionnelles en boulangerie.  

                                                 
101 BALTA Evangelia, Bread in Greek territories during Ottoman rule, in Problèmes et approches de 
l’histoire ottomane. Istanbul, 1997, 295 pages. 

FAROQHI Suraiya, Κουλτούρα και καθημερινή ζωή στην Οθωμανική Αυτοκρατορία, από τον 
Μεσαίωνα ως τις αρχές του 20ου αιώνα. Αθήνα: Εξάντας, 2000, 451 pages. 

ΠΑΝΟΠΟΥΛΟΥ, Αγγελική. Παρασκευή και πώληση ψωμιού στην πόλη του Χάνδακα (16ος-17ος 
αι.), στο Ν. ΠΑΝΑΠΩΤΑΚΗΣ (επιμ.), Ανθη Χαρίτων, Βενετία, 1998, 470. 

RIZOPOULOU-EGOUMENIDOU Euphrosyne, food at cultural crossroads: dietary habits in Cyprus 
under ottoman rule (1570-1878) as perceived by foreign travellers', in Patricia lysaght (ed.) in 
collaboration with Ann Helene bolstad skjelbred, food and meals at cultural crossroads, proceedings of 
the 17th conference of the international commission for ethnological food research, oslo, norway, 
september 15-19, 2008 (novus press, oslo 2010), 56-71, 15 pages. 

ASHTOR Eliyzhu, Essai sur l'alimentation des diverses classes sociales dans l'Orient médiéval. In: 
Annales. Économies, Sociétés, Civilisations. 23e année, N. 5, 1968. pp. 1017-1053. [En ligne]. doi : 
10.3406/ahess.1968.421986, disponible à l'adresse  

http://www.persee.fr/doc/ahess_0395-2649_1968_num_23_5_421986 (page consultée le 20 mars 
2012). 

EVLIYA  Celebi, HAMMER-PURGSTALL Joseph, Narrative of travels in Europe, Asia, and Africa, 
in the seventeenth century, by Evliyá Efendí. Trans. Ritter Joseph von Hammer. London: Oriental 
Translation Fund of Great Britain and Ireland, 1846, 220 pages. 

MARKHAM Clement et DE CLAVIJO Ruy,  Narrative of the embassy of Ruy Gonzalez de Clavijo to 
the court of Timour at Samarcand, A.D. 1403-6. London: Printed for the Hakluyt society, 1859, 273 
pages.  

ΤΡΙΗΜΕΡΟ ΕΡΓΑΣΙΑΣ and Πολιτιστικό Τεχνολογικό Ιδρυμα ΕΤΒΑ, Ο άρτος ημών, το σιτάρι στο 
ψωμί: τριήμερο εργασίας, Πήλιο, 10-12 Απριλίου 1992. Αθήνα: Πολιτιστικό Τεχνολογικό Ιδρυμα 
ΕΤΒΑ, 1994, 446 pages. 
102 ΔΗΜΗΤΡΟΠΟΥΛΟΣ, Παναγιώτης, Αρτοποιητική Νομοθεσία: Αφορώσα Αρτοποιεία Πρατήρια 
Άρτου, Κουλουροποιεία, Κλιβάνους, Εψήσεως, Σχέσεις Αρτοποιών - Αρτεργατών, Άτον, Άλευρα, 
Σίτον Και Ζυμαρικά 1835-1934, Athènes, 1934, 342 pages. 
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Il est toujours possible de me reprocher l’absence d’ouvrages sur le thème du pain dans les 

textes des chansons, la littérature ou la vie quotidienne des grecs mais ce choix se justifie par 

mon objectif, il ne s’agit pas d’extraire les traces de la tradition boulangère dans les 

différentes régions de Grèce mais de les replacer dans leur historicité afin que celles ci soient 

exploitables pour le jeune en formation. Cette recherche pourrait être complétée par l’étude 

des musées du pain présents dans plusieurs régions de Grèce afin de toucher plus précisément 

les pratiques quotidiennes du pain en Grèce.       

On pourrait m’opposer que ma bibliographie passe sous silence l’ouvrage de Dalby103 qui 

traite de manière très complète104, de la gastronomie générale des grecs de l'Antiquité mais il 

ne laisse pourtant qu’une place très faible au pain. J’ai donc fait le choix de me détacher de 

cet ouvrage afin d’approfondir la place du pain.   

Un autre ouvrage105, plus généraliste, retrace l'histoire du pain sans mettre à jour une méthode 

très précise de recherche des sources. C’est à la fois dans sa recherche complète sur la 

diachronie du pain et dans son objectif d’intégrer des connaissances dans la formation des 

jeunes que mon travail trouve toute son originalité.   

Pour finir la troisième partie intitulée, introduire un héritage culturel grec ignoré dans les 

manuels scolaires et les programmes, montrera à travers ses trois chapitres, comment on doit 

lutter contre l’oubli et éduquer en transmettant une utilisation hellène des céréales en 

privilégiant des termes et des préparations antiques négligés tout en s’enrichissant de 

l’expérience des « autres ». Cette partie sera basée sur la quantification des recettes et des 

termes utilisés dans les manuels puis complétée par la confrontation de celle-ci avec les 

éléments historico-culturels découverts dans la deuxième partie.  

Après le dévoilement des absences des références culturelles, dans les programmes et les 

manuels de technologie boulangère, la redécouverte de l’héritage grec sur le pain, dans le 

                                                                                                                                                         
ΚΑΡΑΜΕΛΗΣ Κωνσταντίνος, Θ. Αρτοποιητική νομοθεσία και νομολογία. Θεσσαλονίκη: χ. ε., 
Thessalonique, 1954, 167 pages. 
103 DALBY, A. Σειρήνεια δείπνα, Ιστορία της διατροφής και της γαστρονομίας στην Ελλάδαμετάφραση 
: Έλενα Πατρικίου Πανεπιστημιακές Εκδόσεις Κρήτης, 2001, 576 σελ.  
104 En se fondant sur les textes du TLG. 
105 ΨΙΛΑΚΗΣ Νίκος, Το Ψωμί Των Ελλήνων Και Τα Γλυκίσματα Της Λαϊκής Μας Παράδοσης: 
Λαογραφική, Γαστρονομική Και Ιστορική Περιήγηση Με Βάση Τα Ψωμιά Της Κρήτης. Ηράκλειο: 
Εκδόσεις Καρμάνωρ, 2001, 560 pages. 
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TLG, a permis de proposer aux jeunes en formation une nouvelle approche des manuels 

scolaires et les programmes. 
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PARTIE 1 : DÉVOILER DES ABSENCES DES RÉFÉRENCES CULTURELLES 

 

· Introduction 

 

          Se poser la question du dévoilement des absences des références culturelles dans les 

programmes et les manuels à destination des jeunes boulangers, c’est se donner pour objectif 

de répertorier méthodiquement les différentes informations contenues dans ces ouvrages. Afin 

de réaliser ce travail, trois chapitres seront nécessaires, le premier se concentrera sur les 

programmes de la section de boulangerie, le deuxième sur l’analyse des sommaires des 

manuels de notre corpus source et pour finir le troisième chapitre se focalisera sur le contenu 

des manuels. Pour chacune des parties, la méthode106 sera identique, il s’agit de réaliser une 

quantification de mots clés afin, ensuite, de réaliser une analyse sémantique. Les introductions 

de chaque chapitre présenteront plus précisément la méthode.  

 

CHAPITRE 1 : DES PROGRAMMES SCOLAIRES DÉPOURVUS DE 

RÉFÉRENCES HISTORIQUES. 

 

· Introduction 

 

          Force est de constater que l’accès à l’information et donc aux programmes officiels qui 

régissent les différentes formations, est très simple. Tous les programmes, les livres scolaires 

et pédagogiques des formations proposées par le ministère de l’Education se trouvent en ligne 

sur le site du ministère107 ou celui de l’Institut Pédagogique108.   

                                                 
106 Annexe 2 de la première partie : Quantification des sommaires du corpus (un exemple). 
107 MINISTÈRE DE L'ÉDUCATION GREC. [En ligne] disponible à l'adresse, Υπουργείο Παιδείας 
και Θρησκευμάτων, Πολιτισμού και Αθλητισμού: http://archive.minedu.gov.gr, (page consultée  en 
juillet 2012). 

108 ΠΑΙΔΑΓΩΓΙΚΟ ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΟ (ΠΙ), [En ligne] disponible à l'adresse http://www.pi-schools.gr,  
(page consultée  en juillet 2012).   
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L'Institut Pédagogique (IP) est un organisme public indépendant, fondé en 1964109 par le 

Premier Ministre d'alors et ministre de l'Éducation, George Papandréou. Pendant la dictature, 

l’Institut Pédagogique a été supprimé110 et remplacé111 par le «Centre pour la recherche et la 

formation» (K.E.M.E), dont les pouvoirs étaient similaires à ceux de l’Institut Pédagogique.  

En 1985 (loi 1566), le KEME a été aboli et l'Institut Pédagogique est rétabli. En vertu des 

dispositions de cette loi (article 24), le PI (Παιδαγωγικό Ινστιτούτο) est basé à Athènes et relève 

directement du ministre de l'Éducation et des Affaires Religieuses. Le but principal de IP est 

l'étude des multiples facettes du système éducatif grec, d’émettre des avis et des 

recommandations au ministre de l'Éducation sur les questions de l'éducation et de la 

pédagogie. Conformément à la législation ultérieure112 l’Institut Pédagogique a les 

responsabilités suivantes : 

   -  La recherche scientifique, pour étudier les questions de l'enseignement primaire et 

secondaire et l'évaluation des résultats du processus éducatif. 

  -   les propositions de thèmes d’étude pour les classes de primaire, du secondaire général et 

professionnel  

  -   le suivi de l'évolution des théories éducatives et la promotion de son application dans la 

pratique éducative. 

  -  La conception des programmes de formation et l'évaluation pédagogique. 

  -   l’opportunité de concevoir des manuels scolaires pour les jeunes et les enseignants 

Pour parachever leurs actions, un centre d’édition du ministère de l’éducation existe 

également pour la parution des ouvrages. Les informations et le catalogue des parutions sont 

disponibles en ligne sur le site du ministère de l’Education grec. 

Les enseignants sont tenus de mettre en œuvre des programmes imposés par l’état tout  

en tenant compte des circonstances particulières de leur classe. Pour cela l’institut 

pédagogique, sous la tutelle du ministère de l’Education, impose des programmes et publie 

                                                 
109 ΦΕΚ 182 /A /1964. 
110 ΑΝΑΓΚΑΣΤΙΚΟΙ ΝΟΜΟΙ 59/1967: ΦΕΚ 110/A/1967. 
111 Ν.186/1975 (Νόμος) : ΦΕΚ 214/A/4-10-1975. 
112 Ν.2525/1997,N.2640/1998, N.2817/2000, N.2909/2001, N.2986/2002 et N.3194/2003. 
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des manuels scolaires fidèles à leurs orientations. L’article 60 de la loi de 1985113précise les 

modalités des documents pédagogiques, de leur lien avec les programmes officiels et du rôle 

de l’Institut Pédagogique. Ce site publie d’ailleurs en ligne l’intégralité des programmes 

scolaires, pour tous les niveaux de 1899 à 1999114. 

Le rôle d’information pédagogique de l’institut est d’autant plus renforcé par les nouvelles 

technologies et l’accès à distance des informations. Il est en effet très simple d’obtenir des 

informations115 sur les programmes et volumes des horaires ainsi que sur les références 

bibliographiques116 des spécialités suivantes : 

  Υ.Α. Π.Σ. ΘΕΡΜΟΚΗΠΙΑΚΩΝ ΚΑΤΑΣΚΕΥΩΝ ΚΑΙ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΩΝ  -  construction de serres 

         Υ.Α. Π.Σ. ΑΜΠΕΛΟΥΡΓΙΑ  - viticulture 

         Υ.Α. Π.Σ. ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑ - ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ  - fromager  

         Υ.Α. Π.Σ. ΞΥΛΟΓΛΥΠΤΙΚΗ - ΔΙΑΚΟΣΜΗΤΙΚΗ ΕΠΙΠΛΟΥ  - sculpture sur bois 

         Υ.Α. Π.Σ. ΤΕΧΝΙΤΩΝ ΑΕΡΙΩΝ ΚΑΥΣΙΜΩΝ . – technicien gaz 

         Υ.Α. Π.Σ. ΔΕΝΔΡΟΚΟΜΙΑΣ  -  pépiniériste  

         Υ.Α. Π.Σ. ΒΟΗΘΩΝ ΦΑΡΜΑΚΕΙΩΝ  assistant pharmacien 

         Υ.Α. Π.Σ. ΑΙΣΘΗΤΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ .  – esthétique  

         Υ.Α. Π.Σ. ΚΟΜΜΩΤΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ . – coiffure  

         Υ.Α. Π.Σ. ΑΜΑΞΩΜΑΤΩΝ . – carrosserie  

         Υ.Α. Π.Σ. ΦΥΤΟΤΕΧΝΙΚΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ- ΑΡΧΙΤΕΚΤΟΝΙΚΗΣ ΤΟΠΙΟΥ . - paysagiste 

         Υ.Α. Π.Σ. ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΑΓΡΟΤΟΥΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΑΓΡΟΒΙΟΤΕΧΝΙΑΣ  - agrotourisme 

         Υ.Α. Π.Σ. ΒΟΗΘΩΝ ΦΥΣΙΚΟΘΕΡΑΠΕΥΤΩΝ .  aide physiothérapeute 

         Υ.Α. Π.Σ. ΒΟΗΘΩΝ ΟΔΟΝΤΟΤΕΧΝΙΤΩΝ.  – aide dentaire 

         Υ.Α. Π.Σ. ΒΟΗΘΩΝ ΑΚΤΙΝΟΛΟΓΙΚΩΝ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΩΝ .  manipulateur radiologie 

                                                 
113 Ν.1566/1985 : ΦΕΚ 167/Α/30-09-85, Δομή και λειτουργία της πρωτοβάθμιας και δευτεροβάθμιας 
εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις. 
114 La totalité des lois et décisions sont disponibles en ligne sur le site de l’Institut pédagogique. 
115 MINISTÈRE DE L'ÉDUCATION GREC. [En ligne] disponible à l'adresse, Υπουργείο Παιδείας 
και Θρησκευμάτων, Πολιτισμού και Αθλητισμού: http://archive.minedu.gov.gr, (page consultée  en 
juillet 2012). 
116 Οδηγίες Διδασκαλίας Μαθημάτων ΕΠΑΣ έτους 2007-2008. (2007-2008). Page consulté le  3 Juin  
2011, sur http://archive.minedu.gov.gr: http://archive.minedu.gov.gr/el_ec_category7436.htm.  
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         Υ.Α. Π.Σ. ΑΓΡΟΤΙΚΩΝ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ .  – mécanique agricole 

         Υ.Α. Π.Σ. ΖΩΟΤΕΧΝΙΑΣ .  soigneur 

   Υ.Α. Π.Σ. ΤΕΧΝΙΤΩΝ ΗΛΕΚΤΡΟΛΟΓΙΚΩΝ ΕΡΓΑΣΙΩΝ. électricité 

       Υ.Α. Π.Σ. ΕΡΓΑΛΕΙΟΜΗΧΑΝΩΝ- CNC  - technicien commande numérique 

         Υ.Α. Π.Σ. ΜΗΧΑΝΟΣΥΝΘΕΤΩΝ ΑΕΡΟΣΚΑΦΩΝ . – mécanique avion 

         Υ.Α. Π.Σ. ΘΕΡΜ. ΕΓΚΑΤ. ΚΑΙ ΣΥΝΤ. ΚΕΝΤΡ. ΘΕΡΜΑΝΣΗΣ . installateur thermique 

         Υ.Α. Π.Σ. ΣΧΕΔΙΑΣΗΣ ΚΑΙ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΕΝΔΥΜΑΤΟΣ  - stylisme 

 

Pourtant, malgré les notifications117 très précises des lois et décrets qui régissent 

l’enseignement secondaire professionnel dans les écoles de l’OAED et des autres ministères, 

il reste très difficile de se procurer les référentiels officiels pour les spécialités propres aux 

écoles du ministère du travail. L’institut pédagogique ou le site du ministère de l’éducation 

grec, semble muet quant aux formations spécifiques des écoles en apprentissage de l’OAED. 

Ces écoles obéissent pourtant à la tutelle pédagogique du ministère de l’éducation et de 

l’institut pédagogique. La filière boulangerie par exemple est une grande « oubliée » dans 

l’accès à l’information mais elle n’est pas la seule, la cuisine et la pâtisserie, pourtant 

enseignées également dans les écoles du ministère de l’éducation sont également négligées. 

Ainsi on peut ancrer plus solidement le contexte de notre problématique et répondre aux 

questions suivantes : en quoi les programmes du métier de boulanger nient les connaissances 

historico-culturelles du métier ?   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
                                                 
117 Toutes les décisions qui régissent les écoles des autres ministères sont cosignées par le ministère de 
l’éducation et doivent suivre les prescriptions du ministère de tutelle. 
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Histogramme 3 : Nombre de jeunes en formation boulangerie/pâtisserie de 1994 à 2011  

Source / Πηγή ΕΛ.ΣΤΑΤ http://www.statistics.gr/portal/page/portal/ESYE 

 

 

 

          Les recherches, auprès des ministères concernés et du site du parlement118 ont permis 

de lister avec précision les référentiels des EPAS et IEK section boulangerie. Les programmes 

suivants ont été identifiés119 : 

Certification délivrée dans les IEK : 

ü CERTIFICATION AIDE BOULANGER - ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑΣ 

ΒΟΗΘΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΟΥ -ZΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΗ" 2008. 

ü CERTIFICATION AIDE BOULANGER - ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑΣ 

ΒΟΗΘΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΟΥ -ZΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΗ" 2010. 

ü ΟΔΗΓΟΣ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑΣ: ΤΕΧΝΙΚΟΥ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 2000. 

ü CERTIFICATION TECHNICIEN BOULANGER – ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑΣ TEΧNΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΟΥ - ZΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΗ" 2010. 

Formation diplomante ΕΠΑΣ : 

ü ΩΡΟΛΟΓΙΟ & ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΤΕΕ/ΕΠΑΣ ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑ : ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 1997. 

                                                 
118 ΕΘΝΙΚΟ ΤΥΠΟΓΡΑΦΕΙΟ, [En ligne] disponible à l'adresse, Εθνικό Τυπογραφείο. 
http://www.et.gr/, (page consultée  en juillet 2012). 
119 Annexe 4 de la première partie : Les referentiels examen et certification boulangerie (un extrait).  
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ü ΈΓΚΡΙΣΗ ΩΡΟΛΟΓΙΩΝ ΑΝΑΛΥΤΙΚΩΝ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ ΤΩΝ ΠΑΡΑΚΑΤΩ 

ΑΝΑΦΕΡΟΜΕΝΩΝ ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΩΝ ΓΙΑ ΤΙΣ ΕΠΑ.Σ. ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ ΤΟΥ ΟΑΕΔ. 2008. 

 

Ces programmes s’adressent (Histogramme 3) à moins de 1000 jeunes dans les sections de la 

boulangerie en Grèce. L’analyse des référentiels est indispensable à notre réflexion car ils 

sont les instruments fondateurs de la progression du professeur, ils marquent les directions 

prises dans la formation des jeunes boulangers. 

Le Tableau 3 et le Tableau 4 proposent les détails du référentiel des EPAS/TEE de la section 

boulangerie. Ces référentiels concernent les sections du secondaire en apprentissage spécialité 

boulangerie. Une constatation s’impose, tout d’abord, il s’agit de la disparition de 

l’enseignement général à l’occasion de la réforme de 2006 (Tableau 2). En effet le référentiel 

de 1998 propose clairement un enseignement général de 12 heures en moyenne la première 

année et d’une heure la seconde année alors que le référentiel de 2008 supprime totalement 

cet enseignement. 

Tableau 2 : Répartition en pourcentage des enseignements généraux et professionnels dans les 

établissements du ministère de l’emploi l’OAED de 1985 à 2012 

 

École en apprentissage 

 

ΤΕΕ OAED 

 

ΕΠΑΣ OAED 

 

De 2 à 5 années 
Cycle A Cycle B A B 

Enseignements 

généraux 
Informations non disponibles 40% 31% 23 à 27% 0 0 

Enseignements 

professionnels 
Informations non disponibles 60% 69% 73 à 77% 100% 100% 

Textes de 

référence 
ΦΕΚ157/Α/6.6.1952 

 

N2640/1998 
ΦΕΚ. /B/2008 

 

L’enseignement général de 1997 est à destination de jeunes sortant du collège et a pour but de 

les insérer dans le milieu professionnel et social, ainsi il propose des enseignements de : 

langue grecque, éducation sociale, connaissance du monde du travail (sécurité, hygiène), 

mathématiques, introduction aux sciences naturelles et physiques, informatique, langue 

étrangère. Pour autant, aucun de ces enseignements ne dispense clairement d’une ouverture 
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culturelle et historique de leur métier. Ce constat a été fait en  relevant, dans l’ensemble des 

programmes, le lexique se référant au champ lexical culturel, historique ou la mythologie. 

Le cours de grec moderne pourrait être un moyen à cette ouverture mais le détail du 

référentiel ne laisse pas entrevoir cette possibilité. En effet le cours de grec moderne120 a pour 

but de rappeler la morphologie de la langue, le système monotonique, la grammaire d’usage et 

la découverte d’auteurs littéraires grecs et étrangers. Le programme propose également une 

introduction à la citoyenneté121 se décomposant en droit du travail, l’union européenne, la 

constitution. A cela s’ajoute la connaissance des bases des systèmes économiques mais 

aucune de ces disciplines générales n’offre une ouverture sur l’histoire de la boulangerie.     

Si cette formation n’est pas délivrée dans les matières d’enseignement général, peut être est-

elle introduite dans les matières d’enseignement professionnel ? Cet enseignement se 

décompose en chimie, microbiologie, technologie professionnelle, technique professionnelle 

et pratique professionnelle. A priori, aucune discipline ne permet cette découverte culturelle, 

l’objectif de ce chapitre sera malgré tout d’explorer le référentiel afin de constater la présence 

ou non des aspects culturels et historiques du métier. Au travers des matières nommées ci-

dessus, les occasions sont grandes de transmettre une connaissance historique du métier. Le 

référentiel propose en effet des cours sur les espèces de blés, les variétés grecques, les 

techniques de fabrication des farines, les fabrications des pains. Aucun de ces chapitres n’est 

introduit dans une logique historique ou culturelle. Les types de blé, par exemple, sont divisés 

en deux rubriques, les blés du monde et les blés en Grèce, pourtant ces derniers ne suggèrent 

aucun indice historique dans la manière d’aborder ces blés.  

Le programme nomme certaines parties «παραδοσιακή αρτοποίηση122» ou « ψωμιά διαφόρων 

περιοχών την χώρας123», pouvant sous entendre une attache culturelle mais il n’est seulement 

question que des méthodes de fabrication sans aucune information sur leurs origines.  

On peut de ce fait conclure que le programme  de 1997 considère la fabrication du pain, non 

pas comme un tout culturel mais comme détachée des racines qui la font vivre malgré la 

présence d’un enseignement général qui pourrait être le trait d’union entre métier et culture ou 

histoire.    

                                                 
120 2 heures par semaine 
121 1 heure par semaine 
122 Les préparations boulangères traditionnelles. 
123 Les pains de différentes régions de Grèce.  
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Tableau 3 : Répartition horaires – Référentiel de boulangerie (EPAS) 2008124 

 

  

                                                 
124 ΦΕΚ.429/B/13-3-2008  
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Tableau 4 : Répartition horaires – Référentiel de boulangerie (TEE) 1997125 

 

 

Peut-on espérer que le référentiel de 2008 fasse évoluer la manière de considérer 

l’enseignement de la boulangerie ?  On a déjà remarqué la suppression de l’enseignement 

général avec la réforme de 2006, ainsi il ne reste plus que les matières professionnelles pour 

introduire les aspects historiques. Le référentiel propose les matières professionnelles 

(Tableau 3) suivantes : technologie et découverte des produits boulangers, microbiologie, 

chimie des aliments, hygiène et norme, pratique professionnelle, découverte du métier. On 

remarque qu’il n’est toujours pas question dans les intitulés des cours dispensés d’approche 

                                                 
125 ΦΕΚ 691/B/14-08-1997. 
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historique du métier. Le contenu des cours et surtout les objectifs visés par le référentiel ne 

mentionnent jamais les origines historiques du métier et des préparations.  

L’objectif du cours de technologie boulangère « Σκοπός126 του μαθήματος είναι να γνωρίσουν 

οι μαθητές � τη σύνθεση και τις ιδιότητες, τις συνθήκες διατηρησιμότητας και αποθήκευσης 

των πρώτων υλών, που χρησιμοποιούνται στη Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. � τους 

παράγοντες που επιδρούν στην ποιότητα των τελικών προϊόντων και τις συνθήκες 

διατηρησιμότητας τους. » ne laisse aucun sous entendu historique. Il en est même du cours de 

prévention des risques « Σκοπός127 του μαθήματος είναι να μπορεί ο μαθητής � Να γνωρίζει 

τον τρόπο αξιολόγησης των παραγομένων προϊόντων αρτοποιίας − ζαχαροπλαστικής. � Να 

αξιολογεί αυτά και να προσδιορίζει τα ελαττώματά τους. � Να προτείνει μέτρα αντιμετώπισης 

από τη στιγμή που γνωρίζει που οφείλονται τα ελαττώματα αυτά ». Le cours sur les farines 

énonce des objectifs uniquement professionnels « Σκοπός128 του μαθήματος είναι να μπορεί ο 

μαθητής Να διαπιστώνει με διάφορες χημικές δοκιμασίες, μακροσκοπικές και άλλες εξετάσεις 

την � ποιότητα των αλεύρων και των άλλων πρώτων υλών. � την ύπαρξη ξένων σωμάτων και 

ουσιών σε αυτά. Να διαπιστώνει με πειράματα σε κατάλληλες συσκευές την ποιότητα των 

αλεύρων Να επιλύει τεχνικά προβλήματα στα διάφορα στάδια παραγωγής των 

αρτοσκευασμάτων ».  

Pour la présentation des appareils  « Σκοπός129 του μαθήματος είναι να γνωρίζουν οι μαθητές � 

τις συσκευές και τα μηχανήματα, παλαιάς και νέας τεχνολογίας, που χρησιμοποιούνται, στα 

εργαστήρια Αρτοποιίας − Ζαχαροπλαστικής, � τις χρήσεις και τις θέσεις εγκατάστασης των 

μηχανημάτων για την βέλτιστη απόδοσή τους » ou la pratique de la boulangerie « Σκοπός130 

του μαθήματος είναι οι μαθητές � να είναι σε θέση να επιλέγουν τα κατάλληλα υλικά και τα 

κατάλληλα εργαλεία και μηχανήματα και να παρασκευάζουν διάφορα είδη άρτων και 

αρτοσκευασμάτων � να κατανοούν την σημασία και να εφαρμόζουν πιστά τους κανόνες 

ασφάλειας, καθαριότητας και υγιεινής » le même constat est à observer. Pourtant cette dernière 

rubrique propose, aux jeunes en formation, des nominations spécifiques des pains et des 

                                                 
126 Intitulé dans les référentiels « ΣΚΟΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ » ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ – 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ. 
127 ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ − ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ – HACCP. 
128 ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΑΛΕΥΡΩΝ & ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ. 
129 ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ – ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ. 
130 ΜΑΘΗΜΑ: ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ. 
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préparations131 très variées. Ces recettes sont présentées sous la forme d’exercices, avec une 

nomination évocatrice «  Άρτος Παραδοσιακός,  Άρτος σύμμεικτος,  Άρτος χωριάτικος, Παξιμάδια 

Κρήτης, Κριθαροκουλούρες … » mais sans aucune explication ou introduction historique ou 

culturelle.  

Ces deux référentiels, pourtant espacés de dix ans, confirment la scission profonde qu’il 

existe, dans l’enseignement professionnel, entre l’apprentissage d’un métier et son 

positionnement dans une histoire, cette analyse est d’autant plus inquiétante qu’elle concerne 

un référentiel destiné à des jeunes issus du collège et donc avec un bagage culturel assez 

pauvre.  

Qu’en est-il des référentiels des IEK132 ? Rappelons que les IEK préparent à deux niveaux de 

qualifications pour le métier de boulanger : Aide ΒΟΗΘΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ – Technicien ΤΕΧΝΙΚΟΥ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ.  

Les référentiels de ces certifications sont au nombre de quatre, deux en 2008 et 2010 pour la 

formation d’aide boulanger et deux en 2000 et 2010, pour celle de technicien.  Le référentiel 

de certification des premiers niveaux (2008 et 2010) se divise en deux parties : les 

connaissances générales et spécifiques. Les connaissances générales s’articulent autour de 

trois thèmes : la gestion, la chimie et microbiologie et les aspects législatifs du métier. Les 

connaissances spécifiques (2008-2010), quant à elles, sont au nombre de sept : la 

                                                 
131 ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ  28118/Γ2  ΦΕΚ 429/B/13-3-2008 p 40119- 40122. 

Άρτος Παραδοσιακός ,  Άρτος σύμμεικτος,  Άρτος χωριάτικος,  Άρτος καλαμποκιού, Άρτος 
μπομπότα, Άρτος Σιμιγδαλιού,  Άρτος ολικής αλέσεως, Άρτος Τ. 90%, Άρτος σικάλεως,  Άρτος Τ. 
70%, Άρτος πολυτελείας,  Χριστόψωμα ; Άρτος πολύσπορος, Άρτος για Μπόμπες, Άρτος τοστ 
πολυτελείας, Άρτος τοστ ολικής,  Κριθαροκουλούρες – Ντάκος, Αρτίδια (Τ. 55% – Τ. 100%) για 
Σάντουιτς και Χάμπουργκερ, Λαγάνες, Πολυτελείας , Άρτος επτάζυμος,  Άρτος Εκκλησίας 
,(Αρτοκλασίες) ,Πρόσφορα,  Άρτος Τσιαπάτα, Άρτος Γιαννιώτικος, ρτος Γαλλικός (μπαγκέτα),  
Λαμπροκουλούρες,  Άρτος Βιέννης,  Άρτος Γερμανικός (τριών αλεύρων), Άρτος Σκανδιναυικός, 
Λαδόψωμο – ελαιόψωμο, Αρτίδια οκτάσπορα – νιφάδες σταριού, Τυρόψωμο – τυροκουλούρα,  
Μανιταρόψωμο – ντοματόψωμο,  Αρτίδια ξηρών καρπών (αμύγδαλου, φουντουκιού),  Αρτίδια 
φρούτων (με αποξηραμένα ή ζελαρισμένα φρούτα), Σταφιδόψωμο,  Αρτίδια Κάιζερ,  Αρτίδια 
μνημοσύνου, Αρτίδια βύνης,  Σκορδόψωμο – Κρεμμυδόψωμο,  Άρτος άνυδρος (γαλέτα),  Άρτος 
Αγιορείτικος, Κουλούρες γάμων, Κουλούρια Θεσσαλονίκης,  Κριτσίνια (λευκό Τ. 55% − μαύρο Τ. 
100%),  Κριτσίνια (καλαμποκιού – πολύσπορα),  Παξιμάδια γεύσεων – Crispies (απλά, με ρίγανη, με 
πιπέρι, με πάπρικα),  Παξιμάδια Κρήτης (μπουκιές), Φρυγανιά Τ. 55% − παξιμάδι κόφτρας, Φρυγανιά 
ολικής αλέσεως – παξιμάδι κόφτρας,  Φρυγανιά σικάλεως – παξιμάδι κόφτρας, Φρυγανιά χωριάτικη – 
παξιμάδι κόφτρας,  Ψήσιμο φαγητών (κρεατικά – ψαρικά),  Ψήσιμο φαγητών (λαδερά – πάστες – 
πουλερικά). 
132 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ ΒΟΗΘΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 2008-2010 –
ΤΕΧΝΙΚΟΥ  ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 2000-2010 [En ligne] Disponible. 
http://www.eoppep.gr/index.php/el/certification-exams/2012-05-29-10-16-57?start=120, page 
consultée le 04 juin 2012.  
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connaissance des matières premières, l’hygiène et la sécurité, la technologie, les techniques 

boulangères, les techniques de la pâtisserie, les produits de la boulangerie et la pratique 

professionnelle. Une fois de plus, ni les intitulés des cours ni la description de leur contenu ne 

prévoient une quelconque intrusion des aspects culturels. Les connaissances générales et 

spécifiques des programmes de 2008-2010 exposées ci dessous, ne proposent qu’une 

approche technique du métier.     

 

« Α. Γενικές γνώσεις133
: 

1. Τεχνική επικοινωνίας – επιχειρηματικότητα: 

- Γνωρίζουν την έννοια της επικοινωνίας, καθώς το ρόλο της επικοινωνίας στη λήψη 

αποφάσεων. 

- Γνωρίζουν μοντέλα, μεθόδους και τεχνικές επικοινωνίας. 

- Γνωρίζουν τα κανάλια επικοινωνίας στην επιχείρηση, καθώς επίσης το ρόλο της επικοινωνίας 

με το προσωπικό της επιχείρησης. 

- Γνωρίζουν τα σύγχρονα και μελλοντικά προβλήματα της επιχείρησης: παραγωγή, 

παραγωγικότητα, ανταγωνιστικότητα της επιχείρησης. 

- Γνωρίζουν στοιχεία Μάρκετινγκ. 

2. Γενική χημεία – Χημεία τροφίμων – Μικροβιολογία: 

- Να γνωρίζουν τις διάφορες χημικές έννοιες και χημικές έννοιες και χημικές ουσίες, οι οποίες 

είναι σημαντικές στη διαδικασία της αρτοποίησης και της παραγωγής τροφίμων. 

- Γνωρίζουν στοιχεία γενικής χημείας, με απλό τρόπο επιστημονικά τεκμηριωμένα. 

- Να περιγράφουν και να εξηγήσουν διάφορα φυσικά χημικά φαινόμενα χρήσιμα για την 

ποιότητα ζωής. 

3. Αρχές Νομοθεσίας τροφίμων επαγγέλματος (Αρτοποιίας): 

- Γνωρίζουν τη νομοθεσία που αφορά στην ίδρυση και λειτουργία καταστημάτων, εργαστηρίων 

και γενικότερα επιχειρήσεων τροφίμων. 

- Γνωρίζουν την υφιστάμενη νομοθεσία που ισχύει για τις πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται 

στην αρτοποιία – ζαχαροπλαστική. 

Β. Ειδικές γνώσεις: 

1. Πρώτες ύλες αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής: 

- Γνωρίζουν τη σωστή και αποτελεσματική τους χρήση. 

- Γνωρίζουν τη σημασία και τη δράση των υλικών κατά την παρασκευή των προϊόντων. 

                                                 
133 Page 9. 
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ΒΟΗΘΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΟΥ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΗ 

2. Υγιεινή και Ασφάλεια στο Αρτοποιείο: 

- Να γνωρίζουν τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας. 

- Γνωρίζουν τους τρόπους πρόληψης των ατυχημάτων. 

- Γνωρίζουν πρώτες βοήθειες και μέτρα αντιμετώπισης μικροατυχημάτων. 

3. Μηχανολογικός εξοπλισμός αρτοποιείων – ζαχαροπλαστείων: 

- Γνωρίζουν τις συσκευές και τα μηχανήματα που θα χρησιμοποιήσουν στα εργαστήρια 

αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής. 

- Γνωρίζουν τη λειτουργία, χρήση και συντήρηση των μηχανημάτων. 

- Γνωρίζουν τα βασικά στοιχεία των κυριοτέρων τεχνικών εγκαταστάσεων. 

4. Αρτοποιητική Τέχνη: 

- Γνωρίζουν στην πράξη το χειρισμό των πρώτων και βοηθητικών υλών σε συνδυασμό με τη 

χρήση των μηχανημάτων και συσκευών. 

- Γνωρίζουν τις συνθήκες και προϋποθέσεις της καλής αρτοποιίας. 

- Γνωρίζουν τα σφάλματα που παρουσιάζονται κατά την παραγωγική διαδικασία και τους 

τρόπους επίλυσής τους. 

5. Ζαχαροπλαστική Τέχνη: 

- Γνωρίζουν στην πράξη το χειρισμό των πρώτων και βοηθητικών υλών σε συνδυασμό με τη 

χρήση των μηχανημάτων και συσκευών. 

- Γνωρίζουν τις συνθήκες και προϋποθέσεις της καλής ζαχαροπλαστικής. 

- Γνωρίζουν τα σφάλματα που παρουσιάζονται κατά την παραγωγική διαδικασία και τους 

τρόπους επίλυσής τους. 

6. Ποιοτικός έλεγχος υλών και προϊόντων αρτοποιίας – ζαχαροπλαστικής: 

- Μπορούν να κατανοήσουν και αξιολογήσουν τα αποτελέσματα των εργαστηριακών δοκιμών 

των αλεύρων. 

- Γνωρίζουν τις διάφορες απλές και πρακτικές μεθόδους και test με τις οποίες θα μπορούν να 

ελέγχουν την ποιότητα των αλεύρων των λοιπών α’ και β’ υλών, των ενδιάμεσων και τελικών 

προϊόντων αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής». 

La seule incursion culturelle du programme relève d’une généralité absolue à savoir 

l’ensemble de la tradition mondiale qui obéirait à la même culture « Σε όλες τις χώρες του 

κόσμου το ψωμί έχει βασική συμμετοχή στην διατροφή των λαών και παραμένει πάντα ο 

πρωταγωνιστής της καθημερινής ζωής μας με διάφορες γεύσεις και μορφές134. Και ενώ η 

                                                 
134 Page 3. 
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τεχνολογία και η πείρα που αποκτήθηκε στους αιώνες που πέρασαν έχουν βελτιώσει σημαντικά 

εκείνο που οι αρχαίοι ονόμαζαν άρτον δεν υπάρχει αμφιβολία ότι ο πρωταγωνιστής όλου αυτού 

του κύκλου είναι ο Αρτοποιός». 

 

Pourrait-on attendre autre chose du référentiel de technicien boulanger (la plus haute 

certification que la Grèce possède en boulangerie) ?  Les cours s’organisent (Tableau 5) en 

enseignement général et professionnel, la nouveauté de cette certification est l’enseignement 

d’une langue vivante, d’autres cours sont plus approfondis comme la gestion et la nutrition. 

Comme pour les programmes du niveau inférieur, la même et seule phrase faisant allusion à la 

tradition du pain est reprise « Σε όλες τις χώρες του κόσμου το ψωμί έχει βασική συμμετοχή 

στην διατροφή των λαών και παραμένει πάντα ο πρωταγωνιστής της καθημερινής ζωής μας με 

διάφορες γεύσεις και μορφές. Και ενώ η τεχνολογία και η πείρα που αποκτήθηκε στους αιώνες 

που πέρασαν έχουν βελτιώσει σημαντικά εκείνο που οι αρχαίοι ονόμαζαν άρτον δεν υπάρχει 

αμφιβολία ότι ο πρωταγωνιστής όλου αυτού του κύκλου είναι ο Αρτοποιός »135
. 

 

Mais les connaissances générales et spécifiques, bien que plus complètes d’un point de vue 

technique et professionnel, n’offrent aucune place pour les aspects culturels.  

 

«  βασικές γνώσεις οργάνωσης και διοίκησης επιχειρήσεων.  

 Στοιχεία διαμόρφωσης και προσδιορισμού του κόστους.  

 Καλή γνώση ξένων γλωσσών και ιδιαίτερα της Αγγλικής.  

 Χρήση Η/Υ και πρόσβαση στο Internet  

 Στοιχεία υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας  

 Συστήματα διαχείρισης της ποιότητας - HACCP, εναρμόνιση με την κείμενη νομοθεσία.  

 Τεχνικές επικοινωνίας, βασικές αρχές Marketing & Marketing mix.  

 Βασικά στοιχεία διατροφής  

Β.2.2. Περιγραφή Βασικών Επαγγελματικών Γνώσεων και Δεξιοτήτων.  

 Γενική χημεία - Χημεία τροφίμων - Μικροβιολογία  

 Ιδιότητες και χρήση των πρώτων υλών της Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής.  

                                                 
135 Page 3. 
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 Μηχανολογικός εξοπλισμός του αρτοποιείου - ζαχαροπλαστείου, χειρισμός, συντήρηση 

και οι τεχνικές εγκαταστάσεις.  

 Αρτοποιητική και ζαχαροπλαστική τέχνη  

 Στοιχεία νομοθεσίας των τροφίμων και του κλάδου ».  

 

Ainsi les référentiels des IEK ne proposent pas davantage une connaissance diachronique du 

métier de boulanger. De ce fait le jeune boulanger est, tout au long de sa scolarité, coupé du 

passé qu’il exploite dans ses préparations. Il ne peut faire confiance aux référentiels, pour la 

diffusion, des aspects historiques.   
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Tableau 5 : Découpage horaire Technicien boulanger référentiel 2000 et 2010 

Α/Α cours 
Α΄ semestre Β΄ semestre Γ΄ semestre Δ΄ semestre 

Θ Ε Σ Θ Ε Σ Θ Ε Σ Θ Ε Σ 

1. matières premières 3  3          

2. 
chimie générale, chimie des 

aliments 
3  3          

3. anglais 3  3 3  3 3  3 3  3 

4. français 3  3 3  3 3  3 3  3 

5. réseau informatique  2 2  2 2       

6. hygiène et sécurité 2  2          

7. technologie professionnelle 3 1 4     2 2    

8. 
technique boulangère (théorie et 

pratique) 
   2 4 6 2 4 6    

9. 
technique pâtisserie (théorie et 

pratique) 
   2 4 6 2 4 6    

10. nutrition    2  2       

11. 
qualité des produits boulangers et 

pâtissiers 
2  2 1 2 3       

12. gestion       1  1    

13. législation       2  2    

14. 
calcul des coûts de revient dans 

une boulangerie ou pâtisserie 
      2  2    

15. haccp 2  2          

16. pratique           25 25 

Σ total 21 3 24 13 12 25 15 10 25 6 25 31 

Θ = cours théorique    Ε = cours pratique     Σ= total 
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· Conclusion 

 

Ce premier chapitre intitulé « des programmes scolaires dépourvus de références 

historiques » participe à l’enjeu général de cette partie en montrant qu’aucun des programmes 

pour la formation du jeune boulanger en Grèce ne prévoit une partie de connaissances 

historiques ou culturelles du métier. Cet aspect est passé sous silence comme si le pain et la 

boulangerie apparaissaient ex nihilo dans le patrimoine grec. Bien consciente que les 

programmes ne sont pas les seules sources pédagogiques, le deuxième chapitre s’attachera à 

analyser les manuels scolaires des jeunes en formation.  
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CHAPITRE 2 : DES SOMMAIRES DES MANUELS SCOLAIRES : 

OUTILS PÉDAGOGIQUES BRISANT LA RICHESSE CULTURELLE DU 

MÉTIER. 

 

· Introduction 

 

L’édition des manuels scolaires est gérée en Grèce par l’Institut pour les manuels scolaires 

(OEDB136). Celle ci est une entité juridique de droit public, fondée en 1937 et placée sous la 

tutelle du Ministère de l'éducation de la formation continue et des affaires religieuses. Son but 

est la publication et la distribution de manuels scolaires à tous les niveaux de l'éducation. Il 

édite annuellement environ 1200 titres de livres pour l'enseignement primaire et secondaire. 

Son site internet propose de manière réactualisée, les différentes publications pour tous les 

niveaux de formations. Pourtant, force est de constater à nouveau, que les métiers de 

l’alimentation ne sont pas présents dans la liste des manuels édités.  Ni la pâtisserie, ni la 

cuisine, ni, plus particulièrement, la boulangerie ne disposent de manuel « étatique ». 

Cette absence de parution étatique des manuels professionnels de boulangerie a-t-elle une 

conséquence sur la manière dont l’héritage culturel est transmis aux jeunes en formation ? 

La recherche systématique, dans les catalogues des maisons d’édition et des bibliothèques 

scolaires ou universitaires, a permis d’isoler dix sept manuels qui composent notre corpus. 

Parmi ces manuels137 neuf sont en langue grecque et huit issus d’éditions germaniques. On 

constate que, depuis les années 2000, les éditions professionnelles ont tendance à faire 

paraître des manuels issus de langue et culture germaniques. Les livres, proposés aux jeunes, 

sont de bonne fabrication, leur couverture est cartonnée et les dimensions138 offrent une 

certaine qualité de lecture. Les éditions Kormos et le monde proposent des grands formats de 

lecture alors que ceux des éditions Ion sont plus raisonnables. Seul l’ouvrage de législation139 

profesionnelle opte pour un format de poche. Les tarifs des manuels sont plutôt abordables 

                                                 
136ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΕΚΔΟΣΕΩΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΩΝ ΒΙΒΛΙΩΝ, [En ligne], disponible à l'adresse,  
Οργανισμού Εκδόσεως Διδακτικών Βιβλίων : www.oedb.gr, (page consultée mars 2012). 
137 Tableau 6, Histogramme 4. 
138 Six ouvrages optent pour la dimension 23*28 cm, 9 ouvrages avec les dimensions 21*29 cm, un 
seul ouvrage a un format de poche (14*20cm) 
139 ΠΙΝΤΕΛΟΓΛΟΥ Γρηγόρης, Νομοθεσία αρτοποιίας. s.l: Ιων, 2000, 85 pages. 
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pour des manuels professionnels, ils oscillent entre une vingtaine d’euros pour les éditions Ion 

et entre quarante et soixante euros pour les éditions Kormos et Le monde. Les couvertures 

montrent de manière constante une fabrication boulangère parfois accompagnée de la céréale 

blé.    

L’objectif du premier chapitre sera de quantifier, dans l’ensemble des sommaires du corpus, 

le lexique se référant au champ lexical culturel, pour cela un relevé des occurrences, faisant 

référence à l’histoire, la culture, ou la mythologie, sera réalisé. Ce travail consistera à la 

création d’un tableur Excel, dans le but de dénombrer en pourcentage et en valeur absolue la 

répartition des chapitres. Une fois ce travail réalisé, il restera, à isoler et à quantifier, en 

pourcentage140 les occurrences relevant du champ lexical de la culture du métier.  

Cette quantification et ce relevé au fil de la lecture permettront d’établir, avec précision, la 

répartition des rubriques des sommaires et d’en analyser les forces et les faiblesses afin de 

comprendre en premier lieu la place réduite consacrée à l’histoire de la boulangerie puis dans 

un second temps montrer comment le vocabulaire utilisé par les manuels provoque une 

appauvrissement culturel.   

Histogramme 4 : Répartition des sources en fonction des années et des langues natives 

 

 

 

 

 

                                                 
140 Histogramme 2 et 3. 
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Tableau 6 : Répartition des manuels de technologie en fonction des années et de la langue 

d’écriture 

LIVRES De 1994 à 2000 De 2000 à 2012 

Manuels en 

langue 

grecque 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, Ν. (1994). Αρτοποιία, 

ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes: Kormos. 

ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ, Α. (2004 - 2010). Εκπαιδευτική και 

επαγγελματική αρτοποιία Ζησόπουλος. Athènes: Le Monde. 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γ. (1999). Αρτοποιία - 

Ζαχαροπλαστική – Παγωτό,. Athènes: Baker. 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γ. (2008). Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση 

και αρτοζαχαροπλαστική με προζύμια και μαγιές. Athènes: Kormos. 

ΠΙΝΤΕΛΟΓΛΟΥ, Γ. (2000). Νομοθεσία αρτοποιίας. 

Ιων 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γ. (2009). Από το στάρι στο ψωμί, εφαρμοσμένη 

αρτοποίηση με διογκωτικές ύλες ,. Athenes: Kormos. 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. (1995). Συνταγές 

για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική αλεύρου 

(Τόμος 1). Athènes: Baker. 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δ. (2005). Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 

αρτοποίησης. Athènes: Kormos. 

 

ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κ. (2005). Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές 

αρτοποίησης και ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes: Kormos. 

Manuels 

traduits 

Collectif. (1998). Ο αρτοποιός και η δουλειά του. 

KORMOS. 
SCHILD, E. (2002). Επίτομο. Athènes: ETE. 

 

SCHILD, E. (2002). Τεχνολογία αρτοποιίας tome 1. (Π. 

Παπαφράγκου., Trad.) Athènes: Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές. 

 

SCHILD, E. (2008). Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για 

αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 1. (Π. Παπαφράγκου, Trad.) 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές. 

 

SCHILD, E. (2008). Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για 

αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 2. (Π. Παπαφράγκου, Trad.) 

Athènes: Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές. 

 

SCHILD, E. (2003). Τεχνολογία αρτοποιίας Tome 2. Athènes: 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές. 

 

SCHILD, E. (2002). Το αρτοποιείο. (Π. Παπαφράγκου, Trad.) 

Athènes: Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές. 

 

SCHILD, E. (2002). Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. (Π. 

Παπαφράγκου, Trad.) Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές. 
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A. Une place très réduite consacrée à l’histoire de la boulangerie.  
 

L’étude des sommaires est essentielle car ils sont le premier contact pédagogique avec le 

manuel et son contenu, ainsi les sommaires marquent en cela la volonté ou non d’induire une 

certaine position idéologique. Trouver la présence d’une occurrence culturelle liée à son 

métier, c’est déjà l’enregistrer comme composante de son métier. Ce travail a consisté, à 

l’aide du logiciel Excel141, dans un premier moment, à quantifier en nombre de pages, la 

répartition des chapitres et des sous chapitres, puis, dans un deuxième moment, il a fallu 

dénombrer, la place réservée aux références culturelles.     

Il est bien évident, en tant que manuels de technologie professionnelle, que le corpus 

développe en priorité les techniques propres à l’apprentissage du métier de boulanger.  

L’analyse quantitative des sommaires fait ressortir des catégories142 que l’on nomme de la 

sorte : les matières premières, les ferments, les techniques de fabrication, hygiène, sécurité et 

nutrition, les recettes, législation, la pâtisserie. Le manuel de technologie laisse 

principalement une grande place aux méthodes de fabrication143 et aux matières premières144. 

Avec le Tableau 7, on voit clairement que les aspects culturels représentent moins de 3% de 

l’ensemble des manuels, répartis sur 4 manuels alors que les méthodes de fabrication et les 

matières premières renvoient à plus de 22% du contenu des sommaires pour 10 manuels du 

corpus. Parmi les 3 % d’aspects culturels, on dénombre trois manuels en langue grecque et un 

manuel issu de la traduction. Les Histogramme 5 et Histogramme 6 montrent, très 

précisément le pourcentage accordé145, dans chaque manuel, aux occurrences culturelles, elles 

sont, la plupart du temps, très faiblement représentées.     

La catégorisation thématique des sommaires montre une domination des chapitres faisant 

référence aux aspects professionnels.  

Ainsi la problématique de notre sujet n’est pas de dénaturer les manuels de technologie mais 

bien d’en comprendre leur fonctionnement et leur limite. Après l’analyse quantitative des 

                                                 
141 Annexe 2 de la partie 1 présente un échantillon de ce travail.  
142L’Histogramme 7 et l’ Histogramme 8 recensent précisément les rubriques des manuels.  
143 14 manuels sur les 17 pour une moyenne de 39 % du contenu. 
144 10 manuels sur les 17 pour une moyenne de 22% du contenu. 
145 Seulement un ouvrage accorde 30% de son sommaire aux occurrences culturelles. Pour les autres, 
le pourcentage reste très faible.  
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sommaires, on peut dire que les aspects culturels sont quasi inexistants dans l’ensemble des 

sommaires de notre corpus source.  

Ce premier constat permet de dire que les sommaires ne donnent pas, pour les jeunes en 

formation, une approche diachronique de leur métier. Pour autant, cette quantification des 

sommaires n’est qu’une étape car elle ne montre pas la qualité des occurrences existantes, 

pour cela il faudra réaliser une analyse qualitative des occurrences chiffrées. 

Histogramme 5: Place accordée en pourcentage aux occurrences culturelles (manuels de 

langue grecque) dans les sommaires. 
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Aspects datés  tradition (mythologie - 
référence culturelle) 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το 
στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 
αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005.  

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2008. Από το 
στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και 
αρτοζαχαροπλαστική με προζύμια και 
μαγιές. Athènes : Kormos, 2008.  

ΠΙΝΤΕΛΟΓΛΟΥ, Γρηγόρης. 2000. 
Νομοθεσία αρτοποιίας. s.l. : Ιων, 2000. 

ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κώστας. 2005. Από το 
στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης 
και ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes 
: Kormos, 2005 

ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ, Α. 2004 - 2010. 
Εκπαιδευτική και επαγγελματική 
αρτοποιία Ζησόπουλος. Athènes : Le 
Monde, 2004 - 2010.. 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2009. Από το 
στάρι στο ψωμί, εφαρμοσμένη 
αρτοποίηση με διογκωτικές ύλες ,. 
Athenes : Kormos, 2009 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 
1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. 
Συνταγές για την αρτοποιία και τη 
ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). 
Athènes : Baker, 1995 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης.1999. Αρτοποιία 
- Ζαχαροπλαστική – Παγωτό,. Athènes : 
Baker, 1999. 
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Histogramme 6 : Place accordée en pourcentage aux occurrences culturelles (manuels langue 

étrangère) dans les sommaires 
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Aspects datés tradition (mythologie - 
référence culturelle) 

SCHILD,Egon.2008. Τεχνολογία 
αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για 
αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 
1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. 
s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008. 

SCHILD, Egon.2008. Τεχνολογία 
αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για 
αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 
2. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. 
Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 
2008. 

SCHILD,Egon.2002. Τεχνολογία 
αρτοποιίας tome 1. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. Athènes : 
Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002. 

SCHILD, Egon. 2003. Τεχνολογία 
αρτοποιίας Tome 2. Athènes : 
Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2003. 

SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. 
Athènes : ETE, 2002. 

SCHILD, Egon. 2002. Υλικά 
αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] 
Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : 
Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 

SCHILD, Egon. 2002. Επάγγελμα 
αρτοποιός. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. Athènes : 
Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002.  

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η 
δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 
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SCHILD,Egon.2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας 
- ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & 

ζαχαροπλάστες Tome 1. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές … 

SCHILD, Egon.2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας 
- ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & 

ζαχαροπλάστες Tome 2. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. Athènes : Ευρωπαϊκές … 

SCHILD,Egon.2002. Τεχνολογία αρτοποιίας 
tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. 

Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002. 

SCHILD, Egon. 2003. Τεχνολογία 
αρτοποιίας Tome 2. Athènes : Ευρωπαϊκές 

Τεχνολογικές, 2003. 

SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes : 
ETE, 2002. 

SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας 
Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. 

s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 

SCHILD, Egon. 2002. Επάγγελμα αρτοποιός. 
[trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002.  

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά 
του. s.l. : KORMOS, 1998. 
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ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι 
στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : 

Kormos, 2005.  

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2008. Από το στάρι στο 
ψωμί, αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική 
με προζύμια και μαγιές. Athènes : Kormos, 

2008.  

ΠΙΝΤΕΛΟΓΛΟΥ, Γρηγόρης. 2000. Νομοθεσία 
αρτοποιίας. s.l. : Ιων, 2000. 

ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κώστας. 2005. Από το στάρι 
στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και 

ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes : Kormos, 
2005 

ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ, Α. 2004 - 2010. Εκπαιδευτική 
και επαγγελματική αρτοποιία Ζησόπουλος. 

Athènes : Le Monde, 2004 - 2010.. 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2009. Από το στάρι στο 
ψωμί, εφαρμοσμένη αρτοποίηση με 

διογκωτικές ύλες ,. Athenes : Kormos, 2009 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης.1999. Αρτοποιία - 
Ζαχαροπλαστική – Παγωτό,. Athènes : Baker, 

1999. 

 ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. 
Συνταγές για την αρτοποιία και τη 

ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : 
Baker, 1995 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. 
Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes 

: Kormos, 1994 

M
ét

h
o

d
e 

fa
b

ri
ca

ti
o

n
 (

d
e 

la
 c

o
n

ce
p

ti
o

n
 a

u
x 

re
ce

tt
es

) 

M
at

iè
re

s 
p

re
m

iè
re

s 

le
gi

sl
at

io
n

 

n
u

tr
it

io
n

 

d
iv

er
s 

(p
ât

is
se

ri
e,

 m
ét

ie
r 

d
e 

b
o

u
la

n
ge

r 
et

c 
) 



69 
 

Tableau 7 : Répartition en catégories (en pourcentage) des sommaires du corpus. 

CORPUS 

méthode 

fabrication 

(de la 

conception 

aux 

recettes) 

matières 

premières 
législation nutrition 

divers 

(pâtisserie, 

métier de 

boulanger 

etc.) 

aspects 

datés 

références 

culturelles 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : 

Kormos, 2005. 
49,64 36,88 0 8,51 4,97 0 0 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2008. Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική 

με προζύμια και μαγιές. Athènes : Kormos, 2008. 
58,24 31,86 0 0 9,9 0 2,35 

ΠΙΝΤΕΛΟΓΛΟΥ, Γρηγόρης. 2000. Νομοθεσία αρτοποιίας. s.l. : Ιων, 2000. 0 0 100 0 0 0 0 

ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κώστας. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και 

ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005 
28,67 0 0 0 71,33 0 13,33 

ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ, Α. 2004 - 2010. Εκπαιδευτική και επαγγελματική αρτοποιία Ζησόπουλος. 

Athènes : Le Monde, 2004 - 2010. 
43,8 4,5 0 2 49,7 0 0 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2009. Από το στάρι στο ψωμί, εφαρμοσμένη αρτοποίηση με 

διογκωτικές ύλες ,. Athènes : Kormos, 2009 
35,13 0 0 0 64,87 0 0 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης.1999. Αρτοποιία - Ζαχαροπλαστική – Παγωτό,. Athènés : Baker, 1999. 40,74 34,26 0 0 25 0 0 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 
100 0 0 0 0 0 0 
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CORPUS 

méthode 

fabrication 

(de la 

conception 

aux 

recettes) 

matières 

premières 
législation nutrition 

divers 

(pâtisserie, 

métier de 

boulanger 

etc.) 

aspects 

datés 

références 

culturelles 

αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes : 

Kormos, 1994 
60 0 0 0 40 0 29,56 

SCHILD, Egon.2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & 

ζαχαροπλάστες Tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008. 
8,96 84,14 2,07 0 4,83 0 0 

SCHILD, Egon.2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & 

ζαχαροπλάστες Tome 2. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 

2008. 

0 85 15 0 0 0 0 

SCHILD, Egon.2002. Τεχνολογία αρτοποιίας tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002. 
91,18 7,84 0 0 0,98 0 0 

SCHILD, Egon. 2003. Τεχνολογία αρτοποιίας Tome 2. Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2003. 82,46 12,98 0 4,58 0 0 0 

SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes : ETE, 2002. 32,83 43,69 0 13,53 9,95 0 0 

SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 
10,83 0 89,17 0 0 0 0 
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CORPUS 

méthode 

fabrication 

(de la 

conception 

aux 

recettes) 

matières 

premières 
législation nutrition 

divers 

(pâtisserie, 

métier de 

boulanger 

etc.) 

aspects 

datés 

références 

culturelles 

SCHILD, Egon. 2002. Επάγγελμα αρτοποιός. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002. 
0 33,98 0 0 66,02 0 0 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 23,78 0 0 0 76,22 11,19 5,97 

MOYENNE EN POURCENTAGE 39,19 22,07 12,13 1,68 24,93 0,66 3,01 
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Les sommaires des manuels n’offrent pas aux jeunes en formation la possibilité 

d’appréhender leur métier sous un angle culturel et historique. Lorsqu’elle existe, cette entrée 

ne représente que 3% de l’ensemble des manuels, elle est répartie sur 4 manuels, dont trois en 

langue grecque. Cette quantification des sommaires n’est qu’une première étape dans leur 

étude, il faut maintenant  approfondir ce pourcentage pour comprendre quel type de message 

est délivré.  

 

B. Un vocabulaire culturel pauvre et désordonné.  
 

Il s’agit maintenant de relever les occurrences des sommaires, liées aux aspects culturels,  et 

chiffrées précédemment puis de les catégoriser. Le relevé 1 récence les titres et sous titres des 

dix sept sommaires du corpus. Ce relevé permet d’établir qu’au-delà de leur faible présence,  

les expressions relevées, au fil de la lecture, sont d’une part historiquement incomplètes et 

imprécises en effet, le nom commun « histoire » est parfois utilisé dans certains intitulés mais 

il ne fait référence à aucune période historique précise et d’autre part, les champs lexicaux ne 

se comprennent que dans la confrontation des adjectifs « grec » et « étranger ». Lorsque par 

deux fois les adjectifs « traditionnel » ou « culturel » sont cités, ils ne le sont que dans un 

contexte très généraliste à la limite de la vulgarisation. On peut également remarquer que les 

sommaires n’intègrent pas les aspects culturels aux informations technologiques, le seul 

ouvrage qui en possède, les sépare des contenus professionnels.  

 

Relevé 1 : Des références culturelles au fil de la lecture des sommaires du corpus source 

Collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. S.l. KORMOS, 1998. 

Première partie : Αρτοποιός ένα διαχρονικό και ξεχωριστό επάγγελμα (boulanger : une 
profession à part entière et séculaire). 10 pages soit 3,73% du manuel. 

Deuxième partie : Η ιστορία του ψωμιού και η θέση του στην ιστορία (L'histoire du pain et 

sa place dans l'histoire) 20 pages soit 7,46 % du manuel. 

Troisième partie : Ψωμί : ένας πολιτισμικός μύθος (pain : un mythe culturel). 16 pages soit 

7,46 % du manuel 
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ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κώστας. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και 

ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005 

Première partie : Αρτοποίηση (boulangerie) :  Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας 

(Boulangerie : les préparations traditionnelles des différentes régions de Grèce).  

Deuxième partie : Παξιμάδια : Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας (Paximadi : 
les préparations traditionnelles des différentes régions de Grèce).  

Sixième partie : Ζύμες (les pâtes) : Ζύμες για παραδοσιακές πίτες και γεμίσεις ( les pitas et 
farcis traditionnels) 

Huitième partie : Κρέμες Γεμίσεις αρτοζαχαροπλαστικής : Κλασικές και παραδοσιακές 
κρέμες (les crèmes traditionnelles) 

Neuvième partie : Σιροπιαστά Παραδοσιακά γλυκά (les desserts traditionnels),                  
Παραδοσιακά γλυκά σιροπιαστά (les desserts traditionnels) 

 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη 

ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). 

chapitre deux : ελληνικά και διεθνή ψωμιά (pains grecs et internationaux) 
 
chapitre cinq : η ελληνική παράδοση στο αρτοποιείο (La tradition grecque dans la 
boulangerie) 
 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2008. Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και 

αρτοζαχαροπλαστική με προζύμια και μαγιές. Athènes : Kormos, 2008. 

Troisième partie : Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με προζύμια και μαγιά (préparations 

levées avec levain ou levure). 

Ψωμιά ελληνικά χωριάτικα (pains grecs villageois) 

 

Après avoir effectué un relevé au fil de la lecture des occurrences culturelles dans les 

sommaires, il est intéressant de les regrouper afin de faire apparaître des catégories. Le relevé 

2 propose le regroupement en catégorie des occurrences relevées : une relative à la culture 
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grecque et l’autre relative aux cultures étrangères. Malgré le peu d’occurrences présentes146 

dans les sommaires, force est de constater que celles qui impliquent la culture grecque sont 

majoritaires.  

 

Relevé 2 : Répartition par catégories des références culturelles liées à la boulangerie.  

· les indications sur la culture grecque 

Collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

Première partie : Αρτοποιός ένα διαχρονικό και ξεχωριστό επάγγελμα (une profession à part 

entière et qui traverse). 

Deuxième partie : Η ιστορία του ψωμιού και η θέση του στην ιστορία (L'histoire du pain et 

sa place dans l'histoire) 

Troisième partie : Ψωμί : ένας πολιτισμικός μύθος (pain : un mythe culturel). 

 

ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κώστας. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και 

ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005 

Première partie : Αρτοποίηση (boulangerie) : Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας 

(Boulangerie : les préparations traditionnelles des différentes régions de Grèce).  

Deuxième partie : Παξιμάδια : Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας (Paximadi : les 

préparations traditionnelles des différentes régions de Grèce).  

Sixième partie : Ζύμες (les pâtes) 

  Ζύμες για παραδοσιακές πίτες και γεμίσεις ( les pitas et farcis traditionnels) 

Huitième partie : Κρέμες Γεμίσεις αρτοζαχαροπλαστικής 

Κλασικές και παραδοσιακές κρέμες (les crèmes traditionnelles) 

Neuvième partie : Σιροπιαστά Παραδοσιακά γλυκά (les desserts traditionnels) 

                                                 
146 Tableau 7 
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 Παραδοσιακά γλυκά σιροπιαστά (les desserts traditionnels) 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη 

ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). 

Chapitre deux : ελληνικά και διεθνή ψωμιά (pains grecs et internationaux)  

chapitre cinq : η ελληνική παράδοση στο αρτοποιείο (La tradition grecque dans la 

boulangerie) 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2008. Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και 

αρτοζαχαροπλαστική με προζύμια και μαγιές. Athènes : Kormos, 2008. 

Troisième partie : Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με προζύμια και μαγιά                

Ψωμιά ελληνικά χωριάτικα 

· les indications à propos des cultures étrangères 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη 

ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). 

Chapitre deux : ελληνικά και διεθνή &ψωμιά (pains grecs et internationaux) 
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Tableau 8 : Nombre d’occurrences culturelles en valeur absolue dans les sommaires. 

CORPUS Total des références 
Catégorie 

culture grecque 

Catégorie 

culture 

étrangère 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 

2005. 
   

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2008. Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική με 

προζύμια και μαγιές. Athènes : Kormos, 2008. 
1 1 

 

ΠΙΝΤΕΛΟΓΛΟΥ, Γρηγόρης. 2000. Νομοθεσία αρτοποιίας. s.l. : Ιων, 2000. 

   

ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κώστας. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και ζαχαροπλαστικής 

αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005 
5 5 

 

ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ, Α. 2004 - 2010. Εκπαιδευτική και επαγγελματική αρτοποιία Ζησόπουλος. Athènes : Le 

Monde, 2004 - 2010.. 
   

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2009. Από το στάρι στο ψωμί, εφαρμοσμένη αρτοποίηση με διογκωτικές ύλες ,. 

Athenes : Kormos, 2009 
   

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης.1999. Αρτοποιία - Ζαχαροπλαστική – Παγωτό,. Athènes : Baker, 1999. 

   

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική αλεύρου 

(Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 
2 1 1 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes : Kormos, 

1994 
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CORPUS Total des références 
Catégorie 

culture grecque 

Catégorie 

culture 

étrangère 

SCHILD,Egon.2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 

1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008. 
   

SCHILD, Egon.2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 

2. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008. 
   

SCHILD,Egon.2002. Τεχνολογία αρτοποιίας tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002. 
   

SCHILD, Egon. 2003. Τεχνολογία αρτοποιίας Tome 2. Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2003. 

   

SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes : ETE, 2002. 

   

SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές 

Τεχνολογικές, 2002 
   

SCHILD, Egon. 2002. Επάγγελμα αρτοποιός. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. Athènes : Ευρωπαϊκές 

Τεχνολογικές, 2002. 
   

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 3 3 

 

TOTAL OCCURRENCES 11 10 1 
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Malgré le faible pourcentage (3%) des occurrences culturelles dans les sommaires, la 

catégorisation laisse apparaître, en grande majorité147 des références relatives à l’histoire de la 

Grèce. Les adjectifs « ελληνικά » « χωριάτικα » « παράδοση » sont très régulièrement 

employés pour désigner le pain mais aussi pour les préparations pâtissières.  

Leur emploi paraît assez paradoxal car deux tendances se contrarient dans ces manuels, d’un 

côté les aspects culturels sont niés, par le manque notoire d’occurrences et malgré tout, d’un 

autre côté, lorsqu’elles sont présentes, elles font référence à la tradition du pays.  Il est 

intéressant en effet d’approfondir cette trace laissée dans les sommaires des manuels. Ceux-ci 

semblent hésiter entre l’affirmation d’une historicité de l’objet pain et l’ignorance de celle-ci. 

Ainsi cette analyse des sommaires permet d’une part de pointer le manque de références 

diachroniques directement disponibles pour les jeunes mais elle met en évidence également 

l’idée sous jacente que le pain peut s’inscrire dans cette historicité.  

· Conclusion 

 

Rechercher les occurrences diachroniques dans les sommaires est important dans notre 

recherche car ce sont ces mêmes sommaires qui plongent, les jeunes, directement dans leur 

objet d’étude, c’est par le sommaire que le livre est appréhendé pour la première fois, ce sont 

même eux, qui sont mis en ligne parfois, sur certains sites de librairie148. Ainsi il eut été 

impossible de faire l’économie de cette analyse des sommaires car elle ancre l’idée que les 

références culturelles ne sont ni clairement identifiées ni assumées pourtant cette étude est 

insuffisante, elle permet certes d’approcher, une première vision des manuels mais doit être 

approfondie par l’analyse des contenus afin de pénétrer précisément la totalité des contenus 

du corpus. Un ouvrage ne pouvant être réduit à son sommaire, il est essentiel d’en explorer la 

totalité du contenu. 

 

 

 

                                                 
147 10 références sur 11. 
148 http://www.politeianet.gr/books (page consultée le 12 jullet 2013).   



79 
 

CHAPITRE 3 : DES CONTENUS DES MANUELS SCOLAIRES 

DESTRUCTEURS DE « L’HISTORICITÉ » DU MÉTIER.  

 

· Introduction 

 

Ce chapitre intitulé « des contenus des manuels scolaires destructeurs de l’historicité du 

métier » a pour objectif en complément des deux chapitres précédents de montrer comment 

les contenus des manuels détériorent et présentent maladroitement les peu d’aspects culturels 

et historiques qu’ils contiennent.   

De nouveau, il a fallu élaborer une stratégie de traitement des informations afin de ne pas 

s’éloigner du cœur de notre problématique. La méthode d’analyse du contenu des sources, a 

été, quantitative dans le dénombrement des occurrences faisant référence aux aspects 

culturels149 dans l’ensemble des manuels et qualitative d’inspiration sémantique dans leur 

relevé au fil de la lecture afin de les regrouper par catégories dans le but d’en analyser les 

limites. Le dénombrement sera quantifié à l’aide du logiciel excel150. Les dénombrements en 

valeur absolue représentent le nombre de phrases dans lequel apparaît au moins une 

occurrence relative aux aspects culturels, en revanche, les résultats en pourcentage ont été 

calculés en fonction du nombre total de pages du manuel. Cette méthode a été choisie car il 

était impossible de dénombrer le nombre total de phrase dans les manuels.   

La définition du mot « culture » du dictionnaire de l’académie française permettra de limiter 

la recherche des occurrences à celles qui font références aux aspects « littéraires, artistiques, 

artisanaux, techniques, scientifiques, des mœurs, des lois, des institutions, des coutumes, des 

traditions, des modes de pensée et de vie, des comportements et usages de toute nature, des 

rites, des mythes et des croyances ». 

                                                 
149 «Culture», ACADÉMIE FRANÇAISE,  Les dictionnaires de l'Académie française, édition de 
1694,1762, 1798, 1832, 1932, 1994 [En ligne], disponible à l'adresse : htttp://www.atilf.fr/tlf, (page 
consultée le 30- avril-2013).  

« Ensemble des acquis littéraires, artistiques, artisanaux, techniques, scientifiques, des mœurs, des 
lois, des institutions, des coutumes, des traditions, des modes de pensée et de vie, des comportements 
et usages de toute nature, des rites, des mythes et des croyances qui constituent le patrimoine collectif 
et la personnalité d'un pays, d'un peuple ou d'un groupe de peuples, d'une nation ». 
150 Tableau 9 Tableau 10. 



80 
 

Le Tableau 8 ci-dessus montre que sept151 manuels sur dix sept répondent positivement au 

relevé, au fil de la lecture, pour un total de 207 phrases étudiées. Ce résultat laisse apparaître 

la faible place des références culturelles dans le contenu de ces manuels, en effet même 

lorsqu’elles sont présentes, elles représentent moins de 10% des pages du manuel et cela sans 

distinction d’édition. Seul un manuel, Ο αρτοποιός και η δουλειά του, laisse davantage de 

place152, 54% aux aspects historico-culturels. Le relevé des occurrences au fil de la lecture est 

présenté dans son intégralité dans l’annexe 1 de la première partie153.  

 

   

   

 

 

 

 

 

 

                                                 
151 ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 
2005, 157 pages. 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ Πέτρος ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ Θαλεία, Π. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. 
Athènes : Kormos, 1994, 164 pages. 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό, Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 
αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995, 159 pages. 

SCHILD Egon, Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 1. 
[trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008, 145 pages.  

SCHILD Egon, Επίτομο. Athènes : ETE, 2002, 331 pages. 

SCHILD Egon, Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l: Ευρωπαϊκές 
Τεχνολογικές, 2002, 118 pages. 
152 54, 48%.  
153 Annexe 1 de la première partie : Le relevé des occurrences au fil de la lecture. 
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Tableau 9 : Répartition en catégorie des occurrences (en pourcentage et valeur absolue) 

première partie. 

 

CATÉGORIES 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, 

ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. 

Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. 

Athènes : Kormos, 1994 

P
O

U
R

C
E

N
T

A
G

E
 

 ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. 

Συνταγές για την αρτοποιία και τη 

ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes 

: Baker, 1995 

P
O

U
R

C
E

N
T

A
G

E
 

TOTAL PÉRIODISATION 

EN VALEUR ABSOLUE ET 

POURCENTAGE 

12 7,27 3 1,89 

• HISTOIRE ANTIQUE 2 1,21 3 1,89 

• HISTOIRE BYZANTINE 0 0 0 0 

• HISTOIRE EUROPÉENNE 0 0 0 0 

• HISTOIRE NON DATÉE 1 0,61 0 0 

• HISTOIRE MODERNE 0 0 0 0 

• HISTOIRE 

CONTEMPORAINE 
0 0 0 0 

• HISTOIRE RELIGIEUSE 4 2,42 0 0 

• HISTOIRE LÉGISLATION 5 3,03 0 0 

CATÉGORIE CULTURE 

EN VALEUR ABSOLUE ET 

POURCENTAGE 

10 6,06 18 11,32 

• LA PLACE DES PAYS 

ÉTRANGERS  
4 2,42 14 8,81 

• CULTURE DE 

L’HUMANITÉ 
1 0,61 1 0,63 

• LA PLACE DE LA GRÈCE 0 0 0 0 

        Domaine littéraire  0 0 0 0 

        Domaine de la   

consommation ou fabrication 
5 3,03 3 1,89 

       Dans le domaine lexical, 

proverbial ou comportemental 
0 0 0 0 

TOTAL GENERAL 22 13,33 21 13,21 
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CATÉGORIES 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από 

το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 

αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005.  

P
O

U
R

C
E

N
T

A

G
E

 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. 

s.l. : KORMOS, 1998.   

P
O

U
R

C
E

N
T

A

G
E

 

TOTAL PÉRIODISATION EN 

VALEUR ABSOLUE ET 

POURCENTAGE 

3 2,13 96 35,82 

• HISTOIRE ANTIQUE  0 0 24 8,96 

• HISTOIRE BYZANTINE 0 0 9 3,36 

• HISTOIRE EUROPÉENNE 0 0 4 1,49 

• HISTOIRE NON DATÉE 1 0,71 15 5,60 

• HISTOIRE MODERNE 0 0 2 0,75 

• HISTOIRE CONTEMPORAINE 1 0,71 2 0,75 

• HISTOIRE RELIGIEUSE 0 0 38 14,18 

• HISTOIRE LÉGISLATION 1 0,71 2 0,75 

CATÉGORIE CULTURE EN 

VALEUR ABSOLUE ET 

POURCENTAGE 

3 2,13 50 18,66 

• LA PLACE DES PAYS 

ÉTRANGERS  
1 0,71 17 6,34 

• CULTURE DE L’HUMANITÉ 0 0 8 2,99 

• LA PLACE DE LA GRÈCE 

 

0 0 0 0 

        Domaine littéraire  0 0 9 3,36 

    Domaine de la consommation 

ou fabrication 
2 1,42 2 0,75 

  Dans le domaine lexical, 

proverbial ou comportemental 
0 0 14 5,22 

TOTAL GENERAL 6 4,26 146 54,48 
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Tableau 10 : Répartition en catégorie des occurrences (en pourcentage et valeur absolue) 

deuxième partie 

CATÉGORIES 

SCHILD, Egon.2008. 

Τεχνολογία αρτοποιΐας 

- ζαχαροπλαστικής για 

αρτοποιούς & 

ζαχαροπλάστες Tome 

1. [trad.] Πολυάννα 

Παπαφράγκου. s.l. : 

Ευρωπαϊκές 

Τεχνολογικές, 2008 

P
O

U
R

C
E

N
T

A
G

E
 

SCHILD, Egon, 2002. 

Επίτομο. Athènes : 

ETE, 2002. 

P
O

U
R

C
E

N
T

A
G

E
 

SCHILD, Egon. 2002. 

Υλικά αρτοποιίας 

Εκδόσεις. [trad.] 

Πολυάννα 

Παπαφράγκου. s.l. : 

Ευρωπαϊκές 

Τεχνολογικές, 2002 

P
O

U
R

C
E

N
T

A
G

E
 

TOTAL PÉRIODISATION EN 

VALEUR ABSOLUE ET 

POURCENTAGE 

1 0,69 1 0,31 1 0,83 

• HISTOIRE ANTIQUE 0 0 0 0 0 0 

• HISTOIRE BYZANTINE 0 0 0 0 0 0 

• HISTOIRE EUROPÉENNE 0 0 0 0 0 0 

• HISTOIRE NON DATÉE 0 0 0 0 0 0 

• HISTOIRE MODERNE 0 0 0 0 0 0 

• HISTOIRE CONTEMPORAINE 1 0,69 1 0,31 1 0,83 

• HISTOIRE RELIGIEUSE 0 0 0 0 0 0 

• HISTOIRE LÉGISLATION 0 0 0 0 0 0 

CATÉGORIE CULTURE EN 

VALEUR ABSOLUE ET 

POURCENTAGE 

3 2,07 3 0,92 3 2,50 

• LA PLACE DES PAYS 

ÉTRANGERS 
3 2,07 3 0,92 3 2,50 

• CULTURE DE L’HUMANITÉ 0 0 0 0 0 0 

• LA PLACE DE LA GRÈCE 0 0 0 0 0 0 

Domaine littéraire 0 0 0 0 0 0 

Domaine de la consommation ou 

fabrication 
0 0 0 0 0 0 

Dans le domaine lexical, 

proverbial ou comportemental 
0 0 0 0 0 0 

TOTAL GENERAL 4 2,76 4 1,23 4 3,33 
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Pourtant ce relevé n’a que peu de sens si on s’en tient à sa simple quantification, il resterait 

incomplet si une catégorisation n’était pas opérée afin d’analyser plus finement l’organisation 

de ces occurrences dans les manuels. En effet, on s’aperçoit très rapidement que dans le 

contenu des manuels, comme l’analyse des sommaires le laissait présager, la place des 

occurrences culturelles est très faible.  

On pourrait s’arreter à cette analyse quantitative mais il s’agit bien de comprendre la manière 

dont est exposée cette faible représentation d’occurrences. Cette analyse complémentaire est 

nécessaire, pour le jeune en formation, car il reçoit, une information à la fois dans l’absence 

mais aussi dans la manière dont les occurrences sont abordées. 

 

A. Des références historico-culturelles maladroitement représentées. 
 

          Le Tableau 9 et le Tableau 10 montrent la répartition des occurrences historico-

culturelles en fonction des catégories. Le relevé, dans l’ensemble des manuels montre que 

sept manuels seulement, sur les dix sept que compte notre corpus, recensent des occurrences 

culturelles, avec 207 occurrences au total. Parmi ces sept manuels, quatre sont des traductions 

de langue germanique et proposent des références154 aux pays étrangers à la Grèce (Autriche, 

Allemagne, ou autres pays européens) et un seul155 se détache en proposant un nombre 

significatif d’occurrences culturelles et parfois même périodisées. Ces occurrences sont 

d’ailleurs renforcées par la présentation d’une cinquantaine d’images historico-culturelles156.  

La répartition en catégorie a permis de dégager les tendances suivantes, une large place est 

donnée157 à l’Antiquité158 et à la culture religieuse159 de la Grèce en revanche la période 

                                                 
154 Les quatre manuels de langue grecque proposent également des occurrences faisant référence à des 
pays étrangers.  
155 ΈΡΓΟ, Συλλογικό, Collectif. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l: KORMOS, 1998, 277 pages.    
156 Cette étude n’analysera pas le choix des images proposées aux jeunes en formation, elle se 
concentre sur les occurrences mais un travail complémentaire pourrait étudier le rapport entre le choix 
des occurrences et celui des images.  

157 Annexe 3 de la première partie : Catégorisation du relevé des occurrences des manuels scolaires. 

158 24 occurrences dans un manuel de langue grecque.  

159 38 occurrences dans un manuel de langue grecque.  
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byzantine160, moderne161 ou contemporaine162 ainsi que la culture européenne sont assez peu 

représentées. Les aspects législatifs de la boulangerie sont quant à eux, complètement oubliés. 

L’Histogramme 9 représente la catégorisation des manuels source.  

Une étude, d’un point de vue sémantique, de ces occurrences catégorisées sera faite afin de 

mettre à jour les conséquences induites sur le jeune en formation.  

                                                 
160 9 occurrences dans un manuel de langue grecque, aucune dans les autres manuels.  

161 2 occurrences dans un manuel de langue grecque, aucune dans les autres manuels. 

162 2 occurrences et 1 dans un manuel de langue grecque, 3 occurrences dans trois manuels différents 
de langue germanique.  
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Histogramme 9 : Répartition en catégorie « histoire »  des occurrences (valeur absolue).  

 

La première catégorie analysée sera le groupement des occurrences classées dans la rubrique 

« histoire antique ». Le tableau ci-dessous répertorie, par manuel, l’ensemble des phrases 

faisant référence à cette période.   
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SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας 
Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές 
Τεχνολογικές, 2002 

SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes : 
ETE, 2002. 

SCHILD, Egon.2008. Τεχνολογία 
αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για 
αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 1. 
[trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : 
Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008 

 ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. 
Συνταγές για την αρτοποιία και τη 
ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). 
Athènes : Baker, 1995 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. 
Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. 
Athènes : Kormos, 1994 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η 
δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το 
στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 
αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005.  
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Tableau 11 : Relevé au fil de la lecture, catégorie histoire antique 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes : 

Kormos, 1994 

1. Όπως φαίνεται και από τα αντίστοιχα κεφάλαια του βιβλίου, η αξία του ψωμιού είναι 

μοναδική για τη διαβίωση του ανθρώπου, ιδιαίτερα του Μεσογειακού, αναπόσπαστο μέρος της ζωής 

του οποίου στάθηκε από τα αρχαιότατα χρόνια. Prologue 

2. Η μέθοδος της όξινης μαγιάς είναι μια πανάρχαια μέθοδος" που χρησιμοποιούσαν οι λαοί της 

Μεσογείου (Αιγύπτιοι-Εβραίοι για να παρασκευάσουν το ψωμί τους. Η ανακάλυψη της. όπως και της 

γλυκιάς μαγιάς έγινε τυχαία όταν κάποιο υπόλειμμα ζυμαριού αφέθηκε σε θερμό περιβάλλον σ65163 

 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

1. Ο άρτος μαζί με άλλες τροφές, όπως το μέλι, τα σύκα, το τυρί, τις ελιές και το κρασί, 

θεωρούνταν ιερά από τους aρχαίους Έλληνες, Πέρσες και Ρωμαίους. σ42 

2. το ψωμί ήταν τόσο σημαντικό για τους αρχαίους Αιγυπτίους, που σε όλο τον τότε κόσμο 

ήταν γνωστοί ως «αρτοφάγοι». Σ19 

3. Όσο για τα στοιχεία που υπάρχουν για τους αρχαιότερους πιθανά φούρνους, όπου 

παράγονταν μαζικci το ψωμί μας έρχονται από τη Μεσοποταμία την εποχή των Σουμέριων (4000 

π.Χ.). Σ29 

4. πανώ από 5000 χρόνια πριν, οι Σουμέριοι στην Κάτω Μεσοποταμία χρησιμοποιούσαν τον 

όρο «υγρό ψωμί να περιγρά ουν την μπύρα που χρησίμευε ως ποτό και ως χρηματική μονάδα 

συναλλαγής. Σ41 

5. Στην Αρχαία Αίγυπτο η αμοιβή των εργατών  ήταν το ψωμί σ41 

6. Άλλωστε στα λατινικά «panis» σημαίνε ψωμί. Σ41 

7. Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι πρόσφεραν νεκρικό ψωμί στους νεκρούς τους, για να τους θρέψει στο 

τελευταίο τους ταξίδι σ42 

8. Το ψωμί αυτό που συνίσταται από μια πολύ λεπτή ελαηρά ζύμη, αδιόγκωτη κω ψημένη λίγο, 

τρώγεται ακόμα και σήμερα σε ανάμνηση της φυγής τους από την Αιγυπτο. Σ20 

9. Οι πλέον γνωστοι άρτοι της Κλασικής εποχής ήταν: οι «ζυμίται» (με τη χρήση ζύμης) και 

οι «άζυμοι» (χωρίς ζύμη) οι καθαροί» και οι <<ρυπαροί>>, κ . ά. Σ22 

10. Οι Ρωμαίοι Αυτοκράτορες θεωρούσαν ότι εκτελούλαν το καθήκον τους , όσο εξασφάλιζαν 

στο λαό τις δύο κύριες επιθυμίες του: panem, circences, δηλαδή άρτον και θεάματα. σ22 

11. Οι Ρωμαίοι ανακάλυψαν το  ψωμί ακριβώς όταν κατέκτησαν την Ελλάδα σ22 

12. Στον ελληνικό χώρο, από την αρχαιότητα το ψωμί ψήνονταν σε χτιστό φούρνο με καπάκι 

                                                 
163 Le σ ou Σ signifie le mot σελίδα c'est-à-dire page.  
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collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

(γάστρα) πάνω σε πυρωμένες πλάκες ή μέσα σ' ένα πήλινο σκεύος σαν ταψί, κυκλικό, με επίπεδη 

Βάση και χείλωμα. σ22 

13. Οι αρχαίοι Έλληνες σταδιακά εξεγένισαν και εμπλούτισαν την γκάμα των ψωμιων . Ο 

Όμηρος αποκαλεί τους ανθρωπους : «ψωμοφάγους». Σ20 

14. Ο Αριστοφανης σημειωνει την προτίμηση των Αθηναίων στα αμυλούχα ψωμια και τα 

άλευρα των σιτηριών σ20 

15. Από ττην αρχή κιόλας της ημέρας οι αρχαίοι ' Ελληνες έπαιρναν το πρόγευμά τους -

«ακράτισμα» ή «ακρατισμός περιλάμβανε ψωμί βοuτηγμένο σε ανέρωτο κρασί («οίνον άκρατον» ). 

σ21 

16. Ο άρτος μαζί με άλλες τροφές, όπως το μέλι, τα σύκα, το τυρί, τις ελιές και το κρασί, 

θεωρούνταν ιερά από τους aρχαίους Έλληνες, Πέρσες και Ρωμαίους. σ42 

17. Αυτοκρατορίας και στην συνεπακόλουθη διάλυμι της με την έλευση των Βαρβάρων το 476 

μ. Χ.. ήταν και η υποχρέωσή της δωρεάν παροχής δύο ψωμιών την ημέρα σε καθέναν από τους 

300.000 Ρωμαίους άεργους. Σ30 

18. Τόση ήταν η αξία του που κατά την εποχή του Σόλωνα στην αρχαία Αθηνά ορίζονταν με 

νομοθέτημα πως μόνο κατά τις γιορτινές μέρες θα μοιράζονται στους σιτιζομένους άρτος ενώ τις 

υπόλοιπες απλώς μάζα σ20 

19. Στη Θεσσαλία έχουν βρεθεί πολλά ρωμαίκά ανάγλυφα -κυρίως από ταφικά μνημεία- που 

απεικονίζουν μύλους, φούρνους, σκεύη και στιγμές από την παρασκευή και πώληση το ψωμιού  

καθώς και ιδιοκτήτες aρτοποιείων της εποχής. Σ55 

20. Τα ψωμιά όμως -όπως και στην αρχαιότητα- έπαιρναν την ονομασία τους και από τον 

τρόπο που ψήνονταν. Σ26 

21. Η Δήμητρα, έχοντας παρηγορηθεί, σκεπάζει με σιτάρι τις πεδιάδες της Ελευσίνας, όπου οι 

άνθρωποι για αιώνες θα γιορτάζουν Ελευσίνια Μυστήρια της γονιμότητας υπό το έμβλημα του 

σιταριού και του μοιρασμένου ψωμιού σ40 

22. το ψωμί άλλωστε συμπεριλαμβανόταν στις σπονδές των αρχαίων Ελλήνων προς τους θεούς 

τους σ42 

23. το ψωμί έδινε τόση δύναμη και οικονομική επιφάνεια στους aρτοποιούς της εποχής, που 

κάποιο από αυτούς κατάφεραν να κατακτησουν το ύψιστο αξίωμα του Ρωμαίου Συγκλητικού. Σ30 

24. ήταν οι «πολιτικοί» άρτοι (pane ciνiles για τους Λατίνους) ή «ημερήσιοι» ή «ημεριαίοι». Σ26 

 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 

αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

1. Όπως φαίνεται στα αντίστοιχα κεφάλαια του βιβλίου η αξία του ψωμιού είναι μοναδική για 
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τη διαβίωση του ανθρώπου, ενώ η τεχνολογία και η πείρα που αποκτήθηκε στους αιώνες που 

πέρασαν έχουν βελτιώσει σημαντικά εκείνο που οι αρχαίοι ονόμαζαν "άρτον" σε μια τεράστια 

ποικιλία από μορφές, είδη και ποιότητες, που δεν μπορεί να εξαντληθεί μόνο σε ένα βιβλίο όπως 

αυτό που έχετε στα χέρια σας. Prologue 

2. αυτοί οι τύποι ψωμιών, που αναπτύχθηκαν σε μια ιστορική διαδρομή  αρκετών αιώνων 

αλλά και γλυκίσματα με βάση το αλεύρι , όπως το "ορίον" με τηγανισμένα φύλλα ζύμης με αυγά σαν 

τις γνωστές μας δίπλες τη "μελιτούτα", μίγμα αλευριού, μελιού και γάλακτος , το "σησαμούς " σαν το 

παστέλι , "ίτρια" σαν τις δικές μας πάστες , και άλλα πολλά μας δείχνουν πόσο ανήσυχοι ήταν οι 

πρόγονοί μας αρτοποιοί οι οποίοι αξίζουν τον θαυμασμό μας γιατί προσπαθούσαν να αξιοποιήσουν 

με κάθε τρόπο το δώρο του θεού, το στάρι, χωρίς ειδική τεχνολογία για να δημιουργήσουν τις 

προϋποθέσεις για περισσότερες και καλύτερες "γεύσεις στο ψωμί" . Prologue 

3. Το γνωστό από την αρχαιότητα προζύμι βοηθά στη " φυσική" παρασκευή και διόγκωση της 

ζύμης και προσφέρει άρωμα και γεύση στο ψωμί. Σ12 

 

Cette période nommée par nos soins « histoire antique » est illustrée par 29 phrases dans 

l’ensemble des 17 manuels que comptent notre corpus. Dans la grande majorité des phrases, 

l’Antiquité est traitée dans sa globalité, avec l’utilisation du terme « Antiquité » ou « les 

anciens » sans distinction de régions, Égypte, Moyen Orient, Rome, Perse ou Grèce. Un 

manuel précise que les Romains auraient découvert le pain juste au moment où ils ont conquis 

la Grèce, qu’en est-il de cette information, sans textes ou auteurs qui corroborent ce fait, il est 

difficile pour un jeune d’en déduire une importance historique. Les peuples de la méditerranée 

sont globalisés sans distinction de culture et de tradition ni même d’époque, ne laissant 

aucune place aux différentes conquêtes et aux influences qui en résultent. En fait les manuels 

réalisent un amalgame de plus de deux mille ans d’histoire. En conséquence, ils ne peuvent 

proposer aucune analyse précise du métier de boulanger ou des préparations boulangères alors 

même que des éléments intéressants surgissent de cet imbroglio historique. On apprend par 

exemple que le terme de pain « άρτος » est déjà présent dès l’Antiquité comme pain levé ou 

azyme, que les cuissons avaient une incidence sur les nominations des pains. Les fêtes 

d’Éleusis sont aussi citées comme emblèmes des célébrations de la fécondité de la terre et des 

productions de céréales. En ce qui concerne les auteurs cités, seuls, Aristophane note la 

préférence des Athéniens pour les pains et les céréales de farine de blé et Homère qualifie les 

hommes de « mangeurs de céréales ».  

Force est de constater qu’aucune recherche systématique n’est réalisée, les auteurs auxquels 

les informations historiques se rattachent sont passés sous silence. Il ne peut ressortir, de ces 
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éléments, aucune histoire du métier, pour les jeunes, alors même qu’elle semble exister. 

L’Antiquité occupe une place importante dans le relevé des occurrences mais aucune place ne 

lui est accordée en termes d’analyse et d’impact sur les pratiques actuelles. Le pain n’est 

jamais considéré comme un élément qui se fabrique à partir de matières premières et de 

techniques précises. Les manuels laissent entrevoir « un pain » qui semble détaché de sa 

fabrication et comme superposé à l’histoire de l’Antiquité sans en réaliser une réelle analyse.  

On ne peut pas dire que l’Antiquité est niée dans la formation des jeunes car le programme du 

collège en Grèce laisse une large place à l’étude de cette période. La première année du 

collège traite de l’histoire de la Grèce antique de la préhistoire jusqu'à 300 après Jésus Christ. 

Cette histoire s’étend des premiers hommes et de la culture néolithique, de son évolution à 

l'âge du Bronze en Grèce et à l'époque mycénienne et minoenne. Elle se poursuit164 par 

l’étude de la formation et le développement des villes grecques à travers l'effondrement du 

monde mycénien, de la colonisation de l'Ionie, des épopées homériques, de la création de 

l'alphabet grec, de la colonisation grecque de la Méditerranée et la mer Noire et de la 

conscience historique de l'hellénisme. Puis le programme se concentre sur le développement 

interne de la Grèce et la configuration de base des états grecs au début du 5ème siècle, il se 

poursuit par l’époque classique165 avec l’image d’Athènes comme garant de la liberté des 

Grecs contre les Perses pour terminer sur la rivalité hégémonique et l'affaiblissement mutuel 

des villes grecques. Le 4ème siècle est ensuite abordé avec l'ère de Philippe et Alexandre de 

Macédoine, ils sont représentés comme dépassant les frontières géopolitiques classiques de 

l'hellénisme. Une incursion aux réalisations culturelles (Lettres et Arts) de l'époque classique 

permet d’introduire le dernière partie de ce programme, la période hellénistique et l’époque 

romaine jusqu’à Constantin et la christianisation de l'Empire romain166. 

Même si, comme précisé dans l’introduction, les manuels de technologie boulangère ne 

relèvent pas d’une publication étatique, on aurait pu imaginer au moins pour les manuels 

natifs grecs, une périodisation davantage inspirée du programme de collège. Cette absence de 

périodisation interroge sur la volonté des ministères à différencier les jeunes en formation 

dans les ΕΠΑΛ (lycées professionnels) dont les programmes intègrent une formation générale 

et les jeunes des écoles professionnelles (ΕΠΑΣ) dont le programme d’une part nie les 

                                                 
164  Découpage du référentiel grec : De 1100 avant JC - 479 avant JC. 
165  Découpage du référentiel grec : De 479 avant J.C - 323 après J.C. 
166  Découpage du référentiel grec : 324 après J.C. 



91 
 

connaissances culturelles et d’autre part dont les manuels n’obéissent à aucune directive 

officielle.    

           Dans un deuxième temps, un relevé des occurrences faisant référence à l’histoire 

byzantine (ci-dessous), moderne, contemporaine, littéraire et culturelle a été réalisé. 

Tableau 12 : Relevé au fil de la lecture, catégorie histoire byzantine 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 

1. Πολλοί από τους άρτους αυτούς διατηρήθηκαν με ίδιες ή παραπλήσιες ονομασίες και στα 

βυζαντινά χρόνια. Σ22 

2. Στο Βυζάντιο. την ίδια ιστορική περίοδό, οι σημαντικότεροι καταναλωτές του ψωμιού "ψωμί» 

ή "ψωμίν " είναι η βυζαντινή ονομασία του άρτου που χρησιμοποιούμε κι εμείς σήμερα! ήταν ο 

πληθυσμός της Κωνσταντινούπολης και ο στρατός.σ25 

3. Κατώτερης ποιότητας άρτοι ήταν οι: «μέσοι», «κιβαροί», «Πιτυρίαι» (ή «πιτεράτα» ), 

«κρίθινοι» (ή «Κριθαρίδες» ), κ.ά. Σ26 

4. Στις εκστρατείες τους μάλιστα τα βυζαντινά στρατεύματα εφοδιάζονταν με ψωμί ή παξιμάδια 

(που ήταν ελαφρύτερα και περισσότερο διατηρήσιμα), αλλά και με σιτάρι ή αλεύρι για την 

επιτόπου παρασκευή ψωμιού ή χυλού σε κάθε στάση τους. Σ26 

5. Η λαίκή σοφία φανερώνεται και στην παλιά βυζαντινή παροιμία: << Ενθα μεν έστιν άρτος. 

σ49 

6. Κατά το 12ο αιώνα μόνο οι φεουδάρχες και οι ευγενείς έχουν το δικαίωμα να χτίζουν 

φούρνους: οι απλοί άνθρωποι που έρχονται να ψήσουν το ψωμί τους σε αυτούς πληρώνουν 

φόρους όπως ακριβώς και στο μυλωνά. Σ25 

7. Στο Βυζάντιο. την ίδια ιστορική περίοδό, οι σημαντικότεροι καταναλωτές του ψωμιού "ψωμί» 

ή "ψωμίν " είναι η βυζαντινή ονομασία του άρτου που χρησιμοποιούμε κι εμείς σήμερα! ήταν ο 

πληθυσμός της Κωνσταντινούπολης και ο στρατός.σ25 

8. Όσο για τα ψωμιά των Βυζαντινών, μπορούμε να ξεχωρίσουμε διάφορα είδη, τα περισσότερα 

από τα οποίαοιασώθηκαν από την αρχαιότητα. Σ26 

9. Στο Βυζάντιο διανέμονταν κατά καιρούς ψωμί στους πένητες. 

 

Tableau 13 : Relevé au fil de la lecture, catégorie culture, domaine littéraire. 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

1. ο πτωχοπρόδρομο σε στίχους του αναφέρει: «Ημείς ψωμίν ουκ είχομεν, και τι άλλο γυρεύεις 

του προσφαγίου η μέριμνα, κι η λείψις του ψωμίου σ50, 

2. Οι μέρες μας παίρνουν το δρόμο τους για λίγο ψωμί και μεγάλες λιακάδες.» 
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collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

(«ο τόπος μας» του Γιάννη Ρίτσου) σ61 

3. «Αλησμονώ και χαίρομαι, θυμούμαι και λυπούμαι θυμήθηκα την ξενιτιά και θέλω να 

πηγαίνω. Σήκου μάνα και ζύμωσε καθάριο παξιμάδι με πόνους βάλε το νερό, με δάκρυα 

ζύμωσέ το και με  αναστενάγματα βάλε φωτιά στο φούρνο. -Άργησε. φούρνε, να καείς και 

εσύ, ψωμί να γένεις, για να περάσει ο κερατζής και ο γιος να απομείνει.» σ56 («Αλησμονώ 

και χαίρομαι» ) 

4. «Παιδιά Μωραίτόπουλα κι εσείς Ρουμελιωτάκια, μα το ψωμί που φάγαμε, μα την 

αδερφοσύνη.» (Κλέφτά-τραγούδι) σ56 

5. Καβάλα τρώνε το ψωμί καταβάλα πολεμάνε Καβάλα πάν' στην εκκλησιά, καβάλα 

προσκυνάνε Καβάλα παίρν· aντίδερο απ' του παπά το χέρι ... » 

(«Των Κολοκοτροναίων») σ55 

6. Ο ήλιος εβασίλευε και ο Δήμος παραγγέλνει: Σύρτε παιδιά μου , στο νερό, ψωμί να φάτ' 

απόψε.» ( «Του κλέφτη το κιβούρι») σ55 

7. Τιμητική είναι η θέση του ψωμιού στα ποιήματα και τα λογοτεχνικά κείμενά μας. 56 

8. Εμαύριζω η καρδούλα μου σαν το ψωμιού την πάνα που σ' ειδα και κουβέντιαζες με τον 

εχθρό μ' αντάμα.» σ59 Το πανηγύρι στα σπαρτά» του Κωστή Παλαμά 

9. Οι αναφορές στo ψωμιού φθονούν και στα δημοτικά τραγούδια του έρωτα και του γάμου. 

Σ58 

 

Tableau 14 : Relevé au fil de la lecture, catégorie histoire moderne 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 

1. Από το 1750 και μετά όμως, το σιτάρι αντικαθιστά τα υπόλοιπα δημητριακά στην παρασκευή 

του ψωμιού και δεν περιλαμβάνει πίτουρα.σ26 

2. Από το 1870 όμως και άλλα τμήματα του πληθυσμού αρχίζουν μα τροφοδοτούνται με ψωμί από 

τα αρτοποιεία σ32 

 

Tableau 15 : Relevé au fil de la lecture, catégorie histoire contemporaine. 

SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 

SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes: ETE, 2002. 

SCHILD, Egon, 2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες 

Tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008 
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1. Η κατανάλωση καθαρού σταρένιου ψωμιού ήταν τόσο χαμηλή, μέχρι τις αρχές της δεκαετίας 

του 80, που υπήρχαν φόβοι, ότι "το λευκό ψωμί θα πάψει να υφίσταται''.14 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : 

Kormos, 2005. 

1. Ο Έλλnναs το 1950 έτρωγε 210 κιλά ψωμί το χρόνο. Σ138 

 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

1. Στην Ηπειρωτική Ελλάδα, μάλιστα, και κυρίως στη Θεσσαλία, Καρδίτσα και Τρίκαλατο πήλινο 

ταψί -η <<μπόντζα»- χρησιμοποιούνταν ως το 1960-70, κυρίως για το καλαμποκίσιο ψωμί 

(μπομπότα). Σ24 

2. Τέλος. για να φέρουμε ένα παράδειγμα από την πολύ πρόσφατη ιστορία , ας σκεφτούμε το 

ελληνικό σύνθημα καπi τη δικτατορική περίοδο που ζητούσε: «ψωμί η Παιδεία.Ελευθερία». 

Σ28 

 

Tableau 16 : Relevé au fil de la lecture, catégorie culture, domaine de la consommation ou de 

la fabrication. 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : 

Kormos, 2005. 

1. Στην Ελλάδα, καταναλώνουμε κυρίωs ψωμί από σιτάρι, αλλά σε πολύ εξελιγμένεs μορφέs, 

όπωs το μαύρο ψωμί, τιs φρυγανιέs n τα διάφορα αpτοοκευάσματα. Σ138 

2. Στην Ελλάδα παρασκευάzονται αρκετέs ποικιλίιεs ψωμιού, ιιε μικροδιαφορέs στα υλικά 

του zυμαριού και τη διαδικασiα παρασκευήs. Σ104 

 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 

αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

1. Ενδεικτικό αναφέρουμε τον "ζύμη" από λευκό αλεύρι μη πιτυρούχο με προσθήκη 

προζύμης, ψημένο στο φούρνο , ο "σποδιπης από λευκό αλεύρι ψημένος στη χόβολη, ο 

άλφιτος " από κριθάρι, ο "σεμιγδαλίτης" από λεπτό σιτάλευρο εκλεκτής ποιότητος, ο "εξ 

ολύρων' από αλεύρι, κριθαριού ή βρώμης, ο "εκ λίψων" από λεπτό αλεύρι σίκαλης , ο 

"χονδρίτης" από χονδρό σιτάλευρο , ο "εκ μελίνων" από άλευρα οσπρίων , ο "λευκιθίτης" 

από λεπτό αλεύρι και κρόκους αυγών , ο "πυραμούς" από αλεύρι σησαμιού και μέλι, ο 

"βρατίμης" από πιτυρούχα άλευρα, ο "κοιλσστής",     κριθαρένιο ψωμί με υπόξινη γεύση , 

και πολλά πολλά άλλα είδη. Prologue 
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ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 

αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

2. Θα βρείτε ακόμη συνταγές από ψωμιά της διεθνούς αρτοποιίας όπως μπαγκέτα , μπριοσέ , 

διάφορα ιταλικά και γερμανικά ψωμιά καθώς και ελληνικό παραδοσιακά γεμισμένα ή 

ζυμωμένα με υλικά που αποτελούν ένα πλήρες γεύμα, όπως: 

ελιό ψωμια - τυρόψωμια - κρεμμυδόψωμια και χίλιες δυο αλμυρές και γλυκές 

αρτολιχουδιές για να γεμίσει το μαγαζί σας με σωστές προτάσεις παραδοσιακής αρτοποιίας 

προϊόντων ζύμης και ζαχαροπλαστικής αλεύρου Prologue 

3. Μπορείτε όμως χρησιμοποιώντας το, να αξιοποιήσετε ένα κομμάτι από το χώρο της 

γευσιγνωσία με συνταγές που παραδοσιακό ανήκουν στο χώρο του αρτοποιείου όπως 

παραδοσιακά ψωμιά, διεθνείς συνταγές για ψωμιά από διάφορα μέρη της Ευρώπης, 

παξιμάδια και προϊόντα ζύμης τα οποία δουλεύτηκαν μέσα στο αρτοποιείο και είναι μέρος 

της δουλειάς του αρτοποιού ο οποίος μαζί με τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (θέμα που θα 

απασχολήσει τον επόμενο τόμο μας), μπορεί και πρέπει να προσφέρει στους πελάτες του ο 

αρτοποιός "φρέσκα προϊόντα με παραδοσιακές δικές του συνταγές  διατηρώντας το σπιτικό 

χρώμα" που πολλοί θέλουν αλλά ο λίγος χρόνος που έχουν στη διάθεσή τους δεν τους το 

επιτρέπει. Prologue 

 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes : 

Kormos, 1994 

1. Στην Ελλάδα παρασκευάζονται αρκετές ποικιλίες ψωμιού, με μικροδιαφορές (στα υλικά 

του ζυμαριού και τη διαδικασία παρασκευής. σ54 

2. Στην Ελλάδα, όσα αρτοσκευάσματα δεν προσφέρονται για αγορά ως έχουν, από  το σημείο 

παραγωγής τους, συχνά συσκευάζονται σε διάφορα υλικά, όπως σελοφάν (αναγεννημένη 

κυτταρίνη) ή πλαστικές ύλες ειδικές για  συσκευασία τροφίμων, αναγράφοντας απαραίτητα, 

με ανεξίτηλη σφραγίδα, την ημερομηνία παρασκευής. σ61 

3. Γνωρίζουμε ότι το κύριο υλικό για την παρασκευή του ψωμιού και των διάφορων 

αρτοσκευασμάτων είναι το άλευρο δηλαδή , με άλλα λόγια, το προϊόν της άλεσης 

ορισμένων δημητριακών, κυρίως του σταριού και, σε μικρότερη κλίμακα, της σίκαλης , του 

καλαμποκιού, του κριθαριού και της βρώμης. σ86 

4. Στην Ελλάδα, οι βιομηχανίες παραγωγή αλεύρων προσφέρουν στον Αρτοποιό μια αρκετά 

μεγάλη ποικιλία έτοιμων μειγμάτων αλεύρων και συμπυκνωμάτων, με διάφορες ονομασίες 

εμπορικές (π.χ. πολύσπορο, οκτάσπορο, πολύκαρπο, πάνσπορο κ.λπ.). σ81 

5. Τέτοια προϊόντα είναι τα τσουρέκια, τα μπριός, τα σαβαρέν, το γερμανικό Stollen, το 

αγγλικό pound cakc κλπ. Σ129 
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collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   

1.  Η παρασκευή του είναι μια ιεροτελεστία που επαναλαμβάνεται παρόμοια στο διάβα των 

αιώνων και μας δένει με τις ρίζες και παραδόσεις μας. Σ10 

2. Το ψωμί με τη σημερινή έννοια  έγινε γνωστος στouς Έλληνες κατα την αρχαική εποχή, χάρη 

στα ταξίδια τους και την επαφή τοιις με λαούς της Ανατολής. Σ20 

 

Tableau 17 : Relevé au fil de la lecture, catégorie culture, domaine lexical et proverbial. 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

1. στην ε Όποιος πεινάει, «λέει το ψωμί>>, ή <<ψωμάκι η ψωμολυσσάει>>, ή <<καρβέλια 

ονειρεύεται>>. Σ49 

2. ελληνική γλώσσα το ψωμί συναντάται σε πολλές εκφράσεις σ49 

3. Όταν όμως τα καταφέρνουμε, λέμε «Δόξα τω Θεώ, βγάλαμε τον επιούσιο για σήμερα>:, 

εννοώντας φυσικά τη βασική, καθημερινή μας τροφή, το ψωμί. Σ49 

4. Όταν θέλουμε κάτι πάρα πολύ λέμε « ... και ξερό ψωμί, ενώ όταν επαναλαμβάνουμε μια 

κουβέντα ή πράξη συνέχεια <<το έχουμε ψωμοτύρι>>. Σ49 

5. Όταν μυριζόμαστε μια κερδοφόρα κατάσταση λέμε πως <<η υπόθεση έχει ψωμί σ49 

6. <<Φάγανε μαζί ψωμί και αλάτι>> όσοι συνδέονται με μακρόχρονη φιλία. Σ49 

7. Όταν κάτι πλησιάζει στο τέλος του, έχει «φάει τα ψωμιά του μέριμνας έχουσι πολλάς, ένθα 

δε λείπει άρτος, έχουσιν μίαν, αλλά καλήν»». Σ49 

8. Κάποιες παλιότερες παροιμίες, που δείχνουν πόσο σκληρή μπορούσε να είναι η ζωή ολών 

όσων ενέχονταν στον κύκλο παρασκευής του ψωμιού είναι οι εξής: σ50 

9. Ενα άλλο παράπονο λέει: «'Ολα τα στραβα:ψωμιά η νύφη μας τα φτιάνει». Σ50 

10. Για τους πλεονεκτες: Ψωμί δεν είχαμε, ραπανάκια για την όρεξη>. Οσο για κείνους που 

έχουν κουμάντο: «Πότε αυγό, πότε τυρί δε λείπει η αρτυμή». Οι Λευκαδίτες, πάλι, 

πιστεύουν πως: <<'Ολα είναι υφάδιες της κοιλιάς και το ψωμί  στημόνι και ,το καημένο το 

κρασί όλα τ' aποστομώνει». σ50 

11. Αν πάλι δεις άσχημο όνειρο, ξυπνώντας πρέπει να το διηγηθείς αμέσως σε τρία κομμάτια 

ψωμί σ48 

12. Κι εμείς Θεωρούμε αμαρτία να πατάμε ψίχουλα, αλλά και να μην φάμε την τελευταία 

μπουκιά από το ψωμί μας, τη δύναμή μας σ48 

13. Θεωρούσαν επίσης αμαρτια να αρνηθεί κάποιος να δώσει σε ζητιάνο το ψωμί σ42 

14. Στις αγροτικές περιοχές πολλά έθιμα συνδέονται με το σωρό του καθαρού σιταριού της νέας 

σοδειάς στο αλώνι, με το πρώτο αλεύρι και το πρωτο ψωμί της. Σ45 
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         Force est de constater qu’un seul ouvrage fait référence à la période byzantine, avec 9 

phrases dans l’ensemble de l’ouvrage, on peut légitimement s’interroger de la représentativité 

de cette époque. Que disent les manuels, du pain et du métier de boulanger, pour cette 

période ?  

Parmi les 9 phrases, une seule fait référence au siècle, (« 12ième siècle ») alors que les autres 

emploient les termes de Byzance ou byzantins sans spécifier une quelconque précision 

concernant des dates plus précises. Rappelons, en effet que les programmes du collège en 

Grèce, scindent l’histoire médiévale en période pré-byzantine (300 après JC. - 717 après JC.), 

dans laquelle on étudie l’évolution et les caractéristiques de base de la période byzantine, le 

siècle de Justinien et ses successeurs ainsi que les œuvres de la période byzantine. Puis 

s’entend la période byzantine moyenne (717 après JC.-1025 après JC.), avec ses controverses, 

ses querelles iconoclastes et surtout la période de l'âge d’or de Byzance. Le programme finit 

par la période byzantine tardive (1025- 1461)167 en commençant par le déclin de l'Empire 

byzantin et la prévalence des fonctionnaires bureaucratiques dans la capitale, les premières 

installations de l'Empire latin de Constantinople et la restauration momentanée de l'Empire 

byzantin pour finir par la chute finale de Byzance et les derniers bastions de l'hellénisme 

médiévale. 

Ainsi réduire dix siècles d’histoire médiévale aux seuls termes « Byzance ou byzantins » 

légitime notre interrogation sur la trace laissée aux jeunes en formation. Il est tout de même 

précisé que le terme « ψωμί » fait son apparition pendant cette période et que plusieurs sortes 

de pains cohabitaient, des pains de bonne ou de moins bonne qualité, comme le pain d’orge. 

Le texte montre que beaucoup de pains ont été maintenus avec les mêmes noms à l'époque 

byzantine, que seuls les nobles pouvaient fabriquer un four dans lequel les paysans venaient 

faire cuire leurs pains alors que les indigents pouvaient bénéficier de la distribution publique. 

Pour les auteurs, seul Théodore Prodrome est cité, sans autre indication d’ouvrage. On 

constate que ni les auteurs, ni les périodes précises, ne sont mis en évidence, ainsi sans 

informations complémentaires, le jeune en cours de formation ne peut pas espérer en extraire 

une connaissance de son métier.   

       Pour l’histoire moderne et contemporaine, respectivement deux et six occurrences 

seulement  sont présentes dans les dix sept manuels, la conclusion est la même, ces époques 

                                                 
167 http://www.pi-schools.gr/content/index.php?lesson_id=8&ep=166, page consultée le 12 juillet 
2012. 
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sont passées complètement sous silence. Les références à la littérature ou à la chanson sont 

également assez rares, les références à Ritsos, Kostís Palamás, Kolokotronis et à la chanson 

dites kleftika ne sont qu’épisodiques et traitées sans aucune unité de genre ou d’époque. 

Pourtant, la dernière classe du collège accorde la totalité de l’année à l’hellénisme sous le 

régime des dominations étrangères turques et franques, mais aussi à l’organisation de la zone 

grecque dans l’empire ottoman (l’islamisation et l'enlèvement de masse des enfants par 

exemple, la survie de l'Église et les privilèges grecs, les communautés, les résistances 

armées). En toute logique, le programme se poursuit sur les mouvements de libération avant 

1821 et les débuts de la révolution en Grèce : la guerre et la création de l'État grec Ioannis 

Kapodistrias gouverneur, son organisation administrative, ses mesures pour la reprise de 

l'économie et l'organisation de l'éducation et de la justice et des actions diplomatiques. 

L’année se poursuit avec la révolution industrielle, le phénomène de colonisation, le continent 

américain avant de retourner en Grèce avec la période ottonienne et la monarchie absolue 

(1835-1843) puis la Constitution de 1864 et Charilaos Trikoupis, la Révolution crétoise 

(1866-1869), la question macédonienne et la lutte armée macédonienne. Le programme de 

collège se termine sur l’histoire du XXème siècle (Eleftherios Venizélos, les guerres 

balkaniques, la participation de la Grèce à la Première Guerre mondiale (1914-1918), le 

démembrement de l'Empire ottoman et la sortie des Grecs d'Asie Mineure, l’entre deux 

guerres (1919-1939), la Seconde Guerre mondiale, la guerre froide, la guerre civile en Grèce, 

la dictature et la restauration de la démocratie pour une intégration européenne et la fin d’un 

monde bipolaire). Au regard du programme du collège, en Grèce, rien n’empêche d’exiger 

une catégorisation précise des événements cités.  

         Les allusions aux habitudes de la consommation du pain en Grèce sont nourries des 

mêmes approximations, il est souvent écrit « la Grèce » ou «traditionnellement » sans pour 

autant expliciter ces termes par un bornage historique qui permettrait d’inscrire les 

fabrications dans une histoire du métier. Les proverbes, quant à eux, au nombre de quatorze, 

sont assez présents dans un manuel, en cela il marque bien une certaine importance du pain 

dans la culture grecque mais sans jamais en détisser les origines.  

Les traces laissées par les manuels pourraient sous entendre que la tradition du pain est 

séculaire, mais comment le jeune en formation peut-il décrypter cette sécularité du 

métier, alors même que les concepteurs des manuels ne leur offrent pas la possibilité de les 

placer sur une échelle de temps ? A défaut n’est-il pas plus aisé, de traduire intellectuellement, 

cette absence apparente de lien par une rupture efficiente de l’historicité du pain ?  



98 
 

Une datation des événements imprécise et trop généraliste accentue la vulgarisation et a pour 

conséquence de priver le jeune en formation d’une réelle histoire de l’objet de son métier.  

Alors comment sensibiliser et introduire le métier de boulanger dans une historicité, lorsque 

les manuels choisissent d’utiliser des expressions encore plus universelles du type « les 

époques anciennes », « dans le passé », «d’hier à aujourd’hui », « une longue histoire », « à 

travers les siècles », « les peuples entiers », « de tous les temps » ou « chaque famille ». 

A la lecture de ces phrases, peut-on encore parler de connaissances historiques ou plutôt de 

vulgarisation historique ?  

Aucun historien, même amateur, ne s’hasarderait à fusionner l’époque homérique, classique, 

romaine et byzantine. Le seul élément qui mérite un peu d’intérêt dans cet irresponsable 

agglomérat de lieux communs, c’est probablement qu’il existe une réelle importance du rôle 

du pain dans l’histoire mais, sans autres précisions historiques, on ne peut justifier, par ces 

simples éléments, de l’historicité du métier.  De ce fait cette vulgarisation pourrait inciter, les 

jeunes boulangers en formation,  à délaisser cet aspect historique du métier. 

            Le pain, dans sa vision religieuse, occupe une place importante avec quarante deux 

occurrences. Ce pain est le cœur des hommes, il est la lumière jusque dans l’étymologie de la 

ville de Bethléem, présentée comme « la maison du pain ». L’eucharistie et le pain azyme 

(pour les catholiques) sont bien détaillés, l’épitre de Saint Paul aux Corinthiens est citée au 

même titre que la tradition juive de Pâques et la consommation des pains azymes. Le dernier 

repas du Christ et le partage du pain avec les Apôtres sont bien évidemment soulignés. 

Les pains grecs ne sont pas laissés pour compte, on parle du pain de Noël et des koulouris en 

croix. Dans la nuit de Noël, on croyait que le Christ visitait les maisons des fidèles pour se 

réchauffer et partager le pain avec les fidèles. Les différents moments de la vie, mariage, mort 

sont accompagnés par des pains spécifiques. Des petits pains ronds cuits spécialement pour 

les besoins de l'Église orthodoxe pour l’eucharistie sont décrits avec pour inscription les 

lettres ΙΣ.ΧΡ.ΝΙ.ΚΑ (Ι ησούς Χριστός Νικά).  

Pourtant cette histoire du christianisme paraît naître ex nihilo, aucun lien n’est proposé avec le 

polythéisme de l’Antiquité. Le pain dans la religion chrétienne est traité comme un postulat 

qui n’entre pas dans une historicité plus ancienne, avec par exemple les mythes de Déméter et 

les célébrations antiques qui mettaient à l’honneur les céréales et diverses préparations à base 

de farine. Les manuels de technologie laissent transparaître que le pain prendrait toute sa 
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valeur dans la religion chrétienne sans attache avec le passé. Ce traitement de l’information 

sous entend même que le pain avant l’ère chrétienne est une nourriture terrestre qui ne devient 

spirituel et symbolique simplement au passage du christianisme. Ainsi le religieux est 

totalement détaché de l’historique pour le jeune, comme des événements parallèles qui ne se 

mélangent pas aux faits historiques. 

 

Tableau 18 : Relevé au fil de la lecture, histoire non datée : des termes génériques. 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : 

Kormos, 2005. 

3. Στο παλαιότερο χρόνιο, στnν παραγωγή αρτιδίων συνnθιzότον n χρήσn προzυμιών από 

σιτάλευρο άσπρου ψωμιού και σύμμεικτου σταρένιου ψωμιού. Σ63 

 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. 

Athènes : Kormos, 1994 

1. Στο παρελθόν, η κυριότερη πρόσθετη ύλη αρτοσκευασμάτων ήταν η βύνη. Σ25 

 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 

1. Στα παλαιότερα χρόνια συνηθιζόταν η χρήση ψωμιών από σιτάλευρα στην παραγωγή 

αρτιδίων, άσπρου ωμιο ' και σύμμικτου σταρένιου ψωμιού σ148 

2. Από τότε που o αρτοποιός άρχισε να φτιάχνει το ψωμί του και ως τις τελευταίες δεκαετίες, 

τα στάδια παρασκευής ψωμιού διαδέχονταν αυστηρά και σχεδόν απαράλλαχτα το ένα το 

άλλο, στο διάβα των αιώνων. Σ133 

3. ο μυλωνάς είναι ένα σημαντικό πρόσωπο στην ιστορία του ψωμιού σ78 

4. Ολο οι λαοί, όλων των εποχών, εξύμνησαν με κάποιον  τρόπο το ψωμί σε όλες του τις 

μορφές / από τα σιτηρά, τη σπορά και τη συγκομιδή τους, μέχρι την ιεροτελεστία που 

προηγείται για να καταλήξει αυτό στο τραπέζι μας 

5. η πείνα όμως επέτρεπε τη χρήση σκεδόν των παντων για την Παρασκευή ψωμιού " 

καλάμια". Σ25 

6. Το ψωμί στο διάβα της ιστορίας, αποτέλεσε συχνά αντικείμενο κοινωνικών αναταραχών 

και επαναστατικών διεκδικήσεων σ27 

7. Για αιώνες πάντως το ψωμί καταναλωνόταν περισσότερο στην εξοχή παρά στις πόλεις. 

Σ25 

8. Σε περιόδους λιμού και πείνας, προστίθενται στο ψωμί ακόμα και άργιλος ή άχυρα. Σ25 
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9. Το ψωμί είναι μέρα; μιας παράδοσης και τέχνης παναρχαιής που πρεπει να διατηρηθεί και 

να διαιωνιστεί άθικτη. Σ15 

10. Η Παρασκευή των άρτων και των πλάκουντων γινοταν αρκικά στo σπίτι από γυναίκες 

(κυρίω τις θεραπαινίδες).σ20 

11. Το χθες, που το στηρίζει και το πλουτίζει με τη βαριά κληρονομιά και παράδοσή του. 

Χιλιετίες τώρα όλοι οι λαοί παρασκευάζουν με τα ίδια περίπου βασικά υλικά την πηγή 

ζωής τους: το ψωμί. Σ9 

12. Στη δική μας εποχή ωσποσο, στην οποια η ανάπτυξη της αρτοποιίας ήταν ραγδαία και 

εντυπωσιαική, το ψωμί αμφισβητήθηκε και κατηγορήθηκε σφοδρά από πολλούς πολέμιούς 

του. Σ28 

13. Στην Επαρχία και στις πόλεις της Ελλάδας το μεγαλύτερο μέρος του πληθυσμού έπλαθε 

μόνο του το ψωμί του στο σπίτι σ 32 

14. Από την απαρχή λοιπόν της ανθρωπότητας το ψωμί κατείχε κεντρική θέση της ζωής και 

διατροφη του ανθρώπου. Σ28 

15. το ψωμί έχει μια μακραίωνη ιστορία και ένα πλούσιο παρελθόν, ένα ολοζώντανο παρόν 

και ένα πολλά υποσχόμενο μέλλον. Σ273 

Tableau 19 : Relevé au fil de la lecture, culture de l’humanité 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. 

Athènes : Kormos, 1994 

1. Τα βασικά στάδια της παρασκευής ψωμιού και αρτοσκευασμάτων, όπως είναι γνωστό 

σε όλους τους Αρτοποιούς, είναι τα εξής τέσσερα: 1) Η ανάμειξη των υλικών και το 

ζύμωμα 2) Η μορφοποίηση 3) Η ωρίμανση του ζυμαριού (φούσκωμα) 4) το ψήσιμο του 

προϊόντος.σ36 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη 

ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

1. Πέρα από κάθε διατροφική, θρησκευτική , πολιτιστική και κοινωνική συνήθεια που 

δημιουργούν οι γεωγραφικές διαφορές το ψωμί ενώνει όλους τους ανθρώπους. 

Prologue 

 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   

1. Το ψωμί είναι το σύμβολο του ανθρώπινου μόχθου. Η παρασκευή του είναι μια 

ιεροτελεστία που επαναλαμβάνεται παρόμοια στο διάβα των αιώνων και μας δένει με τις 

ρίζες και παραδόσεις μας. Σ10 

2. Το ψωμί είναι μέρος μιας παράδοσης και τέχνης πανάρχαιας που πρέπει να διατηρηθεί 
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και να διαιωνιστεί άθικτη σ15 

3. Κάθε οικογένεια παρασκεύαζε το δικό της ψωμί και το πήγαινε στο φούρνο αυτό για 

ψήσιμο 

4. Το μαύρο ψωμί ήταν η τροφή των φτωχών ενώ το λευκό των πλουσίων. σ25 

5. Μια δεσποινίδα που έφτιαχνε καλό ψωμί έβρισκε ευκολότερα γαμπρό από μια άλλη! 

Σ30 

6. Οι ανθρώπινες θρησκείες έχουν αγκαλιάσει το ψωμί σ42 

7. το ψωμί έχει μια μακραίωνη ιστορία και ένα πλούσιο παρελθόν, ένα ολοζώντανο παρόν 

και ένα πολλά υποσχόμενο μέλλον. Σ273 

8. Η σημασία του ψωμιού και της μπύρας στην κοινωνία τους είναι εμφανής. Σ41 

 

Tableau 20 : Relevé au fil de la lecture, catégorie religion 

 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 

1. Την εποχή αυτή, στην περιοχή που η Βίβλος και το Κοράνι υποδεικνύουν ως τον 

παράδεισο επί της γης, δηλαδή στην κοιλάδα της Μεσοποταμίας. ανάμεσα στο σημερινό  

2. Υπήρχαν πάρα πολλά είδη τέτοιων άρτων του διαφοροποιούνταν ανάλογα με τη σύσταση, 

το σχήμα και το θεό για τον οποίο προοριζόνται σ42 

3. Οι «Πλακούντες» τους (πίτες- ψωμάκια  χρησιμοποιούνταν στις θρησκευτικές τελετές για 

αναίμακτες προσφορές, «αγνά θύματα σ42 

4. Πρόκειται για τους «θειαγόνους άρτους~. Σ42 

5. Ο Θεός επίσης εκτιμά τις δωρεές ψωμιού προς αυτόν, ενώ όπως αναφέρεται στην Παλαιά 

Διαθήκη, δεν αρνείται να στείλει στο Μωϋοη το «μάννα εξουρανού», <<τον άρτο των 

αγγέλων» που πέφτει από τον ουρανό. Σ43 

6. ο Χριστός γεvνημένος στη Βηθλεέμ μια λέξη που στα Εβραίκά σημαίνει «σπίτι το ψωμιού» 

έκανε πολλα θαύματα στο ονομα του ψωμιού π.χ. τον πολλαπλασιασμό των πέντε άρτων 

των δύο ιχθύων) . Σ44 

7. Ο Απόστολος Παύλος σημειώνει στην Επιστολη τους προς Κορινθίους β' 9-10: «Ο δε 

χορηγόν σπόρον εις τον σπείροντα, κα άρτον προς τροφήν, είθε να χορηγήσει και να 

πληθύνη τον σπόρον σας, και να αυξήσει τα γεννήματα της δικαιοσύνης σας». Σ44 

8. Οι Εβραίοι φεύγοντας από την Αίγυπτο μετέφεραν μαζί τους και τη συνταγή του ψωμιού 

σ19 

9. Η Καθολική Εκκλησία χρησιμοποιεί στη Θεία Ευχαριστία «άζυμους άρτους » (όστια, 
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δηλαδη μικρ~, λεπτα, στρογγυλά ψωμακιά) τηρωντας μέχρι σημερα το πανάρχαιο ρωμαίκό 

έθιμο. Σ44 

10. Οι Εβραίοι. ωστόσο, κατά την έξοδό τους χρησιμοποιούσαν αδιόγκωτη ζύμη και 

παρασκεύαζαν το άζυμο ψωμί σ20 

11. Η θρησκεία ; η βασική πνευματική τροφή του ανθρώπου, δένεται στενά με τη βασική υλική 

τροφή  του, το ψωμί όπως και με το βασικό του ποτό: το κρασί. ,άρτος και οίνος». Σ44 

12. Ας θυμηθούμε και τον παροιμιακον ψαλμο;» ( 102ος ψαλμός) της Παλαιάς ΔιαθήΚης που 

αναφέρει χαρακτηρισπικα:«άρτος καρδιαν ανθρωπου στηρίζει». Σ44 

13. Η πιο γνωστή είναι αυτή που αφορά το Εβραϊκό Πάσχα που ορίζει πως στη διάρκεια των 7 

ήμερων οι πιστοί πρέπει να τρώνε αζύμωτο ψωμί σ20 

14. Η Παλαιά Διαθήκη είναι γεμάτη με αναφορές στο ψωμί σ20 

15. Ο Χριστιανισμός έχει συμβάλλει καθοριστικά στην ιερότητα του ψωμιού σ43 

16. Τα ψωμιά αυτά προσφέρονται στις μεγάλες στιγμές τόσο της χριστιανοσύνης όσο και της 

ζωής.σ42 

17. Ο Θεός επίσης εκτιμά τις δωρεές 'ψωμιού προς αυτόν, ενώ όπως αναφέρεται στην Παλαιά 

Διαθήκη, δεν αρνείται να στείλει στο Μωϋοη το «μάννα εξουρανού», <<τον άρτο των 

αγγέλων» που πέφτει από τον ουρανό. Σ43 

18. Στα εβραίκά <<τρώω ψωμί>> σημαίνει «γευματίζω», ενώ στη Βίβλο αποδίδεται τέτοια 

ιερότητα στο ψωμί ώστε να απαγορεύει στους Ιουδαίους να τοποθετούν ωμό κρέας πάνω σ· 

αυτό, να πετούν ψιχουλα και να το κόβουν με το μαχαίρι. Σ44 

19. ο Χριστός γεvνημένος στη Βηθλεέμ μια λέξη που στα Εβραίκά σημαίνει «σπίτι το ψωμιού» 

έκανε πολλα θαύματα στο ονομα του ψωμιού π.χ. τον πολλαπλασιασμό των πέντε άρτων 

των δύο ιχθύων) . Σ44 

20. Η Καθολική Εκκλησία χρησιμοποιεί στη Θεία Ευχαριστία «άζυμους άρτους » (όστια, 

δηλαδη μικρ~, λεπτα, στρογγυλά ψωμακιά) τηρωντας μέχρι σημερα το πανάρχαιο ρωμαίκό 

έθιμο. Σ44 

21. Τα Χριστούγεννα πολλοί λαοί παρασκευάζούν γιορτινά ψωμιά και πίτες από εξαιρετικά 

υλικα και πλούσια σε ξηρά φρούτα και και καρπούς συμβολα γονιμότητας). Σ45 

22. τα ψωμιά της λαμπρής ζυμώνονται τη Μ. Πέμπτη και στολίζονται με ξηρούς καρπούς και 

ζύμη. Σ45 

23. Τα ελληνικά Χριστόψωμα  ή Σταυροκούλουρα είναι κυκλικά, γιατί περικλείουν στο 

εσωτερικό τους το καλό, αφιΊνοντας απ' έξω το κακό. Κόβονται μάλιστα με το χέρι, για να 

μην τραυματιστούν απ' το σιδερένιο μαχαίρι - σύμβολο του κακού. Σ45 

24. Τη νύχτα των Χριστουγέννων πιστεύεται πως ο Χριστός επισκέπτεται τα σπίτια των πιστών, 

όπου πρέπει να ζεσταθεί και να μοιραστεί το ψωμί και την τροφή με τους ανθρώπους. Σ45 



103 
 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 

25. Η Καινή Διαθήκη είναι διάσπαρτη από συμβολισμούς που χρησιμοποιούν το ψωμί  

26. το ψωμί εμφανίζεται σε παραβολές. (π .χ. στην κυριακή Προσευχή που μας παρέδωσε ο 

ίδιος ο Χριστος: «Πατερ ημων, δωσε ημιν σημερον, τον άρτον ημών τον επιούσιον ... »), 

στο πρόσφορο κ.ά. Σ44 

27. Η θρησκεία ; η βασική πνευματική τροφή του ανθρώπου, δένεται στενά με τη βασική υλική 

τροφή  του, το ψωμί όπως και με το βασικό του ποτό: το κρασί. ,άρτος και οίνος». Σ44 

28. Το πρώτο που μπορεί να μας έρθει στο νου είναι οι αμέτρητες αναπαραστάσεις του 

Μυστικού Δειπνου ο Χριστός μοιράζεται το ψωμιού με τους aποστόλους. Διάσημοι 

ζωγράφοι έκαναν το ψωμί θέμα τους -κεντρικό ή επιμέρους- Chardin, Millet, Gustaνe 

Courbet, Picasso, Dali, Luis Melenez, Louis Le Nain, Yincent Van Gogh κ.ά. σ67 

29. Οι «ευλογίες» για παράδειγμα, ήταν ψωμιά που οι πιστοί έφερναν στην εκκλησία όχι για τη 

θεία κοινωνία, αλλά για να ευλογηθούν. Σ45 

30. Όλες οι μεγάλες γιορτές συνδέονται με τον ένα ή τον άλλο τρόπο με το ψωμί σ46 

31. Οι σταθμοί της ζωής μας είναι επίσης συνδεδεμένοι με την παρασκευή ψωμιών και πιτών: 

σ46 

32. Τα δε γαμήλια ψωμιά έχουν περισσή ζάχαρη για να γλυκάνει τους νιόπαντρους. σ46 

33. το ψωμί σμίγει τα δύο άκρα του κύκλου της ζωής: σ47 

34. Όλοι μας λίγο πολύ θυμόμαστε τη συνέθεια να σταυρώνει το καθημερινό ψωμί σ47 

35. Τα ψωμιά αυτά σημαίνουν χαρά κι αφθονία. Σ45 

36. Η Καινή Διαθήκη είναι διάσπαρτη από συμβολισμούς που χρησιμοποιούν το ψωμί  

37. Μερικοί από τους γοντευτικότερους μύθους πλέκονται γύρω από το ψωμί σ40 

38. Μια παλιά ευλογία με την οποια ξεκινούσε καθε γευμα, λεει: <<Ευλογησέ μας Κύριε, 

ευλογησε αυτό το γεύμα και αυτούς που το ετοίμασαν, και δώσε ψωμί σε όσου δεν έχουν» 

σ48 

 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. 

Athènes : Kormos, 1994 

1. ΠΡΌΣΦΟΡΟ: Μικρός στρογγυλός άρτος παρασκευασμένος ειδικά για τις ανάγκες της 

Ορθόδοξης Εκκλησίας στη Θεία Ευχάριστα. Πριν το ψήσιμο σφραγίζεται με ειδική 

ξύλινη σφραγίδα που φέρει συγκεκριμένα σχήματα και σταυροειδώς τα γράμματα 

ΙΣ.ΧΡ.ΝΙ . ΚΑ ( Ι ησούς Χριστός Νικά). LEXIQUE 

2. Άρτος στηρίζει "καρδία ανθρώπου", έγραφε ο αρχαίος Ψαλμωδός, κι η συμβολή του είναι 

αληθινά αναντικατάστατη ακόμη και στη σύγχρονη διατροφή. Prologue 

3. Με το ίδιο ζυμάρι παρασκευάζονται τα: Χριστόψωμα των Χριστουγέννων, σ54 
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ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. 

Athènes : Kormos, 1994 

4. Βασιλόψωμα της Πρωτοχρονιάς και Λαμπρόψωμα του Πάσχα σ54 

 

         Le relevé (43 occurrences) ci-dessus montre bien que la question de l’historicité du 

métier ne concerne pas simplement la présence ou l’absence des références liées au passé grec 

mais également à l’histoire des pays européens qui n’est pas davantage privilégiée, ni 

organisée. Les références historiques sont au nombre de quatre et n’obéissent à aucune 

logique, les indications historiques mentionnent l’Iran et Irak, puis le France de 1358, 

Napoléon ensuite et Karl Marx pour finir. Il n’est pas question de dire que c’est l’histoire 

grecque qui est malmenée, on voit bien que les références aux pays étrangers à la Grèce sont 

traitées avec la même légèreté  

Il est aussi fait mention, des pays étrangers, non pas dans leurs aspects historiques mais 

culturels, il est en effet question des habitudes culinaires des pays de l’ouest et du sud qui 

préféreraient les pains de blé. Des pains de plus petites dimensions sont privilégiés en 

Autriche et en Allemagne comme les « semel ». Les textes distinguent les pains blancs pour 

les français, les russtabrot pour les autrichiens, d’autres pays, quant à eux, mangent des pains 

dans lesquels le lait remplace l’eau. Le seigle est attaché aux pays du nord de l’Europe comme 

la Scandinavie ou l’Allemagne, les manuels indiquent qu’il existe plus de deux cents recettes 

différentes dans le monde alors que le Canada consomme des pains toasts. Les italiens sont 

adeptes des pains avec de l’huile d’olive (pain Ciabatta). Les aspects culturels des pains 

européens sont aussi effleurés, on parle de la croix avec lequel celui ci est souvent signé dans 

beaucoup de pays européens. Dans les pays scandinaves, le pain sert à accueillir les visiteurs, 

en dialecte ancien anglais, les manuels semblent affirmer que les termes lady et lord 

signifieraient « celui qui garde le pain ». Il en est de même pour le mot « compagnon » qui est 

présenté comme un mot composé de « com » avec et « panis » pain. Le cinéma français est 

assez souvent cité168 « notre pain quotidien » 1934, « la terre sans pain » 1935 par exemple 

tout comme la littérature étrangère dans laquelle le pain est souvent le symbole d’une époque, 

les manuels citent V. Hugo, Apollinaire, Zola, Giono, Camus etc. On perçoit bien que les 

aspects culturels du pain des pays étrangers sont bien présents mais comme précédemment, ils 

ne sont ni organisés de manière cohérente ni de manière structurée. Les manuels laissent une 

                                                 
168 4 films de 1934 à 1962. 
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certaine image séculaire du pain sans valoriser l’histoire de le Grèce, on pourrait même penser 

à tort, que le pain appartient davantage aux pays étrangers. 

Tableau 21 : Relevé au fil de la lecture, catégorie histoire européenne 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 

1. Ιράν και Ιράκ, παρασκεύαζαν επίπεδες πίτες vωμιο σε πήλινους φούρνους. Σ19 

2. Στη Γαλλία για παραδειγμα γινόταν συχνά σφαγές (π.χ. το 1358 στο Beaurais) και ταραχές 

για λίγο ψωμί. σ28 

3. Ο Ναπολέων ο lος. διακήρυττε σοφά: «Θέλω ο λαός να έχει ψωμί άφθονο, καλό και φθηνό». 

Σ28 

4. Ο ιδιος ο Κ. Μαρξ αφιερώδνει μια εκτενή ανάλυση στο ψωμί στο περίφημο έργο του <<Το 

Κεφαλαιο». Σ28 

 

Tableau 22 : Relevé au fil de la lecture, catégorie culture européenne 

SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : 

Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 

SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes : ETE, 2002. 

SCHILD, Egon, 2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες 

Tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008 

2. Σε πολλές ευρωπαϊκές χώρες, ιδιαίτερα στις δυτικές (Γαλλία, Μπενελούξ) και τις 

νότιες (Ιταλία, Ισπανία), το σταρένιο ψωμί είναι αυτό που συγκεντρώνει τη μεγαλύτερη 

προτίμηση. 

3. Στη Γερμανία, στη Αυστρία, καθώς και σε αρκετές άλλες ευρωπαϊκές χώρες,παρασκευάζονται 

πολλά μικρού μεγέθους αρτοσκευάσματα, τα οποία, ανάλογα με τη χώρα προέλευσής τους και 

τις ιδιαιτερότητες τους, έχουν και διαφορετικό όνομα, π.χ. σέμελ, ψωμάκια κ.λπ. σ114 

4. τοπικές ιδιαιτερότητες =  Λευκό ψωμί του Ρήνου / Γαλλικό λευκό ψωμί/ Ελβετικό λευκό 

ψωμί/Σταρένιο ψωμί Λευκορωσίας/Puβtabrot (Αυστρία) σ115 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 

2005 

1. Σε διάφορεs χώρεs, επιτρέπεται στο ψωμί n προσθnκn γάλακτοs (αντί για νερό) και λιπών 

αρτοποιίαs. Σ104 

ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 

αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

1. Θα βρείτε ακόμη συνταγές από ψωμιά της διεθνούς αρτοποιίας όπως μπαγκέτα , μπριοσέ , 
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διάφορα ιταλικά και γερμανικά ψωμιά καθώς και ελληνικό παραδοσιακά γεμισμένα ή 

ζυμωμένα με υλικά που αποτελούν ένα πλήρες γεύμα, όπως: 

ελιό ψωμια - τυρόψωμια - κρεμμυδόψωμια και χίλιες δυο αλμυρές και γλυκές 

αρτολιχουδιές για να γεμίσει το μαγαζί σας με σωστές προτάσεις παραδοσιακής αρτοποιίας 

προϊόντων ζύμης και ζαχαροπλαστικής αλεύρου Prologue 

2. Μπορείτε όμως χρησιμοποιώντας το, να αξιοποιήσετε ένα κομμάτι από το χώρο της 

γευσιγνωσία με συνταγές που παραδοσιακό ανήκουν στο χώρο του αρτοποιείου όπως 

παραδοσιακά ψωμιά, διεθνείς συνταγές για ψωμιά από διάφορα μέρη της Ευρώπης, 

παξιμάδια και προϊόντα ζύμης τα οποία δουλεύτηκαν μέσα στο αρτοποιείο και είναι μέρος της 

δουλειάς του αρτοποιού ο οποίος μαζί με τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (θέμα που θα 

απασχολήσει τον επόμενο τόμο μας), μπορεί και πρέπει να προσφέρει στους πελάτες του ο 

αρτοποιός "φρέσκα προϊόντα με παραδοσιακές δικές του συνταγές  διατηρώντας το σπιτικό 

χρώμα" που πολλοί θέλουν αλλά ο λίγος χρόνος που έχουν στη διάθεσή τους δεν τους το 

επιτρέπει. Prologue 

3. Η σίκαλη Καλλιεργείται στις χώρες της Βόρειας και Μέσης Ευρώπης, ιδίως στις 

Σκανδιναβικές χώρες, σης οποίες αποτελεί και το κυριότερο αρτoποιησιμo σιτηρό. Από 

αλεύρι σικάλεως παρασκευάζεται ψωμί για διαβητικούς.  

4. Στις Σκανδιναβικές χώρες και σε πολλά μέρη της Γερμανίας, η σίκαλη χρησιμοποιείται για 

κατασκευή ψωμιού. το οποίο γίνεται συνήθως με ξυvή μαγιά (χωριάτικη). Σ30 

5. Το ψωμί για τοστ έχει προέλευση τις Ηνωμένες Πολιτειες και τον Καναδά, όπου ο τρόπος 

σίτησης βασιζότaν κυρίως σε βούτυρο και αλλαντικά. Σ37 

6. Σήμερα όμως το ψωμί για τοστ έχει καθιερωθεί στη διεθνή αγορά γιατί αποτελεί μέρος από 

την καθημερινή διατροφή πολλών οικογενειών. σ37 

7. το ψωμί auτό προέρχεται από τη νοτιοδυτική Γαλλία. Είναι αδύνατο σε μάγια, έχει. πολύ 

καλή γευσή, συνοδεύει τα αλλάντικά και τις μαγιονέζες και απαιτεί μεγάλη εμπειρία για τη 

σχηματοποίησή του. Σ56 

8. Το ψωμί αυτό προέρχεται οπό μια μικρή πόλη της νότιας Γαλλίας, και είναι πρόγονος όλων 

των γαλλικών ψωμιών που δεν πλάθονται Το ψωμί της Lodeve, έχει σαν χαρακτηριστικό 

γνώρισμα, ότι είναι πολύ ψημένο. Σ58 

9. Το ψωμί αυτό προέρχεται από την Ιταλία, είναι σε σxήμα χεριού, έχει απαλή ψίχα επειδή 

έχει ελαιόλαδο. Σ59 

10. ΨΩΜΙ ΣIΚΑΛΗΣ ΤΗΣ AUVERGNE : Το ψωμί αυτό είναι πoλύ αρωματικό και ευχόριστο 

και διατηρεiται αρκετά. Η περιοχή της Auvergne στην Γαλλία είναι μια περιοχή με παράδοση 

στηνσρτοποίηση της σίκαλης.σ69 

11. Το ψωμί Βρώμης γαλλικού ή γερμανικού τύπου, αποτελεί το πιο πρόσφατο επίτευγμα της 

ευρωπαϊκής αγοράς στον τομέα της υγιεινής διατροφής. σ100 
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12. ΚΑΜΠΑΓΙΟΥ σ111 = Είναι αυθεντικό Γαλλικό χωριάτικο ψωμί, με πολύ μεγάλες τρύπες, 

χοντρή κόρα, ακανόνιστο σχήμα, με σκούρο ψωμί 

13. CIABATTA ΤΟ ΙΤΑΛΙΚΟ ΨΩΜΙ σ115 = Το μοναδικό στη γεύση και εμφάνιση 

παραδοσιακό ψωμί της Ιταλίας, ιδανικό στο να συνοδεύει οποιοδήποτε γεύμα καθώς και στο 

να αποτελέσει εξαιρετική βάση για σάντουιτς Σ115 και σ120 

14. ΣΙΚΑΛΗ:  Δημητριακό συγγενές με το στάρι , ιδιαίτερα χρησιμοποιούμενο στη Βόρειο και 

Ανατολική Ευρώπη για παραγωγή από το άλευρο του ποικιλίας ψωμιών που ενδείκνυνται για 

άτομα που πάσχουν από παχυσαρκία,σακχαρώδη διαβήτη κ.λπ. LEXIQUE 

 

 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes : 

Kormos, 1994 

1. Ένα πολύ χαρακτηριστικό αρτοσκεύασμα , που συνηθίζεται πολύ στις ευρωπαϊκές χώρες , 

είναι τα pretzeIs. Σ57 

2. Ένας άλλος τύπος ψωμιού είναι το γαλλικό ψωμί, με ελάχιστη ή καθόλου ζάχαρη και 

λιπαρά , από  λευκό άλευρο, ενώ μερικές φορές προστίθεται και άλευρο σίκαλης σε ποσοστό 

περίπου 10%. σ54 

3. Σε διάφορες χώρες επιτρέπεται στο ψωμί η προσθήκη γάλακτος (αντί για νερό) και λιπών 

Αρτοποιίας. Σ55 

4. Υπάρχουν περισσότερες από 200 γνωστές διαφορετικές ποικιλίες ψωμιού και 

αρτοσκευασμάτων από σίκαλη σ' όλο τον κόσμο, Διαφέρουν μεταξύ τους ως προς τη 

σύνθεση του ζυμαριού που χρησιμοποιείται, το σχήμα που δίνεται και τη διαδικασία 

παραγωγής του κάθε προϊόντος σ73 

 

 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   

1. Σε κάποιες περιοχές της Ευρώπης ο αρτοποιός σχημάτιζε το σήμα του σταυρού στο βάθος 

της λεκάνης πριν τοποθετήσει σε αυτήν τη ζύμη του, ενώ πιστεύονταν πως ο σταυρός βοηθά 

στην αποθήκευση του ψωμιού. Σ48 

2. Στις Σλαβικές χώρες, οι νοικοκυραίοι ιποδέχονται τους επισκέπες τους με ψωμί και αλάτι, 

ως ένδειξη φιλοξενίας. Σ48 

3. Στην παλιά αγλική διάλεκτο οι όροι «lord» και lady (που σήμερα σημαίνουν κύριος και 

κυρία) αναφερόταν σε εκείνον που φυλάει, κρατάει το ψωμί και τη γυναίκα που το έφτιαχνε 

αντίστοιχα. Σ48 
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collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   

4. Η γαλλική λέξη «compagnon>> που σημαίνει σύντροφος, προέρχεται από τα λατινικά 

«Cum>> =με panis» =ψωμί σ49 

5. Άλλοι βολεύονται με<ψωμί και ελιά», λίγα- φτωχικά. και άλλοι δε βγάζουν το <ψωμί αλλά το 

παντεσπάνι τους>> (πλούτη , από τη διάσημη ρήση της Μαρίας Αντουανέτας στη Γαλλία). 

Σ49 

6. Το γαλλικό σινεμά, διάσημο για την πρωτοπορία του, το έχει χρησιμοποιήσει πολλές φορές: 

«Το καθημερινό ψωμί μας» του King Vidor (1934), « Η γη χωρίς ψωμί» του Louis Bunιιel (J 

935), «0 αρτοποιός από τη valorgue» του Henri 

Verneuil (1952), «Το Παρίσι τρώει το ψωμί του» του Pierre Prévert που βασίζεται σε κείμενο 

του αδερφού του, ποιητή Jacqιιes Prévert (1962), ψωμί, έρωτας και φαντασία. ψωμί, έρωτας 

και ζήλεια» του Dino Risi κ.ά. σ66 

7. Πολλοί άλλοι σημαντικοί λογοτέχνες διεθνώς έχουν ασχοληθεί με το ψωμί όπως ο 

Guillaume Apollinaire, Emile Zola, Pablo Neruda, Jules Valles, Henry Miller, Jean Giono, 

Henri Troyat κ.ά .. και συμφωνούν με τον πoιητή Francis Ponge, για τον οποίο το ψωμί θα 

έπρεπε να είναι παγκοσμίως μυθικό, κοσμικό, συμβολικό. σ64 

8. Ποιός δεν θυμάται τον περίφημο ήρωα του βιβλίου του Βίκτορα Ουγκώ «Οι Άθλιοι», τον 

Γιάννη Αγιάννη, που καταδικάστηκε στα κάτεργα γιατί έκλεψε λίγο ψωμί σ64 

9. Διάσημες φράσεις για το ψωμί = 1. «Iδού το ψωμί, που στηρίζει την καρδιά του ανθρώπου, 

και γι' αυτό αποκαλείται το μπαστούνι (βακτηρία, στήριγμα) της ζωής». Matthew Henry 

(1662-1714) 2. «Αν ο άνθρωπος δε ζει μόνο με άρτο, παραμένει πάντα αλήθεια πως χωρίς 

ψωμί δεν μπορεί να ζήσει καθόλου». Michel du Montaigne, 1580. 3. «Δεν μπορείς να μένεις 

άπραγος όταν δισεκατομμύρια άνθρωπ ωνάζουν για βοήθεια. Τί πρέπει να κάνεις; Να δώσεις 

ένα κήρυγμα ή ένα κομμάτι ψωμί  Καρδινάλιος Paul Emil Leger. 4. «Κάλλιο μισή φραντζόλ 

, ψωμί από καθόλου ψωμί> . John Heywood (1497, 1580 . σ51 

10. Ο μεγάλος ποιητής Χαλίλ Γκιμπράν στο βιβλίο του «ο Προφήτης» μιλάει για τη δουλειά 

κάνοντας μια παρομοίωση με το ψωμί"), « .. .Γιατί αν ψήσεις το ψωμί αδιαφορία, ψήνεις ένα 

πικρό ψωμί που δεν χορταίνει παρά τη μισή μόνο πείνα του ανθρώπου» σ64 

11. Ο Georges Brassens τραγούδησε το ψωμί το «Τραγούδι για την Auνergnat» «Αυτό το 

τραγούδι είναι για σένα Την οικοδέσποινα που δίχως βιασήνη 

Μου έδωσε τέσσερα κομμάτια ψωμία Όταν πεινούσα σ63 

12. Ο δε Πήτερ Σούμαν (Peter Schumann) ίδρυσε και οργάνωσε το «Θέατρο του ψωμιού και των 

Μαριονέτων», που ονομάστηκε έτσι για να απεικονίσει την ένωση των θεατών και των 

ηθοποιών του επίσης ήταν πως το θέατρο έχει την ίδια ζωτική σημασία για τον άνθρωπο μ' 

αυτή του ψωμιού.σ65 

13. Ο κορυφαίος θεατρικός δραματουργός Μπέρτολντ Μπρεχτ ονόμασε ένα θεατρικό του έργο 
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collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   

"το κατάστημα ψωμιού" σ65 

14. Στα πεζά κείμενα μπορούμε να ξεχωρίσουμε μια ρήση του Albert Camus από «Το ψωμί της 

Ελευθερίας», που ισχύει σε κάθε χώρα και εποχή:«Κάποιος που αφαιρεί το ψωμιου σου, 

αφαιρεί την ελευθερία σου σ64 

15. Ο συμπατριώτης του Jules Janin γράφει το 1952:  «Στο κήρυγμά του, ο εφημέριός μας  

16. το ψωμί έχει εμπνεύσει γνωστούς φωτογραφους και κινηματογραφιστες, που το αποδίδουν με 

ποιητικό τρόπο σ66 «Η γυναίκα του αρτοποιού». 

17. Το πρώτο που μπορεί να μας έρθει στο νου είναι οι αμέτρητες αναπαραστάσεις του 

Μυστικού Δειπνου ο Χριστός μοιράζεται το ψωμιού με τους aποστόλους. Διάσημοι 

ζωγράφοι έκαναν το ψωμί θέμα τους -κεντρικό ή επιμέρους- Chardin, Millet, Gustaνe 

Courbet, Picasso, Dali, Luis Melenez, Louis Ie Nain, Yincent Van Gogh κ.ά. σ67 

 

          Les aspects législatifs ne sont absolument pas exploités, 8 références réparties dans 16 

manuels en complément d’un ouvrage dédié, dans sa totalité, à la législation. Si l’on considère 

les 8 références, on s’aperçoit très vite que ces occurrences sont insuffisantes, tant en terme de 

qualité que de diversité. Elles ne reflètent pas le fourmillement de la législation boulangère, 

qui pour les plus anciennes datent du XIXème siècle. Un recueil réalisé en 1934 recense la 

totalité des décisions de 1835 à 1934169ce qui représente environ 200 décisions, décrets ou lois 

différents, un ouvrage de 1954170 poursuit ce travail. Le XXème siècle est marqué aussi par de 

nombreux codes de l’alimentation171 et de vente172 qui définissent les fabrications et les règles 

de mises en vente et plus récemment la loi de 2007173 qui fixe très précisément la fabrication 

et les matières premières du pain en Grèce. 

                                                 
169 ΔΗΜΗΤΡΟΠΟΥΛΟΣ, Παναγιώτης, Αρτοποιητική Νομοθεσία: Αφορώσα Αρτοποιεία Πρατήρια 
Άρτου, Κουλουροποιεία, Κλιβάνους, Εψήσεως, Σχέσεις Αρτοποιών - Αρτεργατών, Άτον, Άλευρα, 
Σίτον Και Ζυμαρικά 1835-1934, Athènes, 1934, 342 pages. 
170 ΚΑΡΑΜΕΛΗΣ Κωνσταντίνος, Θ. Αρτοποιητική νομοθεσία και νομολογία. Θεσσαλονίκη: χ. ε., 
Thessalonique, 1954, 167 pages. 
171ΦΕΚ B 677 - 24.08.1971ΚΩΔΙΚΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΠΟΤΩΝ ΦΕΚ Β΄ 788/31.12.1987et 
modifications ΦΕΚ Β 244/27-2-2006 ΦΕΚ Β 786/10-06-2005 ΦΕΚ Β 190/07-2-2008 ΦΕΚ Β 
767/2014  ΦΕΚ Β 525/2014  ΦΕΚ Β 537 / 2011 ΦΕΚ Β 1726/ 2010. 
172 ΦΕΚ 159 - 11.05.1946ΠΕΡΙ ΑΓΟΡΑΝΟΜΙΚΟΥ ΚΩΔΙΚΟΣ - Α.Δ. 14/1989«Κωδικοποίηση 
Αγορανομικών Διατάξεων, εκδοθεισών μέχρι 16.2.1989 - ΦΕΚ 1388/ Β΄/ 13-7-09 
Περί τροποποιήσεως και νέας κωδικοποιήσεως Αγορανομικών Διατάξεων.  
173 ΦΕΚ 24 - 09.02.2007 ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΚΑΙ ΔΙΑΘΕΣΗ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΚΑΙ 
ΣΥΝΑΦΕΙΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ. 
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Le manuel dédié exclusivement aux aspects législatifs est intéressant, exhaustif mais obsolète 

car il est paru en 2000 et ignore les changements importants de 2007.  

Si les manuels sont le seul moyen pour les jeunes boulangers d’appréhender leur législation 

professionnelle, on peut comprendre qu’elle leur apparaisse quasiment inexistante. 

 Tableau 23: Relevé au fil de la lecture, catégorie aspects législatifs 

ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes : 

Kormos, 1994 

1. Σύμφωνα με τον Κώδικα Τροφίμων και Ποτών ΓXΚJ3/1988, "η ονομασία "άρτος " (χωρίς 

άλλη ένδειξη) αποδίδεται σε προϊόν που παρασκευάζεται με ψήσιμο σε ειδικούς κλιβάνους, σε 

καθορισμένες συνθήκες, μάζας αποτελούμενης από άλευρο σταριού, νερό, ζύμη και μικρή 

ποσότητα άλατος". σ54 

2. Ο Κώδικας ορίζει σαν αρτοσκευάσματα "προϊόντα παρασκευαζόμενα κατ 'ανάλογο τρόπο με 

τον άρτο, με απλό ή διπλό κλιβανισμό, διαφέρουν όμως απ ' αυτόν ως προς την μακροσκοπική 

υφή και τους οργανοληπτικούς χαρακτήρες". σ56 

3. Στην Ελλάδα ο Κώδικας επιτρέπει τη χρήση τέτοιων υλικών μόνο για ψωμιά ειδικών 

κατηγοριών (spécial). Σ55 

4. Υπάρχουν πολλές ποικιλίες ψωμιού σε φέτες και είναι μία από τις λίγες περιπτώσεις όπου η 

νομοθεσία μας επιτρέπει την προσθήκη συντηρητικών. Σ84 

5. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ: ··Για τη σκευασία του ψωμιού και των αρτοσκευασμάτων ακολουθούνται οι 

οδηγίες του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών ώστε τα υλικά συσκευασίας να είναι κατάλληλα 

για επαφή με τρόφιμα, να έχουν ειδική σήμανση για χρόνο παραγωγής και διάθεσης κ.λ.,π 

Lexique 

collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

1. Από το 1977 εφαρμόζεται στα εργαστήρια αρτοποιίας και η τεχνική της διακοπής της 

ωρίμανσης σε μεγάλο βαθμό για τα ψωμιά και εν μέρει για τα αρτοσκευάσματα ( αρτίδια κλπ.), 

σ172 

2. Η επιβράδυνση της ωρίμανσης της ζύμης εφαρμόζεται εδώ και 25 περίπου χρόνια με θετικά 

αποτελέσμαται δίως στην ομάδα των αρτοσκευασμάτων. Σ171 

ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία αρτοποίησης. Athènes : 

Kormos, 2005. 

1. Στnν Ελλάδα ο Κώδικαs επιτρέπει τη χρήσn rέτοιων υλικών μόνο για ψωμιά ειδικών 

κατπγοριών σ104 
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Cette première partie de chapitre a permis d’étudier 207 phrases, dans 7 manuels, comportant 

des occurrences culturelles et historiques soit environ 10 % des manuels et moins de 5 % sur 

l’ensemble des 17 manuels de notre corpus. Ce classement a permis d’établir leur faible 

représentativité d’une part et d’autre part leur vulgarisation historique et trop généraliste pour 

qu’un jeune en formation ne puisse s’y référer.   

La première partie de ce chapitre a consisté à dénombrer et à analyser la faible représentativité 

des occurrences historico-culturelles dans les manuels, dans un deuxième moment, le travail 

sera concentré sur le recensement et l’analyse des traces culturelles laissées dans les recettes 

proposées dans l’ensemble des manuels de notre corpus. Les dix sept manuels sources 

regroupent 438 recettes réparties en 8 manuels. 
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B. Une présentation thématique des recettes variées 
 

Tableau 24 : Répartition des recettes en fonction des manuels 

LES MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
49 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 
84 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 

2009 Β ΕΚΔΟΣΗ 
17 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 

2010 
134 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 13 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 Edition ΕΤΕ 8 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 Edition ΕΤΕ 7 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 
126 

Total général 438 

 

Parmi les dix sept manuels de notre corpus, huit contiennent des recettes pour un total de 438 

recettes boulangères représentant 22,93% des manuels174.  

Le Tableau 25 extrait, par manuel, les chapitres ayant pour thématique les recettes. Ces 

chapitres, lorsqu’ils sont aussi bien identifiés, permettent une orientation claire, pour le jeune. 

On constate tout d’abord que la manière de présenter les recettes varie en fonction des 

manuels. Trois orientations dans les intitulés sont à différencier dans les manuels : 

- Les chapitres qui utilisent le terme générique de « recettes175 »  

- Alors que d’autres font le choix de les classer par type de pain «Χωριάτικα 

ψωμιά176 », «Διάφορα κουλούρια τύπου Μεσογείου », « διάφορα κριτσίνα », « Στάδια 

                                                 
174 Les chiffres (mise en tableau à l’aide d’Excel) exprimés dans les tableaux et histogrammes  
représentent, en valeur absolue, le recensement des nombres des occurrences mentionnant une recette, 
les pourcentages représentent le nombre de pages mentionnant au moins une fois, une recette.    
175 « Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας » «τεχνολογία παραγωγής και 
συνταγές αρτοσκευασμάτων μαγιάς ». « Συνταγές Βουτημάτων, κουλουριών, cookies και 
παραδοσιακών προϊόντων ». «Συνταγές για ψωμί από πλιγούρι και για ψωμί ολικής αλέσεως »     



113 
 

παρασκευής για λαγάνα », « ΜΠΙΣΚΟΤΑ » « Παξιμάδια », « Ειδικοί τύποι ψωμιού 

(ψωμί με γέμιση) », « Άσπρα ψωμιά », « Μπαγκέτες », « ΒΟΥΤΗΜΑΤΑ », « Μαύρα 

ψωμιά », « Ψωμιά για διάφορους τύπους σάντουιτς », « Αρωματικά ψωμιά»,  

- Certains manuels optent pour le classement par origine « Διεθνή ψωμιά177 » 

«Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας178 », « η ελληνική παράδοση στο 

αρτοποιείο179 », «ελληνικά και διεθνή ψωμιά180 » contribuent à cette compréhension.  

    

Tableau 25 : Répartition des chapitres présentant le terme recette dans le titre (en fonction des 

manuels) 

Manuels 
Nombre de 

recettes 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
49 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας 8 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας   ψωμιά ολικής άλεσης και 

σικάλεως 
4 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Τοστ - Ρολs 4 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμί - Ψωμάκια ειδικών τύπων 18 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμιά διαφόρων τύπων 7 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμιά ελλnνικά χωριάτικα 5 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμιά με σπόρουs 3 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 
84 

Διεθνή ψωμιά 12 

Ειδικοί τύποι ψωμιού (ψωμί με γέμιση) 27 

ΜΠΙΣΚΟΤΑ 6 

διάφορα κριτσίνα 5 

Παξιμάδια Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας 4 

Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας 11 

Στάδια παρασκευης για λαγάνα 14 

                                                                                                                                                         
176 Pains de campagne. 
177 Pains étrangers.  
178 Les différents lieux de la Grèce et leurs traditions. 
179 La tradition boulangère grecque. 
180 Pains grecs et étrangers. 
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Manuels 
Nombre de 

recettes 

Ψωμιά για διάφορουs τύπουs σάντουιτs 5 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 

2009 Β ΕΚΔΟΣΗ 
17 

Συνταγές Βουτημάτων, κουλουριών, cookies και παραδοσιακών προϊόντων 17 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 

ET 2010 
134 

Χωριάτικα ψωμιά 9 

Λαγάνες 6 

Μπαγκέτες 8 

Αρωματικά ψωμιά 23 

Γκουρμέ 10 

Άσπρα  ψωμιά 28 

Βουτήματα 5 

Μαύρα ψωμιά 22 

Παξιμάδια 23 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 13 

Première partie : ΨΩΜΙ ΚΑΙ ΑΡΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ ΜΙΚΡΟΥ ΜΕΓΕΘΟΥΣ ΑΠΟ ΣΙΚΑΛΗ 9 

Τα στάδια επεξεργασίας του προζυμιού 2 

Συνταγές για ψωμί από πλιγούρι και για ψωμί ολικής αλέσεως 2 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 Edition ΕΤΕ 8 

Deuxième partie : Πρακτικά παραδείγματα για ειδικά παρασκευάσματα από σιτάλευρο 8 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 Edition ΕΤΕ 7 

Ψωμί του τοστ 1 

 Μικτά ψωμάκια 3 

Παρασκευή πρέτσελ με αλυσίβα 1 

Σταρένια ψωμιά μαγιάς 2 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 
127 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 51 

ΕΛΛΗΝΙΚΑ και ΔΙΕΘΝΗ ΨΩΜΙΑ 15 

Η ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ 30 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 31 

Total général 438 

 

Notre travail sera de comprendre quelle trace est laissée, sur le jeune en formation lorsque les 

recettes sont intégrées d’une manière si différente dans les manuels.  
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a. Trop généraliste 

 

Ainsi les manuels181 qui utilisent, dans leur chapitre, le terme « de recettes » peuvent être des 

manuels de langue native grecque ou issus de traduction, le choix des intitulés de chapitre ne 

dépend pas de l’origine du manuel. Cette classification très générale laisse une approche assez 

floue pour le jeune en formation, pour autant lorsqu’on analyse de manière plus précise ces 

intitulés de chapitre, force est de constater qu’ils offrent dans l’utilisation de leur complément 

de nom des précisions indispensables à la compréhension du jeune. Ainsi les manuels 

proposent des recettes de « ψωμάκια πολυτελείας » de « ψωμάκια πολυτελείας ψωμιά ολικής 

άλεσης και σικάλεως » de « ψωμάκια πολυτελείας Τοστ – Ρολs » de « ψωμί - ψωμάκια 

πολυτελείας » de « Ψωμί Ψωμάκια ειδικών τύπων » de « ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας Ψωμιά 

διαφόρων τύπων » de « ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας Ψωμιά ελλnνικά χωριάτικα » de « ψωμί 

- ψωμάκια πολυτελείας Ψωμιά με σπόρουs ». Il existe également des chapitres indiquant des 

recettes de « Βουτημάτων, κουλουριών, cookies και παραδοσιακών προϊόντων ». 

Ces précisions, même si elles n’apparaissent que dans le complément du nom induisent une 

orientation des manuels non pas sur les origines géographiques des recettes mais plutôt sur la 

classification de celles ci en fonction des types de pain.  Ce choix est intéressant mais ne met 

pas en valeur l’héritage diachronique des recettes. Seule la sous partie intitulée « Ψωμιά 

ελλnνικά χωριάτικα » laisse sous entendre des recettes spécifiques à la Grèce. De ce fait le 

jeune en formation, s’il travaille avec ce manuel, aura la sensation que seules les recettes de 

παξιμάδι χωριάτικο, ψωμί χωριάτικο (με τρύπεs, μονοστnριακό, σιμιγδαλένιο, τουμπαριστό), 

ont une origine séculaire alors que toutes les autres, présentes dans les chapitres, ne sont que 

le fruit des influences internationales. Que penser ainsi du Κουλούρι θεσσαλονίκns, des 

Φρυγανιέs – Κριτσίνια, du Ψωμί Βρώμns (μορφοποίnσn τοστ Βρώμns), du Ψωμί 

καλαμποκιού ?  

Le choix d’un sommaire trop généraliste dans sa nomination, a pour conséquence de nier 

d’une part la trace diachronique des recettes et d’autre part réduit la recette à un acte 

mécanique du boulanger sans provoquer en lui un quelconque questionnement dépassant le 

côté technique du métier.   

                                                 
181 3 manuels et 68 recettes.  
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Tableau 26 : Répartition des recettes en fonction des manuels et des intitulés de chapitres 

contenant le terme « recette » 

MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
49 

 Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας 8 

(μορφοποίnσn ψωμάκια για σάντοuιτs) 1 

Soft Kaiser (μαλακό ψωμάκια) 1 

Κουλούρι θεσσαλονίκns 1 

Μπαγκέτα λευκή γαλλικού τύπου 1 

Μπαγκέτα λευκή 1 

Μπαγκέτα σικάλεωs 1 

Μπαγκέτα χωριότικn 1 

Ψωμί πολυτελείαs 1 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας   ψωμιά ολικής άλεσης και 

σικάλεως 
4 

Ψωμί ολικns όλωns (μορφοποίnσn παξιμάδι ολικns ολέσns) 1 

Ψωμί σικάλεωs σίκαλn 1150 (Franken Laib brot) 1 

Ψωμί σικάλεωs σίκαλn 1150 (Gupf brot) 1 

ψωμί σικάλεωs σίκαλn 997 (Bϋndner brot) 1 

 Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Τοστ - Ρολs 4 

Τοστ - ρολs λευκό 1 

Τοστ - ρολs με σπόρια 1 

Τοστ - ρολs ολικήs άλεσηs Τοστ - ρολs καλαμποκιού Τοστ - ψωμί με γάλο 1 

Τοστ - ρολs σικάλεωs 1 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμί - Ψωμάκια ειδικών 

τύπων 
18 

(Fougase - δεντρολίβανο, σκόρδο, πόμπρικα) 1 

Garden νegetable bread 1 

Polenta cheese tomato bread 1 

Ελιόψωμο 1 

Καρυδόψωμο 1 

Κριτσίνια μαγιάs καλαμποκιού με nλιόσπορο 1 

Κριτσίνια μαγιάs λευκά 1 

Κριτσίνια μαγιάs ολικns άλεσηs 1 

Μπρέτσελν γερμανικό 1 

Σκορδόψωμο 1 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

Τυρόψωμο 1 

Φρυγανιέs - Κριτσίνια 1 

Φρυγανιέs ολικήs άλεσηs 1 

Φρυγανιέs σικάλεωs 1 

Φρυγανιέs σιταριού 1 

Ψωμάκια (με μέλι, φουντούκια και δομόσκnνα) 1 

Ψωμάκια εξωτικό των Βουνών 1 

ψωμιά Delicatesen 1 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμιά διαφόρων τύπων 7 

(μορφοποίnσn παξιμάδι κριθαριού - κριθοροκουλούρο) 1 

Kartoffel (ποτοτόψωμο) 1 

Τσιαπάτα λευκn 1 

Ψωμί Βρώμns (μορφοποίnσn τοστ Βρώμns) 1 

Ψωμί καλαμποκιού (μορφοποίnσn παξιμάδι καλαμποκιού) 1 

ψωμί κριθαριού 1 

Ψωμί σόγιαs 1 

Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμιά ελλnνικά 

χωριάτικα 
5 

(μορφοποίnσn παξιμάδι χωριάτικο) 1 

ψωμί χωριάτικο (με τρύπεs) 1 

Ψωμί χωριάτικο (μονοστnριακό) 1 

Ψωμί χωριάτικο (σιμιγδαλένιο) 1 

Ψωμί χωριάτικο τουμπαριστό 1 

 Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμιά με σπόρουs 3 

Βαρύ Γερμανικό πολύσπορο (Volkorn) 1 

ψωμί οκτόσπορο 1 

Ψωμί τεσσάρων σπόρων 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ 

ΥΛΕΣ 2009 Β ΕΚΔΟΣΗ 
17 

Συνταγές Βουτημάτων, κουλουριών, cookies και παραδοσιακών προϊόντων 17 

Κουλούρι αταφίδαs 1 

Κουλούρι Βανίλιαs 1 

Κουλούρι κανέλαs 1 

Κουλούρι μαστίχοs 1 

Κουλούρι με ρούμι 1 

Κουλούρι μελιού 1 

Κουλούρι Σμυρνέικα 1 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

Κουλούρι σουσαμιού 1 

Κουλούριομυγδάλου 1 

Κουλούριομυγδάλου 1 

Κριτσίνl καλαμπακιού 1 

Κριτσίνι λευκό 1 

Κριτσίνι με σπόρουs 1 

Κριτσινοκούλουρα ολικής άλεσηs 1 

Μουοτοκούλουρο μαλακό 1 

Μουστοκούλουρο σκληρό 1 

Ουζοκούλουρο 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 2 

Συνταγές για ψωμί από πλιγούρι και για ψωμί ολικής αλέσεως 2 

ψωμί από πλιγούρι 1 

ψωμι ολικής αλέσεως 1 

Total général 68 

 

b. Classifiées par types de pains et céréales 

 

Cette trace historico-culturelle, est peut être davantage présente dans les manuels qui font le 

choix d’intituler leurs chapitres en fonction des types de pains182. Le Tableau 27 présente les 

manuels qui inventorient leurs recettes en fonction des différents types de pains.  

Cette classification qui récence 270 recettes sur 6 manuels à la préférence des éditeurs, elle 

permet de différencier à priori les différentes préparations : les pains blancs, toast ou de 

différentes moutures, les laganas, les préparations à base de seigle ou de blé, les paximadis, 

les pains aromatiques, les gressinis. Elle paraît offrir une vision assez complète des types de 

recettes mais cette répartition se heurte à une limite propre au choix des éditeurs qui est le 

choix de la classification, ainsi on peut se demander pourquoi les pains à base de maïs sont 

classés dans la rubrique lagana pour un manuel183 et dans la rubrique pain traditionnel184 dans 

                                                 
182 6 manuels et 270 recettes.  
183 ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ Κώστας, Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και ζαχαροπλαστικής 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005, 320 pages 
184 ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ Ανδρέας, Εκπαιδευτική και επαγγελματική αρτοποιία. Athènes : Le Monde, 2004 – 
2010, 405 pages. 
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un autre ? Pourquoi les paximadis et les koulouris sont-ils classés dans la même rubrique185 

alors que les autres manuels n’en font pas état ?  Les exemples peuvent se multiplier à l’infini 

car dans ce classement, il y a une confusion entre les types de recettes et les types de céréales 

qui composent la recette. Certains manuels effectuent leur classification en tenant compte des 

catégories de céréales, ce qui donne des rubriques comme « pains blancs » « pains noirs » 

« pains à base de seigle » « pains à base de blé » pendant que d’autres utilisent les 

nominations génériques des préparations, laganas, toast, gressinis. On constate même qu’un 

ouvrage186 panache, dans son sommaire, à la fois une classification par céréales et par genre 

de recettes (Tableau 27).  

Il faut ainsi se poser la question de savoir comment à travers ces imbroglios thématiques des 

sommaires, les jeunes peuvent ressentir une historicité de leurs pratiques. Il ne semble pas 

possible d’extraire de cette répartition un lien diachronique, les recettes, malgré leur présence 

en assez grand nombre, ne véhiculent aucun élément historique. L’utilisation de certaines 

céréales ou la classification thématique n’étant ni systématique, ni rigoureuse, le jeune se perd 

dans l’exposition des recettes et n’en retient aucune référence historique.  

Tableau 27 : Répartition des recettes en fonction de l’intitulé thématique de leur chapitre 

MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

30 

ΜΠΙΣΚΟΤΑ 6 

Μπισκότα γεμιστά (με κρέμα Βουτύρου λεμονιού) 1 

Μπισκότα γεμιστά (με κρέμα Βουτύρου σοκολάτοs) 1 

Μπισκότα παγωτού 'Γιαπωνέz" 1 

Μπισκότα σκάκι 169 1 

Μπισκότα τυριού τραγανά 1 

Μπισκότα φρούτου 1 

διάφορα κριτσίνα 5 

κριτσίνι 1 

κριτσίνι γλυκό 1 

                                                 
185 ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ Ανδρέας, Εκπαιδευτική και επαγγελματική αρτοποιία. Athènes : Le Monde, 2004 – 
2010, 405 pages. 
186 ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ Ανδρέας, Εκπαιδευτική και επαγγελματική αρτοποιία. Athènes : Le Monde, 2004 – 
2010, 405 pages. 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

κριτσίνι διαίτns 1 

κριτσίνι μπύραs 1 

κριτσίνι πικάντικο 1 

Στάδια παρασκευης για λαγάνα 14 

Λαγάνα 1 

Λαγάνα παραδοσιακn 1 

Λαγάνα πολίτικn παραδοσιακού τύπου 1 

Λαγάνα τύπου πολυτελείαs 1 

Πολύσπορο 1 

Ψωμί Γιαννιώτικο λευκό 1 

Ψωμί καλαμποκιού 1 

Ψωμί με αλεύρι καλαμποκιού 1 

Ψωμί ολικήs ολέσεωs 2 

Ψωμί πιτυρούχο 1 

Ψωμί σικάλεωs 1 

Ψωμί σικάλεωs & ολικήs αλέσεωs 1 

Ψωμί σικάλεωs με προzύμι 1 

Ψωμιά για διάφορουs τύπουs σάντουιτs 5 

Rolls (μικρό ψωμάκια για κουΒέρ) 1 

Μαργαρίτα τύπου πολυτελείαs 1 

Μπόμπεs (ψωμί γιο σόντουιτs) 1 

Χάμπουργκερ 1 

Ψωμί για τοστ σικάλεωs 1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 134 

5.3 Χωριάτικα ψωμιά 9 

Γαλλικό χωριάτικο 1 

Καλαμποκόψωμο 1 

Κουλούρα Καρδίτσας 1 

Κουλούρα κρασιού 1 

Μπομπότα 1 

Χωριάτικο Δανίας 1 

Χωριάτικο με προζύμι χωρίς μαγιά 1 

Χωριάτικο ολικής αλέσεως 1 

Χωριάτικο παραδοσιακό με προζύμι 1 

5.4  Λαγάνες 6 

Λαγάνα άσπρη 1 

Λαγάνα μαύρη 1 

Λαγάνα με πιπεριά, κρεμμύδι 1 

Λαγάνα με πράσινες ελιές και κρεμμύδι 1 

Λαγάνα χωριάτικη 1 

λιαστή αποξηραμένη τομάτα 1 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

5.5 Μπαγκέτες 8 

Μπαγκέτα Γαλλική Νο 1 1 

Μπαγκέτα Γαλλική Νο 2 1 

Μπαγκέτα με πράσινες ελιές 1 

Μπαγκέτα με σπανάκι και κρεμμύδι 1 

Μπαγκέτα μπύρας 1 

Μπαγκέτα σικάλεως 1 

Μπαγκέτα χωριάτικη Νο 1 1 

Μπαγκέτα χωριάτικη Νο 2 1 

5.6 Αρωματικά ψωμιά 23 

Πατατόψωμο 1 

Ψωμάκια με ζαμπόν και κρεμμύδι 1 

Ψωμάκια με ηλιόσπορους και κεδρόμηλα 1 

Ψωμάκια με κασέρι 1 

Ψωμάκια με κουκουνάρι 1 

Ψωμάκια με κρέμα τυριού και γιαούρτι 1 

Ψωμάκια με λουκάνικο 1 

Ψωμάκια με μπέικον 1 

Ψωμάκια με παρμεζάνα 1 

Ψωμάκια με πράσο 1 

Ψωμί άσπρο με ξηρούς καρπούς μακαντέμια 1 

Ψωμί με αγριοκύμινο 1 

Ψωμί με βασιλικό 1 

Ψωμί με καρότο 1 

Ψωμί με λιναρόσπορο και θυμάρι 1 

Ψωμί με μανιτάρια 1 

Ψωμί με ρεβίθια 1 

Ψωμί με σοκολάτα και καρύδια 1 

Ψωμί με σπανάκι 1 

Ψωμί με σπόρους μουστάρδας και αμύγδαλα 1 

Ψωμί με φαγόπυρο και γιαούρτι 1 

Ψωμί με χαρουπάλευρο και αλεύρι σόγιας 1 

Ψωμί με χορταρικά 1 

5.7 Γκουρμέ 10 

Ψωμάκια με ανθότυρο και πιπέρια 1 

Ψωμάκια με δενδρολίβανο 1 

Ψωμάκια με ζωμό οστρακοειδών και γαρίδες 1 

Ψωμάκια με κάρδαμο και πιπεριά Φλωρίνης 1 

Ψωμάκια με μάραθο και κεφαλογραβιέρα 1 

Ψωμάκια με μπρικ 1 

Ψωμάκια με σάλτσα κρέατος και κομματάκια χοιρινού 1 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

Ψωμάκια με σαφράν 1 

Ψωμάκια με σολομό καπνιστό 1 

Ψωμάκια με φουά γκρά 128 Ψωμί χωριάτικο με σουσάμι 1 

Άσπρα  ψωμιά 28 

Ανοιξιάτικο πολύσπορο 1 

Άρτος 1 

Άρτος με καρύδια 1 

Άσπρο ανάλατο 1 

Άσπρο με γλυκάνισο 1 

Βασιλόψωμο 1 

Λαμπρόψωμο 1 

Λευκό ψωμί με αμύγδαλα και σταφίδες 1 

Λευκό ψωμί με προζύμι 1 

Μαργαρίτα πολυτελείας 1 

Μπόμπα 1 

Πλεξούδα πολυτελείας 1 

Πρόσφορο 1 

Σταφιδόψωμο 1 

Τσιαπάτα άσπρη για σάντουϊτς 1 

Τυρόψωμο 1 

Φρυγανιά άσπρη 1 

Χριστόψωμο 1 

Ψωμάκια για σάντουϊτς άσπρα 1 

Ψωμάκια κάϊζερ 1 

Ψωμάκια χάμπουργκερ 1 

Ψωμί βιεννέζικο 1 

Ψωμί γαλλικό άσπρο 1 

Ψωμί για ερωτευμένους - Αγ. Βαλεντίνου 1 

Ψωμί με μαύρες ελιές 1 

Ψωμί του δάσους 1 

Ψωμί του τόστ 1 

Ψωμί Φλωρεντίας 1 

Βουτήματα 5 

Βουτήματα αφράτα με ίσιο κορνέ 1 

Βουτήματα βανίλιας με κατσαρό κορνέ 1 

Βουτήματα με κεράσι και φιλέ αμύγδαλο 1 

Βουτήματα με μαύρη ζάχαρη 1 

Βουτήματα πάστα φλώρος με κούπ-πατ 1 

Μαύρα ψωμιά 22 

Γερμανικό σικάλεως 1 

Καρβελάκι ολικής αλέσεως 1 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

Κουλούρα σικάλεως 1 

Κουλούρι Θεσσαλονίκης 1 

Κρεμμυδόψωμο 1 

Κριθινοκουλούρα 1 

Μαύρη τζιαπάτα 1 

Ολικής αλέσεως 1 

Παξιμάδια ολικής αλέσεως 1 

Παξιμάδια σταρένια 1 

Πολύσπορο 1 

Σίκαλη βαριά 100% 1 

Φρυγανιά σικάλεως 1 

Ψωμάκια για σάντουϊτς μαύρα 1 

Ψωμί δίχρωμο 1 

Ψωμί με καρύδια και σταφίδες 1 

Ψωμί με σκόρδο 1 

Ψωμί με σταφίδες και κακάο 1 

Ψωμί σίκαλης με προζύμι Νο 1 1 

Ψωμί σίκαλης με προζύμι Νο 2 1 

Ψωμί σόγιας 1 

Ψωμί σόγιας με κόκκινες φακές 1 

Παξιμάδια 23 

Κουλούρι πασχαλινό 1 

Κουλούρια 1 

Κουλούρια βανίλιας 1 

Κουλούρια γάλακτος 1 

Κουλούρια κανέλας 1 

Κουλούρια κανέλας με σουσάμι 1 

Κουλούρια λαδιού 1 

Κουλούρια λαδιού με κρασί 1 

Κουλούρια με κονιάκ και κρασί 1 

Κουλούρια μελιού 1 

Κουλούρια σμυρνέικα 1 

Μουστοκούλουρο 1 

Μουστοκούλουρο αφράτο 1 

Μουστοκούλουρο τραγανό 1 

ουλούρια σοκολάτας 1 

Παξιμάδι δίχρωμο 1 

Παξιμάδια βανίλιας 1 

Παξιμάδια γλυκάνισου 1 

Παξιμάδια με κανέλα και μαύρες σταφί 1 

Παξιμάδια με ρούμι και φυστίκια 1 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

Παξιμάδια με τσίπουρο και γλυκάνισο δια ούζου 1 

Παξιμάδια σοκολάτας 1 

Παξιμάδια σταφίδας 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 9 

Première partie : ΨΩΜΙ ΚΑΙ ΑΡΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ ΜΙΚΡΟΥ ΜΕΓΕΘΟΥΣ ΑΠΟ ΣΙΚΑΛΗ 9 

σταφιδοψωμάκια 1 

ψωμάκια με βουτυρόγαλα 1 

ψωμάκια με γάλα 1 

ψωμάκια με κόκκους σίτου 1 

ψωμάκια με πλιγούρι 1 

ψωμάκια με σόγια 1 

ψωμάκια με τυρόπηγμα 1 

ψωμάκια ολικής αλέσεως 1 

ψωμάκια σικάλεως 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 Edition ΕΤΕ 8 

Deuxième partie : Πρακτικά παραδείγματα για ειδικά παρασκευάσματα από σιτάλευρο 8 

μικτά ψωμάκια σίκαλη και σιτάρι 1 

Μπαγκέτα 1 

πρέτσελ 1 

σεμελ 1 

σταρένια ψωμάκιά 1 

στρογγυλα ψωμάκια 1 

ψωμάκια από σίκαλη 1 

ψωμί σταρένιο 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 Edition ΕΤΕ 7 

Ψωμί του τοστ 1 

Ψωμί του τοστ 1 

2. Μικτά ψωμάκια 3 

ψωμάκια από μούσλι 1 

ψωμάκια από σίκαλη 1 

ψωμάκια σιτάλευρο 1 

4.3. Παρασκευή πρέτσελ με αλυσίβα 1 

πρέτσελ βαυαρίας 1 

Σταρένια ψωμιά μαγιάς 2 

λευκό ψωμί 1 

Μπαγκέτα 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 

82 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 51 

CΙΑΒΑΤΤΑ 1 

SEELEN (ΖΕΛΕΝ) 1 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

ΑΣΠΡΟ ΨΩΜΙ ΜΕ ΛΑΔΙ ΕΛΙΑΣ 1 

ΒΙΕΝΕΖΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΓΑΛΛΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΓΑΜΙΚΟ ΑΣΠΡΟ ΨΩΜΙ ΦΟΡΜΑΣ 1 

ΓΙΑΝΝΙΩΤΙΚΟ ΛΕΥΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΚΑΪΖΕΡ 1 

ΚΑΡΥΔΟΨΩΜΟ 1 

ΚΟΥΛΟΥΡΕΣ ΣΙΚΑΛΗΣ 1 

ΚΡΕΜΜΥΔΟΨΩΜΟ 1 

ΜΑΡΓΑΡΙΤΑ 1 

ΜΑΡΓΑΡΙΤΑ ΑΠΟ ΜΠΡΙΟΣ 1 

ΜΠΑΓΚΕΤΕΣ VΙΤALE (βrτάλ) 1 

ΠΙΚΑΝΤΙΚΑ ΨΩΜΑΚΙΑ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΑ ΠΙΤΥΡΟΥΧΑ ΨΩΜΑΚΙΑ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΑ ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΚΑΡΥΔΙΑ Ή ΦΟΥΝΤΟΥΚΙΑ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΑ ΨΩΜΑΚΙΑ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ 2 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ ΨΩΜΙ ΜΕ ΑΝΑΛΛΑΤΗ ΜΥΖΗΘΡΑ 1 

ΡΙΝΖΑ 1 

ΡΙΝΖΑ ΜΕ ΒΕΡΥΚΟΚΑ & ΑΜΥΓΔΑΛΛΑ 1 

ΣΚΟΡΔΟΨΩΜΟ • ΕΛΙΟΨΩΜΟ 1 

ΣΤΡΙΦΤΟ 1 

το "ΧΕΡΙ" ΤΗΣ ΠΡΟΒΗΓΓΙΑΣ 1 

ΧΥΜΩΔΕΣ ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ 1 

ΧΩΡΙΑΤΙΚΑ ΨΩΜΑΚΙΑ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΠΡΟΙΖΕΛ ΒΟΥΤΥΡΟΥ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΣΙΚΑΛΗΣ ΜΕ ΣΤΑΦΙΔΕΣ 1 

ΨΩΜΙ BERNER (βερνέρ) 1 

ΨΩΜΙ GASCON (Γκασκόν) 1 

ΨΩΜΙ VESPER (βεσπέρ) 1 

ΨΩΜΙ 'ΚΡΕΜΑΣΤΡΑ' 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΑΛΕΥΡΙ ΚΑΛΑΜΠΑΚΙΟΥ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΚΑΠΑΝΑ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΚΑΡΥΔΙΑ & ΣΤΑΦΙΔΕΣ 2 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΚΡΕΜΜΥΔΙ & ΛΑΡΔΙ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΜΑΥΡΙ ΣΟΓΙΑΣ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΤΥΡΙ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΦΟΥΝΤΟΥΚΙΑ & ΚΑΡΥΔΙΑ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΦΥΤΡΟ ΣΤΑΡΙΟΥ 1 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΜΕΣΗΣ ΜΕ ΗΛΙΟΣΠΟΡΟΥΣ 1 

ΨΩΜΙ ΠΙΤΥΡΟΥΧΟ 1 
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MANUELS 
Nombre de 

RECETTES 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ ΜΕ ΚΟΚΟΥΣ ΣΙΚΑΛΗΣ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ ΤΗΣ AUVERGNE 1 

ΨΩΜΙ ΤΗΣ LODEVE (Λοντέβ) 1 

ΨΩΜΙ ΤΉΣ ΝΟΡΜΑΝΔΙΑΣ 1 

ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΓΑΜΙΚΟΥ TYΠOY 1 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 31 

CORN CRAKERS 1 

CΙΑΒΑΠΑ 1 

CΙΑΒΑΤΤΑ ΤΟ ΙΤΑΛΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

KORNBECK (ΚΟΡΝΜΠΕΚ) 1 

ΑΡΤΟΜΠΑΓΚΕΤΑ 1 

ΒΥΝΟΥΧΟ ΨΩΜΙ 1 

ΓΑΛΛΙΚΗ ΜΠΑΓΚΕΤΑ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ KRAFTKORN 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ ΟΚΤΑΣΠΟΡΟ 1 

ΚΑΛΑΜΠΑΓΙΟΥ 1 

ΚΕΡΝΙΚΕΣ 1 

ΜΙΓΜΑ ΓΙΑ ΜΑΥΡΟ ΔΑΝΕΖΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΜΠΑΓΚΕΤΑ ΒΙΕΝΝΗΣ 1 

ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟ ΨΩΜΙ RUSTIK 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ (ΚΟΜΠΙΚΟΡΝ) 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ ΚΡΗΤΗΣ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ ΨΩΜΙ 1 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΚΑΛΜΑΜΠΟΚΙ • ΖΕΜΑ 1 

ΨΩΜΙ ΒΑΥΑΡΙΑΣ 1 

ΨΩΜΙ ΒΡΩΜΗΣ - ΑΡΤΟΒΡΩΜΗ 1 

ΨΩΜΙ ΚΑΛΑΜΠΑΚΙΟΥ • KORN 1 

ΨΩΜΙ ΜΑΥΡΟ (ΑΠΟ ΜΑΥΡΙ ΟΛΙΚΗΣ ΜΕΣΗΣ) 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΦΥΤΡΟ ΠΑΡΙΟΥ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΕΩΣ ΔΕΚΑΣΠΟΡΟ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΕΩΣ ΜΕ ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΑ 1 

ΨΩΜΙ ΣΟΓΙΑΣ 2 

ΨΩΜΙ ΣΟΠΑΣ 1 

ΨΩΜΙ ΣΟΠΑΣ-ΑΡΤΟΣΟΠΑ 1 

Total général 270 
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c. Regroupées par origines géographiques 

 

Une troisième et dernière classification des recettes est opérée dans les manuels de 

technologie pour inventorier les recettes, il s’agit de les présenter en les classant par origine 

géographique, cette manière de présenter les recettes, seuls deux manuels de langue native 

grecque l’adoptent. Ils différencient les « pains étrangers », « les pains grecs », « les 

paximadis grecs » et « la tradition boulangère en Grèce » (Tableau 28). Ce découpage paraît 

très intéressant car il pourrait répondre à notre problématique.    

Tableau 28 : Répartition (en valeur absolue) des recettes en fonction des chapitres classant 

géographiquement les origines.  

MANUELS RECETTES 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ - 

ΚΟΡΜΟΣ 2005 
27 

Διεθνή ψωμιά 12 

Ιταλική τσιαπότα 1 

ΚάΪzερ 1 

Καϊzερ (ψωμάκια για κουβέρ) 1 

Μπέγκελs 1 

Μπριόs Βιεννέzικα 1 

Μπριόs παραδοσιακού γαλλικού τύπου 1 

Μπριόs πολυτελείαs 1 

Ψωμί Βαυαρίαs 1 

Ψωμί Βιεννέzικο 1 

Ψωμί Γαλλικό 1 

Ψωμί γλυκιά πλεξούδα 1 

Ψωμί χωριάτικο zυμωτό Ιταλικn τσιαπάτα 1 

Παξιμάδια Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας 4 

παξιμάδι Άνδρου 1 

παξιμάδι Γιαννιώτικα 1 

παξιμάδι Κρnτικό 1 

παξιμάδι τύπου Βιέννns 1 

Παραδοσιακά από διάφορα μέρη της Ελλάδας 11 

Εφτόzυμο 1 

Προzύμι Βολιώτικο από κρεμμύδι 1 

Ψωμί άσπρο 1 

Ψωμί με ξινή μαγιά 1 
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MANUELS RECETTES 

Ψωμί τύπου πολυτελείαs 3 

Ψωμί χωριάτικο zυμωτό 1 

Ψωμί χωριάτικο zυμωτό με προzύμι και μεγόλουs πόρουs 1 

Ψωμί χωριάτικο με ξινή μαγιά 1 

Ψωμί χωριάτικο χειροποίnτο 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 
45 

ΕΛΛΗΝΙΚΑ και ΔΙΕΘΝΗ ΨΩΜΙΑ 15 

ΕΦΤΑΖΥΜΟ 1 

ΜΠΟΜΠΕΣ 1 

ΜΠΡΙΟΖ ΒΙΕΝΕΖΙΚΑ 1 

ΜΠΡΙΟΣ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ 1 

ΤΟΣΤ 1 

ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΧΕΙΡΟΠΟΙΗΤΟ 1 

ΨΩΜΙ ΑΣΠΡΟ 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΔΙΑΒΗΤΙΚΟΥΣ 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΧΑΜΠΟΥΡΓΚΕΡ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΑΡΑΒΟΣΙΤΑΛΕΥΡΟ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΞΥΝΗ ΜΑΓΙΑ 1 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΕΣΗΣ 1 

ΨΩΜΙ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΕΩΣ 1 

Η ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ 30 

ΒΑΣΙΛΟΠΙΠΑ 1 

ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ ΤΥΠΟΥ ΚΕίΚ 1 

ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ ΤΥΠΟΥ ΤΣΟΥΡΕΚΙ 1 

ΒΑΣΙΛΟΨΩΜΟ 1 

ΔΙΠΛΕΣ 1 

ΔΙΠΥΡΙΤΗΣ (ΓΜΕΤΕΣ) 1 

ΚΟΥΡΑΜΠΙΕΔΕΣ ΑΜΥΓΔΜΟΥ 1 

ΚΟΥΡΑΜΠΙΕΔΕΣ ΣΠΙΤΙΣΙΟΙ 1 

ΚΡΙΤΣΙΝΙΑ 1 

ΛΑΓΑΝΕΣ 1 

ΛΑΜΠΡΟΨΩΜΟ 1 

ΜΕΛΟΜΑΚΑΡΟΝΑ 1 

ΜΟΥΠΜΕΥΡΙΑ 1 

ΜΟΥΠΟΚΟΥΛΟΥΡΑ 1 
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MANUELS RECETTES 

ΜΠΑΤΟΝ ΣΑΛΕ 1 

ΠΑΝΕΤΟΝΕ (ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟ ΙΤΜΙΚΟΤΣΟΥΡΕΚΙ) 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΑΚΙ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΓΛΥΚΑΝΙΣΟΥ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΕΦΤΑΖΥΜΑ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΣΤΑΦΙΔΕΣ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΠΥΡΑΣ·ΖΑΧΑΡΗΣ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΤΥΠΟΥ ΒΙΕΝΝΗΣ 1 

ΡΑΝΕΤΟΝΝΕ ΤΣΟΥΡΕΚΙ 1 

ΣΚΑΛΤΣΟΥΝΙΑ ΚΥΚΛΑΔΩΝ 1 

ΣΤΑΦΙΔΟΨΩΜΟ 1 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ 1 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ ΦΡΟΥΤΑ 1 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΠΟΛΠΙΚΟ 1 

ΦΡΥΓΑΝΙΑ 1 

ΧΡΙΤΟΨΩΜΟ 1 

Total général 72 

 

Ainsi, grâce à ces intitulés, le jeune est directement plongé dans la culture de la Grèce ou à 

contrario dans celle des autres pays. Il apprend par exemple que le paximadi ou le pain blanc 

fait partie de la tradition de la Grèce alors que le pain hamburger et la baguette française sont 

quant à eux d’origine étrangère. Malgré tout, on peut s’interroger sur la légitimité de cette 

classification, en effet aucune source n’est indiquée pour justifier les choix des auteurs.  

Qu’est ce qui permet d’affirmer qu’un pain blanc (Ψωμί άσπρο) est grec au même titre qu’un 

pain traditionnel (Ψωμί χωριάτικο) alors que le premier utilise de la farine de blé tendre et le 

second de la farine de blé dur ? Est-ce sous-entendre que la tradition du blé tendre et du blé 

dur est identique en Europe ? Le pain de seigle, qui lui au contraire, est classé dans les pains 

étrangers, n’a-t-il vraiment rien à voir avec la tradition grecque ? Une grande majorité des 

céréales est représentée dans les recettes, les blés durs, les blés tendres, le seigle, le maïs, 

l’orge, l’avoine, le soja ainsi que des mélanges de différentes céréales avec des moutures 

variées (pain complet ou blanc). Malgré tout on peut remarquer que les recettes à base de blés 

tendres sont dominantes loin devant celles à base de blés durs187, les autres céréales restent 

                                                 
187 La différenciation des manuels de langue grecque ou germanique ne change pas la répartition des 
recettes et des céréales. 
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plus marginales. Cette précision sur l’utilisation des céréales n’est jamais mise en valeur ni 

dans les chapitres des manuels, ni dans l’exposition des recettes.  

Bien que très intéressante, cette classification n’est pas assez précise ni documentée pour 

comprendre l’enjeu culturel du pain.  

Tableau 29 : Répartition (en valeur absolue) des recettes en fonction des céréales. 

CÉRÉALES RECETTES 

BLÉ DUR 2 

BLÉ DUR ET SEIGLE 2 

BLÉ DUR ET SEMOULE 1 

BLÉ TENDRE 243 

BLÉ TENDRE OU SEIGLE ET SEMOULE OU SEIGLE 1 

BLÉ TENDRE ET AVOINE 2 

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR 27 

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR ET MAIS 2 

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR ET SEIGLE 2 

BLÉ TENDRE ET LAIT 1 

BLÉ TENDRE ET MAIS 12 

BLÉ TENDRE ET MULTI CÉRÉALES 2 

BLÉ TENDRE ET ORGE 3 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE 60 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE COMPLET 3 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE ET RAISINS SECS 1 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE ET SOJA 3 

BLÉ TENDRE ET SEMOULE 4 

BLÉ TENDRE ET SOJA 9 

BLÉ TENDRE ET SON 1 

BLÉ TENDRE OU BLÉ DUR 1 

BLÉ TENDRE OU SEIGLE 4 

FARINE COMPLETE BLÉ ET CÉRÉALES 1 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE 20 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE ET MAIS 1 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE OU DUR 1 

FARINE COMPLETE ET SEIGLE 1 

FARINE COMPLETE ET SON 1 

FARINE COMPLETE OU SEMOULE COMPLETE 1 

FARINE POUR BISCOTTE 2 

MÉLANGE DE FARINE PRÊTE A L EMPLOI 13 

MULTI CÉRÉALES 5 
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ces recettes sont complètement niés et d’autre part le choix de leur répartition reste obscur 

pour le jeune en formation.  

Malgré l’importance des recettes (22%) dans les manuels du corpus, elles ne font que laisser 

une trace trouble et perturbante dans la formation des jeunes boulangers. En effet, elles 

touchent du doigt leur historicité sans pour autant jamais l’exploiter et rejettent ainsi l’histoire 

du métier vers d’autres disciplines.  

· Conclusion 

 

Ce dernier chapitre, de la première partie, intitulé « des contenus des manuels scolaires 

destructeurs de « l’historicité du métier » », a fait surgir à la fois que les éléments historico-

culturels étaient assez peu présents de plus lorsqu’ils sont présentés aux jeunes en formation, 

l’information était trop généraliste et relevait de la vulgarisation historique. On aurait pu 

imaginer que ces manuels puissent, malgré tout, remplir ce rôle culturel, pourtant ce chapitre 

s’est attaché à montrer que les manuels de technologie boulangère étaient un obstacle à la 

transmission de la tradition boulangère. Obstacle tant dans la construction des sommaires qui 

n’offre pas, aux jeunes qui les consultent, une entrée culturelle suffisante mais aussi dans leur 

contenu en créant un imbroglio historico-culturel impossible à décrypter pour les étudiants.  

La présence des 438 recettes, quant à elles, classées, différemment suivant les manuels, 

apparaissent comme la seule trace diachronique mais étouffées dans une classification soit 

trop généraliste ou trop imprécise, qui déstabilise le jeune en formation. 
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CONCLUSION DE LA PARTIE 

 

Cette partie intitulée « dévoiler des absences des références culturelles » aura eu, par 

l’intermédiaire de trois chapitres, pour objectif d’asseoir le cadre de la problématique en 

montrant la difficulté pour la section boulangerie, d’accéder à ses traces culturelles et cela 

pour plusieurs raisons.  

         Première raison de cette difficulté, les référentiels métiers des sections ΕΠΑΣ, depuis 

2006 ne proposent plus aucune formation d’enseignement général, limitant ainsi le métier à 

ses connaissances techniques et les contenus de formation n’insèrent aucun chapitre d’ordre 

historique ou culturel. Le même constat a été fait pour les programmes des formations 

réalisées en ΙΕΚ. 

        En second lieu, les manuels de la section boulangerie, ne sont pas gérés par OEDB, 

institut des manuels scolaires et dépendent ainsi d’éditeurs privés. On aurait pu imaginer que 

ceux-ci puissent, malgré tout, remplir ce rôle culturel, pourtant le chapitre 2 et 3 se sont  

attachés à montrer que les manuels de technologie boulangère étaient un obstacle à la 

transmission de la tradition boulangère. Obstacle dans la construction des sommaires mais 

aussi dans leur contenu en créant un imbroglio historico-culturel impossible à décrypter pour 

les étudiants.  Les manuels de technologie, ne laissent que peu de place aux aspects culturels 

du métier de boulanger. Lorsque des occurrences apparaissent, elles ne mettent pas forcément 

en valeur le passé de la Grèce et sont souvent des éléments de vulgarisation historique. Les 

références à la Grèce sont assez diffuses et ne mettent pas en valeur la part historique du 

métier aux yeux des jeunes en formation.  Elles sont le plus souvent « noyées » dans un 

imbroglio d’une culture pseudo européenne. Plus généralement, on peut dire que les 

références aux périodes historiques sont imprécises. Les informations historiques sont plutôt 

du domaine de la vulgarisation que du domaine des sciences humaines. En effet aucune 

source précise, en notes de bas de page ou en notes bibliographiques, permettant une analyse  

des informations, n’est citée. Cela ne favorisant aucunement l’esprit critique des jeunes. En 

l’absence de cours de culture générale, et de manuels étatiques les jeunes en formation sont la 

proie de ces manuels technologiquement très complets mais coupant le métier de son 

historicité. 

        En dernier lieu, la présence des 438 recettes, quant à elles, classées, différemment 

suivant les manuels, apparaît comme la seule trace culturelle mais le jeune en formation est 
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destabilisé par leurs classifications. Ainsi ces 438 recettes sont réparties entre les différentes 

céréales : blé dur ou tendre, maïs, seigle, orge, avoine, soja. Ces recettes représentent 22% des 

pages des manuels de technologie, force est de constater, une nouvelle fois, qu’elles ne sont 

pas intégrées dans leur historicité.  

Les céréales utilisées, dans les recettes, ne sont par exemple, jamais interrogées, comprendre 

la présence ou l’absence du blé tendre, du blé dur ou d’autres céréales n’est jamais une 

problématique proposée aux jeunes. La répartition par céréales ne permet pas de mettre en 

valeur les héritages culturels de la Grèce et donc ne prend pas en compte l’histoire du métier. 

Comment doit-on comprendre l’omniprésence des préparations à base de blé tendre, dans la 

majorité des manuels ? Ce blé est-il une marque de la tradition boulangère en Grèce aux 

dépens de blé dur ou des autres céréales ?  Même si huit manuels affichent des recettes, il en 

reste malgré tout neuf, qui n’en n’ont pas, marquant ainsi une rupture entre les pratiques 

boulangères et leurs préparations. Les recettes, intégrées aux huit manuels, donnent bien 

l’impression d’appartenir à une culture sans pour cela en démontrer réellement ni leur 

appartenance ni leur réalité. La culture induite par la présence de ces recettes apparaît alors 

comme juxtaposée au produit pain sans être légitimement démontrée. Le jeune ne peut donc 

pas rattacher les préparations qu’il fabrique à la tradition séculaire de son métier. Il doit 

accepter les classifications, parfois discutables, des manuels sans possibilité de 

questionnement. 

Force est de constater que les recettes proposées aux jeunes en formation se trouvent à la fois 

dans les manuels de langue grecque188 et ceux issus de langue germanique en revanche si l’on 

considère uniquement le nombre de recettes, les manuels de langue grecque offrent une 

multitude de choix. On constate que, dans les manuels de langue grecque, les recettes à base 

de mélange blé tendre et blé dur occupent une place importante alors que le seigle domine 

dans les manuels de langue germanique. Les recettes, en tant que complément d’information 

aux éléments techniques pourraient participer à la transmission de la culture et des traditions, 

pour autant, l’organisation des ces recettes dans les manuels posent aussi des limites de 

compréhension pour les jeunes en formation.  

Pour finir, le classement par origine géographique présente une diversité qui renforce 

l’imbroglio culturel. Ainsi l’apparente richesse des recettes est au contraire source 

                                                 
188 5 manuels de langue grecque comptent des recettes contre 3 en langue germanique.  
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d’acculturation pour des jeunes en formation car elle sous-entend un passé commun qui renie 

une tradition propre à la Grèce.  

D’une manière générale, on peut dire que la première partie a permis de dévoiler les absences 

des références culturelles. C’est en ayant à l’esprit cette empreinte culturelle cachée, déformée 

et tronquée que la deuxième partie s’inscrit afin de redécouvrir un patrimoine grec, du pain et 

ses recettes, répertorié dans le TLG.  
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PARTIE 2 : REDÉCOUVRIR UN PATRIMOINE GREC, DU PAIN ET SES 

RECETTES, RÉPERTORIÉ DANS LE TLG : PRATIQUES ET MYTHES 

 

· Introduction 

 

         Cette partie intitulée « redécouvrir un patrimoine grec, du pain et ses recettes, répertorié 

dans le TLG : pratiques et mythes » aura pour objectif de replacer la boulangerie et le pain 

dans son histoire afin d’enrichir la formation et la pratique des jeunes en formation. Ainsi la 

deuxième partie s’organisera en trois chapitres, et ils seront agencés autour des recettes en 

fonction des céréales qui les composent : celles à base d’orge dans un premier temps, celles à 

base de seigle, d’avoine et de millet pour poursuivre enfin celles à base de blé, cela permettra 

de répondre à notre objectif tout en respectant les exigences de la formation professionnelle et 

l’organisation des recettes dans les manuels.  

      Afin de replacer le pain dans ses origines, le TLG sera un outil indispensable à notre 

recherche. En effet pour la période qui s’étend d’Homère à la chute de Constantinople, dans 

un souci d’exhaustivité, le Trésor de la Langue Grecque propose un accès à environ 10 000 

œuvres et plus de 3 000 auteurs différents.  

Tableau 30 : Résultats globaux de la quantification dans le TLG 

DANS LE TLG 
NOMBRE D’ŒUVRES 
TOTAL DANS LE TLG 

NOMBRE D'AUTEURS 
PAR PÉRIODE DANS 

LE TLG 

DANS LA 
TOTALITÉ DU TLG 

10 164 3 433 

 

Ce TLG a l’avantage d’être accessible en ligne grâce à l’abonnement de l’université de 

Montpellier. Notre travail consistera à recenser dans un fichier Excel, des occurrences 

relatives à la tradition boulangère en Grèce, celles-ci, grâce à l’outil informatique, pourront 

être croisées, quantifiées et enfin analysées. La quantification, rendue possible par le logiciel 

Excel, permettra d’aborder ses informations de manière originale en mettant en rapport le 

nombre d’occurrences et leurs usages au cours des périodes antiques et byzantines couvertes 

par le TLG.  
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La recherche dans le TLG s’est organisée autour de trois étapes, la première a consisté au 

choix du découpage historique afin de faciliter la recherche dans le site en ligne. Celui-ci a été 

réalisé grâce aux référentiels du collège en Grèce. En effet au collège, l’enseignement de 

l’histoire a pour but de «  familiariser les élèves avec l'histoire de l'hellénisme depuis 

l'Antiquité jusqu'à nos jours, avec des références à l'histoire globale plus large189 ». 

L’enseignement de l’histoire de la Grèce se divise ainsi : 

Ø Classe A : histoire ancienne grecque  

· Préhistoire et époque du Bronze  

· Période préhistorique (1100 av J.-C. - 479 av J.-C.) 

· Période classique (479 av J.-C.  – 323 av J.-C.) ,  

· Période hellénistique, et romaine jusqu'à 324 après JC) 

Ø Classe B : Histoire médiévale  

· Période pré-byzantine (300 après JC. - 717 après JC.) 

· Période byzantine moyenne (717 après JC.-1025 après JC.) 

· Période byzantine tardive (1025- 1461) 

En suivant ce découpage, instauré dans les programmes de collège, une division a été opérée, 

en deux moments historiques, du relevé extrait du TLG. Ce classement a été rendu possible 

par les informations de datations, très précises, fournies par cet outil.    

La deuxième étape a consisté à sélectionner les occurrences nécessaires à notre recherche, 

pour cela il a fallu identifier, dans un premier temps, les termes faisant référence aux céréales, 

matières premières de l’objet pain, ainsi la délimitation aux termes suivants a été faite : ζειά, 

ἡ190, ὄλυρα191, τίφη ἡ192 σῖτος ὁ193, πυρός194, ὄρυζα195, κέγχρος196, κριθή197, σιτανίας198, 

                                                 
189 Να γνωρίσουν οι μαθητές την ιστορική πορεία του Ελληνισμού από την αρχαιότητα μέχρι σήμερα, 
με αναφορές στην ευρύτερη παγκόσμια ιστορία. In ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ, ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΚΑΙ ΑΡΧΙΚΗ 
ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ. Πιλοτική σχεδίαση και εφαρμογή διδακτικού υλικού στον τομέα της ιστορίας. 
Παιδαγωγικό Ινστιτούτο.  

[En ligne] http://www.pi-schools.gr/content/index.php?lesson_id=8&ep=166. 

190 ζειαί (sg., v. infr.), A.one-seeded wheat, Triticum monococcum, used as fodder for horses, Hom. 
only in Od.; “πὰρ δ᾽ ἔβαλον ζειάς, ἀνὰ δὲ κρῖ λευκὸν ἔμειξαν” 4.41. 
191 ὄλυρα rice-wheat, ὄλυρα, grand épeautre, blé dur. 
192 τίφη , ἡ : A.one-grained wheat, einkorn, Triticum monococcum, petit épeautre, blé dur. 
193 heterocl. pl. σῖτα, τά, Xenoph.2.8,Hdt.4.128, 5.34 (neut. sg. σῖτον only Delph.3(5).3 ii 19 (iv B.C.)): 
A. grain, comprehending both wheat (πυρός) and barley 2. food made from grain, bread, opp. flesh-
meat, 3. in a wider sense, food, as opp. to drink, 4. rarely of beasts, fodder. 
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Βρόμος 199 βρίζα200, ζεόπῡρον201, puis les termes faisant référence aux farines, άλευρον202 et 

άλφιτον203.  Il a fallu également répertorier les termes des pains, άρτος et ψωμί sans oublier 

les nominations des différentes recettes (Tableau 31) et enfin celles liées au métier de 

boulanger ἀρτοποιός204. Afin de réaliser cette délimitation, le dictionnaire LSJ205 accessible 

en ligne grâce au TLG, a été d’un grand secours. Il a permis de cerner avec précision les 

dérivés lexicaux des mots clés sélectionnés ainsi que leur définition.  

Tableau 31 : Recettes de pains dans le TLG 

Traduction  Terme grec 

pain levé Ζυμίτης 

avec semoule σεμιδαλίτης 

gruau farine grossière χονδρίτης 

sorte de gâteau Κόλλαβοι 

gâteau rond pour sacrifice Πόπανα 

pain sésame Σησαμίτης 

pain cuit au four Ιπνίτης 

pain frit Εσχαρίτης 

                                                                                                                                                         
194 πυρός (in dialects also σπυρός (q. v.), ὁ, A.wheat, Triticum vulgare, blé dur nu souvent traduit par 
froment. En raison de sa structure proche du génitif de Πυρ, et notre méconnaissance du grec ancien, 
nous avons pris les occurrences de πυρός autour desquelles étaient citées d’autres céréales.  
195 ὄρυζα , ἡ,  A.rice, Oryza sativa, riz, both the plant and the grain. 
196 κέγχρος , κεγχρίας ὁ : A. millet, Panicum miliaceum, usu. in pl., II. anything in small grains: 
1. spawn of fish. (κεγχρίας, κέρχνον) 
197 κριθή , ἡ, mostly in pl., orge  A. barleycorns, barley (cf. κρῖ), the meal being ἄλφιτα. Mais aussi 
κρῖ, κρῑθᾰνίας κρῑθάριον 
198 σῑτανίας πυρός, ὁ, et σητάνειος a branching cereal, blé. (σιτάνειος, σιτάνιον, σητάνιον, σιτανίας, 
σῐλίγνιον, σελίγνιον,  σέλιγνις ) 
199 βρόμος : (B), also βόρμος (Dieuch. ap. Orib.4.7.20, Hsch.), ὁ, oats, Avena sativa : Avoine. 
200 βρίζα, ἡ, rye, Secale cereale, Seigle.  
201 ζεόπῡρον : épeautre 
202 ἄλευρον : farine de blé, τό, mostly in pl. ἄλευρα, (ἀλέω A) = ἀλείατα, wheat-
meal (opp. ἄλφιτα barley-meal, 
203 ἄλφῐτον : farine d’orge, τό, barley-groats, sg. in Hom. only in phrase ἀλφίτου ἀκτή 
204 ἀρτοκόπος,  ἀρτοπώλης, ἀρτοπῶλια, ἀρτοπόπος, ἀρτοπώλιον 
205 LIDDELL H.G., SCOTT R., A Greek-English Lexicon, 9e éd. revue par Jones H.S. [e.a], 1940, 
2111 pages. 
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Traduction  Terme grec 

pain cuit sur du grès Κριβανίτης 

pain avec boulettes de viande Συγκομιστός 

pain d'olura Κυλλαστίς 

gelée à base de gruau Κόλλυρα, κόλλιξ 

gelée à base d'orge Μάζα (Θριδακίνη, forme de) 

pain lavé Πλυτός ή Βασυνίας 

morceau de pain creusé comme une cuillère à soupe de jus de viande Μυστίλη 

pain cuit deux fois Παξιμάδι Πάξαμο 

pain cuit deux fois διπύρους 

pain sans levain ἄζῡμος 

gâteau avec fromage πλακοῦς 

pain cuit sur charbon σποδίτης 

lagana lagana /Αρτολάγανο 

pain de silignis σιλιγνίτης 

sorte de pain ἀταβυρίτης, -ου, ὁ 

pain pour les thesmophories ἀχαίνη, ἡ 

pain cuit sur des cendres ἐγ-κρῠφίας 

pain avec de la farine de blé tendre  αὐτό-πῡρο 

pain avec du riz ὀρίνδης ἄρτος 

pain cuit au four ou grillé à la broche ὀβελ-ίας ἄρτος 

sorte de pain ἐτν-ίτης 

gâteau pour sacrifice ναστός (sc. πλακοῦς) et άρτος 

pain gratté κνησ-τός, ή, όν 

pain cuit sur des cendres βάκχῠλος 

sorte de pain στρεπτ-ίκιος ἄρτος 

pain de thessalie δάρατος, ὁ 

pain de son πῐτῡρ-ίας 

pain pétri avec de l'huile ἀλειφατίτης, -ου, ὁ 

pain d'épices au miel μελίπηκτον, -ου, τό 
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Traduction  Terme grec 

pain d'épices ἴτριον, -ου, τό 

pain cuit sur braise ἀποπυρίας, -ου, ὁ 

pain mêlé de miel ἀρτόμελι, -τος, τό 

pain cuit au four ou grillé à la broche καμινίτης, -ου, ὁ 

pain avec du cresson καρδαμάλη, -ης, ἡ 

pain d'orge κολλίκιος, -α, -ον 

pain de farine tamisée κρησερίτης, -ου, ὁ 

pain d'orge torréfiée καχρύδια, -ων, τά 

pain avec du jaune d'œuf λεκιθίτης, -ου, ὁ 

pain fait sur un plateau πλαθανίτης, -ου, ὁ 

 

Lors de cette recherche, des obstacles ont surgi, en effet ma méconnaissance de la langue 

ancienne grecque a posé des difficultés dans la recherche en ligne car certains termes avaient 

des formes grammaticales identiques ou des définitions variées. Afin d’éviter au mieux cet 

écueil j’ai réalisé une recherche simultanée avec plusieurs termes associés. Cette étape a été 

nécessaire pour les termes πυρός206, ἀζυμίτης, et ναστός207 (sc. πλακοῦς).  

De ce fait, il a fallu éliminer au mieux, le risque d’erreur concernant la polysémie des mots, 

en revanche il est vrai que cette recherche croisée a probablement limité le nombre des 

occurrences.  

Cette recherche dans le TLG a isolé 32 180 occurrences réparties de la manière suivante : 

- 28 338 pour les références des céréales, du boulanger et du terme pain de façon 

générique (Tableau 34) 

- 3 842 pour les recettes de pains (Tableau 33) 

Cette extraction a été obtenue après l’analyse de 1 016 auteurs et 2 588 œuvres. La recherche 

dans le TLG a permis d’isoler les recettes suivantes :  

  

                                                 
206 Ce terme a été recensé dès qu’il était entouré par d’autres termes de céréales. 
207 Ces deux termes ont été recensés dès qu’ils étaient entourés par le terme άρτος. 
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Tableau 32 : Résultats globaux de la recherche dans le TLG 

DANS LE TLG 
NOMBRE D'ŒUVRES 

TRAITANT DU THÈME 
DANS LE TLG 

NOMBRE DE 
CITATIONS 

TRAITANT DU 
THÈME DANS LE 

TLG 

NOMBRE D'AUTEURS 
TRAITANT DU THÈME 

DANS LE TLG 

DANS LA TOTALITÉ 
DU TLG 

2 588 32 180 1 026 

 

Tableau 33 : Les recettes de pains par période historique (source TLG)  

LES RECETTES Archaïque Byzantine Classique Hellénistique Incertain Romaine 
romaine 

ou 
byzantine 

Total 
général 

lagana 
 

55 
 

5 
 

29 
 

89 

ἀζυμίτης, ου, ὁ et άρτος 
 

251 1 
  

40 
 

292 

ἀλειφατίτης, -ου, ὁ 
 

2 
   

2 
 

4 

ἀμόρα, -ας, ἡ 1 2 2 
  

4 
 

9 

ἀποπυρίας, -ου, ὁ 
 

8 
   

9 
 

17 

ἀρτόμελι, -τος, τό 
 

4 
   

6 
 

10 

ἀταβυρίτης, -ου, ὁ 1 
  

3 
   

4 

αὐτό-πῡρος, ὁ 
 

5 5 
  

5 
 

15 

ἀχαίνη, ἡ 
 

1 3 5 1 2 
 

12 

βάκχῠλος, ὁ, 
 

4 
 

2 
   

6 

δάρατος, ὁ 
   

3 
   

3 

δίπυρος, -ον 2 12 1 6 
 

7 
 

28 

ἐγκρῠφίας 
 

97 6 11 
 

30 
 

144 

έσχαρίτης, -ου, ό 
 

11 1 4 
 

16 
 

32 

ἐτνίτης 
 

1 
   

3 
 

4 

ζυμίτης, -ου, ό 
 

47 4 
  

17 
 

68 

ίπνίτης, -ου, ό 
 

13 2 2 
 

15 
 

32 

ἴτριον, -ου, τό 2 71 7 1 
 

46 
 

127 

καμινίτης, -ου, ὁ 
     

2 
 

2 

καρδαμάλη, -ης, ἡ 
 

8 
   

5 
 

13 

καχρύδια, -ων, τά 
 

2 4 
  

1 
 

7 

κνηστός, -ή, -όν 
 

6 2 1 
 

4 
 

13 

κόλλαβος, -ου, ό 
 

57 10 
  

28 
 

95 

κολλίκιος, -α, -ον 
 

2 
   

2 
 

4 

Κολλύρα κολλούρα κόλλιξ 1 37 8 3 
 

17 
 

66 

κρησερίτης, -ου, ὁ 
   

2 
 

1 
 

3 

κριβανίτης, -ου, ό 
 

104 22 2 
 

64 
 

192 

κυλλaστις 4 5 4 1 
 

6 
 

20 

λεκιθίτης, -ου, ὁ 
 

5 
   

6 
 

11 

μᾶζα, ης, ἡ 6 606 113 47 2 269 3 1 046 

μελίπηκτον, -ου, τό 
     

89 
 

89 
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LES RECETTES Archaïque Byzantine Classique Hellénistique Incertain Romaine 
romaine 

ou 
byzantine 

Total 
général 

μυστίλη, -ης, ή 
 

26 3 
  

17 
 

46 

ναστός (sc. πλακοῦς) et 
άρτος  

32 
 

1 
 

7 
 

40 

ὀβελίας ἄρτος 
 

19 8 
  

18 
 

45 

ὀρίνδης ἄρτος 
 

1 1 2 
 

3 
 

7 

παξαμάδιον, -ου, τό 
παξαμάδιον, -ου, τό  

39 
    

1 40 

πῐτῡρ-ίας 
 

13 
 

1 
 

3 
 

17 

πλαθανίτης, -ου, ὁ 
     

2 
 

2 

πλακοῦς 1 411 31 41 1 229 1 715 

πλυτός, ή, όν 
 

58 2 
  

24 
 

84 

πόπανον, -ου, τό 
 

153 6 8 
 

33 
 

200 

σεμιδαλίτης, ου, ὁ 
 

33 1 
  

10 3 47 

σησαμίτης, ου, ὁ 
 

4 
   

6 
 

10 

σιλιγνίτης, ου, ὁ 
 

26 
   

3 5 34 

σποδίτης, -ου, ό 
 

2 1 2 
 

4 
 

9 

στρεπτίκιος, -α, -ον 
   

2 
   

2 

συγκομιστός, -ή, -όν 
 

22 7 1 
 

20 2 52 

χονδρίτης, -ου, ό 
 

22 
   

13 
 

35 

Total général 18 2  277 255 156 4 1 117 15 3  842 

 

Cette quantification a été permise par l’extraction de mots représentatifs de la fabrication du 

pain, des matières premières au produit fini. Il a fallu ensuite exporter les résultats dans un 

fichier Excel afin de réaliser un travail plus précis, l’annexe de ce travail, vous présente le 

fichier complet. Celui-ci a l’avantage, dans sa version informatique de faciliter la recherche 

par un tri et un tableau croisé dynamique. Le site internet du TLG ne permettant qu’une 

extraction au format PDF, j’ai préféré réaliser ce travail fastidieux dans Excel afin de créer 

une recherche assez ludique et facile même si celui-ci est source d’erreur208 au moment de la 

translittération.  

 

 

 

                                                 
208 Une erreur de 10% est possible.   
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Tableau 34 : Liste des occurrences quantifiées dans le TLG par période 

OCCURRENCES Archaïque Byzantine Classique Hellénistique Incertain Romaine 
romaine ou 
byzantine 

Total 
général 

AVOINE/ βρόμον 11 251 3 12 
 

20 
 

297 

BLÉ DUR NU/Πυρός 16 828 89 151 
 

548 
 

1 632 
BLÉ DUR VÊTU 
ENGRAIN/τίφη  

53 3 17 
 

19 
 

92 

BLÉ TENDRE 
NU/σητάνειος      

17 
 

17 

BLÉ TENDRE 
NU/σίλιγνις  

30 
   

2 
 

32 

BLÉ TENDRE 
NU/σιτανίας  

23 17 4 
   

44 

BLÉ VÊTU 
AMIDONNIER/ζειά 

2 123 13 20 
 

56 
 

214 

BLÉ VÊTU 
AMIDONNIER/Όλυρ

α 
2 88 

 
12 

 
46 

 
148 

BLÉ VÊTU 
ÉPEAUTRE/  

ζεόπῡρον 
 

1 
   

3 
 

4 

BLÉ/σιτάρι 
 

470 
 

2 
 

4 2 478 
BOULANGER/ 

ἀρτοποιός 
1 157 19 1 

 
72 

 
250 

CÉRÉALES 
PARFOIS BLÉ/σῖτος 

88 5 846 351 174 
 

427 
 

6 886 

FARINE D 
ORGE/άλφιτον 

21 779 115 65 
 

451 
 

1 431 

FARINE DE 
BLÉ/άλευρον 

3 1 546 48 34 
 

501 
 

2 132 

LEVURE/ ζύμη 
 

705 8 5 
 

207 
 

925 

MILLET/ κέγχρον 2 503 38 47 3 160 
 

753 

ORGE/κριθὴ 15 1 495 13 88 
 

211 
 

1 822 

PAIN/άρτος 24 8 064 173 109 
 

2 155 
 

10 525 

PAIN/ψωμί(ν) 
 

286 
   

66 
 

352 

RIZ/ὄρυζαν 
 

239 
 

4 1 50 
 

294 

SEIGLE/  βρίζα 
 

8 
   

2 
 

10 

Total général 185 21 495 890 745 4 5 017 2 28  338 
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Histogramme 11 : Répartition (en pourcentage) des occurrences Homère à l'époque romaine jusqu'à 324 après JC. 
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Histogramme 12 : Répartition (en pourcentage) des occurrences Période Histoire médiévale. 
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Force est de constater, que la place accordée au thème, dans les œuvres du TLG, ne cesse de 

croître209 depuis la période homérique, marquant ainsi la place importante du pain dans la 

culture hellénique. En effet, le nombre d’auteurs et d’occurrences quantifiés augmente d’une 

manière exponentielle après la période romaine, de ce fait, les objectifs de chaque chapitre 

seront multiples, il faudra à la fois quantifier la fréquence de ces mots clés et réaliser une 

analyse sémantique afin d’en comprendre le rôle dans la culture grecque. . 

Même si le TLG propose une source exhaustive des œuvres écrites en langue grecque à partir 

d’Homère jusqu’à la chute de Constantinople, il sera indispensable au début de chaque 

chapitre de replacer les céréales dans leurs origines préhistoriques, fondation de l’histoire de 

la tradition boulangère en Grèce. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                                 
209 Durant la période d'Homère au 4 B.C., seulement 1,22% des œuvres recensaient les occurrences 
définies alors que pour la période du 4ème siècle après J.C au 1453, 11,89% des œuvres étaient 
concernées.  

Le même constat s’impose pour les auteurs, au fil des siècles, le pourcentage d’auteurs faisant 
référence aux mots clés ne cesse de s’accroître.   
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CHAPITRE 1 : L’ORGE, PERMANENCE D’UNE CÉRÉALE QUI, D’UNE 

POSITION HÉGÉMONIQUE A PERDU PROGRESSIVEMENT SON 

CARACTÈRE NOBLE. 

· Introduction 

 

         Ce chapitre intitulé « l’orge, permanence d’une céréale qui, d’une position hégémonique 

a perdu progressivement son caractère noble », se découpera en deux moments, le premier 

moment de ce chapitre intitulé « l’Antiquité, de la céréale à l’Alphita, d’une suprématie 

incontestable à un oubli progressif » montrera comment la céréale d’orge, pourtant très 

présente pour certaines préparations devient progressivement l’apanage des miséreux. Le 

deuxième moment de ce chapitre établira dans la durée cette assimilation entre orge et recettes 

pour les plus démunis.   

Afin de ne pas alourdir l’objectif général du chapitre, la présentation des quantifications du 

TLG, sera réalisée, dès que nécessaire, en introduction.  

       S’interroger sur les sources de la tradition boulangère en Grèce, c’est également poser la 

question de la datation et de la délimitation des époques préhistoriques. En effet les datations 

varient en fonction des espaces géographiques (Proche-Orient ou égéen) et en fonction du 

calcul « before christ » ou « « before present (B.P)». Devant cette diversité des datations, il a 

été nécessaire de recenser et de synthétiser les chronologies des spécialistes.  
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Tableau 35 : Les concordances des périodes historiques210 

Périodes /régions 

Avant J.C 

Macédoine 

/Thrace 
Continent Cyclades Nord égéen 

Concordance 

en B.P 

Période 

moyen orient 

Paléolithique 10000/8000 10000/8000 10000/8000 10000/8000 11000/9500 

Proto-

néolithique 

PPNA211 

Mésolithique 
8000/6500 

Sans nom 
8000/7000 

Non 

identifié 

Non 

identifié 
9500/7500 

PPNB212 

ancien/moyen 

Néolithique ancien 6500/5800 6500/5800 6500/5800 
Non 

identifié 
7500/7000 PPNB récent 

Néolithique moyen 5800/5500 5800/4750 5800/4750 
Non 

identifié 
7000/6500 PNA/PNB213 

Néolithique récent I 5500/4750 
4750/3250 4750/3250 5500/3250 

6500/6000 OBEID214 4 

Néolithique récent II 4750/3250 6000/ 5500  

 

La question de la naissance des céréales fera, quand à elle référence à des auteurs 

archéologues spécialisés215 mais aussi à des chercheurs en botaniques216. Pour cela le site de 

INRA217, des revues spécialisées en archéologie218 et le laboratoire du CNRS219 Archéorient 

                                                 
210 Source : Données relevées dans l’ouvrage de TREUIL René, Les civilisations égéennes du 
Néolithique et de l'Age du bronze, Paris, PUF, 1989, 633p (p 31) Et EVIN Jacques, Possibilité et 
nécessité de la calibration des datations C-14 de l'archéologie du Proche-Orient, (Page consultée le 10 
mars 2010) In: Paléorient. 1995, Vol. 21 N°1. pp. 5-16, (p 15). 

DOI : 10.3406/paleo.1995.4606 

www.persee.fr/doc/paleo_0153-9345_1995_num_21_1_4606 
211 PPNA : pre pottery Neolithic A. 
212 PPNB: pre pottery Neolithic B. 
213 PNA/PNB: pottery Neolithic A ET B. 
214 OBEID : étape protohistorique du développement de la Mésopotamie qui s’étale de 5000 à 4000 
avant J.C environ. 
215 BONJEAN Alain, Histoire de la culture des céréales et en particulier de celle du blé tendre 
(Triticum aestivum L.), Dossier de l’environnement de l’INRA, n°21 [En ligne], disponible à l'adresse 
http://www.inra.fr/dpenv/pdf/bonjed21.pdf, (page consultée le 15 janvier 2010). 
216 VALAMOTI Soultana-Maria, Investigating the Prehistoric Bread of Northern Greece, (Page 
consultée le 29 janvier 2010) Civilisation [En ligne], 49 | 2002, mis en ligne le 01 juin 2005, [En 
ligne], disponible à l'adresse, http://civilisations.revues.org/index1359.html, (page consulté le 11 mars 
2010). 
217 Institut national des recherches en agronomie. 
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seront les sources principales. Les thèses universitaires d’Amouretti220 et de Jardé221 seront 

également une source précieuse dans l’élaboration des connaissances à destination des jeunes 

boulangers tant pour leur spécificité hellénique que pour leur expertise céréalière. Les sources 

de vulgarisation historique, ont été écartées, celles-ci ne répondaient pas à nos exigences 

universitaires.  

L'orge sous le terme de Hordeum vulgare, est une céréale très adaptée à l’espace 

méditerranéen. Les racines, les tiges et les feuilles de l'orge sont pratiquement identiques à 

celles du blé. Les feuilles sont simplement un peu plus étroites et de couleur vert clair 

lorsqu'elles sont jeunes. La durée totale du cycle végétatif de l'orge, beaucoup moins étudié 

que celui du blé, impose des besoins spécifiques :  

 Besoins en chaleur
222

 

- Température favorable pour la germination : 20 à 25°C 

- Lors de la floraison : environ 16°C 

- Lors de la maturation : 20°C 

 Besoins en eau  

- Environ 500 mm d'eau pendant son cycle végétatif 

- Plante peu sensible à la sécheresse 

 Besoin en lumière 

- Plante de pleine lumière 

                                                                                                                                                         
218 "Paléorient est une revue internationale et pluridisciplinaire, publiée par le CNRS, elle est 
consacrée à la préhistoire et à la protohistoire de l’Asie du Sud-ouest et de l’Asie centrale. Elle traite 
de l’évolution de l’Homme et de son environnement dans ces régions » en ligne 
http://www.persee.fr/web/revues/home/prescript/revue/paleo. 
219 CNRS, Université Lyon 2. WILLCOX George, Présence des céréales dans le Néolithique 
précéramique de Shillourokambos à Chypre : résultats de la campagne 1999.. In: Paléorient, 2000, 
vol. 26, n°1. pp. 129-135. 

[En ligne] DOI : 10.3406/paleo.2000.4703, disponible à l'adresse, 

www.persee.fr/doc/paleo_0153-9345_2000_num_26_1_4703 (Page consultée le 20 février 2010). 
220 AMOURETTI Marie-Claire,  Le pain et l'huile dans la Grèce antique. De l'araire au moulin. 
Éditions Les Belles Lettres, (Annales littéraires de l’université de Besançon ,328. Centre de recherche 
d’histoire ancienne), Paris 1986, 333 pages. 
221 JARDÉ Auguste, Les Céréales Dans l’Antiquité Grecque : La Production. Thèse, Faculté des 
lettres de Toulouse, 1925, 237 pages. 
222 HUBERT Paul. (s.d.). Recueil des Fiches Techniques d'Agriculture Spéciale, [En ligne], disponible 
à l'adresse Ministère de l'agriculture: http://www.maep.gov.mg, (page consultée 07 janvier 2011). 
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 Besoins en sols  

- Sols sains, pas trop compacts, légers et frais 

- Terre calcaire, légère et aérée 

- De préférence : 

" Colluvions de bas de pente 

" Sols frais de rizière (en contre-saison) 

- pH du sol : voisin de la neutralité 

 Besoin en altitude 

- Depuis le niveau de la mer jusqu'à 3.200m 

C’est en cela qu’elle semble bien adaptée au climat méditerranéen du fait de sa rusticité. En 

outre, cette céréale contient huit acides aminés essentiels et son action est favorable sur le 

taux de sucre dans le sang, le cholestérol et la flore intestinale, en ce sens l’orge est réputée 

pour favoriser une bonne digestion et pour son apport en fibres, vitamines du groupe B, 

sélénium, phosphore, fer, zinc, cuivre et magnésium. 

Les recherches paléobotaniques présentent l’orge comme la deuxième céréale la plus 

répandue. En effet elle est moins exigeante et d'un meilleur rendement car plus adaptée au 

caractère sec du climat égéen (200 à 300 mm de pluies annuelles lui suffisent) et à la 

médiocre qualité des terres223, grâce à des racines pénétrant plus profondément dans le sol, 

l'orge offre un rendement plus élevé. Par ailleurs, son cycle végétatif court (130 à 150 jours) 

permet de la récolter tôt, dès avril, et d'éviter ainsi la menace d'une sécheresse prématurée224. 

Le Tableau 36 montre la continuité de la culture de l’orge, sur le site de 

SHILLOUROKAMBOS, du mésolithique au néolithique ancien.  

  

                                                 
223 BERTRAND Gille, Histoire des techniques, Gallimard, coll. Bibliothèque de la Pléiade, Paris, 
1978, 1652 pages, (p. 287-291). 
224 AMOURETTI Marie Claire, Op.cit. p 37. 
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Tableau 36 : Répartition de l’orge sur le site de SHILLOUROKAMBOS selon les époques 

préhistoriques 

ÉPOQUE Mésolithique 
Néolithique 

acéramique 
Néolithique ancien 

ORGE 

 

Présence d’orge 

sauvage sous forme de 

grains ou d’épillets 

la forme sauvage 

perdure sous forme 

d’épillets.   

La forme domestiquée 

semble plus présente aux 

époques plus récentes mais 

la forme sauvage est aussi 

présente  

Nom botanique 
Hordeum spontaneum 

 

Hordeum Vulgare 

Le Tableau 37 quant à lui, montre la continuité de la culture de l’orge jusqu’au néolithique 

moyen sur le site de NIKOMEDIA et SERVIA. 

Tableau 37 : Les sites archéologiques de l’article de VALAMOTI  

 

Nom des céréales périodes lieu 

Hordeum vulgare var. 

nudum - ORGE 

Néolithique ancien 

Néolithique moyen 

N. Nikomedia 

Servia 

 

Tableau 38 : Les caractéristiques organoleptiques de l’orge  

        CÉRÉALES                                  LES CARACTÉRISTIQUES 

ORGE 

Hordeum vulgare var. 

nudum / var. Vulgare 

Néolithique ancien et 

moyen (N. Nikomedia, 

Servia) 

L'orge est une graminée dont les différentes espèces constituent le 

genre Hordeum. L’orge est réputée pour favoriser une bonne digestion 

et pour son apport en fibres, vitamines du groupe B. 

Céréale bien adaptée au climat méditerranéen, la forme domestiquée est 

présente sous deux formes : vulgare distichon à grains vêtus et nudum à 

grains nus.  

 

 

Hordeum spontaneum 

 

L'orge est la céréale la plus importante au néolithique, Cette variété est 

l’ancêtre de l’orge cultivée, probablement sous sa forme sauvage.   
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Schéma 1 : la généalogie de l’orge 

 

 

 

 

 

 

 

 

L’analyse des restes archéo-botaniques des sites du sud est de la Grèce actuelle ainsi que celle 

des différents sites archéologiques du nord (Macédoine et Thrace), mettent en évidence la 

présence dès la fin du mésolithique des céréales notamment de l’orge.  

Au Bronze, les sites de Lerne et d’Argissa attestent toujours de cette prédominance des 

céréales. Les analyses archeo-botaniques restituées dans l’article de Valamoti225à partir de 

différents sites du nord (Sitagroi, Mandalo, Dikili Tash, Servia, Kastana) de la Grèce mettent 

en évidence à l’époque du Bronze ancien et moyen, la continuité de la présence de l’orge.  

Les tablettes en linéaire B quant à elles, montrent l’importance de la culture de l’orge au 

passage au Bronze récent. Le Tableau 39 atteste de la présence sur le site de Pylos de tablettes 

définissant l’orge. Même si le nombre de tablettes est incontestablement inférieur à celles 

relatives aux blés, on ne peut en négliger son importance.   

Tableau 39 : Les tablettes du site de Pylos 

Référence des tablettes Les interprétations proposées 

PY Un 02 

 

Wa-na-ka = cérémonie d’initiation pendant 

laquelle on rassemble de l’orge 

                                                 
225VALAMOTI Soultana-Maria, Investigating the Prehistoric Bread of Northern Greece, (Page 
consultée le 29 janvier 2010) Civilisation [En ligne], 49 | 2002, mis en ligne le 01 juin 2005, [En 
ligne], disponible à l'adresse, http://civilisations.revues.org/index1359.html, (page consulté le 11 mars 
2010). 

Hordeum spontaneum : sauvage 

 

Orge domestiquée: Hordeum 

vulgare var vulgare 

Orge domestiquée: Hordeum 

vulgare var nudum 
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PY Fn 02 

 

Distribution d’orge226 pour des quantités entre 

2l et 36l (soit entre 1,4kg et 25kg) , la tablette 

ne fait pas référence à la périodicité ni au 

nombre de personne, le terme en linéaire b est 

wa-na-ka-te 

Commentaire: ces tablettes montrent l’importance des cultures des céréales dans la vie quotidienne. La 

céréale présente dans ces tablettes est l’orge attestant ainsi une continuité dans les cultures avec les époques 

précédentes. 

 

 

L’orge, a été retrouvée, d’une manière continue, sur les sites préhistoriques à partir de la fin 

du mésolithique et jusqu’à la fin du néolithique. Ainsi la bibliographie en archéobotanie a 

permis d’établir que les céréales étaient présentes autour de la méditerranée, en territoire 

hellénique depuis, au moins les périodes anciennes du Néolithique et même dès la fin du 

Paléolithique. Progressivement ces céréales ont été domestiquées par l’homme et ont été 

attestées jusqu’au Bronze récent. Les sites de Lerne et d’Argissa attestent de cette 

prédominance des céréales.  

Ainsi on peut conclure, que du néolithique jusqu’au Bronze récent, l’orge a occupé une place 

prépondérante dans l’alimentation humaine. On peut même remarquer que la culture de 

certaines céréales est antérieure à celle des olives pourtant si symbolique actuellement de la 

cuisine grecque, il conviendra de montrer les racines de cette culture de l’orge et de son 

utilisation dans les préparations.   

  

                                                 
226 Masse volumique de l’orge 700kg/m3 in http://www.fao.org/wairdocs/x5163f/X5163f02.htm#2, 
page consultée le 11 mars 2010. 
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A. L’Antiquité, de la céréale à l’alphita, d’une suprématie incontestable à un 
oubli progressif. 

 

Il s’agira de comprendre la place de la céréale orge dans les préparations boulangères durant 

toute l’Antiquité.  

La quantification des termes farine d’orge (άλφιτον 652 occurrences) et orge (κριθὴ 327 

occurrences) dans le TLG sera la première approche de notre travail, puis il sera nécessaire, à 

l’aide de la confrontation des textes en eux mêmes, d’en faire une analyse qualitative.  

D’un point de vue quantitatif, force est de constater, Tableau 40 et Tableau 42 , que les termes 

farine d’orge et orge sont d’une part présents mais ne cessent de croître tout au long de 

l’Antiquité. La période homérique recense en effet 15 occurrences pour le terme d’orge et 21 

pour le terme de farine d’orge, alors que la période romaine en dénombre respectivement 211 

et 451. La confrontation avec les textes aura pour objectif d’éclairer ces chiffres afin de 

comprendre s’il y a corrélation entre des chiffres croissants d’une manière exponentielle et 

des pratiques dans la tradition boulangère. Y a-t-il, dans la période antique une hégémonie de 

l’orge et sa farine dans les pratiques boulangères ?     

 Tableau 40 : Répartition des orges d’Homère à la fin de l’époque romaine (valeur absolue) 

ORGE Archaïque Classique Hellénistique Romaine Total général 
 

ORGE/κριθὴ 
Hordeum vulgare 

 

15 13 88 211 327 

 

d. L’orge, une céréale omniprésente depuis l’époque homérique 

 

L’orge est très largement présente dans cette première période de référence. Le terme est 

utilisé dans la période homérique. Elle apparaît, chez cet auteur, en tant que céréale à cultiver 

au côté des autres céréales. En effet lorsque le terme « orge » est cité, il est également suivi de 

la nomination des autres céréales, ce qui tend à supposer qu’elle est une céréale à part entière, 

aussi importante que les autres.  

L’orge  ne concerne pas uniquement la consommation humaine, en effet cette céréale, dans 

l’Iliade, apparaît pour l’alimentation animale : les chevaux sont à plusieurs reprises décrits 
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comme mangeant de l’orge. Lorsqu’Hector au chant 6 est comparé à un étalon, il est dépeint 

comme « gavé d’orge. L’orge, dans l’œuvre d’Homère est citée explicitement comme une 

céréale abondante. La terre d’Ithaque, au chant XX et XIX, donne de l’orge, permettant ainsi 

aux femmes d’en faire de la farine. Les terres de Ménélas, autour de Sparte, produisent 

également cette céréale.  

Histogramme 13 : Répartition des orges d’Homère à la fin de l’époque romaine (valeur 

absolue) 

 

Il faut attendre Théophraste pour connaître les caractéristiques de l’orge, celle-ci est décrite 

comme nue avec une enveloppe moins épaisse. Aristote la décrit, non pas dans ses 

caractéristiques organoleptiques mais gustatives et diététiques dans son utilisation en tisane227 

par exemple en la mettant au cœur de l’alimentation des plus pauvres. Xénophon228 décrit 

aussi l’orge au côté du blé comme élément de l’alimentation et de la fabrication de la bière. 

Dans son rôle diététique ou alimentaire, l’orge occupe une place de choix dans la littérature 

d’Homère à Théophraste, elle est la céréale incontournable dans l’Antiquité classique, ce 

travail montrera, comment cette céréale a pu être travaillée.  

                                                 
227 Problemata, I. Bekker, Aristotelis opera, vol. 2. Berlin: Reimer, 1831 (repr. De Gruyter, 1960): 
830a5- 967b27, (Page 929b line 28). 
228 XÉNOPHON, Anabase, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, [En 
ligne], disponible à l'adresse, http://remacle.org/, (page consultée le 27 mars 2013), livre 4 chapitrer 5 
section 26 line 2. 
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Déjà Théophraste229 avait remarqué que l’orge nécessitait des terres moins exigeantes que le 

blé, elle est plus rustique et pousse dans presque tous les sols. Ainsi il semble notoire que 

l’orge occupait une place prépondérante en Attique, dans la culture et la consommation alors 

que la culture des blés semble davantage dominer dans d’autres régions en fonction des 

conditions climatiques rencontrées. 

 

Tableau 41 : Production de l’orge dans les comptes d’Éleusis 

 

Provenance 

 

production en médimnes 

d’orge 
production en hectolitres d’orge 

Erechtheis 19 800 10 395 

Aigeis 50 400 26 460 

Pandionis 30 987 16 268 

Leontis 52 750 27 693 

Akamandis 41 050 21 551 

Dineis 28 337 14 877 

Kekropis 22 950 12 048 

Hippothondis 33 675 17 679 

Aiantis 26 000 13 650 

Antiochis 34 625 18 178 

Drymos 625 328 

Amphiaraos 12 000 6 300 

Divers 16 200 5 355 

Salamine 24 525 12 875 

Skyros 28 800 15 120 

Myrina 97 200 51 030 

Hephaitia 151 325 79 445 

Imbros 26 000 13 650 

 

Ce tableau permet de déterminer la prédominance de l’orge dans les cultures et les 

productions de céréales de l’Attique, tout en rappelant que ces chiffres ne reflètent qu’une 

seule année. Malgré tout il semble notoire que l’orge occupait une place prépondérante en 

Attique, dans la culture et la consommation.  

                                                 
229 THÉOPHRASTE, recherche sur les plantes. Paris: Les belles Lettres, (livre VIII, 4,1,2 / I, 1-2), 
1998, 211 pages, (VIII, 9,1 ; C.P, III, 21, 2). 



157 
 

Le recensement du TLG montre une persistance de la présence de l’orge durant toute 

l’Antiquité avec 357 occurrences. Galien dans les habitudes IV, Plutarque dans la Vie de 

Marcus Caton rappellent qu’elle est l’alimentation des animaux. La Septante230, version de 

la Bible hébraïque en langue grecque vers 270 av. J.-C, renforce cette idée d’une orge 

consommée par les animaux. Dioscoride231 affine cette idée en précisant toutefois qu’elle est 

moins nourrissante que le blé. Dans les collections médicales232, Galien décrit l’orge comme 

une céréale vêtue, c'est-à-dire revêtue d’une pellicule, qui sert à réaliser une purée de fèves. 

En revanche Athénée de Naucratis233 recense également des orges nues à une ou deux 

branches qui se rapprochent par leur structure au Πυρός (blé dur nu), elles sont ainsi plus 

faciles à travailler car non recouvertes de cette pellicule handicapante. La Septante décrit des 

champs dans lesquels les orges étaient produites. Eusèbe de Césarée dans sa préparation 

évangélique234, introduit l’orge dans sa dimension religieuse en décrivant son utilisation dans 

le culte d’Apollon par l’intermédiaire de la farine d’orge pétrie avec du miel. Dans la vie de 

Lycurgue, il raconte en Crête, la coutume qui consiste à fournir un médimne d’Alphiton 

(farine d’orge) par mois pour participer à des repas publics nommés andries ou phidities chez 

les lacédémoniens. Dans le livre III chapitre IV, de l’histoire ecclésiastique, il fait part de la 

manière dont l’orge servait d’échange pour les plus pauvres alors que le blé était utilisé pour 

les plus riches. Ce pain d’orge et des figues sèches sont également mangés par les armées en 

déroute235.    

Malgré un fort dénombrement du terme, l’analyse des textes de l’époque antique tend à 

montrer que l’orge, bien que cultivée, était privilégiée pour l’alimentation animale et la 

fabrication des maza, surtout en période de pénurie. Les premiers textes religieux mettent en 
                                                 
230 ANCIEN TESTAMENT, [En ligne], disponible à l'adresse http://archive.wikiwix.com/, (page 
consultée le 27 mars 2014), Joël, chapitre XXXIII. 
231 Matériel médical, II, 18. M. Wellmann, Pedanii Dioscuridis Anazarbei de materia medica libri 
quinque, 3 vols. Berlin: Weidmann. 
232 ORIBASE, Collection Médicale, (tité de Galien), Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine 
du moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2014), 
Livre I, 13, 5. 
233 ATHÉNÉE  DE NAUCRATIS, Les Deipnosophistes, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et 
latine du moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 
2014), Livre XXX, tiré d’Oribase.  
234 EUSÈBE DE CÉSARÉE, Préparation évangélique, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et 
latine du moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 
2014), Livre IV, Chapitre 9. 
235 PLUTARQUE, Œuvres morales, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, 
[En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2014). 



158 
 

scène des champs de l’orge qui sont à la fois pour l’alimentation des animaux236 et pour la 

fabrication des galettes d’orge cuites237 sous la cendre. Le dénombrement de l’orge dans les 

textes du TLG ne suffit pas à en expliquer son utilisation dans les préparations, en effet 

l’omniprésence de sa culture est flagrante tout au long de l’Antiquité mais cela signifie t- il 

que cette céréale soit utilisée dans la consommation humaine ? C’est pour cette raison qu’il 

est nécessaire de poursuivre l’analyse par les occurrences relatives à la farine d’orge et à ses 

préparations. 

 

e. De l’alphita à la maza, une tradition qui ne peut s’apparenter au pain.  

 

La farine d’orge « άλφιτα », 652 occurrences, est un terme assez difficile à cerner,  d’autant 

plus que les traductions utilisent le terme générique de farine sans autre précision, le terme  

induisant ainsi, chez le lecteur contemporain, un amalgame, tout naturel avec la farine de blé 

consommée au quotidien. Pourtant la différence est fondamentale et le texte grec ne s’y 

trompe pas.  

Le terme « άλφιτα » est très souvent référencé dans la littérature homérique238, la farine 

« άλφιτα » est offerte comme présent souvent accompagné de vin. Il est intéressant de 

préciser qu’à l’époque homérique cette « άλφιτα » peut être d’orge ou de blé en revanche 

lorsque l’expression « αλφίτου ακτή239 » est utilisée, elle désigne alors uniquement une farine 

d’orge. Le fait qu’elle ne soit représentée que par 21 occurrences, ne signifie pas forcément 

que la farine d’orge ne servait pas de base aux préparations culinaires en effet l’œuvre 

homérique n’a pas pour objet de décrire les conditions de vie de ses contemporains et en cela, 

les allusions à leur alimentation sont très rares.  

  

                                                 
236 Ezechiel, chapitre XXX. ANCIEN  TESTAMENT, [En ligne], disponible à l'adresse 
http://archive.wikiwix.com/, (page consultée le 27 mars 2014). 
237 Ezechiel, chapitre IV. ANCIEN  TESTAMENT, [En ligne], disponible à l'adresse 
http://archive.wikiwix.com/, (page consultée le 27 mars 2014). 
238 15 occurrences. 
239 HOMÈRE, l'Odyssée. (P. Jaccottet, Trad.) Paris: La découverte, 2000, 434 pages, (chant 14, 429, 
chant  2, 355). 
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Tableau 42 : Répartition des farines d’orge d’Homère à la fin de l’époque romaine (valeur 

absolue) 

FARINE D’ORGE Archaïque Classique Hellénistique Romaine Total général 

FARINE D ORGE/άλφιτον 21 115 65 451 652 

 

Histogramme 14 : Répartition des farine d’orge d’Homère à la fin de l’époque romaine 
(valeur absolue) 

 

Tableau 43 : Évolution du terme Μάζα durant l’Antiquité. 

MAZA Archaïque Classique Hellénistique Incertain Romaine Total général 
μᾶζα, ης, ἡ 6 113 47 2 269 440 

Total général 6 113 47 2 269 440 

 

A partir de l’époque classique (115 occurrences), « άλφιτα » définit très clairement la farine 

d’orge240 et Aristote précise que ce sont les meuniers qui vendent la farine d'orge qui 

intervient dans la composition de la célèbre Maza. Cette farine d’orge regroupe certaines 

spécificités, Platon241 énonce le fait que la préparation à base de farine d’orge n’est pas cuite 

                                                 
240 ARISTOPHANE, Constitution des Athéniens, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du 
moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org  (page consultée le 27 mars 2013),  LI, 
3 « κριθῶν τὰ ἄλφιτα ».  

Op. cit. XÉNOPHON, Anabase, Livre IV, 8,2,3, 1. 
241 PLATON, La république, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, [En 
ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), livre II, 372 b. 
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mais séchée. Il indique tout aussi clairement que l’orge242 est propre à la consommation 

humaine. Dans la même idée, Aristophane243 met à l’honneur les galettes d’orge en tant que 

nourriture et présent. Hippocrate244mentionne sous le terme de maza, une préparation 

composée d’un liquide et d’άλφιτα, qui se consomme sans être cuite soit sous forme de 

bouillie ou un peu plus pétrie sous forme de boulette. Ainsi en la différenciant clairement du 

pain, elle ne peut faire partie de la tradition boulangère. Il en est de même du Cycéon245 à base 

de gruau d’orge qui peut être mélangé à de l’eau, du miel, du vin ou du lait, très connu au 

moment des mystères d’Éleusis.  

Pourtant à Athènes ou ailleurs, les rations d’orge sont conseillées au quotidien, on pense par 

exemple aux deux chénices de farine d’orge246 donnés à Athènes ou une ration encore plus 

importante à Délos. Une chose est fixe, c’est la proportion247 quotidienne, d’un pour deux, 

entre le blé et l’orge. Cette proportion ainsi que le dénombrement du TLG (652 occurrences 

pour la farine d’orge) montrent bien que cette farine est restée assez présente tout au long de 

l’Antiquité mais qu’elle ne peut faire partie de notre étude car elle s’oppose à la conception 

même du pain définit dès Hippocrate comme une préparation obligatoirement cuite.  

L’époque archaïque ne permet pas d’extraire des textes littéraires de véritables données 

nutritives sur les préparations boulangères, pour cela il faut surtout attendre les conseils 

d’Hippocrate248 concernant les rôles des pains et des farines sur le corps. Il dit tout d’abord 

que l’orge non mondée et non cuite est plus « relâchante et purgative » pour nos intestins 

mettant ainsi à jour la fonction laxative de cette céréale.  En effet le fait que le grain d’orge ne 

soit pas mondé, favorise la présence de son et donc la rapidité du transit intestinal. La phase 

                                                 
242 PLATON, Ménéxene, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, [En ligne], 
disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), 238 a. 
243 ARISTOPHANE, Les cavaliers, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, 
[En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013). 
244 HIPPOCRATE, Traité de la Nature, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen 
âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), VI, 54, 2. 
245HIPPOCRATE, Du régime, livre 2, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen 
âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), livre 2, 41. 
246 ARISTOPHANE, Assemblée des femmes, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du 
moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013),  
422, 426. 
247 JARDÉ Auguste, Les Céréales Dans l’Antiquité Grecque : La Production. Thèse, Faculté des 
lettres de Toulouse, 1925, 237 pages, (p 131). 
248 Op.cit. Du régime, livre 2, 40, 41,42. 



161 
 

de cuisson permet également d’arrêter la fermentation, au environ de 55 degrés, et donc de 

rendre plus digeste le produit. C’est probablement pour cette raison qu’il préconisait la 

cuisson des préparations. Celles des cycéons, à base de gruau d’orge, sont quant à elles 

qualifiées de nourrissantes pour le corps humain. D’autres nominations (36 occurrences) 

existent pour désigner des préparations à base d’orge,249 ces dernières peuvent être cuites ou 

non et se présenter sous forme de gelée ou de pâte. Leur nom est souvent le résultat de leur 

forme, souvent ronde (Κολλύρα κολλούρα κόλλιξ) ou de la céréale à l’origine de la 

préparation, l’orge grillée (κάχρυς). Le Kullastis est désigné chez Athénée comme un pain 

d’orge250 mais ce dernier est aussi traduit251 par pain d’Olura (sorte de blé).  

Tableau 44 : Les préparations à base d’orge 

Les préparations Archaïque Classique Hellénistique Romaine 
Total 

général 

καχρύδια, -ων, τά 
 

4 
 

1 5 

Aristoteles et Corpus Aristotelicum Phil 
 

2 
  

2 

Julius Pollux Gramm 
   

1 1 

Theophrastus Phil 
 

2 
  

2 

κολλίκιος, -α, -ον 
   

2 2 

Athenaeus Soph 
   

2 2 

Κολλύρα κολλούρα κόλλιξ 1 8 3 17 29 
Aelius Herodianus et Pseudo–Herodianus 

Gramm et Rhet    
4 4 

Archestratus Parodius 
  

2 
 

2 

Aristophanes Comic 
 

4 
  

4 

Athenaeus Soph 
   

8 8 

Ephippus Comic 
  

1 
 

1 

Erotianus Med et Gramm 
   

1 1 

Galenus Med 
   

1 1 

Hippocrates et Corpus Hippocraticum Med 
 

2 
  

2 

Hipponax Iamb 1 
   

1 

Julius Pollux Gramm 
   

2 2 

Nicophon Comic 
 

2 
  

2 

Sextus Julius Africanus Hist et Scr Eccl 
   

1 1 

Total général 1 12 3 20 36 

 

                                                 
249 Il existe aussi un gâteau de farine d’orge sous le nom de Δανδαλίς (non chiffré dans le présent 
travail). 
250 Op. cit. Livre III, 114d 
251 DICTIONNAIRE LSJ. 
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Il faut attendre la fin de la période ancienne pour voir apparaître le terme de pain d’orge chez 

Galien252, tiré d’Oribase,  qui utilise le terme pain d’orge pour différencier cette préparation, 

de la maza et du pain de blé mais il dit que dans tous les cas, cette préparation occasionne 

davantage de flatulences et une digestion difficile. Progressivement, l’orge apparaît chez 

Dioscoride253 moins nourrissante que le blé. Dans le livre 1 du matériel médical254, il valorise 

l’utilisation de l’orge pour la réduction des inflammations. La farine d’orge est utilisée pour 

les maza et sert parfois de cataplasme fortifiant255. 

La nomination « pain d’orge » est également reprise à quelques occasions, dans les premiers 

textes religieux, il est appréhendé comme apportant peu de nourriture. Lorsqu’ils sont 

évoqués, ces pains d’orge sont apportés par un homme de Betharisa256 ou permettent de 

nourrir un petit garçon257 en état de précarité. 

L’orge reste, à travers toute la période antique, la marque de la maza et du Cycéon, celle-ci 

par l’usage même de la farine d’orge n’appartient absolument pas à la tradition boulangère, 

même la préparation en tant que pain d’orge, n’a que très peu de place dans la littérature 

antique car sa céréale n’est que peu nourrissante et est privilégiée en cas de disette. 

 

B. La période médiévale, l’orge ou la marque de l’indigence.  
 

La période médiévale en Grèce sera l’occasion de poursuivre notre recherche diachronique. 

Le TLG et les médiévistes seront toujours notre bibliographie principale. Cette période qui 

s’étend sur près de dix siècles constitue une source qui doit retenir toute notre attention tant 

par sa tradition grecque que chrétienne. La quantification des mots clés (orge et farine d’orge)   

représente 2192 occurrences, réparties entre 1495 pour les orges et 779 pour la farine d’orge.  

Les tableaux ci-dessous présentent la totalité des chiffres pour la période médiévale. 
                                                 
252 Op. cit. Propriétés des aliments, livre I, 12, 1 (tité d’Oribase, Collection Médicale). 
253 Op. cit. Matériel médical, II, 18. 
254 Op. cit. Livre I, 106. 
255Op. cit. GALIEN, œuvres anatomiques, physiologiques et médicales, 753 (tité de DIOSCORIDE).  
256 LA BIBLE DES SEPTANTE, (traduction française de Pierre GIGUET) [En ligne], disponible à 
l'adresse, http://cigales-eloquentes.over-blog.com/, (page consultée le 27 mars 2014), Rois, chapitre 
IV. 
257 NOUVEAU TESTAMENT. [En ligne], disponible à l'adresse 
http://fr.wikisource.org/wiki/Bible_Sacy, (page consultée le 27 mars 2014), Saint Jean, chapitre 6, 9. 
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L’objectif sera de comprendre si la période médiévale est une continuité de la période antique 

à la fois dans la présence en valeur absolue des termes mais aussi dans la place qu’occupe 

l’orge dans les préparations boulangères. Il s’agira ensuite d’analyser ces occurrences afin 

d’en comprendre leurs portée culturelle. 

Histogramme 15 : Répartition des orges et farine d’orge, période médiévale (valeur absolue) 

 

 

 

Tableau 45 : Répartition des orges, période médiévale (valeur absolue) 

 

Les occurrences Byzantine 
FARINE D ORGE/άλφιτον 779 

ORGE/κριθὴ 1 495 
Total général 2 274 

 

En effet pendant toute la Grèce médiévale, l’orge et sa farine, sont toujours la base de la maza 

et assez rarement celle du pain d’orge. L’orge est toujours préparée souvent, en maza ou en 

kollix, elle peut aussi être utilisée en pain cuit deux fois, assez sec, nommé paximadi et 

souvent utilisé pour les soldats, permettant ainsi une longue conservation lorsque l’on ne peut 

pas avoir de pain frais. 
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Un paradoxe surgit pourtant, alors que les occurrences d’orge et de farine d’orge sont toujours 

très présentes durant toute la période byzantine, les préparations à base d’orge et les pains 

d’orge sont réservés aux plus indigents258. Il est évident que la quantification seule ne peut 

être une fin en soi, les chiffres doivent être éclairés au regard d’une analyse sémantique afin 

de comprendre dans quel contexte, elle est citée par les auteurs.  

Tableau 46 : Les préparations à base d’orge 

Les préparations Byzantine 
καχρύδια, -ων, τά 2 
κολλίκιος, -α, -ον 2 

Κολλύρα κολλούρα κόλλιξ 37 
μᾶζα, ης, ἡ 606 

παξαμάδιον, -ου, τό παξαμάδιον, -ου, τό 39 
Total général 686 

Les occurrences liées à l’orge, bien que dominantes dans la littérature en langue grecque, ne 

sont qu’une petite partie de la tradition boulangère en Grèce, elles reflètent plutôt 

l’alimentation animale. Oribase259 (tiré d’Antyllis) précise qu’un pain d’orge peut être réalisé 

à partir de l’Alphiton mais ces pains d’orge sont réservés aux plus indigents dans le monde 

byzantin260. 

· Conclusion 

 

Parler de l’orge et de ses préparations dans cette deuxième partie, c’est reconnaître l’origine 

de l’orge dans l’alimentation humaine mais aussi accepter qu’elle ne soit qu’une transition 

vers l’utilisation d’une céréale plus « noble ». Elle restera un point de départ dans l’histoire 

des préparations, sans en poursuivre son développement. Ainsi au regard de l’Antiquité et de 

la période byzantine on peut comprendre l’usage et la culture de l’orge dans les époques plus 

présentes et les manuels de technologie. Ce travail sera réalisé dans la dernière partie. 

                                                 
258 D’après Luiprand, BRÉHIER Louis, Le monde byzantin : vie et mort de Byzance [En ligne], 
disponible à l'adresse  

:http://classiques.uqac.ca/classiques/brehier_louis/monde_byzantin/monde_byzantin.html,   (page 
consultée le 27 mars 2014), P 56.  
259 Op.cit. Collection médicale, livre IV, 11, 1. 
260 Op.cit. D’après Luiprand, BRÉHIER Louis, Le monde byzantin : vie et mort de byzance,  P 56.  
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CHAPITRE 2 : AVOINE, SEIGLE, MILLET DES CÉRÉALES PEU 

REPRÉSENTÉES 

 

· Introduction 

 

       Ce deuxième chapitre intitulé «avoine, seigle, millet, des céréales peu représentées», sera 

divisé en deux moments, le premier intitulé « A l’époque antique, des céréales encore 

inégalement connues » aura pour objectif de montrer la faible place de ces céréales dans la 

tradition boulangère antique. Le deuxième moment de ce chapitre intitulé « Des céréales 

mineures à l’époque médiévale, l’expression d’une continuité » aura pour objectif d’établir le 

fait que ni l’avoine, ni le seigle, ni le millet ne participent à la tradition boulangère malgré le 

temps qui passe.  

 

         Selon les paléo botanistes, le millet ne semble présent qu’à partir de l’époque du Bronze 

dans le paysage grec. « Millet does not seem to have been a crop in the Neolithic. Its 

occurrence as a crop at Olynthos, where it was found as the contents of a minature vase, is 

unique (Mylonas 1929). By contrast, it is found as a crop in the Late Bronze Age both at 

Assiros and Kastanas (Halstead 1994).” 261 A cet égard, René Treuil dans les civilisations 

égéennes du néolithique et de l’âge de Bronze262atteste de la présence à Kastanas et Assiros 

du millet mais en précisant que sa production est bien en deçà de celle du blé et de l’orge. Le 

millet, il se distingue par sa capacité à croître rapidement sur des sols encore plus secs que 

ceux adaptés à l'orge. Néanmoins, son faible apport calorifique ne le rend rentable que dans 

les zones les plus arides, ou lorsque la récolte d'orge a échoué, on pourrait l’appeler la céréale 

de la dernière chance pour la période estivale. Le seigle, quant à lui, est inexistant de notre 

bibliographie spécialisée en paléobotanique. L’avoine, pour finir, apparaît plus tardivement 

                                                 
261 Op.cit.VALAMOTI Soultana-Maria, Investigating the Prehistoric Bread of Northern Greece , « Le 
millet ne semble pas avoir eu une culture au Néolithique. Sa présence à Olynthos  dans le contenu d'un 
vase en miniature, est unique (Mylonas 1929). En revanche, on le trouve au Bronze tant à Assiros qu’à 
Kastanas. ». 
262 Op.cit. TREUIL René, Les civilisations égéennes du Néolithique et de l'Age du Bronze, p 485.  
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que les autres céréales (il y a environ 4000 ans), malgré sa structure robuste, cette céréale263 

est quasiment absente des recherches archéo botanique.  

Afin de ne pas alourdir l’objectif général du chapitre, la quantification du TLG sera présentée 

en introduction. 

 

A. De l’époque antique, des céréales encore inégalement connues. 
 

Afin de réaliser la quantification dans les œuvres du TLG, trois termes ont été isolés, il s’agit 

de κέγχρον, βρόμον et βρίζα, signifiant respectivement, millet, avoine, seigle.  

Ces trois termes sont représentés de manière inégale durant la période antique, le millet est 

très présent avec 247 occurrences, puis l’avoine avec 46 occurrences et pour finir le seigle, 

quasi inexistant avec 2 occurrences. Comme il a déjà été précisé pour la céréale orge, le 

nombre d’occurrences dans le TLG, n’induit pas forcément sa représentativité dans la 

tradition boulangère. Il ne faut pas oublier que l’alimentation animale est également très 

importante. Les tableaux ci-dessous, récencent avec précision, les trois occurrences en 

suivant un découpage historique, l’objectif sera, au regard des chiffres, de comprendre 

l’utilisation de ces céréales dans la tradition boulangère.   

 

Tableau 47 : Répartition du millet, avoine, seigle d’Homère à la fin de l’époque romaine 

(valeur absolue)  

 

Étiquettes de lignes Archaïque Classique Hellénistique Romaine Total 
général 

AVOINE/ βρόμον 
Avena sativa 11 3 12 20 46 

MILLET/ κέγχρον 
Panicum miliaceum 2 38 47 160 247 
SEIGLE/ βρίζα 

secale cereale    
2 2 

Total général 13 41 59 182 295 
 

                                                 
263DAN Monah, Découvertes de pains et de restes d’aliments céréaliers en Europe de l’Est et 
Centrale, Civilisations [En ligne], 49 | 2002, mis en ligne le 01 juin 2005, consulté le 05 février 2016. 
[En ligne]. ; DOI : 10.4000/civilisations.1369. 
URL : http://civilisations.revues.org/1369 (Page consultée le 27 mars 2014). 
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Histogramme 16 : Répartition du millet, avoine, seigle d’Homère à la fin de l’époque romaine 

(valeur absolue) 

 

 

Le seigle264 (2 occurrences) est quasiment inconnu des grecs, Athénée265cite Tryphon 

d'Alexandrie dans le cadre d’un pain de seigle sans pour autant en donner une description 

précise.  L’avoine266 (46 occurrences) n’est qu’une mauvaise herbe même si Athénée267 le cite 

une fois. La littérature ne laisse que très peu de place à ces céréales, que l’on utilise que très 

rarement dans la consommation humaine. L’avoine est surtout, quant à elle, une nourriture 

animale. Seulement deux préparations, le pain d’avoine et un pain de son à base de farine de 

blé dur ou d’avoine, sont extraites de la littérature antique. 

Le millet en revanche est présent à 247 reprises, la littérature antique le décrit souvent comme 

une céréale ne servant qu’à l’alimentation humaine chez les peuples barbares268.  Chez 

Hérodote269 comme chez Hippocrate le millet sert de comparaison afin de donner une échelle 

                                                 
264 Le seigle (Secale cereale L.) est une plante bi-annuelle, cette céréale est cultivée comme céréale ou 
comme fourrage, elle est rustique, adaptée aux terres pauvres et froides. 
265Op.cit. Livre III, 109 c. 
266 26 occurrences. 
267Op.cit. Pain parfois d’avoine livre III, 114 e. 
268Op.cit. XÉNOPHON, Anabase, VII, 5, 12. 
269 HÉRODOTE, Histoire, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, [En 
ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), livre 2 section 93 
line 12, livre 3 section 100 line 4 
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de dimension. Ce dernier décrit aussi le peuple des Gréco-Scythes270 comme mangeur de 

millet. Théophraste (25 occurrences), quant à lui, décrit le millet sous ses aspects 

organoleptiques, comme une plante annuelle semblable au blé.  

Bien que la septante271 décrive des champs dans lesquels on sème du millet. Dioscoride272, 

plus tard, précise que le millet nourrit peu par rapport aux autres céréales.  

La confrontation aux textes antiques permet d’établir que le seigle, le millet et l’avoine ne 

sont pas, pendant l’Antiquité, des céréales essentielles dans la tradition boulangère au 

contraire, elles sont surtout essentielles dans la nourriture animale ou la définition de 

coutumes des peuples « barbares ».  

 

B. Des céréales mineures à l’époque médiévale, expression d’une continuité.   
 

Les mêmes termes seront quantifiés, dans le TLG, durant la période médiévale, le millet est 

présent avec 503 occurrences, l’avoine 251 et le seigle 8 (Tableau 48). Force est de constater 

que les termes apparaissent dans les mêmes proportions que pendant l’époque antique. Le 

millet est toujours beaucoup plus présent en nombre d’occurrences. Il s’agira maintenant 

d’analyser ces résultats afin de mettre en exergue la continuité ou la rupture de ces céréales 

dans la tradition des préparations boulangères. 

 

  

                                                 
270 Op.cit. Livre 4 section 17 line 7. 
271Op.cit. Ezechiel, ANCIEN TESTAMENT, chapitre XXXVIII. 
272Op.cit. Matériel médical, 2, 118. 
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Histogramme 17 : Répartition du millet, avoine, seigle période médiévale (valeur absolue) 

 

Tableau 48 : Répartition du millet, avoine, seigle période médiévale (valeur absolue) 

OCCURRENCES Byzantine Incertain Total 
général 

AVOINE/ βρόμον 251 
 

251 
MILLET/ κέγχρον 503 3 506 

SEIGLE/  βρίζα 8 
 

8 
Total général 762 3 765 

 

Les pains d’avoine et millet, même s’ils existent chez Oribase n’ont pas bonne réputation car 

ils sont peu nourrissants, friables et cassants, et ils symbolisent les pains de dernier recours en 

cas de famine ou de disette.  L’avoine est souvent considérée comme une nourriture pour les 

animaux273, Oribase dans sa collection médicale ne nomme cette céréale que pour en vanter 

ses qualités dans l’alimentation animale. Antyllis, cité par Oribase, rappelle qu’il peut exister 

un alphiton d’avoine, plus facile à digérer que celui d’orge.  

Deux sortes de millet sont différenciées chez Oribase274, le grand et le petit, ce dernier est 

meilleur et plus facile à digérer et souvent conseillé pour les malades surchargés275 de bile 

avec des déjections nombreuses. Dans les campagnes, la farine de millet est utilisée avec la 

                                                 
273 SIMON DE SETH, DALBY Andrew, Tastes of Byzantium: The Cuisine of a Legendary Empire. 
I.B.Tauris, 2010, 272 pages.  
274Op.cit. Collection médicale, livre I, 15. 
275Op.cit. ORIBASE, tiré de DIEUCHES. 
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graisse de porc et de l’huile en préparation à faire bouillir. Cette farine peut aussi être 

mélangée avec du lait ou de la farine de blé. L’avoine et le millet, (respectivement 22 et 77 

occurrences), sont vus comme des céréales utiles en cas de famine276 ou pour les malades277.  

On peut dire que la période médiévale établit une certaine continuité dans l’utilisation de 

l’avoine, du seigle et du millet dans la tradition boulangère, ces céréales ne sont que très 

rarement utilisées dans les recettes des pains. 

 

· Conclusion  

 

Il est clair que l’avoine, le seigle et le millet ne sont pas des céréales dont ni l’Antiquité, ni la 

période byzantine ne peuvent se vanter de leur empreinte historique, dans des préparations 

boulangères séculaires. Elles ne sont que des céréales à destination des animaux, peu 

nourrissantes pour les hommes qui ne satisfont pas les exigences nutritives humaines.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
276Op.cit. ORIBASE, collection médicale, livre I, 15,1. Comme d’autres céréales, le riz est tout aussi 
peu considéré car il est difficile à digérer et nourrit moins, une seule ligne lui est accordée chez 
Oribase. 
277Op.cit. ORIBASE, collection médicale, Tiré de DIEUCHES. 
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CHAPITRE 3 : LE BLÉ, LA VÉRITABLE CÉRÉALE BOULANGÈRE. 

 

· Introduction 

 

         Ce chapitre intitulé « Le blé, la véritable tradition boulangère », sera divisé en trois 

moments, le premier intitulé « Timide utilisation pendant l’Antiquité» aura pour objectif de 

montrer comment les blés se sont progressivement installés dans la tradition boulangère. Le 

deuxième moment de ce chapitre intitulé « Au centre des préparations boulangères pendant 

la période médiévale » aura pour objectif d’établir le blé dans la continuité des recettes 

boulangères, le dernier moment de ce chapitre « Des représentations païennes à celles 

chrétiennes, une histoire qui dure. » montrera comment le blé puise ses représentations 

symboliques dans la tradition antique.  

         Parler des céréales dans la préhistoire, c’est déjà comprendre que la culture du blé 

nécessite un climat particulier afin que les différentes étapes se réalisent. Marie Claire 

Amouretti278 aide à définir ces étapes :    

- La germination et la levée : de l’eau et de la chaleur permettent à la 

graine de s’humidifier et de gonfler, la température ne doit pas être 

inférieure à 10 degrés et le temps nécessaire est de 20 jours.  

- Le tallage : les racines se forment peu à peu et engendrent des 

ramifications qui sont favorisées par la température de l’étape 

précédente (durée 20 jours).  

- La montaison et épiaison : les plantes se redressent et la tige 

s’allonge, une température plus clémente est nécessaire ainsi qu’une 

humidité suffisante. Durée 10 à 15 jours. 

- Épiaison et floraison : c’est le temps d’éclosion et de fécondation des 

épis.    

                                                 
278Op.cit. AMOURETTI Marie Claire, Le pain et l'huile dans la Grèce antique. De l'araire au 
moulin,(p 20). 



172 
 

- Maturation : de la chaleur et de la lumière sont nécessaires pour que 

le grain passe de l’état laiteux, puis pâteux et enfin sec. Pourtant trop 

de vent ou de chaleur peuvent compromettre la récolte.  

 

Ces différentes étapes de la pousse du blé permettront de comprendre le climat de la Grèce de 

la fin du paléolithique au Bronze récent et de comprendre alors l’essor des céréales à partir de 

cette époque.    

Après, le Pléistocène, dernière époque glacière de l’humanité, qui s’est terminée il y a environ 

11 500 ans, une nouvelle période de réchauffement, appelée « holocène » lui succède, qui 

coïncide avec la révolution néolithique (fin du paléolithique, début du néolithique). Le froid 

s'atténue progressivement et sensiblement au point que la steppe laisse la place à des forêts 

clairsemées Le réchauffement atteint un taux moyen de 4° par siècle et le niveau marin 

remonte de 28 m. Cette hausse des températures profite d’abord aux arbustes pionniers puis 

aux forêts de bouleaux : elle est marquée par une extension des forêts et des arbres feuillus. 

Pourtant une brève période de refroidissement d’une durée approximative de 1 300 ans (entre 

12890 cal. BP et 11650 cal. BP)279, qui a touché l’ensemble du globe, vient interrompre ce 

processus de réchauffement. Lors de cette période les minima des mois les plus froids, en 

Europe, atteignaient -20°C à -30°C ; en été, ils étaient compris entre -8°C et -1°C. Les 

maxima atteignaient 10°C. Au terme de cette phase, le retour à des conditions plus clémentes 

s’effectua rapidement ; et en moins d’un demi-siècle, le climat se bouscula complètement, 

installant progressivement le climat méditerranéen autour de la mer du même nom. L’analyse 

même succincte du climat à partir du paléolithique ainsi que les différentes phases de la 

germination mettent en évidence l’impossibilité de l’existence des céréales avant le passage 

de la période préhistorique de l’holocène et plus particulièrement après la période de 

refroidissement que connut cette période. Ainsi des conditions plus favorables de culture des 

céréales n’ont pu apparaître qu’à la fin du paléolithique ou au début du néolithique. D’autre 

part, on sait que les céréales voient leur origine, plus à l’est, autour du croissant fertile et qu’il 

a fallu attendre leur expansion vers l’ouest pour qu’elles fassent leur apparition en Grèce en 

toute fin du paléolithique et surtout au néolithique. Mais c’est pourtant en Grèce, bien avant la 

France, que les céréales se sont développées.  

                                                 
279 MOHEN Jean Pierre et TABORIN Yvette. Les sociétés de la préhistoire, Hachette Supérieur, Paris, 
1998, 335 pages, (p 44/46). 
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Le climat de la Grèce à partir de (10000/ 8000) avant J.C est « proche de celui qui prévaut 

aujourd’hui280 ». Le climat méditerranéen a pour caractéristique des étés chauds et secs et des 

hivers doux et humides. La sécheresse estivale est une caractéristique du climat 

méditerranéen : pendant les mois les plus chauds, les précipitations deviennent rares voire 

inexistantes. En revanche, les hivers sont bien arrosés et la variabilité thermique est 

importante en hiver et aux intersaisons. Cependant, on observe en Grèce de grandes disparités 

dans les isothermes. Autant on peut dire que la chaleur caractérise toutes les régions de la 

Grèce, autant de grandes différences existent, suivant les régions, dans les moyennes 

annuelles. Amouretti281 fait remarquer avec précision les écarts pouvant exister dans le nord 

de la Grèce, entre 20 et 22 degrés d’écart entre l’été et l’hiver. Il en va de même pour les 

précipitations, qui ne sont absolument pas équitables dans tout le pays : d’un côté, des 

montagnes avec plus de 600mm de précipitation par an et de l’autre, l’Attique avec des 

précipitations entre 200 et 600 mn/an282 et des orages très soudains et violents.  On peut aussi 

noter que les montagnes représentent 80 % de l'espace, voire 90 % pour les îles de la mer 

Égée, mais dépassent rarement les 2 000 mètres d'altitude. Elles réduisent ainsi fortement 

l'espace disponible pour la culture. Les terres sont en plus rocailleuses, et donc de médiocre 

qualité. Quelques rares plaines peuvent être qualifiées de fertiles : celles de Messénie, de 

Mésogée, d’Attique, les campagnes de Thria et d'Éleusis, et les plaines de Thessalie, 

d'Argolide.   

Ainsi le climat méditerranéen ne semble pas très propice à la culture du blé, non pas qu’il 

empêche toute culture mais par ses variabilités et ses orages, il met en péril la phase de 

montaison et de maturation du blé. Les années de sécheresse interviennent régulièrement et 

entraînent immédiatement une baisse souvent spectaculaire des rendements agricoles. 

Même si comme le notaient les agronomes « la faculté d’adaptation du blé à des conditions 

climatiques et pédologiques (érosion) variées a été largement éprouvée en Grèce»283, le blé, 

malgré sa présence sur le sol hellénique, n’est pas la céréale la mieux adaptée au monde grec. 

Ainsi la céréale, le blé, peut s’adapter au climat méditerranéen de la Grèce de la fin du 

                                                 
280Op.cit. TREUIL, P, Les civilisations égéennes du Néolithique et de l'Age du Bronze, (p 13). 
281Op.cit. AMOURETTI Marie Claire, p 18. 
282 Ibid. p 18. 
283 PERRIN DE BRICHAMBAUT Guy et WALLEN Carl Christian, Une étude d’agro climatologie 
dans les zones arides et semi-arides du Proche-Orient, Note Technique N° 56, 1964: Organisation 
Météorologique Mondiale - N° 141, 69 pages. (p 41). 
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paléolithique au néolithique récent. L’objectif sera maintenant de montrer, à partir des traces 

archéologiques, si cette céréale pouvait légitimement être consommée par les populations 

préhistoriques. 

Selon les archéologues spécialisés, on fait remonter la domestication du blé entre 8900 et 

7000 av. JC dans la région du croissant fertile (vaste territoire comprenant, selon les auteurs, 

la vallée du Jourdain et des zones adjacentes d’Israël, de la Jordanie et de l’Irak).  

 

Carte 1 : Le croissant fertile284  

 

 

 

 

 

 

 

 

. 

Ce long processus de domestication des céréales (passage des formes sauvages aux formes 

domestiquées et maitrisées par l’homme) a nécessité, des conditions climatiques favorables 

incitant les hommes à changer de mode vie et abandonner celui de chasseur cueilleur. Mais 

cela a eu pour conséquence d’aboutir à la sélection de formes domestiquées, qui a pu 

nécessiter le stockage des grains. 

On peut noter toutefois que la diffusion de la culture du blé a commencé dans le Nord-Ouest 

et le Nord du Levant. Le principal courant vers l’Europe démarra autour de – 8000 à partir du 

                                                 
284 ALLOUCHE Elie, A l’origine du début de l’histoire : la naissance de l’agriculture et de l’écriture. 
Cours d’histoire- géographie [CD-ROM]. Edition Allouche, 2009. 
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bassin anatolien vers la Grèce, le blé est donc arrivé en Grèce bien avant le reste de l’Europe, 

il atteint par exemple le centre et l’ouest de l’Europe autour de – 5000. 

L’ancêtre sauvage, (T. monococcum L. ssp. aegilopoides (Link)), de l’engrain cultivé, (T. 

monococcum L. ssp. Monococcum), a été découvert en Grèce pour la première fois par Link 

en 1833 qui le décrivit initialement sous le nom de Crithodium aegilopoides. L’espèce fut 

identifiée comme l’engrain sauvage par Gay en 1860 (Boissier, 1884285). Ainsi en suivant 

d’une part la classification de l’INRA détaillée dans le tableau ci-dessous et d’autre part la 

théorie de Treuil286 selon laquelle le blé dur apparaît à Servia au néolithique moyen, de 

nombreux éléments attestent de la présence très ancienne des céréales sauvages en Grèce. 

Une autre étude de scientifiques287 israéliens tend à montrer également que des formes 

domestiquées de céréales et de légumineuses sont déjà présentes dès (8000 – 7000) av. J.C et 

se situeraient en une zone plus limitée dudit Croissant fertile, localisée autour de l’amont du 

Tigre et de l’Euphrate, dans des territoires actuels de la Syrie et de la Turquie.  

Tableau 49 : Dates des principales preuves archéologiques liées à la culture des blés et 

trouvées au Levant288 (datation établie par INRA) 

Dates par rapport 

à aujourd’hui (BP) 
Périodes archéologiques 

Principaux événements 

concernant les blés 

- 13000 – 10300 
fin de l’Épipaléolithique 

 

Collecte de formes sauvages 

d’engrain et d’amidonnier – 

apparition des premières 

techniques agricoles. 

- 10300 – 9500 

(10200 – 8800) avant J.C CAL 

Néolithique précéramique A289 

 

 

Cultures de formes à rachis fragile 

d’engrain et d’amidonnier. 

- 9500 – 7500 

(8800 – 7500) avant J.C CAL 

Néolithique précéramique B 

 

 

Apparition d’engrain et amidonnier 

à rachis solide, de blé tétraploïde 

nu et de blé hexaploïde nu. 

                                                 
285 BOISSIER Edmond Pierre, Flora orientalis. Genève, Bäle & Lyon, 1867, 1017 pages, (p 673-679). 
286 TREUIL René, Le Néolithique et le bronze ancien égéens : les problèmes stratigraphiques et 
chronologiques, les techniques, les hommes, Athènes, École française d'Athènes, 1983, 541 pages.  
287 IN http://www.inra.fr/dpenv/pdf/bonjed21.pdf, p 2. 
288 In http://www.inra.fr/dpenv/pdf/bonjed21.pdf, p 2. 
289 Datation du néolithique du proche Orient.  
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Dates par rapport 

à aujourd’hui (BP) 
Périodes archéologiques 

Principaux événements 

concernant les blés 

 

- 7500 – 6200 

(5800 – 5000) avant J.C CAL 

Néolithique potier 

 

 

 

Expansion de la culture du blé en 

Asie centrale, Europe du Sud et 

Égypte. 

Les hommes de la fin du paléolithique « se trouvent surtout au nord de la Grèce, en 

Macédoine, en Thessalie et en Épire, mais aussi en Béotie, en Attique et dans le Péloponnèse, 

au sud »290.  Les traces de l’époque paléolithique, en Grèce, sont quasi inexistantes en l’état 

actuel des connaissances archéologiques. Plusieurs fouilles ont, malgré tout, mis à jour des 

sites paléolithiques291 en Grèce mais quant à la présence de céréales et encore plus de leur 

consommation, les recherches sont plus aventureuses. On pourrait s’interroger sur la 

légitimité de commencer cette étude autour de 10000 avant J.C. Pourtant on ne peut faire 

l’économie de retracer l’origine des céréales afin d’en comprendre leur présence et leur 

utilisation.  Il y a 10000 ans, à la fin de la dernière glaciation, des blés proches de ceux 

cultivés aujourd'hui, poussaient sur de vastes surfaces au Moyen-Orient. La culture 

préhistorique du blé sauvage dans le Croissant Fertile a amené une sélection progressive pour 

en arriver aux variétés de blés domestiqués.  

À partir de l’analyse de restes carbonisés, deux chercheurs, Willcox292, du laboratoire 

Archéorient (CNRS, Université Lyon 2), et Ken-Ichi Tanno au Japon ont démontré que dans 

les champs, il y a environ 9250 ans, les récoltes étaient composées de blé sauvage mais 

également d'autres variétés domestiquées. Entre 9250 et 7500 avant J.C, les variétés 

domestiquées augmentent progressivement mais sont lentes à s'établir, les variétés sauvages 

restant encore compétitives. Cette lenteur implique que le blé sauvage a été cultivé longtemps 

sans être transformé. On peut caractériser ces blés sauvages, l'engrain sauvage (Triticum 

                                                 
290 DARCQUE in  

http://www.clio.fr/bibliotheque/la_prehistoire_de_lhellade_la_grece_avant_les_grecs.asp.  
291 Je pense aux fouilles réalisées à Mavri Myti qui met à jour un site paléolithique moyen avec une 
importante concentration de petits galets in DARLAS Andreas, L'industrie du Paléolithique moyen de 
Mavri Myti (Lakkopetra, Grèce) . In: Bulletin de la Société préhistorique française. 1995, tome 92, N. 
3. Juillet-septembre 1995. pp. 390-398 (et articles associés).  

[En ligne] DOI : 10.3406/bspf.1995.10040, disponible à l'adresse 

www.persee.fr/doc/bspf_0249-7638_1995_num_92_3_10040, (page consultée le 20 février 2010). 
292 Article paru dans le revue « Science » le 31 mars 2006. 
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monoccum aegilopoides) ou amidonnier sauvage (Triticum dicoccoides) comme des blés à 

grains vêtus bien adaptés aux sols chauds et secs, pauvres, pierreux et sableux des zones 

montagneuses d'Europe, mais de faible rendement. Ces derniers sont des blés durs avec une 

amande moins friable, qui rend plus difficile l’extraction de la farine, c’est pour cela qu’ils 

sont plus souvent utilisés en semoule ou pâte alimentaire. Leurs qualités de panification ne 

sont pas très bonnes en comparaison des autres blés et leurs cultures pourraient expliquer 

certaines habitudes alimentaires.  

 

Tableau 50 : Répartition des blés du site de SHILLOUROKAMBOS selon les époques 

préhistoriques 

ÉPOQUE Mésolithique Néolithique acéramique Néolithique ancien  

Amidonnier 

Sa présence est attestée tout au long des époques. On ne peut pas trancher sur la forme 

sauvage ou domestiquée des traces retrouvées. 

 Des grains décortiqués et 

carbonisés ont été 

retrouvés. 

 

Nom botanique Triticum dicocum (domestiqué) / dicocoide (sauvage) 

Engrain 
Sa présence est attestée tout au long des époques surtout sous sa forme domestiquée 

mais une forme sauvage n’est pas à exclure.      

Nom botanique T. boeoticum thaoudar - Triticum monococcum 

 

L’article de VALAMOTI présente l’observation des restes archéobotaniques de treize sites de 

Macédoine et Thrace en Grèce du nord datant du Néolithique ancien jusqu’au début de l’âge 

du Bronze. Notre étude, concernera la période du néolithique ancien jusqu’au néolithique 

récent. 
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Tableau 51 : Répartition des céréales selon les époques préhistoriques 

Nom des céréales périodes lieu 

 

Triticum monoccum 

engrain 

Néolithique ancien 

Néolithique moyen 

Néolithique récent 

N. Nikomedia 

Servia 

Sitagroi 

T. dicoccum 

amidonnier 

Néolithique ancien 

Néolithique moyen 

Néolithique récent 

N. Nikomedia 

Servia 

Sitagroi 

Millet Néolithique récent Olynthe 

Blé non identifié Néolithique récent Olynthe 
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Tableau 52 : Les caractéristiques organoleptiques des céréales préhistoriques 

        CÉRÉALES                                  LES CARACTÉRISTIQUES 

Triticum monoccum 

Engrain 

T. boeoticum thaoudar 

Sa présence est attestée tout 

au long des époques surtout 

sous sa forme domestiquée 

mais une forme sauvage n’est 

pas à exclure 

(SHILLOUROKAMBOS, N. 

Nikomedia, Servia, Sitagroi) 

Ces deux types de grains sont classés dans l’espèce des blés diploïdes293 (2n = 

14), des blés durs à génome AA. Ils sont probablement très anciens et 

sauvages, une première forme de domestication sous forme T. monoccum 

semble exister cependant.  

Grains vêtus, ils ont des glumes (sur-enveloppe du grain) coriaces qui 

enveloppent étroitement les grains, cela nécessite un décorticage 

supplémentaire pour les ôter.  L'engrain a une faible teneur en gluten et de 

qualité médiocre. C'est un blé « vêtu », à faible rendement, adapté aux sols 

pauvres et arides. Son cycle de végétation est très long et se déroule presque 

sur une année complète. La nécessité de le décortiquer réduit encore le 

rendement net puisque le taux de balle (taux de blutage : déchets lors de la 

mouture) dans le grain est proche de 40 %. 

 

T. dicoccoide/dicoccum / 

durum 

Amidonnier 

 

Sa présence est attestée tout 

au long des époques. On ne 

peut pas trancher sur la forme 

sauvage ou domestiquée des 

traces retrouvées. 

(SHILLOUROKAMBOS, N. 

Nikomedia, Servia, Sitagroi) 

Ces trois types de grains sont classés dans l’espèce des blés tétraploïdes294 (2n 

= 28), des blés durs à génome AA BB. Ils ont pour origine génétique un 

génome de type A et une autre origine incertaine. Ils sont surtout cultivés dans 

les zones chaudes et sèches. Le blé dur est caractérisé par une haute teneur en 

gluten, protéine qui le rend particulièrement apte à la fabrication de pâtes. 

Mais ce gluten ne contient pas de gluténines de grande taille qui sont 

nécessaires à une bonne levée du pain. Du fait de sa texture vitreuse, le blé dur 

est difficile à moudre en farine fine. Il est le plus souvent concassé en semoule, 

elle même constituée de fragments de grains de taille variable. Les blés 

dioccoides (blés sauvages) et dicoccum (blés domestiqués) sont à grains vêtus, 

le durum est un blé domestiqué à grain nu, les balles se séparent facilement du 

grain (d’origine plus récente).  

T. aestivum/spelta 

Epeautre 

Néolithique récent 

(N. Nikomedia, Servia) 

Ce type de grain est  classé dans l’espèce des blés hexaploides (AA BB DD), 

plus tardif, de forme domestiquée. Ils sont encore à grains vêtus mais ce sont 

des blés tendres qui évolueront vers des formes à grain nu. 

La particularité de l'épeautre est que le grain conserve après le battage les 

enveloppes ou glumelles qui restent adhérentes (comme c'est le cas pour 

d'autres céréales, orge, riz...). Cela impose ensuite une opération de 

décorticage. Cet inconvénient, qui s'ajoute aussi au faible rendement de cette 

culture, explique qu'il soit devenu moins « populaire » et que les agriculteurs 

se soient tournés vers des cultures plus rentables. 

 

                                                 
293 Nomenclature usuelle des blés de Mac Key, 966. 
294 Nomenclature usuelle des blés de Mac Key, 1966. 
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Schéma 2 : Récapitulatif de la généalogie des blés (du blé sauvage au blé domestiqué) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Espèces sauvages 

Espèces domestiquées 

 

Blé diploïde sauvage, grain vêtu, de  

Type T. boeoticum  (AA) (blé dur) 
Non défini par nos sources 

Non défini par nos 

sources 

Blé diploïde domestiqué, grain vêtu de 

type Triticum monoccum (AA) (blé dur). 

 

Blé tétraploïde, sauvage, grain vêtu, 

de type  T. dicoccoide (AA BB) (blé 

dur). 

Blé tétraploïde, domestiqué, grain vêtu, 

de type dicoccum (AABB) (blé dur). 

Blé tétraploïde, domestiqué, 

grain nu, de type durum 

(AABB) (blé dur). 

Blé hexaploide, domestiqué, 

grain vêtu, de type spelta 

(AABBDD) (blé tendre). 

Blé hexaploide, 

domestiqué, grain nu, de 

type aestivum (AABBDD) 

(blé tendre). 
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L’analyse des restes archéo-botaniques des sites du sud est de la Grèce actuelle ainsi que celle 

des différents sites archéologiques du nord (Macédoine et Thrace), mettent en évidence la 

présence dès la fin du mésolithique des céréales notamment l’engrain et l’amidonnier. Celles-

ci perdurent tout au long de la période néolithique en connaissant une évolution vers des 

formes domestiquées qui suggèrent leur culture par les hommes. 

Du néolithique récent au Bronze ancien et moyen, le blé reste très cultivé. Les sites de Lerne 

et d’Argissa attestent de cette prédominance des céréales. Les analyses archeo-botaniques 

restituées dans l’article de Valamoti295à partir de différents sites du nord (Sitagroi, Mandalo, 

Dikili Tash, Servia, Kastana) de la Grèce mettent en évidence à l’époque du Bronze ancien et 

moyen la présence de céréales de type engrain, amidonnier. Seul, sur le site Kastanas, au 

Bronze ancien, des céréales de type épeautre (blé tendre) ont été découvertes, ceci peut laisser 

entrevoir la naissance d’une nouvelle sorte de blé, plus panifiable avec une meilleure qualité 

de gluten qui modifierait la conception du pain. La fabrication d’aliments avec ce type de 

céréales permettrait d’obtenir des produits avec plus d’acidité donc avec des qualités 

gustatives plus importantes, un développement meilleur et une conservation plus longue.     

 

On constate également en Crète dans les premiers palais de Cnossos et de Phaistos la présence 

de magasins et de silos enterrés qui dénoteraient d’une culture intensive et d’un stockage 

nécessaire des céréales. Enfin apparaissent des greniers extérieurs,296 les bâtiments du site 

d’Orchomène pourraient être interprétés comme des greniers à grains ou autres denrées. Les 

fouilles ont mis à jour des bâtiments, de forme circulaire d’un diamètre extérieur qui pouvait 

atteindre 27 m, reposant sur un socle d’une épaisseur de 4 à 5 mètres environ et probablement 

d’une hauteur de 26 mètres environ297. Ces bâtiments ont pu être interprétés comme des 

greniers, grâce au vase de Mélos, qui, selon Oelmann, représenteraient par analogie un 

modèle de grenier de l’ancien empire. Ainsi d’autres sites de l’helladique ancien, comme celui 

de Tirynthe pourraient mettre à jour des constructions de ce type pouvant accueillir des 

productions agricoles.  

                                                 
295Op.cit. VALAMOTI Soultana-Maria, Investigating the Prehistoric Bread of Northern Greece, URL : 
http://civilisations.revues.org/index1359.html.  
296 MARINATOS Spyridon. Greniers de l'Helladique ancien. In: Bulletin de correspondance 
hellénique. Volume 70, 1946. pp. 337-351. 

[En ligne] DOI : 10.3406/bch.1946.2584, disponible à l'adresse 

www.persee.fr/doc/bch_0007-4217_1946_num_70_1_2584 (page consultée le 27 mars 2013).  
297 D’autres précisions architecturales sont définies dans l’article cité ci-dessus. 
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Le linéaire B apparaît en Crête à Cnossos aux environs de 1375 av. J.-C. Il y a été découvert, 

en 1900 par Sir Arthur Evans sur des tablettes d'argile cuites accidentellement par un 

incendie. Des tablettes ont également été retrouvées à Pylos, Mycènes, Thèbes et Tirynthe. Le 

linéaire B se trouve également sur des vases, trouvés à Éleusis, Orchomène, Chania. Cette 

écriture fut déchiffrée en 1952 par l'architecte anglais Michael Ventris. Le linéaire B 

comporte près de 200 signes, divisés en signes « syllabiques (Unicode 10000-1007F298), ayant 

probablement une valeur phonétique, et en « logogrammes » (Unicode 10080-100FF299 ) 

ayant eux une valeur sémantique.  

L’objectif de cette partie est de montrer à travers les traces des tablettes en linéaire B, 

l’importance de la culture des blés au passage au Bronze récent. Cette étude n’aura pas la 

prétention de faire un relevé exhaustif, parmi les milliers de tablettes, de celles qui traitent des 

céréales mais tout au plus d’en extraire un relevé substantiel afin de proposer des conclusions 

cohérentes.  Pour cela une cinquantaine de tablettes de Pylos et Cnossos seront répertoriées.     

On note tout d’abord l’existence dans le linéaire B, des idéogrammes 1008E et 1008F pour 

désigner le blé et l’orge ainsi que des idéogrammes 100DE/F, 100E0/9, 100F0/9 pour signifier 

différents contenant de type vases.     

Tableau 53 : Les tablettes du site de Pylos300 

Référence des tablettes Les interprétations proposées 

PY Eb 297 474 l de blé pour la divinité soit 379 kg 

 

PY Eb 312 

 To-so-jo/ pema 

Te-re-ta-o/to-so/pema quantité de semence suivant les domaines 

 

PY Ad 686 

Cette tablette met en avant les travaux des servantes (moudre le grain par 

exemple). 

 

PY Eq 213 

a-ro-u-ra = fait référence aux terres labourables 

da-ma-te = possibilité de reconnaître la déesse Déméter ou plus 

vraisemblablement une allusion aux terres labourables.   

Py Un 718 Offrande à Poséidon dont du blé 

 

Commentaire : ces tablettes montent l’importance des cultures des céréales dans la vie quotidienne. Les céréales 

présentes dans ces tablettes sont le blé et l’orge attestant ainsi une continuité dans les cultures avec les époques 

                                                 
298 http://www.unicode.org/charts/PDF/U10000.pdf . 
299 http://www.unicode.org/charts/PDF/U10080.pdf . 
300 VENTRIS, Chadwick, Documents in Mycenaean Greek, Cambridge University Press, 1973, 622 
pages, (p 213 à 324). 
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précédentes. L’importance du nombre de tablettes témoigne de la place réservée aux céréales dans les cultures, 

celles-ci ne pouvaient pas être simplement occasionnelles mais relevaient d’un caractère habituel. 

 

 

LES « PRIVATE PLOT » 

PY Eo 01 

 

PY Eo 269 Cette série fait référence aux « private plot ». Suivant les 

domaines les quantités varient (242l pour Warnataios 

(soit 193 kg), et 996 l pour Thisbaios soit 796 kg)   

 

Ces tablettes marquent l’attribution de blé pour chaque 

destinataire, on retrouve les inscriptions suivantes : 

 

Da-ma-te 

To-so-de-pe-mo 

Wa-so-de-pe-mo  

To-so-de-pe-mo 

 

 

PY Eo 02 PY Eo 269 

PY Eo 04 PY Eo 278 

PY Eo 05 PY Eo 371 

PY Eo 06 PY Eb 31 

PY Eo 351 PY Eo 30 

PY Eo 471 PY Eo 10 

PY Eo 281 / PY Eo 34 / 32 

PY Eo 35 

 

PY Eo 21/ PY Ep 705 /704 

PY Eo 20 

Commentaire: ces tablettes font référence à la quantité de grains attribuée pour chaque domaine. 

L’importance du nombre de tablette dénote  une production et une distribution importantes  

des céréales. Elles étaient donc cultivées en grande quantité afin de satisfaire tous les destinataires. 

De plus leur importante culture semble corroborer la place occupée  dans les habitudes alimentaires 

de cette époque. 

 

Référence des tablettes Interprétations proposées 

 

Pour les rituels 

PY Es 650  

Offrande et contribution en blé des différents donateurs, les inscriptions 

en linéaire B sont to-so-de   pe-mo 

PY Es 644 

PY Es 646 

PY Es 649 

Commentaire : ces tablettes concernent les rituels religieux. On constate que le blé occupe une 

place importante dans les rituels comme pour souligner son caractère vital pour la vie humaine 

et animale.       
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Tableau 54 : Les tablettes du site de Knossos 

Référence des tablettes Interprétations proposées 

Pour le fonctionnement des palais  

Kn E 668 

 

 

 

 

 

Ration de grains par mois, on distingue les différents bénéficiaires et les 

inscriptions suivantes : 

Tu-ri-si-jo  pour le blé 

29604 L pour les hommes de Luktos (soit 23 tonnes) 

31320L pour les hommes de Tulissos (soit 25 tonnes) 

3660L pour les hommes de Lato (soit 2,9 tonnes) 

Kn E 749 

 

Pa-ra-jo        3000 L (soit 2,4 tonnes) 

Ru-ki-ti-jo     2520 L (soit 2 tonnes) 

Ti-ri-tu-jo       quantité indéterminée      

Su-ri-mi-jo     quantité indéterminée      

Pa-mi-jo        quantité indéterminée      

Po-si-jo         quantité indéterminée       

Kn E 770 

 

 

 

Ration pour un mois  

Femme de Cnossos : 12000 L (soit 9 tonnes) 

Femme d’Amnisos : 12000 L 

Femme de Phaistos : 12000L 

Commentaire301 : il faut s’intéresser à la quantité de blé répartie entre les localités pour cela il 

est nécessaire de connaître la masse volumique302 du blé afin de convertir les litres des tablettes 

du linéaire B en kg.  Ainsi on constate que pour le site de Knossos les rations mensuelles 

s’élèvent à 2 tonnes jusqu’à 25 tonnes suivant les palais.  Pour le site de Pylos, les quantités sont 

moins importantes car elles concernent des rituels religieux (379kg) et les private plot entre (190 

et 800kg). Pourtant ces chiffres éclairent sur la consommation de blé au quotidien, en effet en 

considérant un taux d’extraction de farine de 80%303 (pour 100Kg de blé, on extrait 80kg de 

farine),  on peut estimer que pour 640 kg de farine (soit 796 kg de blé), ils pouvaient produire 

1000 pièces d’un kilo. Ainsi ces chiffres sont cohérents avec une forte consommation des 

préparations boulangères.   

 

                                                 
301 http://www.boulangerie.net/MP/Inforecolte2004.html. 
302 Masse volumique du blé 800kg/m3 in http://www.fao.org/wairdocs/x5163f/X5163f02.htm#2    
303 Actuellement le taux d’extraction est de 75% (in http://www.espace-pain-
info.com/fiches/fiche_public.php?index=47 ), mais en prenant en considération les difficultés de 
mouture de l’époque, on peut considérer que le taux d’extraction était alors autour de 80%.   
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Le grand nombre de ces tablettes montre l’importance de la culture des céréales, notamment 

le blé, dans la vie quotidienne au Bronze récent. En effet ces céréales ne peuvent pas être 

considérées comme anecdotiques dans l’organisation économique, elles participent à la fois 

aux offrandes et à l’alimentation quotidienne (ration) et aux tributs des différents domaines et 

dénotent une civilisation qui progresse avec une population plus riche et plus nombreuse 

engendrant une agriculture plus productive. Ainsi au regard des tablettes du Linéaire B, la 

culture du blé est restée inchangée depuis le Néolithique. 

Au Bronze, les céréales identifiées sur le site d’Akrotiri sont souvent des blés « triticum 

monococcum ». Ce blé est toujours un blé dur, avec le peu de qualité panifiable qu’on lui 

connaît, mais l’article de MOUNDREA AGRAFIOTI nomme ce blé « amidonnier » des 

réserves sont à émettre sur cette nomination et il est préférable  de garder les classifications304 

des botanistes et l’appeler engrain. En effet le terme d’amidonnier est utilisé habituellement, 

dans la classification des botanistes, pour l’espèce Triticum turgidum subsp. Dicoccon (blé 

tétraploïde). L’article de MOUNDREA AGRAFIOTI parle clairement de « triticum 

monococcum », un engrain sauvage diploïde selon les botanistes et non un amidonnier. Même 

si ces deux variétés sont des blés durs et vêtus, leur génome diffère ce qui ne permet pas de 

les confondre. D’autres sites attestent de la continuité de la culture des blés durs en Grèce au 

Bronze récent. Seulement le site de Kastanas et Assiros laissent entrevoir l’apparition du blé 

tendre (forte qualité panifiable et fermentative).  

 

 Ainsi nos recherches ont permis d’établir que les blés étaient présents autour de la 

méditerranée, en Grèce en particulier depuis, au moins les périodes anciennes du Néolithique 

et même dès la fin du Paléolithique. Progressivement ces céréales ont été domestiquées par 

l’homme. Les traces archéo-botaniques des sites du sud-est de la Grèce et du nord mettent en 

évidence la présence de céréales de type orge, engrain, amidonnier (des blés durs). Ces 

céréales ont été attestées jusqu’au Bronze récent. 

 

 

 

                                                 
304 http://www.tela-botanica.org/eflore/BDNFF/4.02/nn/69769/export/pdf.  
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Tableau 55 : Nomenclature des blés cultivés et de leurs espèces apparentées les plus directes 

(d’après van Slageren, 1994)305 

 

Espèces et sous-espèces 

 

 

Noms communs 

Triticum monococcum L. 

            ssp. aegilopoides (Link) Thell. 

            ssp. monococcum 

Triticum urartu Tum ex. Gand. 

Triticum timopheevii (Zhuk.) Zhuk. 

           ssp. armeniacum (Jakubz.) van Slageren 

           ssp. timopheevii 

Triticum turgidum L. (Thell.) 

           ssp. dicoccoides (Körn ex. asch. & Graebn.) 

Thell. 

           ssp. dicoccon (Shrank) Thell. 

           ssp. paleocolchicum (Men.) A. Löve & D. 

Löve 

          ssp. parvicoccum * Kislev 

          ssp. durum (Desf.) Husn. 

          ssp. turgidum 

          ssp. polonicum (L.) Thell. 

          ssp. turanicum (Jakubz.) A. Löve & D. Löve 

          ssp. carthlicum (Nevski.) A. Löve & D. Löve 

Triticum zhukovskyi Men & Er. 

Triticum aestivum L. 

           ssp. spelta (L.) Thell. 

           ssp. macha (Dek. & Men.) MK 

           ssp. aestivum 

           ssp. compactum (Host) MK 

           ssp. sphaerococcum (Percival) MK 

 

Engrain sauvage 

Engrain cultivé ou Petit Épeautre 

Pas de nom commun (forme sauvage) 

 

T. timopheevii sauvage 

T. timopheevii cultivé 

 

Amidonnier sauvage 

 

Amidonnier cultivé 

Blé de Géorgie 

 

Pas de nom commun 

Blé dur 

Blé poulard 

Blé de Pologne 

Blé Korassan 

 

Blé de Perse 

 

Pas de nom commun 

 

Grand Épeautre 

Pas de nom commun 

Blé tendre ou Froment 

Blé compact ou Blé hérisson 

Blé sphérique ou blé indien 

         

                                                 
305 BONJEAN Alain, Histoire de la culture des céréales et en particulier de celle du blé tendre 
(Triticum aestivum L.), Dossier de l’environnement de l’INRA, n°21 [En ligne], disponible à l'adresse 
http://www.inra.fr/dpenv/pdf/bonjed21.pdf, (page consultée le 15 janvier 2010), p 29. 
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 Les engrains et amidonniers des sites archéologiques, du Paléolithique au Néolithique récent, 

sont des blés durs à grains vêtus, qui ont souvent été retrouvés carbonisés et décortiqués. 

Comment pourrait-on imaginer les hommes préhistoriques dans l’exploitation de ces 

céréales ? L’exploitation des grains vêtus par l’homme nécessite d’abord une opération de 

décorticage assez difficile, il faut séparer l’enveloppe du grain afin de pourvoir l’utiliser. On 

pourrait imaginer que la technique de la carbonisation des grains, retrouvée pour d’autres 

motifs sur les sites préhistoriques, ait également pu servir à la séparation de l’enveloppe et du 

grain. En effet la carbonisation, sous l’effet de la chaleur, provoque l’éclatement de 

l’enveloppe, ce qui permet la séparation de l’amande et des enveloppes. On pourrait aussi 

bien atteindre l’amande par broyage avec un pilon, mais cette technique impliquerait le 

mélange de l’enveloppe et du grain. Or, de la qualité du broyage et de la mouture dépend la 

texture de la préparation, en effet un broyage grossier avec beaucoup d’enveloppes 

impliquerait un met peu agréable en bouche, craquant et dur.  

Au Bronze récent, le site d’Akrotiri,306 dans l’archipel des Cyclades près de la côte 

méridionale de l’île de Santorin, offre une pléiade d’outillage lithique afin de répondre à une 

meilleure productivité de l’agriculture céréalière de l’époque du Bronze récent. Ce site a 

connu une grande période de prospérité et d’extension au début du Cycladique récent.  

Des outils de type mortier/ pilon ont été retrouvés permettant le processus de broyage ou de 

décorticage des grains vêtus de cette époque. Ces outils avaient pour but d’enlever les sons.307 

A ce stade, le broyage reste grossier, s’il était travaillé avec un liquide, il donnerait une 

préparation toujours peu agréable en bouche, craquante et dure. Afin d’éviter cela une 

opération de mouture est nécessaire, elle permet une meilleure séparation entre l’amande 

farineuse (le fruit du grain) et les enveloppes.   

Des outils de mouture sont également attestés sur le site d’Akrotiri. Ils étaient réalisés à partir 

de galets, il existait des meules mobiles ou fixes suivant la quantité de farine désirée. En effet 

les meules mobiles avaient plutôt un usage domestique alors que les meules fixes pouvaient 

produire davantage. A ce stade, tous les grains sont écrasés finement, les farines obtenues sont 

de type « complètes, riches en fibres » car le son et l’amande farineuse sont présentes. Cette 

farine peut être travaillée en « pain bouillie » ou « pain galette/boule », les produits obtenus 

                                                 
306 MOUNDREA AGRAFIOTI Hélène-Antiklia, Moudre et broyer dans l'espace construit d'une ville 
du début du Bronze récent égéen. Ouvrage dir. par Hara Procopiou et René Treuil ; [Table ronde 
internationale Moudre et broyer à Clermont-F, 2002, 237 pages. 
307 Le son est le nom généralement donné aux enveloppes du grain, celles-ci se composent en 
péricarpe, endocarpe, mésocarpe. 
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seront compacts et assez irritants pour les intestins à cause de la forte concentration en sons. 

Ainsi une opération de criblage (tamisage) devait être nécessaire pour extraire les sons des 

enveloppes farineuses afin d’obtenir des produits plus légers et moins irritants, plus digestes 

et plus facilement panifiables. Il faut noter malgré tout que les fouilles réalisées sur le site de 

Mycènes ne révèlent que très peu d’outils de broyage et de mouture. Ceci peut s’expliquer par 

le manque d’observations précises sur ces instruments.  

Les recherches des restes archéobotaniques montrent à la fois la persistance du traitement des 

blés en farine, mais aussi les limites par un travail assez grossier des céréales et probablement 

un sentiment désagréable en bouche.  

          Ces grains d’amidonnier et d’engrain ont pu être travaillés en bouillies ou en 

galettes plus ou moins épaisses voire sous forme de boule. Le gluten de mauvaise qualité qui 

les compose (gluten court avec peu de pouvoir élastique), ne permet pas, en effet, de retenir le 

gaz carbonique produit au moment de la fermentation, ainsi la pâte n’exprime pas de 

développement suffisant et rien ne permet d’affirmer pour l’instant que les hommes du 

néolithique connaissaient la fermentation. En revanche la fermentation a pu être suspectée 

d’une manière accidentelle par un temps de repos entre la préparation et la cuisson des pâtes, 

en effet, celles ci auraient pu développer, même de manière imparfaite, un début de 

fermentation.  Ce phénomène naturel est dû à des micro-organismes vivants dans l’air et se 

déposant soit sur les céréales soit sur les ustensiles ou même se développant à partir même des 

souches présentes dans les céréales. Celui-ci, connu par les scientifiques sous le nom de 

Saccharomyces, a la propriété de transformer les sucres308 de la pâte en gaz carbonique et 

alcool, ce qui permet à la pâte de lever. Ainsi le micro-organisme, lorsqu’il est privé 

d’oxygène et emprisonné dans la pâte, utilise le sucre de la céréale pour survivre, celui-ci est 

transformé en alcool et gaz carbonique (fermentation alcoolique) au bout de trente minutes si 

les conditions de reproduction sont réunies (chaleur, humidité, nourriture). A la cuisson 

l’alcool est évaporé mais lorsque la bouillie est consommée sans cuisson, l’alcool demeure.  

 

Sucre    gaz carbonique + alcool 

Réaction anaérobie 1 (fermentation absence d’air)  

                                                 
308 FOULD SPRINGER. Levure et panification, Paris, édition Nathan communication, 1988, 75 pages 
(p 10). 

La fermentation 
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Le même processus est observé si le micro-organisme est en présence d’oxygène. 

 

Sucre + oxygène  gaz carbonique + Eau + énergie 

Réaction aérobie 1 (fermentation en présence d’air) 

 

Grâce à cette réaction chimique naturelle mais difficilement maîtrisable, on pourrait faire 

l’hypothèse que les habitants du néolithique aient connu, malgré eux, cette fermentation et 

constaté des modifications de structure de produit (plus ou moins volumineux, acide, et des 

goûts différents). 

Si on pose la possibilité de l’existence de « pains galette/boule », il faut, de fait, montrer la 

présence de » fours ou foyers sur lesquels ces préparations auraient pu être cuites du 

néolithique ancien jusqu’au néolithique récent. Le site de Dikili Tash309 offre la possibilité de 

découvrir un four en fer à cheval. Four à voûte, fait de grosses pierres en sa base et de plus 

petites au-dessus, celui-ci a été découvert autour de restes de maisons mais aucune autre 

précision ne peut être donnée concernant sa localisation précise et ses dimensions. Pourtant au 

regard des articles parus sur la question des modes de combustion, on peut dire qu’au 

néolithique, les « fours domestiques étaient toujours constitués d’un seul espace clos qui avait 

à la fois le rôle de chambre de combustion et de chambre à cuire ».310  

  

                                                 
309 SÈVE Michel, DARCQUE Pascal, TOUCHAIS Gilles, TREUIL René, Dikili Tash . [En ligne] 
(Page consultée le 20 février 2010) In: Bulletin de correspondance hellénique. Volume 116, livraison 
2, 1992. pp. 715-719, 954 pages, (p 715). 

[En ligne] DOI : 10.3406/bch.1992.7014, disponible à l'adresse,  

www.persee.fr/doc/bch_0007-4217_1992_num_116_2_7014,  (page consultée le 20 février 2010). 
310 PREVOST-DERMARKAR, Sandra. Les foyers et les fours domestiques en Égée au Néolithique et 
à l’Age du Bronze. Civilisations, 49 | 2002, mis en ligne le 01 juin 2005, [En ligne], disponible à 
l'adresse http://civilisations.revues.org/index1475.html, (page consultée le 03 mars 2010),  (p 6). 

           La respiration 
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Figure 1: Reconstitution hypothétique du four 1 de Dikili Tash (DESHAYES, J. 1974, p.72) 

 

Même si des fours sont attestés dès le néolithique, il convient malgré tout de préciser que 

leurs traces sont beaucoup plus nombreuses à partir du Bronze. Ces fours pouvaient être de 

terre ou de pierres et de tessons de formes diverses (circulaires, carrées, rectangulaires …). Ils 

étaient construits sur un soubassement qui permettait une isolation de l’humidité des sols. Puis 

la sole, qui recouvrait le soubassement permettait d’accueillir les aliments à cuire. Enfin la 

voûte, ses dimensions ne sont pas attestées mais l’on peut supposer une largeur d’ouverture 

entre 0,30 et 0,40 cm. Ce type de four pouvait attendre 1000 degrés au cours de la période de 

chauffe puis le refroidissement de la chambre permettait la cuisson des aliments.         

D’une manière générale, les travaux de synthèse311 portés sur les dispositifs de combustion 

retrouvés en Grèce et dans le Sud des Balkans mettent en évidence la présence des fours mais 

aussi des foyers.  

Les foyers pouvaient être à plat, creusés ou surélevés. Pour les foyers à plat (le site Kastanas 

et plus communément dans l’ensemble du monde égéen dès le néolithique), la zone de 

combustion a reçu un revêtement qui peut être de la terre à bâtir ou des matériaux de type 

cailloux, ils sont de forme circulaire ou rectangulaire.  

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
311 Ibid. 
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Figure 2 : Foyer à plat (d’un diamètre d’1m 30) avec revêtement en terre à bâtir et bordure en 

briques crues de Kastanas (HÄNSEL, B. 1979, p. 182)312 

  

 

 

 Les foyers creusés apparaissent dès le paléolithique et se perfectionnent tout au long du 

néolithique et de l’âge de Bronze. En revanche les foyers surélevés, mobiles ou non, qui 

montrent une nette intention d’éloigner le feu du sol, seront régulièrement trouvés dans 

différents sites de l’âge de Bronze.     

Figure 3 : Foyer creusé en fosse avec revêtement de pierre (GIMBUTAS, M. & al. 1989, 

p.54). 

  

 

                                                 
312 Extrait Ibid p 3.  
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Ces préparations devaient toujours être chauffées, les foyers sont restés omniprésents dans les 

traces archéologiques jusqu’au Bronze récent313laissant l’usage du four plus marginal. Les 

foyers ressemblent encore à ceux des époques antérieures, ils étaient souvent posés 

directement au sol ou creusés et entourés de pierres de forme rectangulaire, circulaire ou ovale 

de dimension moyenne de un mètre mais certains peuvent dépasser le mètre et parfois même 

avec des bordures décorées.  Les sites de Mycènes, Argos, Midéa, Haghio Konstantinos, 

Berbati, Tsoungitza, Korakou, Tirynthe, Sparte, Pilos, Malthi, Lefkandhi et quelques autres 

illustrent cette présence de foyers fixes dans les maisons. La fonction de ces foyers n’a pas 

changé, la chaleur de la combustion permettait de chauffer la sole et de cuire par la suite les 

aliments. Ainsi les « pains galette/boule » de blé dur, encore sur la plupart des sites, cuisaient 

toujours de la même façon.  

Le Bronze récent marque pourtant un changement progressif dans l’approche de la cuisson 

avec les découvertes de plus en plus nombreuses de traces de fours314. Le site de Kommos en 

Crète met à jour des fours en pierre, clos sur eux mêmes, à partir du Bronze récent. Même si 

la préservation du site ne permet pas absolument et précisément de distinguer les foyers des 

fours, on peut malgré tout envisager que les expériences passées ont permis aux hommes de 

passer du foyer aux fours afin d’obtenir une amélioration du produit grâce à une meilleure 

répartition de la chaleur mais aussi de développer les parfums du feu de bois et de permettre la 

cuisson de préparations plus volumineuses et en utilisant moins de combustible.          

On peut en plus souligner que l’évolution probable des modes de cuisson vers des fours ont 

permis d’améliorer les produits et donc de les faire perdurer. Ainsi ces fabrications réalisées à 

partir de farine grossière et d’un liquide, consommées ensuite sous forme de « pains bouillie » 

ou cuit sous forme de « pains galette/boule » auraient existé depuis la naissance de 

l’agriculture et se seraient propagées aux époques postérieures.  

Cette introduction a permis d’établir que le blé occupe une importance, dans l’alimentation 

humaine, depuis les périodes préhistoriques, il s’agira maintenant, avec la naissance des traces 

écrites, de comprendre la place de cette céréale dans la tradition hellénique. 

 

                                                 
313 DARQUE Pascal, L’habitat mycénien, formes et fonctions de l'espace bâti en Grèce continentale à 
la fin du IIe millénaire avant J.-C, école française d’Athènes, Athènes, 2005, 451 pages, (p167). 
314 SHAW Maria, Late minoan hearths and ovens at Kommos, Crète in Darque, Treuil, L'habitat égéen 
préhistorique : actes de la table ronde internationale, Athènes, 23-25 juin 1987, U.R.A. 1226, 
Protohistoire égéenne, Centre national de la recherche, pp.231-254, 23 pages, (p231). 
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A. Timide utilisation pendant l’Antiquité 
 

Il s’agira de comprendre la place de la céréale blé dans les préparations boulangères durant 

toute l’Antiquité. Pour cela trois chapitres seront traités, le premier concernant les typologies 

de blés, le second, les transformations de la farine aux recettes, et pour finir, le métier de 

boulanger.  

Les termes seront plus variés que précédemment car il existe des blés de natures différentes, 

les termes suivants seront quantifiés : ζεόπῡρον/Épeautre (3 occurrences), d’ Όλυρα/Blé dur 

vêtu amidonnier (60 occurrences). Il faudra ajouter le terme de σιτανίας/Blé tendre nu (21 

occurrences), de σῐλ́ιγνις/blé tendre (2 occurrences), mais aussi σιτάρι/terme générique 

céréale (6 occurrences), σῖτος/Grain ou blé tendre (époque tardive) parfois blé dur (1 040), 

τίφη/Blé dur vêtu Engrain (39) ζειά/Blé dur vêtu amidonnier (91) et pour finir, Πυρός/Blé nu 

dur (804). 

A ces termes, seront ajoutés ceux de farine de blé, άλευρον (586 occurrences), de pain, άρτος 

(2 461) et ψωμί(ν) (66), de levure ζύμη (220 occurrences). Le dernier terme quantifié sera 

celui de boulanger (ἀρτοποιός) avec 93 occurrences.  

Cette quantification315, dans le TLG, sera la première étape de notre méthode puis il sera 

nécessaire, à l’aide de la confrontation des textes en eux mêmes, d’en faire une analyse 

qualitative à l’aide de la bibliographie et des textes eux mêmes.  

D’un point de vue quantitative, force est de constater, Tableau 56 , que le terme générique de 

céréales est prédominant dans la littérature en langue grecque, les occurrences relatives aux 

blés durs vêtus sont surtout présentes à l’époque classique et hellénistique. Le terme relatif au 

blé dur nu prend davantage d’importance après l’époque classique tout comme les termes 

relatifs à la farine de blé, la levure et le pain. La confrontation avec les textes aura pour 

objectif d’éclairer ses chiffres afin de comprendre le rôle du blé dur nu dans la fabrication des 

préparations boulangères.  

                                                 
315 La première période quantifiée, l’Antiquité s’étend de la période homérique jusqu’à la chute de 
l’empire romain. Cette délimitation est réalisée dans les manuels de collège en Grèce. Voir Partie 2, 
Introduction de la partie.  
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Histogramme 18 : Répartition des blés d’Homère à la fin de l’époque romaine (valeur absolue) 
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Histogramme 19 : Répartition des farines et du pain d’Homère à la fin de l’époque romaine (valeur absolue) 
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Histogramme 20 : Répartition du terme boulanger d’Homère à la fin de l’époque romaine 

(valeur absolue) 

 

 

f. Des blés antiques, une longue maturité. 

 

Les épopées homériques sont des sources fondamentales pour comprendre les sortes de 

céréales cultivées et utilisées dans les préparations. En effet l’œuvre d’Homère récence un 

nombre important de références (88 occurrences) aux céréales en général, il faudra pour les 

comprendre dans leur détail, analyser les termes grecs316 plutôt que les termes des traductions 

afin de ne pas se laisser influencer par des partis pris sociologiques.  

Chez Homère le terme générique céréale « σῖτος317 » est utilisé 65 fois318 alors que les autres 

références aux blés ne sont que plus rarement citées. Ce terme peut s’appliquer aux céréales 

en général319, ou à toutes graines pouvant servir à l’alimentation humaine320 en particulier ou 

au blé sans distinction d’espèces, c’est probablement pour cette raison et d’une manière 

                                                 
316 LIDDELL H.G., Scott R., A Greek-English Lexicon, 9e éd. Oxford, 1996, 2378 pages. 
317 Op. cit. A. grain, comprehending both wheat, LIDDELL H.G., Scott R., A Greek-English Lexicon. 
318 Alors que le terme n’est présent que 88 fois chez des auteurs entre le 8ième et le 6ième avant J.C. 
319Op. cit. AMOURETTI Marie Claire. Le pain et l'huile dans la Grèce antique. De l'araire au moulin. 
Testimonia p 262. 
320Op. cit. Odyssée, “ Σιτοφάγος », IX, 191. 
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indifférenciée qu’il est employé chez Homère. Les poèmes dits homériques321 et l’œuvre 

d’Hésiode utilisent le mot « Σῖτος » dans le cadre du mythe fondateur de Déméter, qui est 

clairement liée au blé et à la réussite de sa culture, sans pour autant en énoncer ses 

caractéristiques botaniques. Le terme σῖτος, bien que très présent322tout au long de cette 

première période n’est pas assez précis pour permettre une analyse des céréales cultivées ou 

consommées. Son relevé permet simplement de comprendre, pour les époques les plus 

éloignées, la place des céréales dans la société sans en apporter une différenciation botanique. 

Pour cela il faut réaliser une recherche plus précise des autres termes définissant les blés.  

Tableau 56 : Répartition des blés d’Homère à la fin de l’époque romaine (valeur absolue) 

LES OCCURRENCES Archaïque Classique Hellénistique Romaine Total général 

BLÉ DUR NU/Πυρός 
triticum durum 

16 89 151 548 804 

BLÉ DUR VÊTU 
ENGRAIN/τίφη 

Triticum monoccum : blé 
diploïde 

 
3 17 19 39 

BLÉ TENDRE NU/σητάνειος 
Triticum vulgare    

17 17 

BLÉ TENDRE NU/σίλιγνις 
Triticum vulgare    

2 2 

BLÉ TENDRE NU/σιτανίας 
Triticum vulgare  

17 4 
 

21 

BLÉ VÊTU 
AMIDONNIER/ζειά 

dicoccoide/dicoccum / durum 
: des blés tétraploïdes 

2 13 20 56 91 

BLÉ VÊTU 
AMIDONNIER/Όλυρα 

T. dicoccoide/dicoccum / 
durum : des blés tétraploïdes 

2 
 

12 46 60 

BLÉ VÊTU ÉPEAUTRE/  
ζεόπῡρον 

Triticum spelta 
   

3 3 

BLÉ/σιτάρι 
  

2 4 6 
Grain ou blé tendre (époque 
tardive) parfois blé dur/σῖτος 

Triticum durum ou autre 
88 351 174 427 1 040 

Total général 108 473 380 1 122 2 083 

 

                                                 
321 HOMÈRE, Hymnes Homériques. (R. Jacquin, Trad.) Paris: Orphrys. (1997), 161 pages. 
322 34 % des occurrences relevées pour la période d’HOMÈRE à THÉOPHRASTE. 
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Concernant la terminologie des blés, le terme Πυρός323, voit son utilisation grandir au cours 

de la période d’Homère à Théophraste. Alors que dans les textes les plus anciens, il ne 

représente que 16 occurrences, au 4ième siècle avant J.C. il est présent 151 fois. Ce terme, en 

accord avec les recherches en botanique324, désigne une espèce de blé dur nu dénué de son 

enveloppe. Le caractère grain vêtu ou grain nu est important dans la classification 

traditionnelle parce que les différentes formes sont habituellement cultivées séparément, et 

ont un traitement très différent après la moisson. Les blés vêtus nécessitent un traitement de 

décorticage supplémentaire pour ôter les glumes coriaces. Les références les plus scientifiques 

sont apportées par Théophraste325 fondateur de la botanique en tant qu'étude des plantes en 

elles-mêmes. Dans son Histoire des Plantes, un chapitre est consacré à l’étude des céréales.  

Théophraste désigne comme des blés nus (78 occurrences) ou blé en général le πυρός, ces 

grains nus toujours préférés pour leur traitement simplifié de l’enveloppe et donc l’obtention 

d’une qualité supérieure de farine. Hérodote326 aussi marque la distinction entre πυρός (8 

occurrences), όλυρα et ζειαί en tant que céréales propres à la consommation humaine et à la 

fabrication des préparations boulangères. 

Le blé est également désigné sous le terme de Ζειά, très peu présent dans la littérature 

homérique327, il reste assez discret tout au long de notre première période de référence328, il 

désigne clairement une variété de blé à grosse enveloppe. On peut noter toutefois qu’en le 

traduisant généralement par épeautre, les traductions françaises s’opposent aux hypothèses 

d’Amouretti et de Jardé qui préfèrent la traduction d’amidonnier en remarquant que la 

présence d’épeautre n’est pas attestée en Grèce.  

Cette question terminologique est essentielle dans la compréhension des pratiques 

boulangères car si l’on entérine la traduction d’épeautre, on sous-entend la présence de blé 

tendre (triticum spelta) alors que la traduction d’amidonnier suggère un blé dur. 

                                                 
323Op. cit. LIDDELL H.G., SCOTT R., A Greek-English Lexicon, πυρός (in dialects also σπυρός (q. 
v.)), ὁ, A. wheat, Triticum vulgare. En raison de sa structure proche du génitif de Πυρ, et notre 
méconnaissance du grec ancien, nous avons pris les occurrences de πυρός autour desquelles étaient 
cités d’autres céréales.  
324Op. cit. JARDÉ, Auguste. Les Céréales dans l'Antiquité grecque. 1. La Production. 
325Op. cit. THÉOPHRASTE, histoire des plantes, ( livre VIII, 4,1,2 / I, 1-2). 
326Op. cit. HÉRODOTE. Histoire, 2,36, 77. 
327 2 occurrences. 
328 35 occurrences en 4 siècles. 
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Théophraste329 tenant compte des caractères de paille, des épis, des grains et de l’époque des 

semailles, qualifie ce blé comme vêtu avec une enveloppe résistante qui nécessite une 

opération de mouture supplémentaire et donc assez peu intéressant à transformer, ce qui peut 

expliquer sa faible importance dans le corpus du TLG.  

Un autre terme est assez peu présent, celui d’Ολύρας, présent uniquement deux fois chez 

Homère, il est recensé 60 fois dans la première période de référence, c’est surtout Théophraste 

qui le définit comme un blé vêtu. La thèse d’Amouretti permet de définir ce blé comme un 

amidonnier probablement avec une glume épaisse qui rend son utilisation difficile pour la 

consommation humaine..   

Un dernier type de céréale est répertorié, le Τίφη, (blé dur vêtu), 39 fois cités seulement dans 

la période de référence. On peut dire, comme précédemment, que cette céréale n’occupait 

qu’assez peu de place dans la tradition boulangère en Grèce antique.  

Même si les recherches archéobotaniques330 montrent la présence de blés tendres vêtus du 

néolithique récent au Bronze ancien, on peut malgré tout faire l’hypothèse que ces blés 

n’avaient que peu d’intérêt dans la panification à cause de ses glumes épaisses et vêtues, 

difficiles à décortiquer et de sa culture peu rentable. C’est en cela que l’on peut comprendre 

leur utilisation pour la nourriture des chevaux chez Homère. Ainsi, encore à l’époque 

classique, Théophraste invite à conclure sur le fait que les blés nus étaient préférés aux blés 

vêtus.  

Il est nécessaire maintenant, avec l’aide des spécialistes331, de prévenir de la terminologie 

rencontrée, en effet, les dictionnaires et les traductions françaises proposent le terme de 

froment dès qu’il s’agit de traduire le mot blé. Les traductions françaises doivent être prises 

avec méfiance car ce terme renvoie, selon le dictionnaire de l’Académie Française332, à une 

définition assez généraliste qui n’induit aucune information sur le type du blé. Effet le 

dictionnaire définit le FROMENT n. m. « XIIe siècle, frurment. Issu du latin frumentum,  

                                                 
329Op. cit. Histoire des plantes, VIII, 4, 3. 
330POUYADE Corinne, Du néolithique à l’âge de bronze : un voyage aux sources de la tradition 
boulangère grecque. Mémoire de Master 1 : Université de Montpellier, section grec modern, 2010, 
155 pages, (p 22). 
331Op. cit. JARDÉ, Auguste. Les Céréales dans l'Antiquité grecque. 1. La Production.  

Op. cit. AMOURETTI, Marie Claire, Le pain et l'huile dans la Grèce antique. De l'araire au moulin, 
testimonia p 269-273. 
332 http://atilf.atilf.fr/dendien/scripts/generic/cherche.exe?15;s=1220004915. 
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céréale, grain, blé » comme « toute variété de blé. Dans l'usage ordinaire, désigne la meilleure 

et la plus fine qualité de cette céréale (se dit aussi bien de la plante que du grain récolté). 

Terre à froment. Semer du froment. Fleur de froment. Farine de froment ou, ellipt, froment. 

Pain de froment. »  

Il est évident que ce terme ne peut être pris dans son sens moderne dans lequel il définit des 

blés tendres, ainsi notre lecteur doit être conscient que le terme de froment ne peut définir au 

sens générique un blé ou un blé dur.  Il en est de même des farines blanches, qui ne sont pas 

constitutives du blé tendre mais signifient probablement des farines dénuées de sons.  

Aucun texte de l’époque archaïque ne permet d’avancer des chiffres sur la production des 

céréales dans le monde hellénique. Pour l’Antiquité grecque, jusqu’à Hippocrate, la question 

n’est pas plus simple et cela pour plusieurs raisons : 

- Premièrement, les anciens expriment la production en unité de volume et non pas en 

unité de poids comme maintenant, et il ne peut y avoir aucune correspondance fixe entre 

les deux unités de mesure. Théophraste333 évoque seulement des blés légers ou des blés 

lourds mais on ne peut en déduire le poids de chacun.  

- Deuxièmement, il existe peu de sources antiques, lorsqu’on exclut les sources latines. 

Ainsi, les hypothèses de Jardé334 basées sur l’analyse des règlements des ΑΠΑΡΧΑΙ335 

seront privilégiées. Les comptes d’Éleusis fixent la quantité de blé et d’orge à verser à la 

déesse, dans le but d’en comprendre globalement les proportions d’orge par rapport aux 

blés. Les résultats proposés par Jardé sont répertoriés dans le tableau ci-dessous. Le 

lecteur pourra se référer à la thèse de Jardé336 pour le détail des calculs.  

  

                                                 
333Op. cit. Histoire des plantes, IV, 9,1 ; Histoire des plantes, VIII, 4, 4-5. 
334Op. cit. JARDÉ, Auguste. Les Céréales dans l'Antiquité grecque. 1. La Production. 
335Op. cit. JARDÉ, I.G, II, 2, n°834 b. 
336Op. cit. JARDÉ, p 36-41. 
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Tableau 57 : Production de blé dans les comptes d’Éleusis 

 

Provenance 

 

production en médimnes de blé production en hectolitres de blé 

Erechtheis 650 341 

Aigeis 2 575 1 351 

Pandionis 1 850 971 

Leontis 3 850 2 021 

Akamandis 3 650 1 916 

Dineis 3 550 1 863 

Kekropis 1 200 620 

Hippothondis 5 500 2 878 

Aiantis 2 500 1 312 

Antiochis 2 102 1 135 

Drymos 2 925 1 535 

Amphiaraos 6 900 3 622 

Divers 1 800 945 

Skyros 9 600 5 040 

Myrina 28 100 14 752 

Hephaitia 28 650 15 041 

Imbros 44 200 23 205 

 

Ce tableau permet de constater la faible place occupée par la culture du blé en Attique337. La 

question des régions de culture des céréales n’est pas directement abordée, chez Homère, en 

revanche la notion de moisson et de terres fertiles y sont clairement exposées338. En effet chez 

Homère, plusieurs régions sont réputées pour être des terres riches en blés : le pays des 

cyclopes, l’Argolide (Iliade, XV, 372), la région de Dulichium (île de la mer Ionienne au sud- 

est d’Ithaque) (Odyssée chant 14 et 19) et enfin la Laconie sont notées chez Homère 

(Odyssée, IV, 604) comme terre à culture de ζειά. 

                                                 
337 Tout en rappelant que ces chiffres ne reflètent qu’une seule année. 
338Op. cit. AMOURETTI, M. C. (1986). Le pain et l'huile dans la Grèce antique. De l'araire au 
moulin, testimonia p 269-273. 
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Thucydide, plus tard proposera un répertoire des terres fertiles339dans lequel il précise en effet 

que « la Thessalie, la Béotie, la plus grande partie du Péloponnèse, à l'exception de 

l'Arcadie" sont des terres dans lesquelles les blés poussent et grâce à la fertilité des sols, les 

ressources ne cessent de s'accroître. Le bassin de Ionie est également mis en valeur par 

Hérodote340, pour les îles, plus rarement citées, on retiendra cependant par l’intermédiaire de 

Théophraste, l’île de Lemnos, Lesbos, Samos, Thasos qui jouissent d’une bonne qualité de blé 

ou de farine. Ces terres particulières du bassin méditerranéen, sont davantage propices à la 

culture du blé dur et de l’orge. La Thrace, la Laconie, et le Pont sont mentionnés par 

Théophraste341 comme favorisant la culture des blés résistant au froid car ils ont plusieurs 

enveloppes.  

Pour palier aux différences de cultures liées à la fertilité des terres et au climat, on pourrait 

penser que le monde hellénique véhiculait son blé de Thessalie en Attique par exemple342. 

D’une cité à l’autre, les échanges étaient fréquents, les paysans de Béotie et de Mégaride 

venaient vendre leurs denrées au marché d’Athènes343. Pourtant très peu de détails existent sur 

le contenu de ces échanges. On pense à l’énumération d’Aristophane sur les denrées des 

Béotiens apportées à Athènes, aucune allusion n’est faite aux céréales. Dans les sources 

antiques, l’Eubée344 et la Thessalie apparaissent comme seuls exportateurs de blés. On peut 

s’interroger légitimement sur le peu de place qu’occupe la circulation des céréales dans nos 

sources. Il semblerait que la faiblesse du réseau routier isolait les cités, les chemins étaient 

difficilement carrossables et peu faciles d’accès aux véhicules de transport. Ainsi il reste la 

voie maritime, Xénophon345précise, à cet égard, que lorsque les Thébains veulent du blé de 

Thessalie, ils affrètent deux trières. Outre les problèmes liés au transport, d’autres, de 

politique intérieure, s’ajoutent. En Effet les cités en mal de céréales doivent constamment 

                                                 
339 THUCYDIDE, (s.d.). Histoire de la guerre du Péloponnèse, Site L'Antiquité grecque et latine du 
moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse, http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013). 
340Op. cit. HÉRODOTE,.  Histoire, I,50. 
341Op. cit. Histoire des Plantes, VIII, 4,3.  C.P, III, 21,2. 
342 XÉNOPHON, Les Helléniques, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, 
[En ligne], disponible à l'adresse, http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), V, 4, 56. 
343 ARISTOPHANE, Les Acharniens, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen 
âge, [En ligne], disponible à l'adresse. http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), 871, 880. 
344 ARISTOPHANE, Les Nuées, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, [En 
ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), 715-718 ; Op. cit. 
Thucydide, VII, 28 ; VIII, 4, 96.    
345 Op. cit. Les helléniques, V, 4, 56. 



203 
 

négocier des autorisations de sortie, des privilèges douaniers pour se procurer le précieux 

sésame. Athènes mais aussi Corinthe et Égine ne pouvaient nourrir toute leur population et 

elles ont dû développer des stratégies pour importer des blés beaucoup plus éloignés à 

l’inverse de la ville de Sparte, peu concernée par le surpeuplement et forte de ses réserves, ne 

se posait pas la question de la subsistance. 

Même si l’orge reste très présente, le blé s’affirme comme céréale indispensable à la 

fabrication d’un mets qui se détache progressivement des premières habitudes alimentaires. 

Le blé remplace progressivement l’orge dans l’alimentation, la laissant aux esclaves346 et aux 

pauvres diables. Il semblerait néanmoins que les spartiates aient continué à fournir de la farine 

d’orge347 malgré le fait qu’elle passait pour être difficile à digérer et nourrissait moins que le 

blé348. 

Après Théophraste à la fin de l’époque classique, Galien dans ses propriétés des aliments349 

distingue différentes sortes de blés. Il différencie le πύρος, traduit très souvent par froment, du 

τίφη, petit épeautre, et de l’ολύρα, grand épeautre.  

Pour autant la notion de meilleure qualité de céréale varie en fonction des époques et il ne faut 

pas se laisser influencer par les qualités de blés tendres qui actuellement sont les blés les plus 

adaptés à la fabrication du pain. Ainsi, cette traduction du « froment », doit, comme 

précédemment, être compris, en suivant les recommandations des spécialistes en 

botaniques350, comme un blé dur nu, plus facile à travailler et de meilleure qualité gustative.   

Les blés, bien que de nature différente, sont toujours plus glutineux que l’orge pour Galien, 

cette qualité lui confère une qualité supérieure pour la cuisson du pain et la création du réseau 

glutineux nécessaire à sa levée. Il sont également de nature plus dense et plus compacte. 

 Il identifie351 également un « σιτανίας » chez les latins et un « ζεόπῡρον » en Bithynie, sans 

donner plus de précision. Malgré tout, on peut supposer que si Gallien différencie ce blé des 

Latins du πύρος, c’est que ses qualités sont différentes, renfonçant ainsi l’idée que le blé 
                                                 
346 ARISTOPHANE, Les Guêpes, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, 
[En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), 715-718. 
347Op. cit. ARISTOPHANE, les nuées, 639, 640. 
348Op. cit. ARISTOTE, Problèmes, XXI, 27. 
349Op. cit. Tiré d’ORIBASE, livre I, 1, 6. 
350Op. cit. AMOURETTI et JARDÉ.  
351Op. cit. Livre I, 1, 6. 
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d’occident ressemblait davantage à un blé tendre alors que celui d’orient correspondant à un 

blé dur.   

Après Jésus Christ, les auteurs classifient le ζεία comme un triticum monococcum existant en 

forme simple ou double, l’ολύρα est quant à lui semblable au ζεία.  Il apparaît ainsi que 

l’époque hellénistique et surtout romaine privilégient le blé dur nu, sans enveloppe qui 

correspond mieux aux attentes gustatives et qualitatives des consommateurs de l’époque. 

Ce πύρος qui apparaît déjà chez Théophraste semble s’imposer comme la céréale la plus 

qualitativement valable. Plutarque352 montre bien que le pain partagé, par Caton, avec ses 

domestiques est bien celui de πύρος. Les textes religieux de la fin de l’époque antique, quant à 

eux, laissent une large place aux céréales et surtout au πύρος (blé) et plus rarement à l’orge353. 

La Septante354 indique que l’on moissonnait les froments, dans les plaines de Damas et que 

les vallées en regorgeaient. Les termes différencient toujours le πύρος des autres blés.  

A la fin de l’époque romaine, c’est bien le blé πύρος qui reçoit tous les éloges des auteurs, 

laissant loin derrière lui, les autres blés. 

g. De l’aleura au pain, le début de la tradition boulangère. 

 

Parmi les diversités des préparations proposées dans la littérature de l’époque antique, on peut 

différencier les préparations à base de grains non moulus et parfois grillés, celles à base de 

gruau355 de blé, et les dernières à base de farine de blé cuite. On peut dire toutefois qu’elles 

sont consommées directement et n’ont qu’assez peu de valeur dans la littérature antique. Le 

Χίδρον356 par exemple est une préparation de grains de blé que l’on transforme en gruau et 

souvent celle ci est consommée sous forme de bouillie. On la trouve également chez 

Aristophane357 sous le nom de Χόνδρος. Ces préparations ont en commun un traitement de la 

céréale assez grossier qui peut selon toute vraisemblance se rapprocher des habitudes 

culinaires des époques préhistoriques ou archaïques. Mais elles n’ont que très peu de 
                                                 
352 Tome II. 
353 20 000 mesures de froments sont données par Salomon à Hiram dans Septante, Op. cit. les rois, 
Chapitre V. Septante Tome 3, Op. cit. Joel, XXXIII, précise que certains champs produisent de l’orge.  
354 Op. cit. Judith, ANCIEN TESTAMENT, Chapitre III, les psaumes, LXV. 
355 Fragments d’amande non pulvérisées au premier broyage. 
356 Op. cit. ARISTOPHANE, Paix, 595. 
357 Op. cit.ARISTOPHANE, les Guêpes, 737. 
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ressemblance avec le travail de la pâte du boulanger, pour cette raison ces recettes ne seront 

pas développées dans ce travail. 

Tableau 58 : Répartition des farines et du pain d’Homère à la fin de l’époque romaine (valeur 

absolue) 

Étiquettes de lignes Archaïque Classique Hellénistique Romaine Total 
général 

FARINE DE BLÉ/άλευρον 3 48 34 501 586 
LEVURE/ ζύμη 

 
8 5 207 220 

PAIN/άρτος 24 173 109 2 155 2 461 
PAIN/ψωμί(ν) 

   
66 66 

Total général 27 229 148 2 929 3 333 
 

En revanche les tableaux ci-dessous proposent une traduction des recettes rencontrées 

(Tableau 60) dans la littérature du TLG et une quantification des occurrences (Tableau 59).  

C’est en effet par le terme « άρτος » que la tradition boulangère naît véritablement en Grèce 

(2461 occurrences). Il faut attendre pour cela l’époque classique, en effet ce terme n’apparaît 

qu’assez rarement358 dans l’œuvre homérique.  Il désigne alors des morceaux entiers dans des 

corbeilles qui sont offerts aux convives. Sans autre précision, il est impossible de conclure à 

une véritable préparation boulangère.  

Pour obtenir un éclaircissement sur les préparations en elles mêmes, il faut s’attarder à 

l’époque classique pendant laquelle quelques auteurs ont laissé des descriptions des 

préparations boulangères. 

Hérodote359 confirme le fait que le « άρτος» du jeune Perdiccas doit être cuit. Le texte 

hippocratique du régime360 différencie plusieurs types de pain selon les qualités de farine 

utilisées et l’utilisation ou non d’un ferment. En effet la farine peut être plus ou moins blutée, 

le passage du grain par les meules produit une farine intégrale, qui contient tous les éléments 

du grain : enveloppe, germe, amidon... C'est une farine intégrale qui peut être utilisée telle 

quelle pour faire du pain complet. Au contraire pour obtenir du pain blanc, il faut débarrasser 

                                                 
358 Op. cit. Odyssée, chant 18, 120, 34.3. 
359 Op. cit. Livre VIII, 137. 
360 Article 42. 
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la farine de ses enveloppes, pour ne garder que les particules d'amidon blanches. Ainsi on 

peut différencier chez Hippocrate : 

§ Le pain blanc : issu de la farine de blé préalablement blutée et avec 

probablement un pourcentage de son inférieur aux autres pains. 

Hippocrate semble même introduire une farine de meilleure qualité, 

traduit par « fleur de farine » qui serait davantage blutée.      

§ Le pain bis : pain fabriqué avec du son. 

§ Le pain fermenté : « ζυμίτης»  

§ Le pain azyme : pain sans ferment « ἄζῡμος » (41 occurrences) 

§ Le pain avec décoction de blé : pain pétri avec une décoction de blé, 

probablement utilisée comme ferment.  

§ Des pains cuits au four « Ιπνίτης » ou dans des vases ou sur du grès (8 

occurrences) « Κριβανίτης ». 

§ Pain de semoule (1 occurrence) « σεμιδαλίτης »   

 

L’analyse de ces préparations boulangères montre que le blé dominait la fabrication du pain, 

Hippocrate précise toujours que la farine du άρτος est une farine de blé. Ces préparations 

boulangères restent assez peu présentes à l’époque classique. Bien que celles-ci soient 

nommées par Hippocrate, leurs recensements restent très anecdotiques.  

On remarque malgré tout que le principe de fermentation était connu même si celui-ci ne 

concernait pas toutes les préparations. Platon, dans le Timée361, utilise déjà le terme 

« ζύμωμα » pour définir le principe de la fermentation à ne pas confondre avec le terme en 

grec moderne qui définit le pétrissage de la pâte. Pourtant il est intéressant de noter que 

pétrissage et fermentation semblent posséder une racine commune. Sans procéder à une étude 

étymologique, on peut toutefois préciser qu’un bon pétrissage conditionne un bon suivi de la 

fermentation et donc une meilleure qualité en terme de produit fini.  

La question du pétrissage est plus difficile à aborder, en effet un article de Duhoux362 

renouvelle la traduction en proposant l’expression de trois ou quatre fois pétris pour les 

                                                 
361Op. cit. 74 c. 
362Op. cit. DUHOUX Yann, Le boulanger et son pain : l'étymologie d'artokopos et d'artos », 
L'Antiquité classique 43. 
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termes « τρισκοπάνιστος363 », « τετράτπυφος364 ». Cette nouvelle traduction modernise365 le 

champ d’interprétation des techniques du pain en ouvrant la possibilité de découvrir, dans les 

textes antiques, des processus de fabrication. En suivant cette idée, on peut noter qu’Aristote 

dans les problèmes366, mentionne le fait qu’un pain davantage pétri est de meilleure qualité et 

qu’il durcit moins. Aristophane dans Paix367, emploie à plusieurs reprises, la référence au 

pétrissage dès qu’il s’agit du pain. Ainsi plusieurs indices indiquent que le pétrissage de la 

pâte faisait partie de la préparation du pain et conditionnait un bon produit dès l’Antiquité.     

Le pain sous son appellation «άρτος » est forcément cuit, la farine de blé utilisée peut être 

plus ou moins complète et donc comporter du son, l’utilisation d’un agent de fermentation 

systématique est à rejeter. Ce pain de blé est aussi à différencier des préparations d’orge, par 

sa noblesse, c’est en effet du pain que les citoyens peuvent recevoir au Prytanée les jours de 

fête. 

A l’époque classique, les textes permettent plus précisément de cerner ces préparations. Sur le 

plan terminologique déjà, les textes différencient «άλφιτα » et « άλευρα », cette dernière 

signifie une farine de blé finement écrasée. Chez Homère, le mot est utilisé une fois368, 

renforçant l’hypothèse qu’à l’époque archaïque, même si le blé est utilisé dans les 

préparations, il ne représente qu’une minorité de mets.  

Plus tard chez Platon369, cette farine se distingue de la farine d’orge car ses préparations sont 

toujours cuites. Aristote370 différencie la farine d’orge vendue par les meuniers et le pain de 

farine de blé fabriqué par le boulanger, ce dernier devant indexer le prix du pain en fonction 

du prix de la céréale.  

                                                 
363 ARISTOPHANE, Batrachomyomachie Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du 
moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), v35 
364Op. cit. Les travaux et les jours, 443.   
365 Racine grecque de κόπτω, τρίβω. 
366Op. cit.ARISTOTE, Les problèmes, 21. 
367 Op. cit. V 8, V16. 
368Op. cit. Odyssée, chant 20, 108. 
369 Op. cit. République, livre II, 372 b. 
370 ARISTOTE. constitution des Athéniens. LI, 3. « καὶ οἱ ἀρτοπῶλαι πρὸς τὰς τιμὰς τῶν πυρῶν τοὺς 
ἄρτους » 
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Ainsi une filiation semble se dessiner entre la farine de blé et le boulanger, en excluant ainsi 

peut être les autres céréales dans la fabrication de ce que l’on nomme pain. Hippocrate371 

quant à lui différencie parfaitement les termes, avec la farine de « πύρον» on fait le « άρτος» 

et avec la farine d’orge, la maza.  

La cuisson de ce produit est très importante et très détaillée chez Hippocrate372, plusieurs 

méthodes existent mais la préférence va à la cuisson au four car elle dégage une meilleure 

qualité nourrissante. La cuisson à la broche est moins nourrissante, celle en tourtière ou sous 

les cendres dessèche le produit. Quant aux formes des pains, sans Athénée de Naucratis, 

auteur plus tardif, il aurait été assez difficile d’obtenir des précisions, on sait simplement avec 

Hésiode373 qu’il existe un pain à quatre entailles et huit portions, on connaît aussi les formes 

rondes ou en couronnes que l’on retrouve chez certains auteurs comiques374.  

Pour ce qui est de l’utilisation de sel dans les préparations, il reste Aristophane375 qui précise 

qu’il faut « taper » le pain dans le sel avant de le consommer pour l’imprégner, et Aristote376 

qui stipule que le pain peut être salé ou non, mais doit-on, pour autant, en déduire que le sel 

n’était jamais ajouté à la pâte au préalable, rien n’est moins certain.    

Les siècles qui s’étendent de l’époque archaïque à l’époque classique ont permis d’affiner la 

terminologie en définissant précisément le terme d’άρτος comme rupture avec les 

préparations non cuites de grains. L’étymologie du mot « άρτος » proposée par Duhoux 

renforce cette idée d’associer le pain au blé. En effet il préconise de rapprocher « άρτος » du 

thème verbal « αρ » suffixé par « τος » afin de faire apparaître la liaison entre le champ de 

blé, la terre arable et le pain.  

                                                 
371Op. cit. De l’ancienne médecine, 3. 
372Op. cit. Du régime, livre 2, 42. 
373HÉSIODE, des travaux et des jours, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen 
âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), 443, 
attention l’article de DUHOUX Yves. Le boulanger et son pain. L'étymologie d' Ἀρτοκόπος et d' 
Ἄρτος. In: L'antiquité classique, Tome 43, fasc. 1, 1974. pp. 321-324, 692 pages, propose une autre 
traduction. 

[En ligne] DOI : 10.3406/antiq.1974.1747, disponible à l'adresse 

www.persee.fr/doc/antiq_0770-2817_1974_num_43_1_1747 (page consultée le 20 février 2010). 
374Op. cit. ARISTOPHANE, les Acharniens, 87 2, 1124.  
375Op. cit.ARISTOPHANE, les Acharniens. 
376Op. cit.ARISTOTE, Les problèmes, 21, 8. 
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Les périodes hellénistiques et romaines restent marquées par l’œuvre d’Athénée de 

Naucratis377, les pains y occupent une large place. Au livre III378, il évoque les sophistes qui, 

privés de pain, apparaissent comme décharnés. Il se fait379 également le porte-parole de 

Tryphon d’Alexandrie qui, dans son traité des plantes, différencie le pain fermenté, du pain 

sans levain, du pain de farine pure, « sémidalite »,  du chondrite fait d’épeautre, du 

Syncomiste ou autopyros, pain fait de blé moulu et non blutée.  

A cela Athénée ajoute une multitude de pains différents :  

· le pain de tiphe 

· le pain bis fait de farine grossièrement blutée  

· le pain de son  

· les pains de sésame et de riz (orinde380) 

·  les pains nastos souvent fermentés dans lesquels on garnissait de différents 

comestibles (40 occurrences) 

·  les pains etnites faits avec de la farine et du jaune d’œuf (4 occurrences) 

· les pains streptia, petits pains au lait avec du poivre et de huile.  

·  Les Grecs appellent mollet381, certains pains dont la pâte est mélangée avec un peu 

d'huile, de lait et une pointe de sel, cette pâte ne doit pas être pétrie trop fermement.  

C’est aussi ce qu'on nomme pain de Cappadoce.  

· Le pain boletin est ainsi nommé parce qu'il ressemble à une morille. Il est pétri dans 

un pétrin nappé préalablement d’huile, puis il est saupoudré de graine de pavot afin 

que la pâte n'adhère pas en levant ; au moment de mettre la pâte au four, on saupoudre 

d'abord d'un peu de farine l’endroit sur lequel on pose la pâte afin que celle-ci prenne 

une belle couleur à la cuisson.  

· Athénée, livre III, cite aussi des pains, (mystile), creusés pour prendre de la sauce.  

Athénée en compilant les auteurs parfois perdus, intègre déjà l’art du boulanger dans une 

réelle historicité, en effet il inscrit les recettes dans une continuité : en mettant en valeur les 

pains de différentes moutures à base de blé de πύρος, blé dur pouvant être cuits au four ou sur 

                                                 
377Op. cit. Deipnosophistes, présent aussi chez ORIBASE. 
378Op. cit. 99a. 
379Op. cit.Livre III, 109 c. 
380 Pain d’Éthiopie 
381 Pain de Cappadoce 
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un autre support chaud. Comme l’avait déjà fait Hippocrate, Athénée répertorie les types de 

pains en fonction des types de cuisson, il différencie ainsi : 

· le pain cuit sur un foyer ou frit : l’escharite de blé.  

· Le pain cuit au four de campagne dans une tourtière : le cribanite.  

· Le pain cuit deux fois : le dipuros qui ressemble à du pain beaucoup plus dur, un peu 

comme de la biscotte moins nourrissant chez Athénée.  

· En effet le pain chaud et frais est privilégié car il facilite la digestion.  

· Il existe aussi le kollyris, plutôt une pâte cuite dans une poêle. 

·  le kollix382, de forme arrondie, il doit être bien pétri et cuit dans un four comme 

l’ipnite383.  

· les pains, artopticien, cuits dans un moule.  

 

Athénée énumère aussi des pains en demi cercle appelés hemiartion.  Il, dans le livre III, par 

l’intermédiaire d’Aristophane384 ou Dioclès de Caryste385 parle également d’un autre pain, la 

lagana, fait de farine, avec du vin et d’huile, un aliment pétri assez léger et peu nourrissant. 

Cette préparation ressemble également à l’apanthrakis, cuit sur la braise et offert en sacrifice 

par les Alexandrins. Les Athéniens possédaient également une sorte de fougasse de farine 

nommée Encryphias et cuite sur de la braise et sous une tuile386. Athénée met en garde de ne 

pas confondre ces préparations et celles cuites dans de la friture, qui contiennent des humeurs 

épaisses et « resserrent le ventre ».  

Athénée n’est pas seulement celui par qui, en l’absence du traité de boulangerie de 

Chryssippe de Tyane, nous sont parvenues les nominations des pains, cet auteur permet 

également de comprendre des principes de fabrication du pain.  

En effet à plusieurs reprises, l’importance du levain est précisée en montrant qu’un levain dur 

est beau pour les yeux et qu’un levain mou à moins d’éclat. Même s’il n’est pas possible de 

comprendre cette différenciation entre levain mou et levain dur, force est de constater qu’il a 

                                                 
382 Pain que l’on retrouve en Thessalie selon ATHÉNÉE DE NAUCRATIS.  
383 TIMOCLÈS parle dans ses Pseudolestes ou Faux Larrons. 
384 Op. cit. Concionatrices voir ATHÉNÉE, livre III. 
385 Op. cit. De la diète, voir Athénée, livre III. 
386 Op. cit. ARCHESTRATE, les hierophantes, voir ATHÉNÉE, livre III. 
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un rôle non négligeable dans la fabrication du pain, à cet égard plusieurs pains sont spécifiés 

levés ou fermentés.  

Athénée note également l’importance du pétrissage, il formule, à plusieurs reprises, que la 

pâte doit être pétrie sans l’être à outrance.  

La cuisson et la forme, enfin sont déterminantes pour la nomination du pain en lui-même et sa 

qualité, le four est souvent préféré. Il note également, sans préciser davantage, qu’une pâte 

doit avoir le temps de lever et qu’elle peut être aromatisée ou mélangée à de l’huile, du lait, 

des jaunes d’œufs. Le sel qui donne un bon gout au pain, est valorisé par Plutarque387.  

Athénée de Naucratis précise que le blé non bluté rend le ventre plus libre que celui qui est 

fait de farine pure c'est-à-dire blutée, ce πύρος peut également être utilisé pour ses qualités 

contre la dysenterie en lavement. Dioscoride dans son matériel médical388, confirme que le 

pain de πυρός, est bon pour la santé, il précise même qu’il est de couleur jaunâtre alors que les 

pains de ζεία et d’όλυρα, sont moins nourrissants que celui de πυρός. Plutarque389 mentionne 

un pain sec utilisé pour le régime des malades.  

Comme pour imposer sa différence au artos (άρτος), Galien390 stipule qu’un individu habitué 

à manger du pain ne supportera pas de manger de la maza. Parmi les 2 598 occurrences 

relatives aux mots artos dans le Trésor de la langue grecque, seul le texte de Galien, des 

habitudes391, propose de détailler précisément les étapes de la fabrication. 

 Il décompose en 4 étapes la fabrication du pain : 

- la réduction du blé en farine.  

- le mélange de la farine avec de l’eau.  

                                                 
387 PLUTARQUE, Questions Romaines, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen 
âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2014), Livre III. 
388Op. cit. Livre II, 2, 17. 
389Op. cit. Tome, IV, les œuvres morales. 
390Op. cit. Des habitudes, IV, 1. 
391Op. cit. IV, chapitre 1. 
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- le pétrissage avec du levain, il précise toutefois que si la farine est pure, il faut davantage de 

levure et un pétrissage plus fort pour que la pâte lève392.  

- la cuisson dans un four chauffé de tous les côtés ou dans un four chauffé par le bas.  

En revanche pour réaliser le pain de son393, il faut peu de levure, peu de repos et peu de 

manipulation et pour finir une cuisson plutôt courte. Le broyage et le tamisage du blé 

permettent de récupérer non pas la fine farine mais le reste afin de réaliser ces pains de son. 

Cette description permet d’envisager le métier de boulanger dans sa globalité, du traitement 

des céréales à la préparation du pain. La caractéristique première du pain de πύρος pour 

Galien dans les propriétés des aliments394 est qu’il présente de l’amidon à la différence des 

pains d’orge qui ne sont pas glutineux et sont friables395. Pour Clemens d’Alexandrie396, ce 

pain de πύρος, de fleur de farine, est une chose nécessaire à la vie de l’homme 

Le pain de blé, pour Galien, est conforme à l’individu car, dit-il dans les œuvres anatomiques, 

physiologiques et médicales, le pain se transforme en sang sans fabriquer beaucoup de bile et 

les aliments qui produisent peu de bile sont meilleurs pour le corps. De même la 

consommation d’un pain avec un vin chaud est intéressante quand notre vie est en danger, 

mais il précise de façon très moderne que ce mélange doit être consommé en petite quantité.  

La cuisson des pains est aussi fondamentale pour la santé, la cuisson à la broche est moins 

nourrissante, celle en tourtière ou sous les cendres dessèche le produit.  

Lorsqu’il s’agit des textes religieux les pains n’apparaissent plus sous forme de recettes mais 

de pratiques religieuses, malgré tout on peut y découvrir des types de pains différents en 

fonction des situations. Le chapitre 12 de l’Exode interdit le pain levé pendant 7 jours car il 

marque la sortie d’Égypte à la hâte. Cette notion est également reprise par Eusèbe de Césarée 

                                                 
392 CLÉMENS D’ALEXANDRIE, les stromates, Livre V, 12 compare le royaume des Cieux à du 
levain qu’une femme cache dans 3 mesures de farine pour que la pâte fermente.  

L. Früchtel, O. Stählin, and U. Treu, Clemens Alexandrinus, vol. 3, 2nd edn. [Die griechischen 
christlichen Schriftsteller 17. Berlin: Akademie Verlag, 1970]: 195-202, 212, 216-230. 
393Op. cit. Des préparations des aliments, livre IV, 1. 
394Op. cit. I, 4, 6. 
395Op. cit. I, 8, 10. 
396 L. Früchtel, O. Stählin, and U. Treu, Clemens Alexandrinus, vols. 2, 3rd edn. and 3, 2nd edn. [Die 
griechischen christlichen Schriftsteller 52(15), 17. Berlin: Akademie Verlag, 2:1960; 3:1970]: 2:3-
518; 3:3-102, Livre II, le pédagogue.  
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dans sa préparation évangélique397. Il en va de même pour les repas sacrés qui suivront 

certaines immolations398. Le chapitre 14, 1399 de l’évangile selon Saint Marc, indique que les 

fêtes de Pâques se feront avec des pains sans levain.  

Le lévitique au chapitre 2, décrit des pains de fleur de farine, cuits au four, pétris dans l’huile 

et sans levain. Pour les fêtes induites par la loi de Dieu, Origène dit que le pain doit être 

azyme ou d’affliction400 c'est-à-dire sans levain. La Septante fait apparaître un pain pétri avec 

du miel que David donna à chaque fils d’Israël401 mais aussi un pain mangé avec du cumin402. 

Jésus, dans l’évangile selon Saint Mathieu403, précise qu’il ne parlera pas du levain avec 

lequel on fait le pain. Sans en dire davantage, on comprend que le levain était utilisé dans la 

fabrication du pain. Les cuissons sur les braises sont toujours mentionnées404.  

 

Tableau 59 : Les pains en chiffres dans la littérature du TLG 

Les pains Archaïque Classique Hellénistique Romaine Total général 

lagana 
  

5 29 34 

PAIN/άρτος 24 173 109 2 155 2 461 

PAIN/ψωμί(ν) 
   

66 66 

ἀζυμίτης, ου, ὁ et άρτος 
 

1 
 

40 41 

ἀλειφατίτης, -ου, ὁ 
   

2 2 

ἀμόρα, -ας, ἡ 1 2 
 

4 7 

ἀποπυρίας, -ου, ὁ 
   

9 9 

ἀρτόμελι, -τος, τό 
   

6 6 

ἀταβυρίτης, -ου, ὁ 1 
 

3 
 

4 

αὐτό-πῡρος, ὁ 
 

5 
 

5 10 

                                                 
397 EUSÈBE DE CÉSARÉE, Préparation évangélique, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et 
latine du moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 
2014), Livre 9, chapitre 30. 
398Op. cit. Chapitre XXXIV. 
399 Les mêmes remarques sont présentes dans l’Évangile selon Saint Jean, chapitre 22, 1. Les actes des 
Apôtres, chapitre 12,3/ chapitre 20,6. Épitre de Saint Paul aux Corinthiens I, chapitre 5, 8. 
400 BIBLE, Deutéron. XVI, 3. « Vous ne mangerez point, pendant cette fête, du pain avec du levain ; 
mais pendant sept jours vous mangerez du pain d'affliction où il n'y ait point de levain, parce que vous 
êtes sortis de l'Égypte dans une grande frayeur ».  
401Op. cit. Paralipomenes, Chapitre XVI 
402 Op. cit. Septante, Tome 4, chapitre XXVIII. Le texte ne nous permet pas d’établir si ce cumin était 
mélangé à la pâte avant la cuisson.   
403Op. cit. Chapitre 16, 12. 
404Op. cit. Septante, Tome 4, chapitre XLIV. 
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Les pains Archaïque Classique Hellénistique Romaine Total général 

ἀχαίνη, ἡ 
 

3 5 2 10 

δίπυρος, -ον 2 1 6 7 16 

ἐγκρῠφίας 
 

6 11 30 47 

έσχαρίτης, -ου, ό 
 

1 4 16 21 

ἐτνίτης 
   

3 3 

ζυμίτης, -ου, ό 
 

4 
 

17 21 

ίπνίτης, -ου, ό 
 

2 2 15 19 

ἴτριον, -ου, τό 2 7 1 46 56 

καμινίτης, -ου, ὁ 
   

2 2 

καρδαμάλη, -ης, ἡ 
   

5 5 

καχρύδια, -ων, τά 
 

4 
 

1 5 

κνηστός, -ή, -όν 
 

2 1 4 7 

κρησερίτης, -ου, ὁ 
  

2 1 3 

κριβανίτης, -ου, ό 
 

22 2 64 88 

κυλλaστις 4 4 1 6 15 

λεκιθίτης, -ου, ὁ 
   

6 6 

μᾶζα, ης, ἡ 6 113 47 269 435 

μελίπηκτον, -ου, τό 
   

89 89 

μυστίλη, -ης, ή 
 

3 
 

17 20 

ναστός (sc. πλακοῦς) et άρτος 
  

1 7 8 

ὀβελίας ἄρτος 
 

8 
 

18 26 

ὀρίνδης ἄρτος 
 

1 2 3 6 

πῐτῡρ-ίας 
  

1 3 4 

πλαθανίτης, -ου, ὁ 
   

2 2 

πλακοῦς 1 31 41 229 302 

πλυτός, ή, όν 
 

2 
 

24 26 

πόπανον, -ου, τό 
 

6 8 33 47 

σεμιδαλίτης, ου, ὁ 
 

1 
 

10 11 

σησαμίτης, ου, ὁ 
   

6 6 

σιλιγνίτης, ου, ὁ 
   

3 3 

σποδίτης, -ου, ό 
 

1 2 4 7 

στρεπτίκιος, -α, -ον 
  

2 
 

2 

συγκομιστός, -ή, -όν 
 

7 1 20 28 

χονδρίτης, -ου, ό 
   

13 13 

Total général 41 410 257 3 291 3 999 
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Tableau 60 : Traduction des pains (source dictionnaire The Online Liddell-Scott-Jones Greek-

English Lexicon 

 

TERME DÉFINITIONS 
TRADUCTION 
FRANÇAISE 

lagana 
/Αρτολάγανο 

λάγᾰνον [λᾰ], τό, a thin broad cake, of meal and oil, like ἴτριον, Diocl.Fr.116; λ. 
ἄζυμα LXX Le.2.4, cf. Matro Parod.Fr.4, Gal.6.492, POxy.1211.5 (ii 

A.D.),Ar.Ec.843 as cited by Ath.3.110a (πόπανα codd. Ar.); λ. 
τηγανιστόν J.AJ7.4.2 (cf. λ. ἀπὸ τηγάνου LXX 2 Ki.6.19); ἑλκύειν λ., cf. Lat. tracta, 

Chrysipp.Tyan. ap.Ath.14.647e:— Dim. λᾰγάνιον, τό, Id. 
ap. Ath.14.648a, UPZ89.2 (ii B. C.), PLond.2.190.34 (iii A. D.). 

lagana 

 
ἄρτος 

 
 
 
 

ἄρτος, ὁ, cake or loaf of wheat-bread, mostly in pl., Od.18.120, al.; ἄρτος οὖλος a 
whole loaf, 17.343; collectively, bread, δούλιον ἄρτον ἔδων Archil.Supp.2.6; ἄ. 
τρισκοπάνιστος Batr.35; opp. μᾶζα (porridge), Hp.Acut.37.—Freq. in all writers. 

pain 

ἄζῡμος 

ἄζῡμος, ον, without process of fermentation, Pl.Ti.74d:—of 
bread, unleavened, ἄρτος Hp.Vict.3.79, Trypho Fr. 117; ἄρτους ἀ., ἄζυμα 

λάγανα, LXX Ex.29.2, Le.2.4: abs., ἄζυμα, τά, Ex.12.15; τὰ ἄ. the feast of unleavened 
cakes, Ev.Marc.14.1; ἡ ἑορτὴ τῶν ἀ. LXX 2 Ch.8.13,al., Ev.Luc.22.1. 

pain sans levain 

αμόρα ἀμόρα, -ας, ἡ sweet cake, pain d'épices 

ἀλειφατίτης, -
ου, ὁ 

ἀλειφατίτης, -ου, ὁ ἄρτος, ὁ, bread baked with oil 
pain pétri avec de 

l'huile 

ἀποπυρίας, -
ου, ὁ 

ἀποπυρίας, -ου, ὁ  a kind of toasted bread pain cuit sur braise 

ἀρτόμελι, -
τος, τό 

ἀρτόμελι, -τος, τό  bread and honey pain mêlé de miel 

ἀταβυρίτης, -
ου, ὁ 

 a kind of loaf sorte de pain 

αὐτό-πῡρο 
αὐτό-πῡρος, ὁ, of whole wheaten meal, ἄρτος Alex.121, Gal.15.577, PPetr.3p.179; 

opp. σητάνειος, Plu.2.466d:—also αὐτο-
πῡρίτης [ῑ], ου, ὁ, Phryn.Com.38,Hp.Int.20,22, Luc. Pisc.44. 

pain avec de la 
farine de blé tendre  

ἀχαίνη, ἡ ἀχαίνη, ἡ, a kind of large loaf, baked by the women at the Thesmophoria, Semus 13. 
pain pour les 

thesmophories 

βάκχῠλος βάκχῠλος, ὁ, bread baked in hot ashes, Elean word, Nic.Fr.121. 
pain cuit sur des 

cendres 

δάρατος, ὁ δάρατος, ὁ, a Thessalian kind of bread,  pain de thessalie 

διπύρους δι-πῠρίτης [ρῑ] (sc. ἄρτος), ὁ, twice-baked bread, biscuit, Hp. Int.25. pain cuit deux fois 

ἐγ-κρῠφίας 
ἐγ-κρῠφίας ἄρτος loaf baked in the ashes, Hp.Vict.2.42, Nicostr.Com.14, 

Luc.DMort.20.4, Ath.3.110b. 
pain cuit sur des 

cendres 

Εσχαρίτης 
ἐσχαρ-ίτης [ῑ] (sc. ἄρτος), ὁ, bread baked over the fire, Antidot.3, Crobyl.2, LXX2 

Ki.6.19, J.AJ7.4.2. 
pain frit 

ἐτν-ίτης 
ἐτν-ίτης, Dor. ἐτν-ίτας [ῑ], ἄρτος, ὁ, = λεκιθίτης, Eucrat. ap. Ath.3.111b, Seleuc. 

ib.114b. 
sorte de pain 

Ζυμίτης 
ζυμ-ίτης ἄρτος [ῑ], ὁ, leavened bread, Cratin.99 (prob. 

l.), Hp. Vict.2.42, 3.75, X.An.7.3.21, LXXLe.7.3(13), Sor.1.94, Philostr.Im. 2.26. 
pain levé 

Ιπνίτης 
ἰπν-ίτης [ῑτ], ου, ὁ, baked in the oven, οἱ ἰ. ἄρτοι Hp.Vict.2.42, Polem.Hist.86, IG5 

(1).363.18 (Sparta, i A.D.: written -είταν): without ἄρτος, Timocl. 33; ἰ. 
φθοΐςAP6.299 (Phan., sed leg. -ευτής). 

pain cuit au four 

ἴτριον, -ου, τό ἴτριον, -ου, τό a kind of cake pain d'épices 
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TERME DÉFINITIONS 
TRADUCTION 
FRANÇAISE 

καμινίτης, -
ου, ὁ 

καμινίτης, -ου, ὁ  baked in an oven, ἄρτος  
pain cuit au four ou 

grillé à la broche 

καρδαμάλη, -
ης, ἡ 

καρδαμάλη, -ης, ἡ  Persian loaf or cake made of κάρδαμον 
pain avec du 

cresson 

κνησ-τός, ή, 
όν 

κνησ-τός, ή, όν, scraped, rasped, κ. ἄρτος Artem.Eph. ap. Ath.3.111d; but λάχανα 
κνηστά (v.l. κνιστά) chopped up, Ar.Fr.908 ( = Antiph.79). 

pain gratté 

Κόλλαβοι kind of cake or roll sorte de gâteau 

κρησερίτης, -
ου, ὁ 

κρησερίτης, -ου, ὁ bread of sifted flour 
pain de farine 

tamisée 

Κριβανίτης 
κρῑβᾰν-ίτης [νῑ], ου, ὁ, baked in a pan (κρίβανος), of 

bread, Ar.Fr.125, Epich.52, Amips.5, Sophr.27 (also κλ-ῑβᾰνίτης Id.28), Gal.6.489, 
etc.; ὁ κ. (sc. ἄρτος) loaf so baked, Ar.Ach.1123: hence, comically, βοῦς κ. ib.87. 

pain cuit sur du grès 

Κυλλαστίς Egyptian bread made from ὄλυρα pain d'olura 

λεκιθίτης, -ου, 
ὁ 

λεκιθίτης, -ου, ὁ   bread made of pulse 
pain avec du jaune 

d'œuf 

μελίπηκτον, -
ου, τό 

μελίπηκτον, -ου, τό τό, honey-cake pain d'épices 

Μυστίλη 

μυστῑλ́-η, ἡ, piece of bread scooped out as a spoon, to sup soup or gravy 
with, Ar.Eq.1168, Pherecr.108.5, Aret.CA1.4, Ath.3.126a, Poll.6.87.—The 

forms μιστύληor μιστύλλη and μιστυλλάομαι, which occur in codd., are no doubt due 
to confusion with μιστύλλω. 

morceau de pain 
creusé comme une 
cuillère à soupe de 

jus de viande 

ναστός (sc. 
πλακοῦς) et 

άρτος 

ναστός (sc. πλακοῦς), ὁ, well-kneaded cake, esp. used in sacrifice, cheese-cake, 
Pherecr.108.5, Ar.Av.567, Pl.1142, Metag.6.3. 

gâteau pour 
sacrifice 

ὀβελ-ίας 
ἄρτος 

ὀβελ-ίας ἄρτος, ὁ, roll or loaf baked or toasted on a spit, Hp.Vict.2.42, Ar.Fr.103, 
Ph.2.273, cf. Moer.p.287 P.; without ἄρτος, Pherecr.55, Nicopho 15: 

pain cuit au four ou 
grillé à la broche 

ὀρίνδης ἄρτος 

ὀρίνδης ἄρτος, ὁ, bread made of ὄρυζα, S.Fr.609 (ap.Ath.3.110e), Poll.6.73 (who also 
has ὀρίνδιον σπέρμα), Hsch.; ὀρίνδα in Phryn. PSp.93 B. is perh. corrupt. (Loan-word, 
cf. Mod.Pers. birinǰ, gurinǰ, Afghan vrižē, Skt. vrīhi 'rice': ὄρυζα comes from the same 

source.) 

pain avec du riz 

Παξιμάδι 
Πάξαμο 

παξαμᾶς, ᾶ, ὁ, biscuit (so called from the baker Paxamos), Gal.14.537 tit., Suid.:—
Dim. παξαμάδιον, τό, Gal.14.554, Tz.H.2.574; παξαμάτιον, Gloss. 

pain cuit deux fois 

πῐτῡρ-ίας πῐτῡρ-ίας (with or without ἄρτος), ὁ, bread made with bran, Poll. 6.72, Gal.6.481, etc. pain de son 

πλαθανίτης, -
ου, ὁ 

πλαθανίτης, -ου, ὁ  baked in a mould, 
pain fait sur un 

plateau 

πλακοῦς   
gâteau avec 

fromage 
Πλυτός ή 
Βασυνίας 

βασυνίας (sc. πλακοῦς), ὁ, a kind of cake, Semus 3. pain lavé 

Πόπανα 
πόπᾰν-ον, τό, (πέσσω) round cake, used at sacrifices, π. θύειν Ar.Th.285, al., 

cf. Pl.R.455c, Arist.Fr.489, IG2.1651, Men.129.4, PCair.Zen.569.86 (iii 
B.C.), Dieuch.ap. Orib.4.7.32, Porph.Abst.2.16; cj. in Thphr.Char.16.10. 

gâteau rond pour 
sacrifice 

σεμιδαλίτης 

σεμίδᾱλις [ῐ], εως or ιος (εος in Archestr.Fr.4.14), ἡ, the finest wheaten 
flour, Hp.Vict.2.42, Acut.(Sp.)53, Ar.Fr.412, Hermipp.63.22, Stratt.2 (who has gen. -
ιδος),LXX Ge.18.6, al., Apoc.18.13, etc.; σεμιδάρεως is an error in POxy.736.82 (i 

A.D.):—hence σεμῐδᾱλίτης [ῑ] ἄρτος, ὁ, bread made 
of σεμίδαλις, Hp.Vict.2.42,PPetr.3p.179 (iii 

B.C.), Diph.Siph. ap. Ath.3.115c, Trypho ib.109c, Ath.Med. ap. Orib. 1.2.2, etc.:—
also σεμιδάλιν ( = σεμιδάλ-ιον), τό, PLond.2.190.45 (iii A.D.),Gloss. (Cf. 

Assyr. samīdu, Aram. semīdā in same sense.) 

avec semoule 
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TERME DÉFINITIONS 
TRADUCTION 
FRANÇAISE 

Σησαμίτης 

σησᾰμ-ίτης [ῑ] (sc. ἄρτος or πλακοῦς), ου, ὁ, bread or a cake made with sesame 
seeds, Poll.6.72, Ath.3.114a: fem. Adj. σησᾰμ-ῖτις, ιδος, planted with 

sesame, γῆPSI5.522.1 (iii B.C.); so ἡ σ. alone, ib.503.28, 522.11 (iii B.C.); of sesame, 
sc. κράστις (?), ib.4.351.16 (iii B.C.). 

pain sésame 

σιλιγνίτης 
σῐλιγν-ίτης [ῑτ] ἄρτος, ὁ, bread made therefrom, Gal. l.c.: written σῐλιγν-

είτης, Supp.Epigr.4.518 (Ephesus, i/ii A.D.); and σῐλιγν-ίας, ου, ὁ, Eust.1753.7. 
pain de silignis 

σποδίτης 
σποδ-ίτης [ῑ] ἄρτος, ὁ, bread baked in hot 

ashes, Hp.Mul.2.118, Diph.26: σποντίτης (sic), = libum, Gloss. 
pain cuit sur 

charbon 
στρεπτ-ίκιος 

ἄρτος 
στρεπτ-ίκιος ἄρτος, = στρεπτός II.2, Ath. 3.11 3d. sorte de pain 

Συγκομιστός 
συγκομ-ιστός, ή, όν, brought together, ἄρτος σ. bread of unbolted meal, Hp.VM14, 

cf. Acut.37, Diocl. ap. Hsch., Trypho and Diph.Siph. ap. Ath.3.109c, 115d,Dsc.2.85; σ. 
διαιτήματα rough, coarse food, Hp.Vict.3.68, cf. 2.56. 

pain avec boulettes 
de viande 

χονδρίτης 
χονδρ-ίτης [ῑ], ου, ὁ, made of groats or coarse meal, ἄρτος Trypho ap.Ath.3.109c, 

Philistio ap.Ath.3.115d, LXX Ge.40.16. 
gruau farine 

grossière 

 

 

h. La lourde tâche des préparations boulangères. 

 

A qui revient la lourde tâche de fabriquer ce délicieux met ? Chez Homère (aucune 

occurrence), on retrouve de manière récurrente les femmes qui apportent les préparations 

boulangères. Ce sont généralement les servantes, les femmes qui présentent aux invités le 

pain. A deux reprises malgré tout, deux hommes, Mésaulius et Eumée, le porcher, apportent le 

pain. Lorsqu’il s’agit de fabriquer la farine, le même constat s’impose, ce sont les femmes, les 

meunières qui se chargent de cette tâche (chant 20, 105, 119). 

Chez Xénophon dans l’économie (X, 10) Ischomachus conseille aux femmes pour devenir de 

bonnes maîtresses de maison de s’afférer à la boulangerie et aux techniques qui y 

correspondent. Dans le Lysistrata d’Aristophane (641), les mêmes remarques peuvent être 

faites. Même si les femmes semblent diriger à domicile la fabrication des préparations 

boulangères, d’autres indices pourraient faire réfléchir sur l’organisation du métier de 

boulanger durant l’Antiquité.     

Tableau 61 : Répartition du terme boulanger d’Homère à la fin de l’époque romaine (valeur 

absolue) 

BOULANGER Archaïque Classique Hellénistique Romaine Total général 

BOULANGER/ ἀρτοποιός 1 19 1 72 93 
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Une question de vocabulaire se pose tout d’abord, chez Homère, les femmes apportent le 

« σίτος » ou fabriquent la farine « άλετρίς», chez Xénophon le terme utilisé en grec ancien 

pour les travaux de boulangerie des femmes est « σιτοποιόν ». Hérodote (livre VII, 187) 

propose le même terme pour désigner les femmes qui faisaient le pain dans l’armée de 

Xerxès. Chez d’autres auteurs405, ce même terme ne désigne pas systématiquement des 

femmes mais également des hommes, plus particulièrement du personnel de service qui 

préparait la nourriture des soldats.  

Ainsi ce ne sont pas dans ces termes qu’il faut chercher des indices concernant le métier de 

boulanger dans l’Antiquité grecque. Pour cela rappelons qu’en grec moderne, le boulanger 

« αρτοποιός » est celui qui fabrique et qui cuit le pain dans son magasin. La confédération des 

boulangers de Grèce utilise, à cet égard, le slogan suivant « εδώ ζυμώνεται, εδώ ψήνεται ». 

Est-il alors possible de repérer les traces de cette philosophie dès l’Antiquité ?  Pour répondre 

à cette question, l’article de Duhoux sur l’origine philologique du mot boulanger sera 

indispensable. Dans son article, Duhoux propose d’analyser les étymologies du mot 

boulanger. Il nomme tout d’abord l’origine communément admise d’ « άρτοκόπος» à « άρτο 

πόκ ος » issu de « pek » « cuire ». Il reproche à cette théorie le glissement fait entre les deux 

termes c'est-à-dire le passage de « πόκος» à « κόπος». Duhoux préfère s’interroger sur le lien 

qui unit « κόπος» à κόπτω c'est-à-dire frapper, couper ou même pétrir et en déduit que le 

« άρτοκόπος » est celui qui pétrit le pain. Il se penche ensuite sur le mot « άρτοπόπος» qu’il 

rapproche du mycénien « a-to-po-qo » le cuiseur de pain. Ainsi il différencie trois expressions 

qui désignent « le boulanger », le cuiseur de pain, le pétrisseur de pain et pour finir le faiseur 

de pain l’«άρτοποιός», construit à partir du verbe « ποιέω » faire.  

La littérature antique offre des textes dans lesquels on retrouve cette terminologie. Chez 

Xénophon (Mémorables, 2, 7, 6), (Cyropédie, 5, 5, 39), le terme « άρτοποιός » est présent 

pour désigner le faiseur de pain. Celui-ci n’est pas forcément un artisan qui fabrique en dehors 

de la maison, il peut tout aussi bien être membre d’un foyer. Chez Hérodote (livre 9, 82) ou 

dans l’Anabase de Xénophon (4, 4,21) le terme « άρτοκόπος » est privilégié pour désigner, 

                                                 
405 XÉNOPHON, Cyropédie, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, [En 
ligne], disponible à l'adresse, http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), livre VIII, 5 ; livre 
VIII, 8. 

 XÉNOPHON, Les mémorables, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, [En 
ligne], disponible à l'adresse, http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), Livre II, 7.   

Op. cit.THUCYDIDE, livre VI, XXII, XLIV. 
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non pas des échoppes mais des spécialistes comme les employés de l’armée perse. Ainsi les 

préparations boulangères réalisées depuis Homère par les femmes, semblent progressivement 

glisser vers une fonction précise, même si celle-ci reste dans un premier temps au service des 

plus riches. Cette nouvelle tendance pourrait peut-être expliquer la vision péjorative, dans la 

société antique, des boulangères. En effet celles-ci subissent les plaisanteries comiques qui 

consistent à sous entendre des allusions sexuelles. Il est même possible que la statue à 

Delphes qui honore une boulangère qui aurait sauvé Crésus, évoque également son statut de 

prostituée (Hérodote, I, 51,5). 

Ainsi c’est progressivement que la fonction du boulanger s’est transformée en une activité 

extérieure dédiée aux hommes. Xénophon (Les Lacédémoniens, 5, 3) remarque que les plus 

riches peuvent se faire fabriquer du pain, Platon (Gorgias, 518 b) nomme clairement Théarion 

comme celui qui fait cuire ses pains. La constitution (LVI, 3) d’Aristote, quant à elle, prévoit 

que les boulangers fixent le prix du pain d'après celui du blé en respectant le poids que les 

inspecteurs auront fixé. Ainsi il n’est peut être pas hasardeux de penser que les premières 

petites installations spécialisées, ont vu le jour dès le la fin du Vème siècle ou au cours du 

IVème siècle.   

Penser le métier de boulanger, c’est aussi avoir conscience de la formation professionnelle.  

Platon406 dans sa République refusait tout droit à l’éducation pour les artisans et les esclaves.  

Aristote, un peu plus tard montre l’infériorité du travail par rapport aux autres activités. Il 

distingue les activités qui sont faites pour elles-mêmes (praxis, pratique) et celles qui sont 

faites en vue d’autre chose (poiesis, production). La praxis407 est supérieure à la poiesis car 

elle n’est soumise à rien d’autre, elle ne dépend de rien. La poiesis n’est alors qu’un moyen.  

A Athènes avant les réformes de Dracon, seuls les citoyens Eupatrides avaient des droits 

politiques, l’autorisation de posséder des terres et l’obligation de service armé. C’est 

également de leur rang que sortent les archontes qui font appliquer les lois, à l’inverse les 

classes des artisans et des paysans y sont soumis. Même si les lois de Dracon en 621 de Solon 

                                                 
406 BUISSON André, L'Enseignement technique et la formation professionnelle, Ministère de 
l'éducation nationale. Paris: Rombald, 1954, 432 pages, (p. 18). 
407 DANON-BOILEAU Laurent, Sur la notion de Télos, de Praxis et de Poiésis. In: L'Information 
Grammaticale, N. 51, 1991. pp. 19-20.  

[En ligne]. DOI : 10.3406/igram.1991.3232, disponible à l'adresse 

www.persee.fr/doc/igram_0222-9838_1991_num_51_1_3232 (page consultée le 27 janvier 
2016). 
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en 594 changent de manière significative, et s’adressent à tous les citoyens d’Athènes, c’est 

Clisthène en 507 qui mettra en place une véritable démocratie, malgré cela, l’éducation est 

surtout orientée pour la vie noble, pour des propriétaires et pas vers l’apprentissage d’un 

métier. A cet égard Marrou, dans son histoire de l’éducation dans l’Antiquité, montre que la 

formation professionnelle se réalise par « l’expérience et la routine », par « un lien personnel 

entre maître et disciple ; l’apprenti se forme au contact de l’homme408 ». L’apprentissage 

d’un métier n’est pas perçu comme une formation en soi, seule la formation générale qui 

permet d’acquérir des connaissances utiles est louée. D’une manière plus globale, on peut dire 

que les premières images négatives de l’enseignement professionnel et technique datent de 

l’Antiquité et ce ne sont pas les siècles hellénistiques qui feront évoluer cette situation. Les 

Grecs de l’Antiquité tenaient le travail dans un mépris certain car il était réservé aux esclaves 

et aux citoyens de basse condition. L’homme libre, au contraire était celui qui, pouvait se 

consacrer à des occupations plus nobles comme la politique ou à la philosophie. L’influence 

de la culture romaine sur le territoire grec sera t-elle l’occasion d’un changement de la 

formation d’un jeune professionnel ? 

Les chiffres extraits du TLG montrent une augmentation des occurrences « boulanger » à 

l’époque hellénistique et romaine, pourtant en analysant ces références, on remarque que ce 

sont surtout, des témoignages d’auteurs perdus de l’époque classique.  

Athénée conseille409de prendre pour boulanger, un Phénicien ou un Lydien, ignorant sans 

doute que les Cappadociens sont d'excellents boulangers. On peut penser que les tâches les 

plus dures, comme le pétrissage par exemple, étaient réservées aux esclaves, souvent à peine 

nourris. Les textes grecs ne permettent pas, jusqu’à la fin de l’époque romaine, de préciser ce 

métier de boulanger, en effet, le terme bien qu’utilisé, ne l’est jamais pour décrire dans les 

détails les étapes du métier de boulanger et de la fabrication du pain.  

L’époque romaine, sera-t-elle l’occasion d’une nouvelle approche de l’enseignement 

professionnel ? Pourtant précisons déjà que pour les romains, la civilisation grecque est un 

modèle, il semble ainsi difficile d’envisager un réel changement.  Alors que dans un premier 

temps, la société romaine se divisait en deux classes : les patriciens410 et les plébéiens411, 

                                                 
408MARROU Henri Irenée,. Histoire de l'éducation dans l'Antiquité (Vol. 2 Le Monde romain). Paris: 
Seuil, 1981, 287 pages. 
409Op. cit. 112 c  
410 Ils avaient accès aux assemblées et jouissaient des droits civiques.  
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depuis 335 avant JC d’une part et l’accès de la plèbe au rang de magistrats et d’autre part les 

arrivées massives des esclaves au service des Romains, la société se voit divisée en trois 

classes permettant ainsi au plébéiens de bénéficier d’esclaves et d’être dispensés de travailler.  

Ces nouveaux « aristocrates » sont des ruraux et la mère sera le pilier de l’éducation des plus 

jeunes enfants412.  Vers sept ans, son père devient son modèle et l’apprentissage se fait selon 

le principe de l’imitation et du modèle. Chez les Romains, la relation à la terre est très 

importante ainsi que son étude, Marrou dira à cet effet que « l’idéal romain est celui du pater 

familias, responsable du bon gouvernement de son patrimoine »413. Progressivement et sous 

l’influence de la culture grecque, l’école se répartit en trois niveaux : le primaire pour 

l’apprentissage de la lecture et de l’écriture, le secondaire, accessible aux élites avait pour but 

l’apprentissage de la littérature et la grammaire. L’enseignement pratique est quant à lui limité 

à une minorité destinée à un travail en particulier414 et aux esclaves, pour des besoins 

spécifiques415. En revanche l’apprentissage de la sténographie, pour des emplois 

administratifs est une réelle reconnaissance des enseignements techniques. Force est de 

constater que les Romains ne rejettent pas aussi catégoriquement l’enseignement 

professionnel pourtant il serait prématuré de conclure à une naissance d’une réelle formation 

professionnelle structurée, en effet les métiers de l’artisanat, du commerce ne s’enseignent 

que dans un rapport individuel d’apprentissage et non pas dans une structure éducative. 

 

B. Au centre des préparations boulangères pendant la période médiévale. 
 

Il s’agira de comprendre si la place de la céréale blé a évolué, dans les préparations 

boulangères, pendant la période médiévale. Deux sous-parties seront traitées, la première 

concernant les recettes des préparations boulangères, et la seconde pour le métier de 

boulanger.  

                                                                                                                                                         
411 Aucun droit civique, ils sont chargés de l’exploitation agricole d’une grande famille.  
412Op. cit. MARROU, H.-I,  Histoire de l'éducation dans l'Antiquité (Vol. 2 Le Monde romain), p 17. 
413Op. cit.  MARROU, H.-I,  Histoire de l'éducation dans l'Antiquité (Vol. 2 Le Monde romain), p 23. 
414 Médecine, architecture et arpentage. 
415Op. cit.MARROU, Histoire de l'éducation dans l'Antiquité (Vol. 2 Le Monde romain), p 66. 
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De la même manière que la période antique, la quantification des termes ζεόπῡρον/épeautre (1 

occurrence), Όλυρα/blé dur vêtu amidonnier (88 occurrences) sera réalisée. Il faudra ajouter 

le terme de σιτανίας/blé tendre nu (23 occurrences), de σῐλ́ιγνις/blé tendre (30 occurrences), 

mais aussi σιτάρι/terme générique céréale (472 occurrences), σῖτος/grain ou blé tendre (5 846  

pour l’époque tardive) parfois blé dur, τίφη/blé dur vêtu Engrain (53) ζειά/blé dur vêtu 

amidonnier (123) et pour finir, Πυρός/blé nu dur (828). 

Cette recherche sera complétée par la quantification des termes de farine de blé, άλευρον 

(1 546 occurrences), de pain, άρτος (8 064) et ψωμί(ν) (286), de levure ζύμη (705 

occurrences). Le dernier terme quantifié sera celui de boulanger (ἀρτοποιός) avec 157 

occurrences.  

Cette quantification, dans le TLG, sera la première étape de notre méthode puis il sera 

nécessaire, à l’aide de la confrontation des textes en eux mêmes, d’en faire une analyse 

qualitative à l’aide de la bibliographie et des textes eux mêmes.  

D’un point de vue quantitative, force est de constater, Tableau 62, que les termes génériques 

relatifs aux céréales ou grains sont prédominants dans la littérature en langue grecque, les 

occurrences relatives aux blés durs vêtus sont en nette régression en comparaison au terme 

traduisant le blé dur nu, cela s’accompagne d’une augmentation exponentielle du terme relatif 

à la farine de blé, la levure et les pains. La confrontation avec les textes aura pour objectif 

d’éclairer ces chiffres afin de déterminer précisément à la fois le rôle du blé dur nu et sa 

continuité dans la fabrication des préparations boulangères mais également d’en extraire des 

recettes et des méthodes de préparations. 
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Histogramme 21 : Répartition des blés période médiévale (valeur absolue) 

 

 

Histogramme 22 : Répartition des farines et du pain période médiévale (valeur absolue) 
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Histogramme 23 : Répartition du terme boulanger période médiévale (valeur absolue) 

 

 

i. Des recettes qui trouvent leur source dans l’Antiquité. 

 

Il est important tout d’abord de comprendre de quelles céréales il s’agit416, l’article d’Ashtor 

permet de relativiser les traductions, en effet, il est souvent question de pain blanc mais il faut 

rappeler que ce pain est souvent décrit par des occidentaux qui mangeaient, dans toutes les 

classes sociales, jusqu’à la peste noire, du pain d’orge, de seigle ou du pain  de farines mêlées. 

Ainsi ce pain n’est peut être pas aussi blanc qu’on puisse le voir aujourd’hui. Le dictionnaire 

d’Oxford de Byzance, dans son article «grain», explique que les céréales les plus 

communément admises, à cette époque, étaient les blés durs. Un autre article de Georges 

Comet417 tend à montrer la difficulté de la terminologie qui ne reflète pas la réalité des 

espèces de blés. Cette article met l’accent sur le fait que les agronomes, jusqu’à une époque 

très récente, s’attachaient plus à différencier des variétés que des espèces. Dès lors toutes 

tentatives de distinguer des espèces avec les traductions ou les termes grecs semblent 

                                                 
416 ASHTOR Eliyzhu, Essai sur l'alimentation des diverses classes sociales dans l'Orient médiéval. In: 
Annales. Économies, Sociétés, Civilisations. 23e année, N. 5, 1968. pp. 1017-1053. [En ligne]. doi : 
10.3406/ahess.1968.421986, disponible à l'adresse  

http://www.persee.fr/doc/ahess_0395-2649_1968_num_23_5_421986 (page consultée le 20 mars 
2012). 
417COMET Georges, Dur ou tendre ? Propos sur le blé médiéval. In: Médiévales, N°16-17, 1989. pp. 
101-112. [En ligne]. doi : 10.3406/medi.1989.1141, disponible à l'adresse  

http://www.persee.fr/doc/medi_0751-2708_1989_num_8_16_1141, (page consultée le 27 mars 2014). 



225 
 

hasardeux, Georges Comet propose de travailler sur la masse volumique des blés, celle-ci était 

plus dense pour les blés durs. Pourtant même ce travail est difficile à réaliser car les masses 

volumiques varient en fonction de l’humidité, la variété du grain et les degrés de 

conservation. Ainsi parler du pain, pendant cette période médiévale, renvoie une fois de plus à 

la question des blés consommés. On peut penser  que, pour des raisons climatiques évidentes, 

les blés durs nus étaient les blés les plus consommés, ainsi, tout comme pour l’histoire 

ancienne grecque au chapitre précédent, le terme de  froment devra être entendu comme blé 

par opposition aux autres céréales418, et par voie de conséquence, les farines blanches  devront 

être comprises comme des farines dénuées de son, mais d’une couleur plutôt jaunâtre en 

raison du blé dur.         

Tableau 62 : Répartition des blés période médiévale (valeur absolue) 

OCCURRENCES Byzantine romaine ou 
byzantine 

Total 
général 

BLÉ DUR NU/Πυρός 
triticum durum 828 

 
828 

BLÉ DUR VÊTU ENGRAIN/τίφη 
Triticum monoccum : blé diploïde 

 
53 

 
53 

BLÉ TENDRE NU/σητάνειος 
Triticum vulgare 30 

 
30 

BLÉ TENDRE NU/σίλιγνις 
Triticum vulgare 23 

 
23 

BLÉ TENDRE NU/σιτανίας 
Triticum vulgare 123 

 
123 

BLÉ VÊTU AMIDONNIER/ζειά 
dicoccoide/dicoccum / durum : des blés 

tétraploïdes 
88 

 
88 

BLÉ VÊTU AMIDONNIER/Όλυρα 
T. dicoccoide/dicoccum / durum : des blés 

tétraploïdes 
1 

 
1 

BLÉ VÊTU ÉPEAUTRE/  ζεόπῡρον 
Triticum spelta 470 2 472 

BLÉ/σιτάρι 5 846 
 

5 846 
Total général 7 462 2 7 464 

 

Dans sa collection médicale419, Oribase qualifie le πύρος, comme de meilleure qualité que 

l’ολύρα (grand épeautre), le τίφη (petit épeautre)420 en troisième position. Ce dernier est 

moins recommandé car il revêtu d’une pellicule et il ne peut rivaliser avec l’ολύρα qu’à la 

condition qu’il soit de très bonne qualité. Oribase précise aussi que l’ολύρα est vêtu et il 
                                                 
418 Sans se laisser influencer par l’interprétation moderne du froment qui désigne des blés tendres.   
419Op.cit. Livre I, 13, 2. 
420Op.cit. Livre III 
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apparaît d’une bonne qualité si, et seulement si, il est bien mondé, c’est pour cette raison que 

l’auteur préconise cette céréale pour la fabrication du tragos, une bouillie avec de l’eau, du vin 

cuit avec du miel et des pignons macérés.  

Oribase signale, malgré tout, une nouvelle céréale, le siligo qui est très nourrissante, relâche le 

ventre. Si on suit les descriptions de Pline l’ancien421, ce silago n’est pas un froment, c’est une 

sorte de blé très connue en Italie, incomparable à aucune autre, de part sa blancheur, son poids 

et ses qualités. Cette distinction terminologique renforce l’idée que l’espèce πύρος (traduit par 

froment) est autre chose que le(s) blé(s) cultivé(s) en Italie. Le blé des grecs peut s’apparenter 

à un blé dur alors que l’Europe occidentale travaille le blé tendre. La farine d’orge, quant à 

elle, est toujours la base de la maza et assez rarement de pain d’orge.   

Oribase, dans sa collection médicale, livre 1, dit que le pain de blé πύρος, est plus favorable à 

la santé de l’homme âgé surtout lorsqu’il contient beaucoup de ferment et beaucoup de sel. 

Cet auteur propose422 également une sorte de recette afin d’approfondir notre connaissance du 

pain, il précise que le pain doit être « trituré et manipulé » et cuit dans un four chauffé de tous 

les côtés avec une chaleur modérée. Son goût sera seul juge de l’excès de ferment et de sel. 

Ainsi il semble que le pétrissage soit chez Oribase, une valeur de réussite de la fabrication du 

pain. Pour la cuisson, les directives sont assez claires, la meilleure cuisson est celle d’un four 

chauffé de tous les côtés, les pains cuits dans un four chauffé par le bas ou ceux cuits sur le 

grill ou dans les cendres ne le sont pas de façon homogène. Les pains les meilleurs sont 

toujours, comme depuis l’époque hellénistique et romaine, ceux fabriqués à partir de farine de 

πύρος et non pas d’ολύρα ou de τίφη. Les pains de son et de petit épeautre (τίφη) donnent des 

humeurs biliaires423 et sont difficiles à digérer.   

Simon de Seth raconte qu’en 1185, le peuple de Thessalonique424 n’a survécu à la famine que, 

grâce à ce pis aller de pain d’ ολύρα et de son. Anne de Comnène qualifie également les 

grains d’ ολύρα, de τίφη et de ζεία comme insatisfaisants.  

  

                                                 
421Op.cit. Livre XVIII, 20. 
422Op.cit. Livre I, 8, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7. 
423Op.cit. ORIBASE, Livre I, 14.  
424Op.cit.  DALBY Andrew, Tastes of Byzantium: The Cuisine of a Legendary Empire. I, p 77. 
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Tableau 63 : Répartition des farines et du pain période médiévale (valeur absolue) 

OCCURRENCES Byzantine 

FARINE DE BLÉ/άλευρον 1 546 
LEVURE/ ζύμη 705 

PAIN/άρτος 8 064 
PAIN/ψωμί(ν) 286 
Total général 10 601 

 

Le pain dit de froment peut être cuit au four chauffé de tous les côtés. S’il est bien préparé, ce 

pain est facile à digérer. Oribase précise que les laganas donnent des humeurs épaisses. Dans 

le livre 1, 13, 2, il remarque malgré tout qu’un ολύρα de très bonne qualité peut surpasser un 

πύρος de qualité moyenne. Les pains, chez Oribase, peuvent être saupoudrés de graines de 

pavots blancs meilleures que les noirs. Dieuches425, tiré d’Oribase, insiste également sur le 

fait que le pétrissage et la quantité de levure sont importants pour la qualité du pain de πύρος 

en effet il ne faut pas hésiter à « triturer » longtemps la pâte. Les cuissons dans un four 

chauffé par le bas ou dans une tourtière sont préférées car il y a moins de risque de les brûler, 

à l’inverse les cuissons sous les cendres rendent les produits plus secs. Lorsqu’il cite 

Antyllus426, Oribase, dit que le pain mouillé ou lavé est privilégié pour les malades car il est 

macéré dans l’eau chaude. Chez Rufus, médecin d’Ephèse, tiré d’Oribase427, le pain sans son 

cuit au four chauffé de tous les côtés, est prescrit pour des régimes favorisants les coïts. Le 

pain tragos est prescrit par ce même auteur pour évacuer les matières fécales. Un autre 

auteur428 cité par Oribase précise que le pain peut être trempé dans du vin.  

Tableau 64 : Les types de pain pendant à période byzantine. 

OCCURRENCES Byzantine Incertain 
romaine ou 
byzantine 

Total général 

lagana 55 
  

55 

pain/άρτος 8 064 
  

8 064 

pain/ψωμί(ν) 286 
  

286 

ἀζυμίτης, ου, ὁ et άρτος 251 
  

251 

ἀλειφατίτης, -ου, ὁ 2 
  

2 

                                                 
425Op.cit. ORIBASE, Livre IV, 5. 
426Op.cit. Livre IV, 11, 1. 
427Op.cit. Collection médicale, livre V, 38. 
428Op.cit. Tiré d’HERODOTE, collection médicale, livre 5, 27. 
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OCCURRENCES Byzantine Incertain 
romaine ou 
byzantine 

Total général 

ἀμόρα, -ας, ἡ 2 
  

2 

ἀποπυρίας, -ου, ὁ 8 
  

8 

ἀρτόμελι, -τος, τό 4 
  

4 

αὐτό-πῡρος, ὁ 5 
  

5 

ἀχαίνη, ἡ 1 1 
 

2 

δίπυρος, -ον 12 
  

12 

ἐγκρῠφίας 97 
  

97 

έσχαρίτης, -ου, ό 11 
  

11 

ἐτνίτης 1 
  

1 

ζυμίτης, -ου, ό 47 
  

47 

ίπνίτης, -ου, ό 13 
  

13 

ἴτριον, -ου, τό 71 
  

71 

καρδαμάλη, -ης, ἡ 8 
  

8 

καχρύδια, -ων, τά 2 
  

2 

κνηστός, -ή, -όν 6 
  

6 

κριβανίτης, -ου, ό 104 
  

104 

κυλλaστις 5 
  

5 

λεκιθίτης, -ου, ὁ 5 
  

5 

μᾶζα, ης, ἡ 606 2 3 611 

μυστίλη, -ης, ή 26 
  

26 

ναστός (sc. πλακοῦς) et άρτος 32 
  

32 

ὀβελίας ἄρτος 19 
  

19 

ὀρίνδης ἄρτος 1 
  

1 

παξαμάδιον, -ου, τό παξαμάδιον, -ου, τό 39 
 

1 40 

πῐτῡρ-ίας 13 
  

13 

πλακοῦς 411 1 1 413 

πλυτός, ή, όν 58 
  

58 

πόπανον, -ου, τό 153 
  

153 

σεμιδαλίτης, ου, ὁ 33 
 

3 36 

σησαμίτης, ου, ὁ 4 
  

4 

σιλιγνίτης, ου, ὁ 26 
 

5 31 

σποδίτης, -ου, ό 2 
  

2 

συγκομιστός, -ή, -όν 22 
 

2 24 

χονδρίτης, -ου, ό 22 
  

22 

Total général 10 527 4 15 10 546 

 

Bréhier429 dans son monde byzantin évoque un témoignage de Théodore Tiron attestant du 

fait qu’un père donnait un pain de froment à son fils. Liutprand, roi des Lombards d'Italie, 

précisait que sur les tables byzantines, les pains de froment étaient présents. Simon de Seth 

                                                 
429Op.cit. BRÉHIER Louis, Le monde byzantin : vie et mort de Byzance [En ligne], p 20. 
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hiérarchise la qualité des pains en fonction des céréales, ceux réalisés à partir d’ολύρα ont des 

qualités inférieures à ceux de πύρος. Prodrome fait mention également des pains ronds430 et 

des pains complets431 meilleurs pour la santé que le pain blanc. Irène432, épouse de Jean II de 

Comnène, prescrit du pain blanc de première qualité pour soigner les religieux. Ce même 

article, le monastère du Pantocrator à Constantinople, précise que les Higoumènes 

mangeaient à la même table que les prêtres mais on leur servait des pains spéciaux de 

meilleurs crus. Les pains servaient également à payer les traitements433 des prêtres considérés 

comme supérieurs mais étaient aussi distribués à la fin des offices aux fidèles.  

A Byzance, trois qualités de pains sont différenciées en fonction de la finesse de tamisage 

d’une part et de leur teneur en son d’autre part. Ces pains de son symbolisent à Byzance la 

pauvreté car ils sont réputés impurs, les moines en dégustent certains roulés dans la cendre 

alors que les higoumènes mangent du pain de semoule. Dalby434 précise que le caractère du 

pain dépend de quatre variables : 

- La qualité du grain 

- La fabrication de la pâte 

- La forme du four 

- La cuisson 

Ces pains sont d’ailleurs meilleurs à consommer pour le corps, après un ou deux jours. Un 

texte anonyme435, à vocation culinaire de l’époque médiévale, propose des principes de 

fabrication pour le pain blanc. Il invite à suivre les instructions suivantes : 

- Il préconise l’utilisation modérée du sel et de la levure, dans le pain 

blanc. 

- Le pétrissage de la pâte entre sécheresse et dureté. 

                                                 
430Op.cit. BRÉHIER, p 54. 
431 Op.cit. DALBY Andrew, Tastes of Byzantium: The Cuisine of a Legendary Empire, p 97. 
432HERGÈS Adolphe, Le monastère du Pantocrator à Constantinople. In: Échos d'Orient, tome 2, N°3, 
1898. pp. 70-88. doi:10.3406/rebyz.1898.3195, disponible à l'adresse 
http://www.persee.fr/web/revues/home/prescript/article/rebyz_1146-9447_1898_num_2_3_3195 
(page consultée le 27 mars 2013). 
433 Environ 25 mesures de pain. 
434 Op.cit. DALBY, Andrew, Tastes of Byzantium: The Cuisine of a Legendary Empire. I.B. Tauris, 
2010. P76 
435 De Cibis, vers 668 – 685. 
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- La possibilité d’ajouter dans le pain, de l’anis et du mastic ou 

également du sésame, en Égée 

Ainsi la littérature byzantine expose une certaine continuité dans les préparations boulangères, 

le pain levé, celui cuit sur du grès ou sous des cendres perdurent toujours. Les pains fourrés à 

la viande ou au fromage existent également (Tableau 64). Même si la période byzantine 

introduit de nouvelles nominations, cela ne change pas la matière même du pain. Des pains  

boukellaton en forme d’anneau apparaissent tout comme le grouta fait avec des grains 

amidonniers ou des gruaux, qu’Alix, mélangeait avec du miel et de la cannelle. Pourtant ces 

formes et ces préparations étaient connues depuis l’Antiquité. Il en est de même pour ce que 

Procopius (chez Dalby) nomme paximadi qui peut être préparé à la maison. 

Ainsi on peut dire que les pains les meilleurs sont toujours, comme depuis l’époque 

hellénistique et romaine, ceux fabriqués à partir de farine de πύρος et non pas d’ολύρα ou de 

τίφη, qui sont réservés aux plus démunis et aux périodes de famine. Les premières notions de 

pétrissage apparaissent, les recettes proposées perdurent, notamment celle du paximadi et du 

pain de blé dur. Le chapitre suivant complètera ces connaissances en inscrivant le métier de 

boulanger dans la continuité.  

j. Des boulangers, un métier qui se professionnalise.  

 

Tableau 65 : Répartition du terme boulanger période médiévale (valeur absolue) 

OCCURRENCES Byzantine 
BOULANGER/ ἀρτοποιός 157 

Total général 157 
 

Comme à l’époque homérique, La septante436 met en scène les filles pour cuire le pain 

pourtant, cette grande ville de 500 000 à 600 000 personnes, abrite près de 20 boulangeries 

publiques et 120 privées437.  

A cet égard, le livre de l’éparque daté probablement du début du X438ème siècle, règlemente, 

pour la première fois, la profession du boulanger (157 occurrences) montrant ainsi 

l’importance de cette profession.  

                                                 
436 Op.cit. Les rois, ANCIEN TESTAMENT, chapitre VIII. 
437 Op.cit. BRÉHIER, le monde byzantin, p 80. 
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Les obligations du boulanger sont ainsi précisées : 

- Le prix du pain n’est pas à proprement parlé limité mais doit suivre le 

prix du blé. 

- L’achat des céréales doit être fait auprès des assesseurs réglementés 

- Le boulanger moud le grain 

- Il le transforme en pâte fermentée 

- Le calcul du bénéfice se fait en fonction de l’entretien des ouvriers, 

des bêtes pour la meule, du chauffage du four et de l’achat des 

céréales.  

- Le boulanger, afin de maintenir la continuité de la fabrication du 

pain, est dispensé de service public et de liturgie.  

- Les boulangeries ne doivent pas être placées à proximité des maisons 

d’habitation à cause des matières inflammables.  

L’intérêt porté à ce métier, incite à penser que le métier de boulanger était essentiel dans la 

vie de Constantinople et que le pain représentait aussi l’aliment de base de cette population, à 

cet égard on peut souligner qu’un quartier de la ville portait le nom d’artopoleia (boulangerie). 

Les occurrences du TLG (157) montrent que la période byzantine marque une rupture dans la 

tradition boulangère en instaurant le métier de boulanger dans l’environnement de la cité.   

C’est probablement le moulin à eau vers 1083, qui aura pour conséquence de séparer 

définitivement le métier de meunier et de boulanger439.  On remarque d’ailleurs dans le livre 

de l’éparque que la séparation entre le métier de boulanger et celui de meunier n’avait pas 

encore été réalisée. 

Malgré l’importance de la boulangerie à Byzance, la formation du jeune boulanger n’est pas 

prise en charge par l’état. Les écoles primaires existent pour l’apprentissage de la lecture440, 

les textes sacrés servant de base de cet apprentissage. Ces écoles débutent souvent entre 6 et 7 

ans pour une durée de quatre à cinq années, dans des écoles souvent payantes et privées. Plus 

tard vers dix ou onze ans, l’enfant aborde le secondaire, surtout centré dans les villes 

                                                                                                                                                         
438 Fin du règne de Léon VI. 
439Op.cit. BRÉHIER, le monde byzantin, p 168. 
440 KAPLAN Michel, Byzance : guide. Paris: Belles Lettres, 2006, 324 pages, (p 267 – 270). 
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importantes, cette formation durait environ sept ans, ces établissements restaient privés et 

payants. Les apprentissages se fondaient sur les disciplines héritées du passé comme la poésie, 

la grammaire et la rhétorique et ne s’enseignaient qu’à partir du par cœur. Quant à la 

formation professionnelle441, elle est dispensée dans les entreprises familiales après un 

apprentissage élémentaire de la lecture à l’école. Au cours du 14ième et du 16ième siècle, c’est le 

développement du commerce qui accroît les qualités des enseignements. 

 

C. Des représentations païennes à celles chrétiennes, une histoire qui dure.  
 

Ce chapitre aura pour objectif de replacer le pain et les céréales dans sa valeur culturelle et 

religieuse. Ainsi ce chapitre s’organisera en deux moments, le premier traitera des valeurs 

dans l’Antiquité, le deuxième permettra de s’interroger sur les « nouvelles valeurs » 

véhiculées par le christianisme.  

Le TLG et les sources bibliographiques permettront de couvrir les périodes antiques et 

médiévales. La quantification, dans le TLG, a été plus difficile car les références aux valeurs 

symboliques pouvaient être diffuses dans l’ensemble des œuvres. Malgré cela, le choix a été 

de garder les mêmes mots clés que précédemment et d’explorer les dix lignes autour de 

l’occurrence. Ainsi douze auteurs ont été isolés avec 1 965 occurrences.       

Tableau 66 : Dénombrement des auteurs du TLG en référence aux valeurs symboliques du 

pain et des céréales.  

AUTEURS ET OCCURRENCES Archaïque Classique Romaine Byzantine Total général 

Diodorus Siculus Hist 
  

38 
 

38 

blé dur nu/πυρός 
  

14 
 

14 

boulanger/ ἀρτοποιός 
  

1 
 

1 

céréales parfois blé/σῖτος 
  

2 
 

2 

farine d orge/άλφιτον 
  

1 
 

1 

millet/ κέγχρον 
  

2 
 

2 

orge/κριθὴ 
  

5 
 

5 

pain/άρτος 
  

9 
 

9 

riz/ὄρυζαν 
  

3 
 

3 

μᾶζα, ης, ἡ 
  

1 
 

1 

Hesiodus Epic 6 
   

6 

                                                 
441 ΤΣΑΜΠΗ Γεώργιος, Η Παιδεία εις το Βυζάντιον. Μυτιλήνη, 1963, p 158, (p 128). 
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AUTEURS ET OCCURRENCES Archaïque Classique Romaine Byzantine Total général 

céréales parfois blé/σῖτος 3 
   

3 

orge/κριθὴ 1 
   

1 

pain/άρτος 1 
   

1 

μᾶζα, ης, ἡ 1 
   

1 

Hymni Homerici 9 
   

9 

avoine/ βρόμον 3 
   

3 

céréales parfois blé/σῖτος 1 
   

1 

farine d orge/άλφιτον 3 
   

3 

orge/κριθὴ 2 
   

2 

Nonnus Epic 
   

52 52 

céréales parfois blé/σῖτος 
   

1 1 

pain/άρτος 
   

27 27 

μᾶζα, ης, ἡ 
   

24 24 

Novum Testamentum 
  

117 
 

117 

céréales parfois blé/σῖτος 
  

1 
 

1 

farine de blé/άλευρον 
  

2 
 

2 

levure/ ζύμη 
  

13 
 

13 

pain/άρτος 
  

97 
 

97 

pain/ψωμί(ν) 
  

4 
 

4 

Origenes Theol 
  

582 
 

582 

blé dur nu/πυρός 
  

12 
 

12 

farine de blé/άλευρον 
  

8 
 

8 

levure/ ζύμη 
  

69 
 

69 

pain/άρτος 
  

432 
 

432 

pain/ψωμί(ν) 
  

48 
 

48 

ἀζυμίτης, ου, ὁ et άρτος 
  

6 
 

6 

ἐγκρῠφίας 
  

5 
 

5 

συγκομιστός, -ή, -όν 
  

1 
 

1 

χονδρίτης, -ου, ό 
  

1 
 

1 

Paulus Med 
   

435 435 

avoine/ βρόμον 
   

3 3 

blé dur nu/πυρός 
   

8 8 

blé vêtu amidonnier/ζειά 
   

4 4 

céréales parfois blé/σῖτος 
   

81 81 

farine d orge/άλφιτον 
   

56 56 

farine de blé/άλευρον 
   

107 107 

levure/ ζύμη 
   

17 17 

millet/ κέγχρον 
   

18 18 

orge/κριθὴ 
   

18 18 

pain/άρτος 
   

81 81 

riz/ὄρυζαν 
   

18 18 

ἴτριον, -ου, τό 
   

1 1 

κολλύρα κολλούρα κόλλιξ 
   

1 1 
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AUTEURS ET OCCURRENCES Archaïque Classique Romaine Byzantine Total général 

κριβανίτης, -ου, ό 
   

4 4 

μᾶζα, ης, ἡ 
   

3 3 

πλακοῦς 
   

1 1 

πλυτός, ή, όν 
   

7 7 

σεμιδαλίτης, ου, ὁ 
   

2 2 

σιλιγνίτης, ου, ὁ 
   

4 4 

συγκομιστός, -ή, -όν 
   

1 1 

Pausanias Attic 
  

44 
 

44 

blé dur nu/πυρός 
  

2 
 

2 

farine d orge/άλφιτον 
  

4 
 

4 

farine de blé/άλευρον 
  

4 
 

4 

levure/ ζύμη 
  

2 
 

2 

pain/άρτος 
  

9 
 

9 

μᾶζα, ης, ἡ 
  

6 
 

6 

ὀβελίας ἄρτος 
  

3 
 

3 

πλακοῦς 
  

7 
 

7 

πόπανον, -ου, τό 
  

7 
 

7 

Plato Phil 
 

43 
  

43 

boulanger/ ἀρτοποιός 
 

1 
  

1 

céréales parfois blé/σῖτος 
 

29 
  

29 

farine d orge/άλφιτον 
 

4 
  

4 

farine de blé/άλευρον 
 

2 
  

2 

levure/ ζύμη 
 

2 
  

2 

pain/άρτος 
 

3 
  

3 

μᾶζα, ης, ἡ 
 

1 
  

1 

πόπανον, -ου, τό 
 

1 
  

1 

Plutarchus Biogr et Phil 
   

210 210 

blé dur nu/πυρός 
   

37 37 

blé dur vêtu engrain/τίφη 
   

1 1 

blé/σιτάρι 
   

1 1 

boulanger/ ἀρτοποιός 
   

4 4 

céréales parfois blé/σῖτος 
   

32 32 

farine d orge/άλφιτον 
   

25 25 

farine de blé/άλευρον 
   

7 7 

levure/ ζύμη 
   

4 4 

orge/κριθὴ 
   

11 11 

pain/άρτος 
   

63 63 

pain/ψωμί(ν) 
   

1 1 

κόλλαβος, -ου, ό 
   

1 1 

μᾶζα, ης, ἡ 
   

11 11 

πλακοῦς 
   

9 9 

πόπανον, -ου, τό 
   

3 3 

Pseudo–Apollodorus Myth 
   

4 4 
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AUTEURS ET OCCURRENCES Archaïque Classique Romaine Byzantine Total général 

blé dur nu/πυρός 
   

3 3 

farine d orge/άλφιτον 
   

1 1 

Septuaginta 
  

425 
 

425 

avoine/ βρόμον 
  

2 
 

2 

blé dur nu/πυρός 
  

36 
 

36 

blé vêtu amidonnier/όλυρα 
  

2 
 

2 

farine d orge/άλφιτον 
  

4 
 

4 

farine de blé/άλευρον 
  

14 
 

14 

lagana 
  

9 
 

9 

levure/ ζύμη 
  

10 
 

10 

millet/ κέγχρον 
  

1 
 

1 

orge/κριθὴ 
  

13 
 

13 

pain/άρτος 
  

307 
 

307 

ἀζυμίτης, ου, ὁ et άρτος 
  

13 
 

13 

ἀμόρα, -ας, ἡ 
  

1 
 

1 

ἐγκρῠφίας 
  

8 
 

8 

έσχαρίτης, -ου, ό 
  

1 
 

1 

ζυμίτης, -ου, ό 
  

1 
 

1 

μᾶζα, ης, ἡ 
  

2 
 

2 

χονδρίτης, -ου, ό 
  

1 
 

1 

Total général 15 43 1206 701 1 965 

 

k. L’Antiquité, le pain dans sa dimension mythologique 

 

Lorsqu’il s’agit de rechercher les sources des fonctions sociales des céréales dans les textes 

les plus anciens, on se heurte très vite à la pauvreté de sources directes, il faut en effet se 

référer aux auteurs postérieurs tels que Pausanias par exemple. Ainsi trois personnages 

mythologiques méritent notre attention, Pélagos442, le premier roi d’Arcadie serait né de la 

terre et établit une sorte de proto-civilisation, pas encore vraiment civilisée. La référence à la 

civilisation se fonde sur le développement de l’agriculture. En effet, la société de Pélagos vit 

de la cueillette et se retrouve tributaire des ressources de la nature sauvage. Son fils Lycaon 

s’enfonce progressivement dans un ordre plus culturel mais le partage d’un repas 

monstrueux443 avec Zeus, mêlé de chair humaine et d’autres viandes, interdit toute civilisation 

                                                 
442 APOLLODORE, Manuel antique de mythologie. (É. d. l'Aire, Éd., & Schubert, Trad.) Suisse, 2003, 
297 pages, II, 1, 1 et III, 8. 
443PAUSANIAS, Description de la Grèce. (Trad. M. Yon) Paris, 1972, 205 pages, livre VIII, 5. 
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et plonge Zeus dans la colère. Ainsi nourriture et humanité sont étroitement liées, la 

mythologie enseigne que l’un ne va pas sans l’autre et que l’un ne peut exister sans l’autre.  

Arcas le dernier roi de la trilogie, lui-même victime, selon les traditions, d’un repas 

monstrueux, fonde la première culture pleinement humaine caractérisée par l’agriculture. Ce 

dernier, précise Pausanias444, est le fils de Callisto, il est instruit par Triptolème et apprend à 

ses sujets à semer les fruits de la terre et à faire du pain « τοῦ ἄρτου ». Le terme pain est 

utilisé par Pausanias, la postériorité de ses écrits ne permet pas de déduire de nouvelles 

hypothèses sur les préparations boulangères en revanche l’agriculture et les produits de la 

terre sont intimement liés à la notion de civilisation. Qui est donc ce Triptolème qui semble 

maîtriser les éléments de civilisation ?  

Entreprendre de découvrir la Déesse Déméter, c’est aussi se plonger dans les racines de la 

mythologie grecque. En effet les plus anciens témoignages relatifs à la déesse apparaissent à 

la fois dans les poèmes dit homériques445 et l’œuvre d’Hésiode. Dans l’hymne à Déméter, la 

déesse est celle qui affronte l’enlèvement de sa fille Perséphone, par Hadès et qui, par 

conséquent, prive la terre de ses semences durant l’absence de sa fille. Ce n’est qu’à son 

retour sur terre, qu’elle accepte de lui redonner vie. Ainsi Déméter, dès les mythes fondateurs, 

est liée à la culture des fruits de la terre et à l’alternance des saisons. Sa fille la quitte et les 

graines sont enfouies sous la terre, sa fille revient auprès d’elle, les graines sortent de terre et 

nourrissent les hommes. Le culte de Déméter est très vite associé aux saisons et à l’espoir de 

voir renaître les fruits sacrés. Dans les vers 190-211, Méténaire souhaite la bienvenue à 

Déméter et lui offre l’hospitalité. Elle lui demande de prendre soin de son fils. La déesse lui 

promet de le protéger et accepte de devenir la nourrice de Démophon : elle le cache dans le 

feu, la nuit, l’oint d’ambroisie pour le rendre immortel, jusqu’au moment où sa maman la 

surprend et crie. Démophon ne sera donc pas immortel. Mais, dans les vers 256-274, Déméter 

demande qu’on lui bâtisse un temple et qu’on célèbre en son honneur une cérémonie annuelle. 

Elle promet de leur enseigner ses rites sacrés. L’hymne se termine (vers 459 – 482) sur le 

consentement de Déméter de ramener la vie sur terre et s’engage à enseigner ses rites aux 

princes d’Éleusis. 

Elle est également la personne qui instruit Triptolème « aux mystères sacrés », c'est-à-dire à 

l’agriculture. C’est aussi dans cette hymne à Déméter que les prémisses de la religion à 

                                                 
444Op.cit.  Description de la Grèce, livre VIII, 4.  
445 Hymnes Homériques. ( 1997). (R. Jacquin, Trad.) Paris: Orphrys. 
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mystère sont exposées. « Elle confie à Triptolème, à Polyxène, à Dorlè les mystères sacrés 

qu'il n'est permis ni de pénétrer ni de révéler : la crainte des dieux doit retenir notre voix. 

Heureux celui des mortels qui fut témoin de ces mystères ; mais celui qui n'est point initié, qui 

ne prend point part aux rites sacrés, ne jouira point d'une aussi belle destinée, même après sa 

mort, dans le royaume des ténèbres. »446  

Hésiode447 rappelle la filiation de la déesse, elle est en fait la fille de Rhéa et de Cronos et 

sœur de Hestia, Hadès, Zeus. Elle enfanta, plus tard, Ploutos, qu’elle conçut avec Iason dans 

un champ « trois fois retourné ». Il apparaît clairement, dans la conception de Ploutos, que la 

semence d’Iason et la préparation du champ sont à comprendre dans une parabole plus 

générale sur le thème de la fertilité. Dans les travaux et les jours,448 les nombreuses références 

à la déesse insistent sur la relation qu’entretient Déméter à la terre, c’est elle en effet qui est la 

garante d’une bonne récolte et que les hommes doivent prier afin que « le fruit saint devienne 

mature ». Déméter, chez Hésiode est clairement liée au blé et à la réussite de sa culture.   

D'autres auteurs postérieurs449 reprennent le mythe de l'enlèvement de Perséphone et de celui 

de Déméter, on pense par exemple à Diodore de Sicile dans La bibliothèque (III, 62/ V, 68) 

ou encore Apollodore. Ce Triptolème450 passe pour être le fils de Céleus451 roi d’Éleusis, un 

jour celui-ci en revenant de la montagne avec sa fillette, rencontre une déesse seule et 

accablée. Pausanias452 met en scène ce dernier comme celui qui apprit à semer le blé et à bâtir 

les villes. La référence à Triptolème453 ne se réduit pas aux auteurs précédemment nommés, 

                                                 
446 Traduction Leconte de Lisle v 473 – 482. 
447 HÉSIODE, des travaux et des jours, La Théogonie, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et 
latine du moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 
2013), (453 – 457) (969- 974). 
448 Vers 32, 300, 391, 465.  
449 Des auteurs latins relatent également cet enlèvement, Ovide dans les Fastes IV (417 et suivants).  
450 OVIDE, Métamorphoses. (Trad. M. J. FOURTANIER,) Paris: Bertrand Lacoste, 1995, 125 pages. 
Le livre V quant à lui, précise que Déméter lui confia son char afin de répandre les semences. 
451 OVIDE, Fastes, Paris, Les Belles Lettres, 1990, 270 pages, (IV, 495, 562). 
452Op.cit, Description de la Grèce, livre VII, 18, 2. 
453Ce personnage est décrit dans la littérature latine. HYGIN, Fables, 147, [en ligne], disponible à 
l'adresse 
 http://www.hs-augsburg.de/~harsch/Chronologia/Lspost02/Hyginus/hyg_fcap.html, (page consultée 
07 janvier 2011).  
JUSTIN,  histoire universelle, livre II, [en ligne], disponible à l'adresse, Philippe Renault, site 
l'Antiquité grecque, http://remacle.org/bloodwolf/historiens/justin/livre1.htm#II, (page consulté le 15 
mars 2011), livre II, 4.  
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on peut encore citer Apollodore454, Nonnos de Panopolis455, Diodore de Sicile456. Mais tous 

s’accordent sur la même interprétation du mythe et la mise en exergue des premiers labours et 

cultures de céréales.  

Érechthée457, lui aussi est lié aux céréales, il est présenté comme un roi autochtone, né de la 

terre, Diodore de Sicile458 précise qu’Érechthée fut à l’origine du transport du blé d’Égypte à 

la Grèce et c’est pour ce fait, qu’en reconnaissance, il fut nommé roi. Après avoir accepté la 

royauté, il institua à Éleusis les mystères de Déméter d’après des rites égyptiens. Les 

références à Érechthée sont moins nombreuses que celles à Triptolème et l’auteur déplace 

l’origine du mythe vers l’Égypte. Ces deux personnages mythologiques ont en commun 

de mettre au centre de la réflexion la déesse Déméter. Ils posent les fondements de la 

civilisation au centre de la question des céréales  sans jamais occulter l’omniprésence de la 

Déesse. 

1. Les symboles de la déesse. 
 

Les principaux symboles et attributs de Déméter sont empruntés au règne végétal dont elle est 

la souveraine. Les céréales sont sa propriété particulière ; le plus souvent on lui donne des 

épis, qu'elle porte à la main ou dont elle est couronnée. Le serpent, fils de la terre et animal 

chtonien par excellence, est le véritable emblème des deux déesses ; il traîne le char de 

Déméter, celui de Triptolème, s'enroule autour du sceptre, du bras ou du corps de Déméter, se 

pose près de son trône. Dans ses temples on nourrit de gros serpents, d'ailleurs 

inoffensifs. Une autre scène montre l'épopte du temple caressant le serpent sur les genoux de 

Déméter, derrière se tient Coré. Phidias et ses élèves ont placé les deux déesses au fronton 

oriental du Parthénon. Pourtant il y a très peu de représentation de Déméter, on pense qu’elle 

a d’abord été adorée sous forme d’Argoi lithoi459. Pausanias mentionne avoir connu en son 

                                                                                                                                                         
VALERIUS FLACCUS, Les argonautiques, [En ligne], disponible à l'adresse, 
http://bcs.fltr.ucl.ac.be/VALFLA/VFIntro.html, (page consulté le 11 mars 2010), (I, 68).  
454Op.cit. APOLLODORE. (2003). Manuel antique de mythologie, (Livre I, 5, 1,3). 
455 NONNOS DE PANOPOLIS, Les Dionysiaques. (trad F.Vian), Paris: Belles Lettres, 1992, 248 
pages, (Chant 13). 
456 DIODORE DE SICILE, Bibliothèque. Paris: Les Belles Lettres, 1993, 226 pages, (V, 68, 1). 
457Op.cit. HYGIN, Fables, 46, mentionne ce roi mythologique. 
458Op.cit. DIODORE DE SICILE, Bibliothèque, (I, 24). 
459 DAREMBERG ET SAGLIO, [En ligne], disponible à l'adresse : http://dagr.univ-tlse2.fr/,  (page 
consultée le 30- avril-2013). 
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époque des xoana très antiques de la déesse. La numismatique et les représentations sur les 

vases apportent néanmoins quelques figures de la déesse probablement copiées d’images de 

temples. Les quelques exemples présentés ci dessous illustrent les symboles principaux de la 

déesse. Le blé comme symbole principal, comme source de vie, d’humanité et de fertilité.  Il 

existe également des représentations de Déméter avec la fleur de pavot, car cette plante était 

souvent présente dans les champs de blé. C’est en effet le fruit du pavot, mêlé à des épis de 

blé qui sont tenus par Déméter sur le plat corinthien du Vème siècle460avant Jésus Christ.    

 

 

Figure 4 : Œuvre attique d'un peintre nommé Ninion, au milieu du IVe s. a. C Musée national 

archéologique d'Athènes461 

 

 

Sur cette plaque votive en terre cuite peinte, œuvre attique d'un peintre nommé Ninion, au 

milieu du IVe avant Jésus Christ, découverte au sanctuaire d'Éleusis, il est facilement 

observable que les figures de la scène principale sont placées sur deux rangées, au sommet 

Déméter assise sur la "ciste secrète" avec sa couronne de blé.  

  

                                                 
460 KARAGEORGHIS Vassos, Le cratère mycénien aux taureaux des Musées de Berlin. In: Bulletin 
de correspondance hellénique. Volume 86, livraison 1, 1962. pp. 11-17. 

[En ligne] DOI : 10.3406/bch.1962.2299, disponible à l'adresse 

www.persee.fr/doc/bch_0007-4217_1962_num_86_1_2299 (page consultée le 27 mars 2013). 
461 https://fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:NAMA_Myst%C3%A8res_d%27Eleusis.jpg#filelinks 
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Figure 5 : 450 - 425 avant Jésus christ Musée national archéologique d'Athènes462 

 

Déméter se tient debout tenant un sceptre et une gerbe de blé dans ses mains. Elle porte sa 

couronne. À côté d’elle, Perséphone, tenant la torche d'Éleusis et versant des libations. 

Figure 6 : 480 avant Jésus Christ Musée de Karlsruhe, Allemagne463. 

 

Détail d’une peinture représentant Déméter avec sa couronne et son épi de blé. 

 

  

                                                 
462 https://commons.wikimedia.org/wiki/File:NAMA_Triade_%C3%A9leusinienne.jpg 
463 http://www.lamythologie.fr/mythologie-grecque/dieux-olympiens/demeter/vases/demeter-vase-
1.jpg 
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Figure 7 : vers 440 – 430 av. J.-C    Musée national archéologique d'Athènes464 

 

Relief votif en marbre pentélique trouvé à Éleusis, dédié au sanctuaire de Déméter et de Korè. 

Il représente les deux déesses éleusiniennes dans une scène du rituel des mystères. À gauche, 

Déméter, vêtue du péplos et tenant un sceptre dans la main gauche, offre des épis de blé à 

Triptolème, fils du roi éleusinien, pour qu'il les donne à l'humanité. À droite, Perséphone, 

vêtue d'un chiton et d'un manteau, tient une torche et bénit Triptolème de la main droite.  

Il existe également des représentations de Déméter avec la fleur de pavot, probablement parce 

que cette plante était souvent présente dans les champs de blé. C’est en effet le fruit du pavot, 

mêlé à des épis de blé qui sont tenus par Déméter sur le plat corinthien du Vème 

siècle465avant Jésus Christ.    

 

2. Les territoires de la déesse. 
 

Déméter est très largement honorée dans le monde grec. Elle n’est pas seulement le symbole 

de l’Attique et d’Éleusis mais se retrouve sur tout le territoire hellénique. La Thessalie, tout 

d’abord, apparaît comme un des plus antiques foyers de la constitution du culte. Au milieu des 

plaines, non loin de Phères, il existe Dôtion, siège du culte de Déméter. Dans le golfe, une 
                                                 
464 
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/7/7c/NAMA_Triade_%C3%A9leusinienne.j
pg/435px-NAMA_Triade_%C3%A9leusinienne.jpg 
465Op.cit. Karageorghis VASSOS. Le cratère mycénien aux taureaux des Musées de Berlin. pp. 11-17. 
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ville au nom évocateur de Pyrasos possède un Téménos pour Déméter. Le nom de cette ville 

semble facilement se rapprocher du grec ancien «πυρός» présent dans la littérature homérique, 

et traduit par blé dur nu. A côté des Thermopyles, la ville d’Anthela466 possède un temple de 

Déméter amphictyonis. Les plaines les plus fertiles de Grèce ne sont pas les seuls endroits où 

le culte à Déméter a été identifié. La région de Thèbes, celle de Mycalessus, la Phocide, 

Mégare ont également des sanctuaires dédiés à la déesse. L’Argolide, Argos en particulier, 

depuis les âges les plus primitifs de la période pélasgique, témoigne de l’institution des 

Thesmophories. En élide, à Olympie, un temple rappelle le lieu de passage du char d’Hadès 

au moment de l’enlèvement de Perséphone. Pour l’Arcadie, Hérodote précise qu’après 

l’invasion dorienne, les arcadiens furent les seuls, dans le Péloponnèse à conserver l’usage des 

Thesmophories. Alors que, dans les autres pays conquis, il fallut attendre davantage de temps. 

La Crête apparaît comme un ancien foyer de la religion, Hésiode467 y place d’ailleurs les 

amours de la déesse et d’Iasion. L’hymne homérique à Déméter précise qu’à son arrivée à 

Éleusis, la déesse venait de Crête. La Thrace, la Macédoine connaissent également les cultes à 

Déméter par l’intermédiaire des Thesmophories jusqu’aux colonies d’Asie mineure de Ionie 

où les fêtes de Déméter furent « transportées ». 

Ce tour d’horizon des lieux de cultes de la déesse des fruits de la terre montre l’importance du 

culte dès les temps les plus reculés de l’Antiquité et sa caractéristique hellénique. La position 

primordiale des céréales, par l’intermédiaire de la déesse, renforce l’idée d’un foyer culturel 

profond autour de ces cultures. Les lieux de culte traduisent également la diversité des 

cérémonies que l’on offrait à la déesse. Ce travail n’a pas pour objectif de réaliser une liste 

exhaustive des différentes célébrations à Déméter mais d’en comprendre les principales dans 

le but de mettre à jour, dans une dernière partie, les traces cette tradition séculaire, à l’époque 

contemporaine.  

 

  

                                                 
466PICARD Charles, La découverte présumée d'Anthela près des Thermopyles. In: Comptes-rendus 
des séances de l'Académie des Inscriptions et Belles-Lettres, 79e année, N. 1, 1935, pp. 12-13, 2 
pages. 
467Op.cit. La Théogonie, 970. 
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Carte 2 : La Grèce au temps de Périclès468 

 

 

3. Les célébrations rituelles. 
 

Ces célébrations rituelles étaient conditionnées au calendrier et aux activités qui rythmaient la 

vie quotidienne. Une des premières sources qui permet d’établir un calendrier, est l’ouvrage 

Des travaux et des jours d’Hésiode. En s’appuyant sur ce poème, les saisons peuvent être 

délimitées comme suit : 

-   Printemps : situé vers la fin février- début mars. (565) "Lorsque Zeus, après les 

solstices, a accompli soixante jours d'hiver, la constellation d'Arcture, quittant le cours 

sacré de l'Océan, commence à apparaître, toute brillante, à l'entrée de la nuit. Bientôt 

après, l'hirondelle à la plainte aiguë, la fille de Pandion, s'élève vers la lumière, tandis 

que commence, pour les hommes, le printemps nouveau". 

Le mois de février est consacré à mettre en jachère (462). Le mois d’avril, à la récolte        

(383-573). Celui de mai pour le vannage et la mise à l'abri (598-600). 

                                                 
468 En ligne http://www.cosmovisions.com/histGrece.htm  
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- Été : c'est plus vague et on peut le supposer au lever héliaque des Pléiades vers mi-mai. 

Quoiqu'il en soit, on est en été au lever héliaque de Sirius. (565) "Lorsque le chardon 

fleurit, lorsque la cigale harmonieuse, assise au sommet d'un arbre, fait entendre sa 

douce voix en agitant ses ailes, dans la saison du laborieux été, les chèvres sont très 

grasses, les vins excellents, les femmes très lascives et les hommes très faibles, parce que 

le Sirius appesantit leur tête et leurs genoux, et dessèche tout leur corps par ses feux 

ardens". 

- Automne : c'est très logiquement la fin de l'été vers mi-août. (663) "Cinquante jours 

après la conversion du soleil, lorsque le laborieux été arrive à son terme, c'est l'époque 

favorable à la navigation". Octobre est consacré aux labours et aux plantations 

(384 315). Novembre aux derniers labours (479).  

- Hiver : il débute fin octobre avec le coucher matinal des Pléiades. (384) "Commence la 

moisson quand les Pléiades, filles d'Atlas, se lèvent dans les cieux, et le labourage 

quand elles disparaissent ; elles demeurent cachées quarante jours et quarante nuits, et 

se montrent de nouveau lorsque l'année est ». 

Il faut malgré tout noter que chaque cité avait ses propres noms de mois basés sur des 

noms de fêtes ou de dieux associés à ces fêtes. Le tableau ci-dessous nomme les mois de 

l’année en Attique, il a pour but d’introduire le détail des fêtes en l’honneur des céréales.  

 

Tableau 67 : Nom des mois du calendrier de l’attique469. 

 

 

                                                 
469 http://web2.crdp.ac-versailles.fr/tpe/fiches/Upload/54.pdf 
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Les Skirophories470 : Célébrées par les femmes au milieu de l’été, en juin, les Skirophories 

se déroulent en l’honneur de Déméter ou d’Athéna. On jette des offrandes (en particulier des 

porcelets) dans une fosse, récupérées lors des Thesmophories, trois mois plus tard. 

Les Thesmophories : Ces fêtes (réservées aux femmes mariées et interdites aux hommes), en 

l’honneur de Déméter, sont célébrées en octobre dans la plupart des cités grecques. Comme 

les autres cérémonies en l’honneur de Déméter, ce sont des mystères, réservés aux initiées et 

ayant pour but la fertilité (celle des champs et celle des femmes). On récupère des offrandes 

de porcelets (symbole de fertilité) jetées dans une fosse lors de la fête des Skirophories et on 

les enterre avec des grains. Ces restes (thesmoi) donnent leur nom à ces fêtes. Le troisième 

jour (Kalligénéia, « belle descendance »), les femmes offrent à la déesse les fruits de la terre, 

mangent des pépins de grenade et se frappent à coups de rameaux verts : ces rites ont pour but 

la fécondité. 

Les Pyanepsies (Pyanepsia)471 : Tirant son nom des pyana (gros grains d’orge mondé ou 

fèves cuites) que l’on offre à Apollon et se déroulant au mois de Pyanepsion (octobre), cette 

fête est le moment où l’on présente au dieu les prémices de la récolte (les pyana) ; on les 

partage aussi en famille. Devant chaque maison et devant le temple du dieu, on installe des 

branches d’olivier décorées de laine, de fruits, de coupes de vin de format réduit et de petites 

bouteilles d’huile. Ces fêtes s’organisent sur plusieurs jours, des rites de pré-labour pour bénir 

et préparer le champ sacré, des rites  de Déméter qui devient la Mère Fertile et protège les 

semis. 

En Attique, les fêtes peuvent prendre différentes formes :   

Les fêtes d’haloa, en janvier qui célèbrent des nouvelles pousses vertes dans les champs et 

dans la nature. On veut préserver le grain qui germe en terre. Rites très primitifs : on dressait 

dans les champs des symboles de la fécondité : vin, tables bien garnies à l’intérieur du 

Thesmophorion. Les hommes étaient exclus, mais les femmes esclaves étaient admises. Puis 

un repas sacré (avec les hommes) est distribué à l’extérieur. 

                                                 
470Op.cit. DAREMBERG ET SAGLIO [en ligne], article SKIROPHORIA. 
471Op.cit.  DAREMBERG ET SAGLIO [en ligne], article PYANEPSIA. 
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Les Thargélies472 : dédiées à Apollon et célébrées le 7 du mois de Thargélion (mai), juste 

avant les moissons, on fait des offrandes de thargélos (bouillie composée de céréales et de 

légumes encore verts). Elles sont fêtées en Attique et dans les cités ioniennes.  Le sacrifice à 

Déméter Chloé, protectrice de la végétation, est de même nature et de même signification. Le 

sens le plus net de la cérémonie est d’empêcher tous les maléfices qui pèsent sur la cité et les 

champs. Dans toutes ces cérémonies, il s'agit toujours de protéger et de fortifier la croissance 

des fruits de la terre. C’est aussi le début du battage du blé. Séparation de la graine de l'épi et 

de la balle (début juin).  

Les Thalysia473 : ce sont des fêtes plutôt campagnardes, présidées par la déesse des moissons. 

Cette fête est organisée après la récolte des fruits de la terre donc plutôt en plein été. Il n’est 

pas question de sacrifice mais d’un repas de fête pour remercier la nature.    

Les fêtes en l’honneur de la terre et de la protection des champs ne sont pas seulement 

présentes en Attique. On a vu précédemment que certaines, les Thargélies, étaient célébrées 

jusque dans les cités ioniennes. On peut sereinement supposer que toutes les régions 

possédaient leur culte propre souvent importé à l’occasion des différentes conquêtes.  

Ces fêtes montrent que les céréales rythmaient l’année et occupaient une place centrale dans 

l’organisation de la vie. Elles fondent en cela un aspect social de la société grecque de 

l’Antiquité.  

Évoquer les célébrations en l’honneur de la déesse Déméter, c’est sans aucun doute présenter 

la religion d’Éleusis, en effet cette dernière est restée un des cultes les plus connus de 

l’Antiquité. La tradition attribuait à Eumolpe la fondation de ces mystères, il serait venu de 

Thrace et aurait fait la guerre aux Athéniens commandés par le roi Érechthée, il périt sur le 

champ de bataille. Les Éleusiniens acceptèrent alors la domination athénienne, mais gardèrent 

le droit de célébrer, seuls, le culte de Déméter. Le fait que le fondateur des mystères vienne de 

Thrace n’est probablement pas un hasard dans l’installation des célébrations à Déméter, 

rappelons en effet que cette région était connue pour ses plaines céréalières. La question des 

                                                 
472Op.cit. DAREMBERG ET SAGLIO  [en ligne], article THARGELIA.  
473Op.cit. DAREMBERG ET SAGLIO  [en ligne], article THALYSIA. 
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origines de la religion à mystères d’Éleusis a longtemps été l’objet de discussion474 entre 

chercheurs mais il ne s’agit pas, dans ce travail, de s’étendre davantage sur cette question.  

On peut s’interroger sur le peu de trace dans les plus anciennes œuvres littéraires, des 

mystères.  Chez Homère tout d’abord, dans Iliade et l’Odyssée, aucun vers ne fait référence à 

ces mystères. Sans conclure de manière trop hâtive, on peut malgré tout noter que les 

aventures de ces poèmes emmènent le lecteur fort loin d’Éleusis. En revanche, l’absence de 

toute mention des mystères chez Hésiode peut paraître plus surprenante.  La représentation de 

la déesse ne manque pas mais pas un mot sur ce culte. Certaines hypothèses475 tendent à 

montrer que ce silence traduit le fait que ce culte n’avait pas encore l’influence panhellénique 

qu’on lui connût plus tard. Ainsi les premières sources qui décrivent clairement ces mystères, 

sont les hymnes homériques à Déméter. Il est difficile de lui assigner une date précise476, 

même si l'on possède certains éléments. Comme montré plus haut, on sait pourtant qu’il 

appartient à une période plus récente que celle d'Homère et d'Hésiode, en effet aucune 

référence à la cité athénienne n’est présente. Par conséquent, si l'on fixe comme cadre 

chronologique à l'activité d'Homère et d'Hésiode la fin du VIIIe et la première moitié du VIIe 

siècle, on peut raisonnablement situer l’Hymne à Déméter entre 650 et 550. Il serait 

hasardeux de préciser davantage.  

 Cette hymne établit un tableau assez complet des mystères. Il existait les petits et les grands 

mystères qui correspondaient aux deux époques agricoles principales : le mois d’anthestérion, 

de la germination printanière pour les petits mystères et le mois de boédromion pour les 

grands mystères, avec l’époque des semailles. L’initiation d’Éleusis était accessible aux deux 

sexes, mais les enfants illégitimes, les étrangers, les esclaves et les courtisanes en sont exclus. 

Plusieurs étapes composaient ces mystères : 

· La purification (partie publique) 

· Les rites et les sacrifices qui préludaient à l’initiation (partie 

publique) 

· L’initiation proprement dite (partie secrète) 
                                                 
474 FOUCART Paul, Les Mystères d'Éleusis, Pardès, 1992, 508 pages. 
475Op.cit. DAREMBERG ET SAGLIO [en ligne] article ELEUSINIA. 
476 CHEYNS André, La structure du récit dans l'Iliade et l'Hymne homérique à Déméter. In: Revue 
belge de philologie et d'histoire. Tome 66 fasc. 1, 1988. Antiquité - Oudheid. pp. 32-67. [En ligne]. 
doi : 10.3406/rbph.1988.3616, disponible à l'adresse  

http://www.persee.fr/doc/rbph_0035-0818_1988_num_66_1_3616, (page consultée le 27 mars 2014). 
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· L’époptie (partie secrète)  

Les Grands mystères, débutaient le 13 août (mois de Boédromion), six mois après les Petits 

mystères, il s’organisait comme suit :  

1er jour, une procession amenait à Éleusis des éphèbes pour y chercher les ἱέρα : sortes de 

talismans.  

2ème jour, le 14 : ces objets étaient ramenés à Athènes et déposés dans l’Eleusinion.  

3ème jour : convocation des Mystes à Athènes, sous le portique Poikilon : le Hiérokéryx 

invitait à se retirer tous ceux qui ne remplissaient pas les conditions. Étaient exclus ceux  

convaincus de meurtre ou de délits, ceux qui n’avaient pas été purifiés, les « barbares », puis 

ceux qui ne sont pas capables de prononcer les mots de passe, appris durant les petits mystères 

c'est-à-dire les non-initiés.   

 4ème jour, le 16 : les Mystes se rendent à Phalère, se purifient dans la mer, traînant avec eux 

des cochons de lait, qui sont sacrifiés.     

 Les 5ème et 6ème jours : fêtes à Athènes en l’honneur d’Asclépios : adjonction assez tardive 

symbolisant un syncrétisme unissant toutes les divinités guérisseuses.          

Le 7ème jour (19 août) : grande procession ramenant les ἱέρα à Éleusis, et avec eux tous les 

mystes. En tête, les prêtres et prêtresses, les Éphèbes porteurs des ἱέρα (voilés) ; puis, les 

mystes et enfin les spectateurs. Le cortège empruntait la voie Sacrée ; on l’appelait le cortège 

de Iacchos (cri des mystes). On arrivait à Éleusis à la nuit, on se stoppait à l’endroit où 

Déméter s’était arrêtée, des danses étaient réalisées autour de la statue de Iacchos.       

Le 8ème jour (20 août) : purification, dernière cérémonie publique.   

 Le 21 août, partie secrète des cérémonies : dans le Télestérion (sanctuaire). Avant d’entrer, 

les mystes absorbaient le Cyceon. Puis ils accomplissaient d’autres actes, prononçaient le mot 

de passe : on entrait. Avec la nuit commençait la grande initiation : λεγόμενα, δεικόμενα, 

δρώμενα (ce qui est dit, montré, fait).     
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Dans ce culte, l’orge est également au centre des célébrations, on peut nommer par exemple 

les gâteaux sacrés, Pélanos, que l’on offrait à la déesse sans oublier le célèbre Cycéon477 qui 

symbolisait la rupture du jeune imposé par l’initiation. Ce travail n’a pas vocation de 

présenter de manière exhaustive les mystères mais de percevoir l’importance des céréales et 

de leur symbole dans la société grecque. Ainsi il est davantage intéressant de comprendre la 

symbolique des mystères et des fêtes dédiés aux céréales en général. Ces fêtes représentaient 

d’une manière générale, la destinée de l’homme dans la vie et la mort et la quête de la vie 

éternelle. La vie végétative est reproduite tous les ans par la semence, elle reproduit ainsi 

l’immortalité et la vie après la mort. Sophocle478 dit « trois fois heureux ceux des hommes qui 

descendent dans l’Hadès après avoir contemplé ces spectacles ; seuls ils ont la vie ; quant aux 

autres, il n’y a pour eux que souffrances ».  Platon479, quant à lui, représente celui qui n’a pas 

pu être initié, croupissant dans le bourbier des enfers alors que l’initié jouit de la société des 

Dieux.  

C’est la vie qui est l’enjeu de ces mystères dans son équilibre instable qu’elle entretient avec 

la mort. Plus généralement encore, toutes les célébrations mettent la fécondité et la vie au 

centre de leur symbolique. Et dans ce jeu incertain entre vie et mort, les céréales ont le 

premier rôle mais est-on autorisé à reconnaître dans l’époque contemporaine les stigmates de 

ces représentations ?      

l. Les valeurs chrétiennes ou l’expression des valeurs antiques. 

 

Depuis l’Antiquité, les pains et les gâteaux sont utilisés sous diverses formes pour des 

célébrations religieuses. Avec les premières persécutions, les chrétiens qui ne pouvaient pas 

prier ouvertement utilisaient ainsi des symboles480 païens antiques afin de les revisiter dans un 

sens chrétien.  

En effet depuis les conquêtes d’ALEXANDRE, les grecs sont présents en PALESTINE, 

Grecs et Juifs se connaissent sans pour autant être en contact. PAUL tout d’abord, qui porta le 
                                                 
477 Fait d’orge, céréale dominante en Attique. 
478 Vers cités par PLUTARQUE, Moralia, 21 F. « ώς τρισόλβιοι κείνοι βροτών, ο'ί ταϋτα δερχθέντες 
τέλη μόλωσ'ές "Αώου · τόΐαδε γαρ μόνοις έκεΐ ζην εστί, τοϊς δ ' αλλοισι παντ ' 'έχειν κακά ».   
479 PLATON, Le Phédon, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et latine du moyen âge, [En ligne], 
disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 2013), 69 c. 
480 GALÁVARIS Georg, Bread and the liturgy: the symbolism of early Christian and Byzantine bread 
stamps, 1 vol. Madison, Etats-Unis, Royaume-Uni, 1970, 235 pages, p 23 et suivantes. 
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message chrétien hors de la communauté juive est né en milieu hellénisé, parlait le grec et 

participa à la conversion des païens. Ainsi on peut dire que « Paul avait reçu à la fois 

l’éducation rabbinique à Jérusalem et hellénique à Tarse481 ». Cette culture acquise avait 

contribué à former la pensée de Paul ; unifiant ainsi dans un même courant, deux tendances 

distinctes : d’une part l’éducation rabbinique par laquelle il connaît l’Ancien testament et 

d’autre part, la culture hellénistique qui lui a fourni des principes et des instruments 

nécessaires pour interpréter les textes sacrés et qui allaient lui servir dans ses points de vue 

théologiques. 

On peut observer dans les récits des Actes des apôtres que les prédications de Paul relient 

volontiers le message chrétien aux croyances païennes et des philosophies stoïciennes et 

épicuriennes. 

En effet selon le Portique, au principe du monde, il y a un souffle divin qui est aussi Raison. Il 

anime tous les corps tant spirituels que matériels. Le cosmos est semblable à un grand corps, 

unifié, animé du souffle divin. 

Le quatrième évangile et les Épitres sont également le reflet de ce « message ». On pourrait en 

effet examiner la doctrine paulinienne au regard de la morale stoïcienne de l’époque 

impériale. Des thèmes y sont en commun, celui de la bonté ainsi que l’idée d’une parenté de 

l’homme avec Dieu (présent dans le discours d’Athènes). Une analogie de langage dans les 

cultes à mystères mais aussi la rhétorique particulière de la diatribe, utilisée par la philosophie 

de l’époque hellénistique et dans les textes de Paul, est aussi à remarquer. On pense en 

particulier à la manière de citer librement les textes en les modifiant pour les accommoder aux 

doctrines que l’on veut défendre. L’allégorie et les expériences symboliques sont également 

partagées par Saint Paul et l’hellénisme. 

Puis les pères apostoliques sont encore plus en contact avec les grecs poursuivant ainsi le 

mouvement d’évangélisation. Ensuite, les pères apologistes sont encore plus clairement en 

contact avec le milieu grec, le christianisme est ainsi enraciné dans le monde gréco-romain. 

Malgré tout, les chrétiens sont rejetés et persécutés. Les pères apologistes ont souvent, comme 

Justin, été en contact avant leur conversion avec la philosophie de l’Antiquité grecque. Ainsi 

la démarche de ces pères est d’établir des parallélismes entre la religion chrétienne et le 

paganisme et de faire apparaître la manière dont l’Antiquité a pu pénétrer très profondément 

la chrétienté.   

                                                 
481 DURANT Will. Histoire des civilisations, IX, 215-216, traduction Jacques Marty Editions 
rencontre, 1963, 294 pages. 
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On peut penser au parallèle entre la naissance des fils de ZEUS et la naissance du CHRIST, 

entre le déluge de DEUCALION et celui de NOÉ, et entre la mort d’HÉRACLÈS et la 

passion du CHRIST. Après la conversion de CONSTANTIN, le christianisme se trouve dans 

une position protégée par le pouvoir. Mais il reste profondément marqué par la culture 

grecque, et c’est au regard de cette culture que les données de l’Évangile seront repensées. 

Ainsi La septante, version de la Bible hébraïque en langue grecque, précise que le pain doit se 

« manger » à la sueur du front482, il est aussi celui que l’on offre à l’étranger483, aux hommes 

qui paraissent les plus démunis484 et aux enfants485.  

Les premiers Pères de l'Église, au début de l’ère chrétienne, comme Origène dans son Contre 

Celse, laissent une large place au pain dans leurs écrits. Celui-ci n’est pas simplement vu 

comme l’élément de base à l’alimentation mais aussi dans sa symbolique religieuse. Il dit de 

savourer le pain486 qui est descendu du ciel, ce pain n’est pas l’aliment qui nourrit les hommes 

mais un élément spirituel, symbole du prophète, Jésus. A plusieurs reprises l’évangile selon 

saint Jean est cité par Origène dans lequel le pain symbolise Jésus.  Dans le livre III487, le pain 

devient, par la prière un corps saint qui a la vertu de sanctifier et c’est l’eucharistie qui 

symbolise cette reconnaissance que chaque homme doit à Dieu. Le pain est le corps du christ 

« Prenez ceci est mon corps 488», celui qu’on bénit et qu’on rompt.  

Eusèbe de Césarée dans sa préparation évangélique489, précise qu’en cas de deuil dans une 

maison égyptienne, les hommes se rasent le corps et si la maison contient du froment, il n’est 

pas permis d’en faire usage. Avant le troisième concile de Carthage, les canons 

apostoliques490interdisaient d’offrir autre chose que du pain et du vin ou des épis et des 

                                                 
482Op.cit. Tome 1, Chapitre 3.  
483Op.cit. ANCIEN TESTAMENT, Exode, chapitre 3. 
484Op.cit. Septante, les Rois, chapitre XXX. 
485Op.cit. NOUVEAU TESTAMENT, Saint Mathieu, chapitre XV, 26. 
486Op.cit. Jean, NOUVEAU TESTAMENT, VI, 33. 
487 Deuter, ANCIEN TESTAMENT,  XVI, 3. 
488Op.cit. NOUVEAU TESTAMENT, Saint Mathieu, chapitre XXVI, 26. 
489EUSÈBE DE CÉSARÉE, Préparation évangélique, Philippe Renault, site l'Antiquité grecque et 
latine du moyen âge, [En ligne], disponible à l'adresse http://remacle.org/ (page consultée le 27 mars 
2014), Livre II, chapitre 1. Abrégé de théologie égyptienne. 
490 SOPHRONE, Pétridès, La préparation des oblats dans le rite grec. In: Échos d'Orient, tome 3, N°2, 
1899. pp. 65-78,  
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raisins, au moment des oblats, mais ce concile ne toléra plus que le pain et du vin mêlé à de 

l’eau.  

Progressivement le pain va prendre sa place dans la liturgie mais avant cela, les chrétiens 

convertis devront user de stratagème pour camoufler leur croix chrétienne sur les pains 

derrière des symboles usités depuis l’époque antique. II faut attendre le milieu de l’époque 

médiévale pour que ces symboles soient honorés au grand jour.     

Irène491 dans le typikon ordonne que chaque jour, on fasse l’offrande des sept pains, souvent 

apportés par les fidèles pour les prières aux défunts. Ce n’est qu’entre le VII et le XIV492 

siècle que le proskomidi, partie initiale du Saint Sacrifice pendant laquelle le prêtre et 

le diacre préparent le pain et le vin qui doivent être consacrés493, met en place la séparation du 

pain fermenté en quatre parties portant le sigle Σ NC NI KA494. Le rituel, en effet comportait 

plusieurs étapes, le prêtre tout d’abord, de la main gauche prend une offrande, fait trois fois le 

signe de croix sur le pain avec la lance en disant « en mémoire de notre Seigneur, Dieu, 

Sauveur de Jésus Christ », puis il plante cette lance dans le côté droit du pain et le coupe en 

disant « comme une brebis, il a été conduit à la boucherie ». Il fait la même chose du côté 

gauche en disant « comme un agneau sans tâche, muet devant celui qui le tond ». La 

consécration du pain se fait assez rapidement après. Le pain du rituel est souvent rond, épais 

avec trois carrés ornés d’une croix, entre laquelle on lit IΣ NC NI KA. En 1053, l’archevêque 

d’Ochrida de Sainte Sophie, dans une lettre, blâme les latins de l’usage du pain azyme dans 

l’eucharistie, alors que l’église grecque consacre des pains fermentés.    

Le pain, au-delà de sa pratique culinaire, est bien un enjeu religieux marquant, sous sa forme 

fermentée, la marque de la continuité hellénique.   

  

                                                                                                                                                         
[En ligne], disponible à l'adresse, http://www.persee.fr/web/revues/home/prescript/article/rebyz_1146-
9447_1899_num_3_2_3253, (page consultée le 27 mars 2013).   
491 Épouse de l'empereur byzantin Jean II Comnène, née vers 1088 à Esztergom - morte le 13 
août 1134 
492 « Elle remonte au VIIe siècle, mais n’a reçu sa forme compliquée actuelle qu’au XIVe siècle » In 
Bréhier Le monde byzantin : la civilisation byzantine, p 232. 
493 CLUGNET Léon, Dictionnaire grec-français des noms liturgiques en usage dans l’Église grecque, 
Paris, 1895, 186 pages. 
494 Jésus-Christ, sois vainqueur ! 
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· Conclusion 

 

L’objet de ce chapitre a été de montrer la prévalence des pains de blé dans la tradition 

hellénique, on peut dire que cet objectif est atteint. Le TLG et l’analyse sémantique ont 

permis de mettre à jour la naissance du pain dès l’époque classique sous la nomination 

d’άρτος, celui-ci étant réalisé à partir de la céréale la plus noble, le blé. Ce dernier est du blé 

dur, les occurrences relatives au blé tendre sont assez rares et souvent l’expression d’une 

tradition plus tardive et romaine. Ainsi ce pain, ou devrait-on dire ces pains, au vue de la 

diversité des recettes identifiées, devient progressivement l’apanage du boulanger et disparaît 

du cercle familial pour se professionnaliser. Les pains, dès l’Antiquité, sont appréhendés 

comme un véritable héritage gastronomique et participent à vie quotidienne, leur diversité 

permet également de confectionner des recettes spécifiques à certaines occasions ou régions. 

Même si progressivement, des sélections sont réalisées dans les qualités des blés, c’est 

toujours le blé dur par l’intermédiaire du πύρος qui illustre le mieux la préparation du pain et 

cela durant la totalité de la période couverte par le TLG. Si on devait reprendre le tableau 

proposé (ci-dessous) en début de deuxième partie afin d’introduire nos résultats chiffrés, il 

paraît clairement qu’une très grande partie des recettes se perpétue depuis la période 

classique, il est vrai que la période archaïque, plus reculée, est assez pauvre en référence.       
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Tableau 68 : Les recettes de pains par période historique (source TLG)  

 

LES RECETTES Archaïque Byzantine Classique Hellénistique Incertain Romaine 
romaine 

ou 
byzantine 

Total 
général 

lagana 
 

55 
 

5 
 

29 
 

89 

ἀζυμίτης, ου, ὁ et άρτος 
 

251 1 
  

40 
 

292 

ἀλειφατίτης, -ου, ὁ 
 

2 
   

2 
 

4 

ἀμόρα, -ας, ἡ 1 2 2 
  

4 
 

9 

ἀποπυρίας, -ου, ὁ 
 

8 
   

9 
 

17 

ἀρτόμελι, -τος, τό 
 

4 
   

6 
 

10 

ἀταβυρίτης, -ου, ὁ 1 
  

3 
   

4 

αὐτό-πῡρος, ὁ 
 

5 5 
  

5 
 

15 

ἀχαίνη, ἡ 
 

1 3 5 1 2 
 

12 

βάκχῠλος, ὁ, 
 

4 
 

2 
   

6 

δάρατος, ὁ 
   

3 
   

3 

δίπυρος, -ον 2 12 1 6 
 

7 
 

28 

ἐγκρῠφίας 
 

97 6 11 
 

30 
 

144 

έσχαρίτης, -ου, ό 
 

11 1 4 
 

16 
 

32 

ἐτνίτης 
 

1 
   

3 
 

4 

ζυμίτης, -ου, ό 
 

47 4 
  

17 
 

68 

ίπνίτης, -ου, ό 
 

13 2 2 
 

15 
 

32 

ἴτριον, -ου, τό 2 71 7 1 
 

46 
 

127 

καμινίτης, -ου, ὁ 
     

2 
 

2 

καρδαμάλη, -ης, ἡ 
 

8 
   

5 
 

13 

καχρύδια, -ων, τά 
 

2 4 
  

1 
 

7 

κνηστός, -ή, -όν 
 

6 2 1 
 

4 
 

13 

κόλλαβος, -ου, ό 
 

57 10 
  

28 
 

95 

κολλίκιος, -α, -ον 
 

2 
   

2 
 

4 

Κολλύρα κολλούρα κόλλιξ 1 37 8 3 
 

17 
 

66 

κρησερίτης, -ου, ὁ 
   

2 
 

1 
 

3 

κριβανίτης, -ου, ό 
 

104 22 2 
 

64 
 

192 

κυλλaστις 4 5 4 1 
 

6 
 

20 

λεκιθίτης, -ου, ὁ 
 

5 
   

6 
 

11 

μᾶζα, ης, ἡ 6 606 113 47 2 269 3 1 046 

μελίπηκτον, -ου, τό 
     

89 
 

89 

μυστίλη, -ης, ή 
 

26 3 
  

17 
 

46 

ναστός (sc. πλακοῦς) et 
άρτος  

32 
 

1 
 

7 
 

40 

ὀβελίας ἄρτος 
 

19 8 
  

18 
 

45 

ὀρίνδης ἄρτος 
 

1 1 2 
 

3 
 

7 

παξαμάδιον, -ου, τό 
παξαμάδιον, -ου, τό  

39 
    

1 40 

πῐτῡρ-ίας 
 

13 
 

1 
 

3 
 

17 

πλαθανίτης, -ου, ὁ 
     

2 
 

2 

πλακοῦς 1 411 31 41 1 229 1 715 
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LES RECETTES Archaïque Byzantine Classique Hellénistique Incertain Romaine 
romaine 

ou 
byzantine 

Total 
général 

πλυτός, ή, όν 
 

58 2 
  

24 
 

84 

πόπανον, -ου, τό 
 

153 6 8 
 

33 
 

200 

σεμιδαλίτης, ου, ὁ 
 

33 1 
  

10 3 47 

σησαμίτης, ου, ὁ 
 

4 
   

6 
 

10 

σιλιγνίτης, ου, ὁ 
 

26 
   

3 5 34 

σποδίτης, -ου, ό 
 

2 1 2 
 

4 
 

9 

στρεπτίκιος, -α, -ον 
   

2 
   

2 

συγκομιστός, -ή, -όν 
 

22 7 1 
 

20 2 52 

χονδρίτης, -ου, ό 
 

22 
   

13 
 

35 

Total général 18 2 277 255 156 4 1 117 15 3 842 

 

C’est en cela que notre problématique prend toute sa dimension, intégrer cette part 

d’historicité dans les recettes proposées aux jeunes en formation afin qu’ils ressentent cette 

tradition séculaire lorsqu’ils pénètrent dans leur fournil. Ce chapitre a également permis de 

prendre conscience que le pain, dans ses valeurs religieuses et culturelles, n’appartenait pas 

seulement à la religion chrétienne ou orthodoxe, il est important pour le jeune en formation de 

prendre conscience que le pain et les céréales jouissaient déjà d’une valeur symbolique dans 

les traditions polythéistes. Il est en cela un ciment certain de la culture grecque, il lie la société 

à travers les différents moments de la vie mais il permet également de supporter les saisons 

qui se succèdent. 
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CONCLUSION DE LA PARTIE 

 

Ainsi ces recherches ont permis d’établir que les céréales étaient présentes autour de la 

méditerranée, en Grèce en particulier depuis, au moins les périodes anciennes du Néolithique 

et même dès la fin du Paléolithique. Progressivement ces céréales ont été domestiquées par 

l’homme. Les traces archéo-botaniques des sites du sud-est de la Grèce et du nord mettent en 

évidence la présence de céréales de type orge, engrain, amidonnier. Elles ont été attestées 

jusqu’au Bronze récent. 

L’engrain et l’amidonnier sont des blés durs et leurs cultures impliquent des comportements 

alimentaires spécifiques. Ainsi la continuité de la culture du Néolithique au Bronze récent 

sous entend le prolongement et l’héritage des habitudes alimentaires.  

Ces blés durs et vêtus, de mauvaise qualité de gluten, ne permettent pas de retenir le gaz 

carbonique de la pâte qui n’exprime ainsi pratiquement aucun développement. Ces blés 

étaient durs à décortiquer et laissaient la possibilité (jusqu’à l’amélioration des techniques de 

broyage) de la persistance de l’enveloppe (des sons) dans les préparations culinaires, celles-ci 

pouvant être peu agréables en bouche et croquantes. Nos recherches ont permis de poser des 

hypothèses concernant les préparations pendant les périodes du Néolithique au Bronze récent. 

Ainsi deux types de préparation dominent : 

Les « pains bouillie » ainsi nommés par nos soins afin d’éviter des imbroglios 

terminologiques. Ces préparations faites de blés durs et d’orge, étaient le résultat d’un 

mélange d’une ou plusieurs céréales et d’un liquide et non cuites. La fermentation alcoolique 

des céréales, (surtout pour l’orge), obtenue après plusieurs heures de repos, grâce à un micro-

organisme naturel, le saccharomyce a pu de manière accidentelle aboutir à la découverte de 

préparations alcoolisées. 

Les « pains galette/boule » de blés durs, étaient cuits sur des foyers ou plus tard dans des 

fours. Leur cuisson éliminait l’alcool lié à la fermentation, si celle ci avait eu lieu, mais les 

produits obtenus étaient compactes, peu volumineux, avec beaucoup de fibres qui pouvaient à 

force irriter les intestins. Quand à l’utilisation de l’orge en bouillie ou en galette, les 

préparations devaient provoquer des difficultés digestives à cause de la forte activité 

enzymatique de cette céréale.  

Puis la recherche dans le TLG a permis de montrer que la culture des blés durs et leur 

utilisation, dans les préparations boulangères contemporaines, ne relevaient pas du hasard 

mais d’une longue tradition ancestrale, liée aux terres cultivables et eu climat. Le blé dur 
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marque, de manière continue à partir de la fin de l’époque classique, l’hellénisme relayant le 

seigle, l’avoine, le maïs à des céréales de seconde zone dans les pratiques culturelles. L’orge, 

quant à elle a un statut un peu particulier, elle est très présente dans nos sources, jusqu’à la fin 

de l’époque médiévale, mais elle est quasiment systématiquement associée à une utilisation, 

pour les plus indigents ou en période de famine. Il est intéressant de noter également que les 

régions productrices sont d’ailleurs toujours les mêmes depuis l’époque homérique.  

L’utilisation des blés, en céréales primaires pour les préparations boulangères, fixe depuis 

Hippocrate la définition du pain comme une préparation à base de farine de blé. Cette 

définition est encore présente dans le décret de 2007 légiférant en Grèce les préparations 

boulangères. On peut ajouter que cette recherche, dans le TLG, a permis d’établir que le blé 

dur (πυρός) est le blé qui marque la transmission de l’hellénisme. Hippocrate et les autres 

auteurs insitent sur cette prédominance de ce blé dur nu dans la fabrication du pain. Il en va de 

même pour les qualités nutritives du pain qui sont déjà mises en valeur chez Hippocrate, et 

que le monde contemporain continue à mettre en valeur pour lutter contre l’obésité par 

exemple.  

Pour les process de fabrication, il est plus difficile d’établir une continuité, en effet on 

remarque dès l’Antiquité que les auteurs sont sensibles aux procédés de la fermentation, du 

pétrissage et de la cuisson mais sans pour autant les théoriser. Il faut attendre pour cela, 

Galien, qui le premier détaille le process de fabrication, puis quelques auteurs de l’époque 

médiévale reprendront cette tradition mais c’est surtout la législation du XIXème qui fixera la 

fabrication des préparations boulangères. On peut tout de même retenir que c’est par la 

cuisson et le pétrissage que l’élément pain a su, dès l’Antiquité, laisser sa marque et se 

différencier des autres préparations.  
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Histogramme 24 : Évolution (en valeur absolue) des occurrences relatives aux blés dans le 

TLG Période antique. 
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Histogramme 25 : Évolution (en valeur absolue) des occurrences relatives aux céréales 

secondaires dans le TLG Période antique. 
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Histogramme 26 : Évolution (en valeur absolue) des occurrences relatives à la farine d’orge et 

l’orge dans le TLG Période antique. 
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Histogramme 27 : Évolution (en valeur absolue) des occurrences relatives aux termes pain, 

farine de blé et levure dans le TLG Période antique. 

 

 

Pour la définition du métier de boulanger, une certaine stabilité existe depuis le V et IVème 

siècle avant Jésus Christ. Alors que chez Homère et au début de l’époque classique, les 

femmes avaient la lourde tâche de ces préparations, on a vu progressivement la création de 

petites unités artisanales que l’homme reprenait à son compte. Il faudra attendre cependant 

l’époque byzantine pour que le métier s’organise autour d’une règlementation, celle-ci ne 

prendra véritablement son envol qu’à partir du XIXème siècle. Ainsi, malgré une tendance à 

la féminisation ces dernières années, le métier de boulanger est resté très longtemps l’apanage 

des hommes.     
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Histogramme 28 : Évolution (en valeur absolue) des occurrences relatives au terme boulanger 

dans le TLG Période antique. 

 

 

Même si le pain semblait être la marque de la seule religion chrétienne, cette partie s’est 

efforcée de montrer que, déjà, bien avant Jésus Christ, le pain et les céréales occupaient une 

place prépondérante dans les célébrations religieuses. Ainsi l’objectif a été de montrer que la 

religion chrétienne ne peut, à elle seule, supporter le poids de cette historicité, elle doit 

également prendre en considération ses attaches antiques.   

La deuxième partie avait pour objectif de retracer l’histoire du pain à travers les époques, en 

Grèce, ce travail a pu être réalisé, non sans difficulté, grâce à notre matériel bibliographique 

assez riche, pourtant cette partie n’est pas une fin en soi, elle ne peut se comprendre qu’en 

articulation avec la partie suivante, qui aura pour but de mettre en lumière une certaine 

historicité existante dans les manuels de technologie à partir des recettes proposées aux jeunes 

en formation. 

 



263 
 

PARTIE 3 : INTRODUIRE UN HÉRITAGE CULTUREL GREC IGNORE DANS 

LES MANUELS SCOLAIRES ET LES PROGRAMMES 

 

· Introduction 

 

La première partie a analysé largement le contenu des manuels et la place des recettes en 

montrant que leur historicité n’était pas mise en valeur et coupait ainsi le jeune en formation 

du lien diachronique de son métier.  

Comme nous l’avons montré dans la première partie, les référentiels métiers, depuis la 

réforme de 2006, dans les écoles en apprentissage et celles du ministère de l’Éducation, ne 

prévoient plus aucun enseignement général. L’enseignement est exclusivement dirigé vers 

l’apprentissage du métier sans se soucier de son imbrication historique. Il a été également 

montré, dans cette première partie, que les manuels de technologie étaient le fruit d’éditions 

privées et ne sont pas régis par l’organisme public de manuels scolaires. Ainsi les éditeurs et 

les manuels de technologie qu’ils publient, ont l’entière responsabilité de transmettre le lien 

diachronique.  

L’objectif de cette dernière partie sera d’introduire un héritage culturel grec ignoré dans les 

manuels scolaires et les programmes, il suffirait pour cela d’éclairer au regard des aspects 

historiques de la deuxième partie, leur part d’historicité.  

Cet objectif répond à notre problématique générale exposée dès l’introduction : En quoi la 

négation des aspects culturels du pain dans les manuels de technologie boulangère grecs, 

interdit aux jeunes en formation, une vision historique de leur métier, pourtant fondamentale 

dans la transmission culturelle ?  La troisième hypothèse formulée «Les recettes des manuels 

de technologie peuvent être garantes de l’héritage culturel du métier» sera l’objet d’étude de 

cette partie.     

Afin de répondre à cette exigence, cette partie se décomposera en trois chapitres. Ainsi le 

premier chapitre de cette partie intitulé « lutter contre l’oubli et éduquer en transmettant une 

utilisation hellène des céréales » aura pour enjeu de mettre en exergue à la fois l’origine 

hellénique de certaines céréales mais aussi leur délaissement, très rapide, dans l’alimentation 

quotidienne. Le deuxième chapitre aura pour objectif de « privilégier des termes et des 
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préparations antiques négligés » afin de les inscrire dans une histoire du métier. Pour finir le 

troisième chapitre intitulé « s’enrichir de l’expérience des « autres »  montrera que la diversité 

des recettes n’est pas un obstacle à la transmission de l’hellénisme.  
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CHAPITRE 1 : LUTTER CONTRE L’OUBLI ET ÉDUQUER EN 

TRANSMETTANT UNE UTILISATION HELLÈNE DES CÉRÉALES. 

 

· Introduction 

 

Ce premier chapitre intitulé « lutter contre l’oubli et éduquer en transmettant une utilisation 

hellène des céréales » se décomposera en quatre sous parties, organisées par céréales afin de 

répondre à un objectif professionnel du boulanger : connaître les matières premières dans leur 

héritage historique. En effet il ne s’agit pas dans ce travail de s’adresser à des universitaires 

mais à des jeunes qui apprennent un métier. Ainsi cette approche par céréales, sera un moyen 

de les introduire dans l’histoire de la profession en Grèce. Comme le montre le tableau ci-

dessous, les manuels proposent actuellement majoritairement des recettes à base de blé tendre 

(263 recettes)  ou de seigle (81 recettes). Dans l’objectif de lutter contre l’oubli et éduquer en 

transmettant une utilisation hellène des céréales, cette partie montrera que cette répartition des 

recettes cache le patrimoine historique de la Grèce en matière de préparations boulangères.    
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Tableau 69 : Répartition en pourcentage et valeur absolue des recettes en fonction des 

céréales dans les manuels scolaires. 

CÉRÉALES NOMBRE POURCENTAGE 

TOTAL RECETTES SEIGLE + AUTRES 
FARINES 

81 18,49 

BLÉ DUR ET SEIGLE 2 0,46 

BLÉ TENDRE  OU SEIGLE ET SOJA 1 0,23 

BLÉ TENDRE, BLÉ DUR ET SEIGLE 1 0,23 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE 60 13,70 

BLÉ TENDRE, SEIGLE COMPLET  3 0,68 

BLÉ TENDRE, SEIGLE ET SOJA 3 0,68 

BLÉ TENDRE OU SEIGLE 4 0,91 

FARINE COMPLETE ET SEIGLE 2 0,46 

SEIGLE ET MULTI CÉRÉALES 1 0,23 

SEIGLE UNIQUEMENT 4 0,91 

TOTAL RECETTES AVOINE + AUTRES 
FARINES 

2 0,46 

BLÉ TENDRE ET AVOINE 2 0,46 

TOTAL RECETTES ORGE + AUTRES 
FARINES 

3 0,68 

BLÉ TENDRE ET ORGE 3 0,68 

TOTAL RECETTES MAÏS ET BLÉ TENDRE 16 3,65 

BLÉ TENDRE, BLÉ DUR ET MAIS 2 0,46 

BLÉ TENDRE ET MAIS 12 2,74 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE ET MAIS 1 0,23 

MAIS 1 0,23 

TOTAL RECETTES BLÉ TENDRE ET DUR 27 6,16 

BLÉ DUR BLÉ TENDRE 27 6,16 

TOTAL RECETTES BLÉ TENDRE 263 60,05 

FARINE COMPLETE 21 4,79 

BLÉ TENDRE 242 55,25 

AUTRE MÉLANGE BLÉ TENDRE (SOJA - 
CÉRÉALES) 

46 10,50 

TOTAL RECETTES MANUELS 438   
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A. Prendre conscience que le millet, l’avoine et le seigle sont éloignés du 

patrimoine culturel grec. 

m. Seigle, cette étrangère. 

 

Les manuels de technologie proposent quatre vingt-une recettes à base de seigle (Tableau 70), 

ces recettes intègrent des mélanges de farines à base de seigle, de blé tendre ou de blé dur. Les 

types de recettes sont également variés, il y des gressins, du pain complet, du pain de seigle, 

du pain koulouri, du pain lagana, du pain multi céréales, du pain de seigle et céréales, du pain 

de seigle et blé, des biscottes, du pain de soja, du pain de seigle et soja et du pain ciabatta.  

La diversité des recettes à base de seigle, dans les manuels, pourrait donner à penser, aux 

jeunes en formation, que les recettes à base de seigle sont intégrées à l’historicité de la Grèce, 

pourtant la deuxième partie du travail ne met en valeur aucune recette à base de seigle.  

Tableau 70 : Les recettes à base de seigle dans les manuels de technologie en Grèce. 

Les recettes à base de seigle dans les manuels CÉRÉALES 

BLÉ DUR ET SEIGLE 2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 
2 

BLÉ TENDRE, SEIGLE ET SEMOULE OU SEIGLE 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR ET SEIGLE 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
1 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE 60 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
12 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 
9 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 2009 1 
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Les recettes à base de seigle dans les manuels CÉRÉALES 

Β ΕΚΔΟΣΗ 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 

2010 
15 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 Edition ΕΤΕ 3 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 Edition ΕΤΕ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 
18 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE COMPLET 3 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 
3 

BLÉ TENDRE, SEIGLE ET SOJA 3 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
3 

BLÉ TENDRE OU SEIGLE 4 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 3 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 Edition ΕΤΕ 1 

FARINE COMPLETE ET SEIGLE 2 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 

2010 
1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 
1 

SEIGLE ET MULTI CÉRÉALES 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 
1 

SEIGLE UNIQUEMENT 4 
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Les recettes à base de seigle dans les manuels CÉRÉALES 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 
1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 

2010 
1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 
1 

Total général 81 

 

Ainsi la trace laissée par les manuels est erronée, les recettes à base de seigle ne peuvent 

supporter le poids de la tradition boulangère grecque. On pourrait se demander si cela a pour 

origine la langue native des manuels, en effet neuf sont issus de la langue grecque et huit de 

langue germanique. Le tableau ci-dessous (Tableau 71) montre la répartition des recettes à 

base de seigle en fonction des manuels, force est de constater que les manuels de langue 

grecque proposent davantage de recettes à base de seigle que les manuels de langue native 

germanique.  

Ce paradoxe est fondamental dans la problématique de ce travail car il montre que l’origine 

du manuel ne suffit pas à comprendre l’opération du choix des recettes. Ainsi lorsque les 

manuels de langue grecque font le choix d’insérer quatre vingt-une recettes à base de farine 

seigle, il y a un véritable choix idéologique et culturelle. 
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Tableau 71 : Répartition des types de recettes à base de seigle en fonction des manuels  

MANUELS DE TECHNOLOGIE 

BLÉ 

DUR ET 

SEIGLE 

BLÉ TENDRE OU 

SEIGLE, SEMOULE 

OU SEIGLE 

BLÉ TENDRE, 

BLÉ DUR ET 

SEIGLE 

BLÉ 

TENDRE 

ET 

SEIGLE 

BLÉ TENDRE 

ET SEIGLE 

COMPLET 

BLÉ 

TENDRE, 

SEIGLE ET 

SOJA 

BLÉ 

TENDRE 

OU 

SEIGLE 

FARINE 

COMPLETE 

ET SEIGLE 

SEIGLE ET 

MULTI 

CÉRÉALES 

SEIGLE 

UNIQUE

MENT 

Total 

géné

ral 

LANGUE GERMANIQUE 
          

11 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 

ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003  
1 

 
1 

  
3 

  
1 6 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 

Edition ΕΤΕ    
3 

  
1 

   
4 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 

ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 Edition ΕΤΕ    
1 

      
1 

LANGUE GRECQUE 
          

70 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 

ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ 

ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
  

1 12 
 

3 
    

16 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ - 

ΚΟΡΜΟΣ 2005 

2 
  

9 
     

1 12 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - 

ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 

2009 Β ΕΚΔΟΣΗ 
   

1 
      

1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010    
15 

   
1 

 
1 17 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 
   

18 3 
  

1 1 1 24 

Total général 2 1 1 60 3 3 4 2 1 4 81 
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L’absence des recettes à base de seigle dans notre recherche dans le TLG est réelle, cela 

exprime la non-appartenance à la tradition séculaire du seigle en Grèce.  

Pour autant, le seigle, au cours du XXème siècle, est cultivé en Grèce, d’une manière assez 

constante. Mais il ne faut pas confondre, pour le jeune en formation, les cultures à destination 

d’une consommation humaine ou celles pour la consommation animale qui n’induisent donc 

aucune tradition dans les fabrications boulangères.  

Les tableaux495 ci-dessous montrent la persistance de la culture du seigle. Le Tableau 76 

précise les régions de production, on constate ainsi que l’Épire (région montagneuse) et la 

Macédoine sont des régions de prédilection de la culture du seigle. Ainsi ce ne sont pas les 

propensions à la culture de la céréale qui font son héritage culturel et historique.  

Tableau 72 : Production de seigle de 1920 à 1935 (en quintaux) 

Année de production SEIGLE 

1920 202 780 

1925 397 879 

1930 466 518 

1935 554 467 

Total général 1 621 644 

 

Tableau 73 : Production de seigle de 1911 à 1915 (en oka) 

Année de production SEIGLE 

1911 4 241 029 

1915 899 845 

Total général 5 140 874 

 

 

 

 

                                                 
495 ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ, [En ligne] disponible à l'adresse : http://www.statistics.gr, (page 
consultée le 05 février 2013). 
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Tableau 74 : Production de seigle de 1911 à 2005 (en stremmes) 

Année de production SEIGLE 

1911 52 763 

1915 18 615 

1920 2 96 481 

1925 434 490 

1930 636 930 

1935 734 824 

1955 582 158 

1960 326 792 

1965 158 811 

1970 71 380 

1975 46 567 

1980 38 037 

1985 115 493 

1990 194 679 

1995 175 332 

2000 156 488 

2005 140 474 

Total général 4 180 314 

 

Tableau 75 : Production de seigle de 1955 à 2005 (en tonnes) 

Année de production SEIGLE 

1955 54 371 

1960 26 881 

1965 15 575 

1970 8 987 

1975 7 363 

1980 7 224 

1985 22 890 

1990 36 307 

1995 38 571 

2000 30 800 

2005 32 687 

Total général 281 656 
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Tableau 76 : Surfaces cultivées et production par régions de seigle en 2006496 

Seigle 2006 

 Surface cultivée497 production498 

Attique 0 0 

Grèce continentale et Eubée 81 19 

Péloponnèse 1 467 1 169 

Iles ioniennes 810 154 

Épire 12 978 2 744 

Thessalie 7 924 1 595 

Macédoine 129 810 27 472 

Thrace 7 300 1 249 

Iles égéennes 9 1 

Crête  11 2 

 

Il en est de même pour sa présence dans la littérature boulangère du XXème siècle qui montre 

que la farine de seigle est recherchée pour la fabrication du pain, notamment pour sa valeur 

diététique499. Les produits fabriqués avec ce type de farine, souvent mélangés avec de la 

farine de blé, ont les mêmes qualités nutritionnelles qu’une farine complète. Cette farine est 

aussi intéressante pour son goût différent, sa mie plus dense et plus foncée. Pourtant, malgré 

ses qualités gustatives et nutritionnelles, un seul article500 d’une revue professionnelle, 

présente un pain aux céréales, mélange de farine de seigle, farine de blé tendre, graine de 

tournesol, de lin, de sésame.   

La farine de seigle, à l’inverse des autres farines évoquées, obéit à sa propre classification (ci-

dessous). Le plus important dans cette classification est de comprendre qu’il existe des farines 

de seigle plus ou moins complètes c'est-à-dire dans lesquelles la présence de son sera plus ou 

                                                 
496Op. cit. ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ, le 30 décembre 2010. 
497 En stremmas. 
498 En tonne. 
499 ΓΕΩΡΓΟΠΟΥΛΟΥ Θεοφάνη, Ποιοτικά χαρακτηριστικά και τεχνολογία προιόντων σίκαλης. Ο  
αρτοποιός και η δουλειά του.  Σεπτέμβριος-Οκτώβριος 2006, τεύχος 30. Εκδόσεις Κορμός. [En ligne], 
disponible à l'adresse http://www.artopios.gr, (page consultée septembre 2010). 
500 ΗΡΑΚΛΕΙΩΤΗΣ Νίκος, Κριτσίνι πολύσπορο. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. Εκδόσεις Κορμός. 
Ιούλιος 2006, τεύχος 29, [En ligne], disponible à l'adresse http://www.artopios.gr, (page consultée 
septembre 2010). 
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moins importante. Ainsi plus le numéro du type de la farine est élevé, plus la part de son est 

importante.       

     Tableau 77 : Classification de la farine de seigle 

Type Taux de cendre 

70 de 0,60 % à 1,00 % 

85 de 0,75 % à 1,25 % 

130 de 1,20 % à 1,50 % 

170 plus de 1,50 % 

 

Bien que, le seigle n’apparaisse que très rarement dans la littérature du TLG, sa présence en 

Grèce contemporaine et dans les manuels, est incontestable. Il ne s’agit pas de la nier mais de 

mettre en exergue son origine plus tardive dans la culture grecque, de transmettre aux jeunes 

en formation que lorsqu’il travaille la céréale seigle, il exprime des choix historiques qui ne 

remontent pas aux racines de l’hellénisme.      

Il serait intéressant, dans une recherche ultérieure de comprendre, d’où vient cet attrait pour le 

seigle dans les recettes grecques. Le corpus qui permettrait cette étude n’est pas encore établi. 

En attendant une analyse précise de l’origine des recettes à base de seigle dans la culture 

grecque, le jeune est, maintenant conscient de cette rupture. C’est aussi dans cette maîtrise 

que la culture hellénique se transmet et s’entretient. En considérant l’importance de 

l’hellénisme dans l’élément pain, les recettes à base de farine de seigle, ne peuvent être que 

l’expression d’une rupture de la tradition séculaire. Il ne s’agira pas, pour autant, pour les 

jeunes en formation, de les exclure du paysage grec mais de pendre conscience qu’elles sont 

issues d’une autre tradition.   
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n. Avoine, millet, d’une présence préhistorique à une consommation exceptionnelle. 

 

Les recettes à base d’avoine, dans les manuels de technologie boulangère, sont au nombre de 

2 (Tableau 78). Elles sont présentes dans des manuels de langue grecque native et cette 

céréale est toujours associée au blé tendre dans la réalisation de la recette du pain d’avoine.  

Tableau 78 : Répartition des types de recettes à base d’avoine en fonction des manuels 

 

LES MANUELS 

 

 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 

ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 

ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 

Total 

général 

Le pain 

d'avoine 
1 1 2 

 

Tableau 79 : Les recettes à base d’avoine dans les manuels de technologie en Grèce. 

Les recettes à base d’avoine CÉRÉALES 

BLÉ TENDRE ET AVOINE 2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 

ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 
1 

Total général 2 

 

Cette céréale, comme l’a développé la deuxième partie, n’a pas d’empreinte historique dans la 

tradition boulangère en Grèce. Ces recettes sont très peu présentes dans l’histoire des 

préparations boulangères en Grèce. En effet même si la céréale est connue depuis les époques 

préhistoriques, depuis l’Antiquité, elle ne jouit que d’une pâle réputation, elle est considérée 

comme une mauvaise herbe ou utile à l’alimentation animale. Il semblerait que les manuels 

scolaires la considèrent encore comme une céréale peu panifiable.   
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Pour le millet, les analyses sont identiques, c’est une céréale connue chez les peuples dits 

« barbares » dans l’Antiquité, qui nourrit peu. A cet égard, aucune recette ne propose cette 

céréale dans l’élaboration d’une préparation boulangère.   

Même si plus tard, sous la domination ottomane, le millet, et sa farine501, sont nommés sous le 

terme « tahin » cela ne révèlera pas davantage d’une consommation quotidienne de ces pains. 

Ceux-ci ne sont mentionnés que pendant des périodes de disettes et n’occupent aucune place 

spécifique dans les recettes boulangères.  

Au cours du XXème siècle, l’avoine et le millet sont encore cultivés, d’une manière assez 

constante, mais cette culture ne doit pas supposer une consommation humaine, elle représente 

souvent une consommation animale et n’induit, en ce sens, aucune tradition dans les 

fabrications boulangères. 

Les tableaux502 ci-dessous montrent la persistance de la culture de l’avoine et du millet. 

  Tableau 80 : Production d’avoine et de millet de 1920 à 1935 (en quintaux) 

Année de production AVOINE MILLET 

1920 607 807 NC 

1925 793 517 NC 

1930 855 095 NC 

1935 1 001 974 NC 

Total général 3 258 393 NC 

 

Tableau 81 : Production d’avoine et de millet de 1911 à 1915 (en oka) 

Année de production AVOINE MILLET 

1911 25 266 427 0 

1915 10 293 800 40 040 

Total général 35 560 227 40 040 

 
                                                 
501 EVLIYA  Celebi, HAMMER-PURGSTALL Joseph, Narrative of travels in Europe, Asia, and 
Africa, in the seventeenth century, by Evliyá Efendí. Trans. Ritter Joseph von Hammer. London: 
Oriental Translation Fund of Great Britain and Ireland, 1846, 220 pages. 

Comme l’orge, il semble que le millet soit utilisé en pain pendant les périodes de disette, Op cit, 
Ashtor E. Essai sur l'alimentation des diverses classes sociales dans l'Orient médiéval, p 1021. 
502 Op. cit. ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ. 
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Tableau 82 : Production d’avoine et de millet de 1911 à 2005 (en stremmes) 

Année de production AVOINE MILLET 

1911 300 537 
 

1915 139 329 1 066 

1920 647 075 
 

1925 1 011 823 
 

1930 1 360 343 
 

1935 1 321 536 
 

1955 1 464 671 19 040 

1960 1 292 193 15 977 

1965 1 202 584 
 

1970 790 079 
 

1975 702 581 
 

1980 519 005 
 

1985 426 482 
 

1990 430 020 
 

1995 442 882 
 

2000 431 607 
 

2005 396 938 
 

Total général 12879685 36 083 

 

Tableau 83 : Production d’avoine  de millet de 1955 à 2005 (en tonnes) 

Année de production AVOINE MILLET 

1955 156 777 1 748 

1960 139 051 1 247 

1965 150 267 
 

1970 106 939 
 

1975 113 697 
 

1980 82 658 
 

1985 64 076 
 

1990 61 126 
 

1995 83 602 
 

2000 85 386 
 

2005 80 868 
 

Total général 1 124 447 2 995 
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Ainsi même si le millet et l’avoine se cultivent en Grèce pour une alimentation animale, ces 

deux céréales ne représentent pas l’histoire des préparations boulangères et les manuels ne 

peuvent en proposer des recettes sans préciser cette donnée historico-culturelle même s’il est 

vrai que le nombre de recettes, dans les manuels scolaires, est quasi nul et n’influence que très 

peu l’éducation du jeune en formation.  

 

B. L’orge, d’une culture persistante aux préparations inexistantes. 

 

Tableau 84 : Les recettes à base d’orge dans les manuels de technologie en Grèce. 

Les recettes à base d’orge dans les manuels de technologie CÉRÉALES 

BLÉ TENDRE ET ORGE 3 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
2 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 

2010 
1 

Total général 3 

 

Même si la culture de l’orge reste très présente depuis la période homérique, même si elle a 

occupé une place de choix pour la fabrication de la maza et pour les pains d’orge des plus 

nécessiteux503, l’orge ne retrouvera jamais sa place dans la consommation humaine même 

plus tard sous la domination ottomane, vénitienne ou après l’indépendance.  

Même pendant la période ottomane, l’ouvrage de Faroqhi504 montre que le pain d’orge ne 

servait qu’en cas d’extrême nécessité alimentaire ou pour les ascètes. Ce ne sont pas les 

dominations diverses qui ont changé le statut des préparations de l’orge en Grèce, elle reste, 

très marginale, dans les préparations boulangères. 

                                                 
503 Voir Partie 2, Chapitre 1. 
504 FAROQHI Suraiya, Κουλτούρα και καθημερινή ζωή στην Οθωμανική Αυτοκρατορία, από τον 
Μεσαίωνα ως τις αρχές του 20ου αιώνα. Αθήνα: Εξάντας, 2000, 451 pages. 
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Les premières législations au XIXème siècle, n’offrent pas réellement de place à cette farine, 

elle ne vient qu’en complément de la farine de blé dans la fabrication du pain. Même si la 

culture de l’orge reste très présente depuis la période homérique, après la maza et les pains 

d’orge pour les plus nécessiteux, l’orge ne retrouvera jamais sa place dans la consommation 

humaine même plus tard sous la domination ottomane, vénitienne ou après l’indépendance.  

 

Tableau 85 : Production d’orge en Grèce de 1920 à 1935(en quintaux)505 

Année de production ORGE 

1920 1 351 081 

1925 1 512 401 

1930 1 705 039 

1935 1 937 953 

Total général 6 506 474 

 

Tableau 86 : Production d’orge en Grèce de 1911 à 1915 (en oka)506 

Année de production ORGE 

1911 6 2796 562 

1915 19 132 310 

Total général 81 928 872 

 

Tableau 87 : Production d’orge en Grèce de 1911 à 2005 (en stremmes)507 

Année de production ORGE 

1911 791 141 

1915 288 640 

1920 1 563 166 

1925 1 767 186 

1930 2 162 181 

                                                 
505Op. cit. ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ. 
506Op. cit. ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ. 
507 Op. cit. ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ. 
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Année de production ORGE 

1935 2 062 809 

1955 2 073 736 

1960 1 846 793 

1965 2 032 825 

1970 3 431 380 

1975 3 944 648 

1980 3 445 074 

1985 3 121 392 

1990 1 793 917 

1995 1 563 087 

2000 1 193 170 

2005 895 341 

Total général 33 976 486 

 

Tableau 88 : Production d’orge en Grèce de 1955 à 2005 (en tonnes)508 

Année de production ORGE 

1955 224 386 

1960 217 568 

1965 337 504 

1970 736 910 

1975 915 524 

1980 910 861 

1985 582 910 

1990 312 175 

1995 411 541 

2000 290 155 

2005 227 462 

Total général 5 166 996 

 

Les tableaux ci-dessus montreront la continuité de la production d’orge à l’époque 

contemporaine. Malgré tout, il ne faut pas confondre la consommation humaine et la culture 

                                                 
508 Op. cit. ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ. 
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des céréales, on le voit, très nettement sur les tableaux ci dessus, l’orge est une céréale 

adaptée au climat méditerranéen et aux différentes régions de la Grèce en particulier. Elle est 

en effet présente, de manière conséquente, dans la plupart des régions de Grèce avec une 

préférence pour la Macédoine et la Thessalie mais elle sait également s’adapter aux terres des 

îles égéennes. Pour autant, on ne peut pas parler de continuité dans les pratiques 

contemporaines de l’orge, dans les préparations boulangères, car déjà dès l’époque classique, 

les anciens avaient compris que même si l’orge devait se cultiver dans le bassin méditerranéen 

elle ne pouvait se transformer comme aliment que dans de rares cas.  

En 2007, la loi509 qui régit la fabrication du pain reprend dans sa définition des précisions 

concernant l’utilisation des céréales en précisant que la céréale principale du pain est le blé, si 

toutefois d’autres céréales sont utilisées, la nomination du pain doit le stipuler.  

 

  « Άρτος» (χωρίς άλλη ένδειξη): Το προϊόν αρτοποιίας που παρασκευάζεται με έψηση μέσα σε 

ειδικούς κλιβάνους, υπό καθορισμένες συνθήκες μάζας, η οποία αποτελείται από αλεύρι σίτου, 

νερό, ζύμη και μικρή ποσότητα αλατιού. Αν για την παρασκευή του άρτου χρησιμοποιούνται 

άλευρα σίτου ή μείγμα αλεύρων άλλων δημητριακών προϊόντων εκτός του σίτου, ο 

παρασκευαζόμενος άρτος φέρει την ονομασία των αντίστοιχων δημητριακών προϊόντων. Ο 

άρτος διακρίνεται σε: αα) ευκό άρτο, που παρασκευάζεται από άλευρα τ. 70%, από μαλακό σίτο 

και διατίθεται στην κατανάλωση με την ονομασία «άρτος λευκός τ. 70%», ββ) μαύρο άρτο, που 

παρασκευάζεται από άλευρα τ. 90%, με πρόσθετη ξηρά γλουτένη σε αναλογία 3% από 

μαλακό σίτο και διατίθεται στην κατανάλωση με την ονομασία «άρτος μαύρος τ. 90%», γγ) 

σύμμεικτο άρτο, που παρασκευάζεται από ισόποση ανάμειξη αλεύρων κατηγορίας Μ, από 

σκληρό σίτο και άλευρα τ. 70%, από μαλακό σίτο και διατίθεται στην κατανάλωση με την 

ονομασία «άρτος σύμμεικτος», δδ) βιολογικό άρτο, που παρασκευάζεται από άλευρα, τα οποία 

προέρχονται από σίτο βιολογικής καλλιέργειας, σύμφωνα με νόμιμες πιστοποιήσεις. » 

 

Il est ainsi possible d’établir que même si on peut dire que comme depuis l’Antiquité, l’orge 

reste toujours une céréale très cultivée510 en Grèce en revanche sa transformation en farine 

pour la consommation humaine a bien cessé depuis l’Antiquité.  

                                                 
509 NOMOΣ ΥΠ’ ΑΡΙΘ. 3526 : Παραγωγή και διάθεση προϊόντων αρτοποιίας και συναφείς διατάξεις. 
510Op.cit. AMOURETTI Marie Claire, p 37. 
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A cet égard, la farine d’orge est également très peu présente dans le paysage des préparations 

boulangères511 grecques contemporaines, trois recettes seulement (pain d’orge, paximadi 

d’orge et un koulouri à l’orge) sont présentes dans les manuels de technologie boulangère. 

Même si le pain d’orge est présent depuis l’Antiquité, les recettes des manuels le proposent 

dorénavant avec un mélange de blé tendre et d’orge.  

Il est intéressant néanmoins de montrer aux jeunes en formation que les recettes à base d’orge 

représentent une étape dans la tradition séculaire du pain. En effet dès la fin de la période 

antique, les recettes à base d’orge sont présentes sous forme de pain d’orge et plus tard de 

paximadi pour autant les jeunes boulangers doivent prendre conscience que cette préparation 

est très rapidement délaissée et laissée pour l’alimentation des plus démunis ou en période de 

grande famine.  

Ainsi on peut dire que proposer à l’époque contemporaine des recettes à base d’orge c’est en 

quelque sorte se poser la question des origines des préparations boulangères, un travail peut 

être réalisé, à cet égard, pour mettre en valeur cette origine antique, tout en ayant à l’esprit 

que les anciens abandonnèrent progressivement cette céréale au profit du blé. 

 

 

C. Le maïs, la contribution de l’empire ottoman dans la tradition boulangère 

grecque.  

 

Le recensement des recettes dans les manuels, montre, malgré tout, que le pain de maïs est 

largement représenté (16 fois). Ce pain, assez spécifique dans sa fabrication, peut-il ou doit-il 

être, pour le jeune en formation l’expression d’une continuité de l’hellénisme ? Cette question 

est d’autant plus légitime que certains manuels512 de langue native grecque, proposent des 

recettes à base de maïs alors même que ces recettes n’apparaissent que sous la domination 

ottomane. 

                                                 
511 ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ Ανδρέας, Εκπαιδευτική και επαγγελματική αρτοποιία. Athènes : Le Monde, 2004-
2010, 405 pages.  

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ Γιάννης, Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική με προζύμια 
και μαγιές. Athènes : Kormos, 2008, 175 pages. 
512 5 manuels. 
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Tableau 89 : Répartition des recettes à base de maïs en fonction des manuels 

RÉPARTITION DES RECETTES EN FONCTION DES MANUELS 
CÉRÉALES 

MAÏS 

BLÉ TENDRE, BLÉ DUR ET MAÏS 
 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
2 

BLÉ TENDRE ET MAÏS 
 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 
2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 
2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 2009 Β 

ΕΚΔΟΣΗ 
1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 2 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 
5 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE ET MAÏS 
 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 
1 

MAÏS 
 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 1 

Total général 16 
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Tableau 90 : Répartition des types de recettes à base de maïs en fonction des manuels 

Les 

manuels 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 

ΚΑΙ 

ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ 

ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 

2009 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 

2005 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ - 

ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣ

ΤΙΚΗ ΜΕ 

ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ 

ΥΛΕΣ 2009 Β 

ΕΚΔΟΣΗ 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ 

ΚΑΙ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚ

Η ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 

EDITION LE 

MONDE 2004 ET 

2010 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ 

ΤΗΝ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 

ΚΑΙ ΤΗ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣ

ΤΙΚΗ 

AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 

Total 

général 

GRESSI

N 
1 

 

1 

  

2 

BLÉ 

TENDRE 

ET MAÏS 

1 

 

1 

  

2 

Le pain 

de maïs 
2 2 

 

3 5 13 

BLÉ 

TENDRE, 

BLÉ 

DUR ET 

MAÏS 

1 

    

1 

BLÉ 

TENDRE 

ET MAÏS 

1 2 

 

2 5 10 

MAÏS 

   

1 

 

2 

Le pain 

koulouri 
 

1 

   

1 

FARIN

E 

COMPLE

TE BLÉ 

TENDRE 

ET MAÏS 

 

1 

   

1 

Le pain 

paximadi 
1 

    

1 

BLÉ 

TENDRE, 

BLÉ 

DUR ET 

MAÏS 

1 

    

1 

Total 

général 
4 3 1 3 5 16 
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Tableau 91 : Répartition des recettes à base de maïs en fonction des manuels et des langues 

natives 

 

LES MANUELS 

 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 

ΚΑΙ 

ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ 

ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 

2009 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 

2005 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ - 

ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 

2009 Β ΕΚΔΟΣΗ 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ 

ΚΑΙ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 

EDITION LE 

MONDE 2004 ET 

2010 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ 

ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 

ΚΑΙ ΤΗ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 

AΛEΥPOΥ  1995 

ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

Total 

général 

LANGUE 

GRECQUE 
      

BLÉ 

TENDRE, 

BLÉ DUR 

ET MAÏS 

2 

    

2 

BLÉ 

TENDRE 

ET MAÏS 

2 2 1 2 5 12 

FARINE 

COMPLETE 

BLÉ 

TENDRE 

ET MAÏS 

 

1 

   

1 

MAÏS 

   

1 

 

1 

Total 

général 
4 3 1 3 5 16 

 

Le TLG n’offre pas de place au maïs, ces préparations n’apparaissent que par la bibliographie 

à partir de la domination ottomane. Ainsi lorsqu’on parle de la continuité de l’hellénisme, 

peut-on y inclure des recettes qui ne trouvent leur ancrage qu’à partir du XVème siècle ?  

L’écrivain turc ottoman Evliya Chelebi513 (1611-1684), ayant beaucoup voyagé à travers les 

pays de l'empire et les voisins ottomans 1640-1676,  a pu compiler les récits de ses voyages 

en dix volumes en langue turque. Cet ouvrage contient une mine de renseignements sur 

l'histoire culturelle, le folklore et la géographie des pays visités. Parler de ces pains est tout à 

                                                 
513 Op. cit. EVLIYA, C. and HAMMER-PURGSTALL, J.  Narrative of travels in Europe, Asia, and 
Africa, in the seventeenth century, by Evliyá Efendí, p 204-205. 
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fait cohérent avec notre sujet car la Grèce a fait partie pendant de nombreux siècles de cet 

empire, en cela les deux traditions se sont influencées. Il décrit également un pain de maïs 

appelé levasha ou chakil514, ce pain mériterait une analyse plus précise et une confrontation 

avec d’autres sources car  une spécialiste de l’empire ottoman, Suraiya Faroqhi  affirme que 

les pains de blé sont exclusivement consommés en Asie515.  

Cette divergence pourrait s’expliquer par le fait que le froment traduit en turc par 

« boughday » est bien présent dans la terminologie turc mais peut désigner à la fois du blé et 

du maïs516 sous l’appellation blé de Turquie517.  

Même si on ne peut pas nier les apports des différentes dominations, un échange culturel se 

faisant obligatoirement au moment des invasions et conquêtes, il est essentiel, pour le jeune 

en formation de comprendre, que ces recettes n’apparaissent dans la tradition grecque qu’avec 

la domination ottomane et ne peuvent en cela marquer un patrimoine grec complet.  

D. Le blé dur, véritable expression de continuité. 

 

Les recettes à base de blé sont représentées au nombre de 406 dans les manuels de 

technologie boulangère à destination des jeunes en formation. Parmi ces recettes, on en 

dénombre 263518 à base de blé tendre (21 avec de la farine complète), 27 mélangées blé 

tendre, blé dur, 12 recettes de blé tendre et maïs, 60 avec du blé tendre et du seigle, 9 de blé 

tendre et de soja, Ainsi sur les 438 recettes que comptent l’ensemble des manuels, 406 

contiennent du blé soit 93 % des recettes (Tableau 93). 
                                                 
514 Ces pains peuvent être cuits, sur des cendres pour les maisons qui ne disposent pas de four. 
515Op. cit. FAROQHI Suraiya, Κουλτούρα και καθημερινή ζωή στην Οθωμανική Αυτοκρατορία, από 
τον Μεσαίωνα ως τις αρχές του 20ου αιώνα, p 264 et suivantes. 
516 Le maïs est une plante qui s’acclimate de milieux assez divers. Il est thermophile à jour court. La 
température de germination est de 8 à 10°C. Les meilleures températures du semis à la formation des 
panicules sont de 20° à 28°C, celles de maturation des fleurs de 28° à 32°C. La pluviométrie est 
d’environ 800 mm/an pour les variétés tardives (120j) et de 600 mm/an pour les variétés précoces 
(90j). Le sol doit être riche, bien drainé et exposé au soleil.  

Compte tenu des divers usages auxquels il se prête, le maïs est l’une des céréales les plus cultivées. Il 
peut être consommé frais (maturité laiteuse), bouilli seul ou en mélange avec d’autres céréales 
(sorgho) ou avec des légumineuses (arachide, haricot). A la maturité complète, les grains sont réduits 
en farine pour la préparation des pâtes, de bouillie, beignets, etc. L’Épire, la Thrace, la Macédoine et la 
Thessalie sont les régions privilégiées pour sa culture.  
517 DUCHESNE Edouard Adolphe, Traité du maïs ou blé de Turquie, contenant son histoire, sa 
culture et ses emplois en économie domestique et en médecine. Paris, Huzard, 1833, 394 pages. 
518 242 recettes + 21 à base de farine complète. 
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Il est ainsi facile, pour un jeune, de conclure que le blé est la céréale primordiale dans les 

préparations boulangères. Pourtant il est indispensable de fouiller davantage ces résultats, en 

effet on constate que parmi ces 406 recettes, 263519 sont à base de blé tendre contre 27 à base 

d’un mélange blé tendre et blé dur  et seulement 2 à base de blé dur uniquement.  

Cette extrême représentativité des recettes à base de blé tendre peut-elle supporter le poids de 

toute la tradition hellénique des pratiques boulangères ?  

Cette omniprésence des recettes à base de blé tendre semble nier totalement les recherches de 

la deuxième partie du travail (Tableau 92) en effet l’analyse des textes du TLG montre de 

manière significative que la céréale blé tendre n’occupait qu’une très faible place dans les 

préparations boulangères et correspondait davantage à des blés venus de Rome. Les périodes 

postérieures maintiendront cette distinction entre blé tendre et blé dur. 

Même si le blé représente une certaine historicité des préparations boulangères en Grèce, il est 

fondamentale de discerner dans la tradition historique les préparations à base de blé tendre et 

celles à base de blé dur, véritable expression de l’hellénisme.  

Tableau 92 : Les blés tendre dans le TLG (de la période homérique à la chute de 

Constantinople) 

Les céréales Byzantine Classique Hellénistique Romaine Total 
général 

BLÉ TENDRE 
NU/σητάνειος    

17 17 

BLÉ TENDRE NU/σίλιγνις 30 
  

2 32 
BLÉ TENDRE 
NU/σιτανίας 23 17 4 

 
44 

Total général 53 17 4 19 93 
 

Tableau 93 : Les recettes à base de blé dans les manuels de technologie en Grèce 

LES CÉRÉALES MANUELS DE 
TECHNOLOGIE 

BLÉ DUR 2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

1 

BLÉ DUR ET SEIGLE 2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 2 

                                                 
519 Voir note précédente. 
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LES CÉRÉALES MANUELS DE 
TECHNOLOGIE 

ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

BLÉ DUR ET SEMOULE 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

BLÉ TENDRE 242 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

16 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

54 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 2009 
Β ΕΚΔΟΣΗ 

14 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 
2010 

89 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 Edition ΕΤΕ 4 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 Edition ΕΤΕ 5 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

59 

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR 27 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

3 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

8 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 
2010 

13 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

3 

BLÉ TENDRE, BLÉ DUR ET MAÏS 2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

2 

BLÉ TENDRE, BLÉ DUR ET SEIGLE 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

BLÉ TENDRE ET LAIT 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

BLÉ TENDRE ET MAÏS 12 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 2009 
Β ΕΚΔΟΣΗ 

1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 
2010 

2 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

5 

BLÉ TENDRE ET MULTI CÉRÉALES 2 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 
2010 

1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

1 

BLÉ TENDRE ET ORGE 3 
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ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

2 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 
2010 

1 

BLÉ TENDRE ET RAISINS SECS 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE 60 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

12 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

9 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 2009 
Β ΕΚΔΟΣΗ 

1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 
2010 

15 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 Edition ΕΤΕ 3 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 Edition ΕΤΕ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

18 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE COMPLET 3 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

3 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE ET SOJA 3 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

3 

BLÉ TENDRE ET SEMOULE 3 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 2 

BLÉ TENDRE ET SOJA 9 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 
2010 

3 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

5 

BLÉ TENDRE ET SON 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

1 

BLÉ TENDRE OU BLÉ DUR 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

1 

BLÉ TENDRE OU SEIGLE 4 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 3 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 Edition ΕΤΕ 1 

FARINE COMPLETE BLÉ ET CÉRÉALES 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

1 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE 20 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 5 
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ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 2009 
Β ΕΚΔΟΣΗ 

1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 
2010 

7 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 Edition ΕΤΕ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

3 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE ET MAIS 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE OU DUR 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 
ΕΚΔΟΣΗ KORMOS 

1 

Total général 406 

 



291 
 

Tableau 94 : Répartition des recettes des manuels en fonction des céréales 
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Les conclusions de la deuxième partie montrent que le blé dur et non le blé tendre fait partie 

intégrante de l’historicité des traditions boulangères en Grèce pourtant cette réalité n’est pas 

clairement exposée dans les manuels à destination des jeunes en formation. On peut même 

dire que l’historicité du produit boulanger est ignorée alors même que les céréales utilisées 

dans les préparations marquent l’histoire du peuple grec.  

Les recherches dans le TLG ont permis d’établir une continuité dans l’utilisation du blé dur 

dans les préparations boulangères d’Hippocrate à la chute de Constantinople. En effet, le blé 

dur, sous le terme πυρός, est décrit par Théophraste et apparaît comme celui le plus adapté à 

la panification, en tant que blé nu c'est-à-dire dénué d’enveloppe qui le rend plus simple à 

travailler. Oribase, plus tard, établira les mêmes constations. Pour la fabrication boulangère, 

Hippocrate, le premier, définit la farine de blé dur (πυρός) comme celle avec laquelle on fait 

l’aleura (άλευρα). C’est à partir de cette farine que le άρτος est confectionné, ainsi farine de 

blé dur et pain, sous la nomination άρτος, sont indissociables. Ce ne sont pas les époques 

ultérieures qui démentiront ce lien intrinsèque. Oribase plus tard insiste même sur la venue 

d’une nouvelle céréale, le siligo, très connue chez les latins qui se distingue du πυρός, en tout 

point de vue. Les recherches dans le TLG520établissent avec certitude que la céréale blé dur 

est la céréale hellénique par définition, elle doit en cela être mise en valeur pour le jeune en 

formation. Cette céréale marque la différence culturelle entre le monde hellénique et la 

tradition latine. Dans le cadre du travail de thèse, un corpus homogène (TLG) était nécessaire 

afin de réaliser  les recherches, mais je suis bien consciente que ce dernier n’est pas une fin en 

soi et qu’il mériterait d’être complété par des recherches sur les époques post TLG en 

s’interrogeant sur les apports ou les changements qu’ont pu apporter les conquêtes 

successives ?  

En attendant ce travail, des premières recherches bibliographiques, certes non homogènes, ont 

permis d’établir les mêmes constats. Pendant la période vénitienne521, on trouve en Crête 

différentes classifications de pain : 

- Le pain dit « à la grecque » nommé elleniko 

- Le pain dit « à l’italienne » qui peut être blanc ou noir. 

                                                 
520 Se référer à la deuxième partie de la thèse. 
521 ΠΑΝΟΠΟΥΛΟΥ Αγγελική, Παρασκευή και πώληση ψωμιού στην πόλη του Χάνδακα (16ος-17ος 
αι.), στο Ν. ΠΑΝΑΠΩΤΑΚΗΣ (επιμ.), Ανθη Χαρίτων, Βενετία, 1998, 470 pages. 
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- les paximadi, pains cuits plusieurs fois, réservés aux soldats, qui 

permettaient une longue conservation.  

 

Force est de constater que les archives italiennes, ne précisent ni la nature des farines utilisées 

ni la composition des pains fabriqués. On peut malgré tout noter que le pain grec est différent 

de l’italien, marquant probablement une confection et des goûts variés. Cela semble 

corroborer notre hypothèse que le pain grec à une particularité qui ne se confond pas avec 

celui des italiens.  

Les territoires sous domination ottomane n’offrent pas beaucoup plus de sources faisant 

références à la fabrication du pain. L’article de BALTA522, qui étudie les archives de Candia 

et de Thessalonique pendant la domination, montre que le commerce du grain était très 

réglementé, le pouvoir ottoman, par l’intermédiaire du cadi523, autorise les meuniers et les 

boulangers à se fournir en céréales dans des kapan, marché à farine. C’est encore sous son 

autorité que le prix du grain et donc du pain était fixé. Tout manquement à cette procédure 

pouvait précipiter le boulanger à des peines pouvant aller jusqu’à la mort. En cas de problème 

d’approvisionnent en céréales, c’est les réserves de l’empire qui sont directement sollicitées. 

Les tarifs des pains varient en fonction, du prix des céréales mais aussi par rapport aux types 

de pain, ainsi on distingue : 

- Des pains dits sacrés : 70% de farine pure nommés nān-i 'azīz. 

- Les pains blancs : has etmek. 

- Les pains noirs : le harci etmek. 

 

Ces préparations étaient fabriquées par le boulanger524. Les voyageurs qui ont visité525la 

Crète, ont témoigné d’un pain de très grande qualité, inégalé sauf peut être à la cour du sultan 

                                                 
522Op. cit. BALTA, Evangelia. Bread in Greek territories during Ottoman rule. 
523 Le cadi est un juge de paix et un notaire. 
524 À la différence des préparations telles que le simit (pain circulaire comme le koulouri grec) ou le 
çörek (brioche d’œufs tressée semblable au tsoureki), totalement interdit aux boulangers. 
525Op. cit. RIZOPOULOU-EGOUMENIDOU EUPHROSYNE (2010), food at cultural crossroads: 
dietary habits in Cyprus under ottoman rule (1570-1878) as perceived by foreign travellers', in Patricia 
lysaght (ed.) p 56-71. 
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de Constantinople. Ashtor donne quelques indications, concernant les pains, complétées par le 

dictionnaire de langue turque526. On peut différencier : 

· le « èkmèk ou nan », traduit par pain, décliné en pain frais, « tazè èkmèk »  

· le pain rassis, « bayat èkmèk » 

· le pain blanc, recommandé par les médecins527  

· le pain « hass èkmèk », pain azyme »  

· le pain hamoursouz, (sans levain) « èkmèk » peu nourrissant pour les médecins  

· le pain « èkmèk » katayifi, désigne un pain très mince préparé au sucre et piqué de 

crème. Le vocable « èkmèk » vient probablement du mot blé et a donné également le 

terme de boulanger « èkmèkgi ».  

 

D’autres pains sont décrits par l'écrivain turc ottoman Evliya Chelebi528, on découvre par 

exemple le pain « pidè », un pain très plat et souple en long ruban. Le terme « frangela », mot 

d’origine italien, désigne un pain blanc de première qualité.  Le terme « kirdè » désigne une 

sorte de pain plat et mince. Le pain « somoun » est un pain grossier et noir qu’on appelle aussi 

pain de bazar. L’ouvrage de Faroqhi 529 offre un chapitre complet dédié à l’alimentation dans 

l’empire ottoman et notamment aux pains et à ses céréales. Les pains de blé étaient divers, le 

pain blanc530 était le plus apprécié531. On différencie le pain blanc sous le terme de sumun ou 

ekmek532 ou encore kolaj, ces pains sont cuits dans une boulangerie et réalisés avec de l’eau 

                                                 
526 YOUSSOUF R (Giovanni Reali), Dictionnaire turc-français, en caractères latins et turcs, à la portée 
de tout le monde.... Tome 1 / rédigé d’après une méthode nouvelle, Lorentz (Constantinople), 1888, 
684 pages. 

R. YOUSSOUF, Dictionnaire turc-français, en caractères latins et turcs, à la portée de tout le monde.... 
Tome 2 / rédigé d’après une méthode nouvelle... par R. Youssouf. Lorentz (Constantinople), 1888. 
527 « Le médecin privé de Saladin, recommande de ne manger d'autre pain que le pain blanc. » in 
ASHTOR E. Essai sur l'alimentation des diverses classes sociales dans l'Orient médiéval. In : Annales. 
Économies, Sociétés, Civilisations. 23e année, N. 5, 1968. pp. 1017-1053. P 1020. 
528Op. cit. EVLIYA  Celebi, HAMMER-PURGSTALL Joseph,  Narrative of travels in Europe, Asia, 
and Africa, in the seventeenth century, p 204-205. 
529Op. cit. FAROQHI Suraiya, Κουλτούρα και καθημερινή ζωή στην Οθωμανική Αυτοκρατορία, από 
τον Μεσαίωνα ως τις αρχές του 20ου αιώνα 
530 Rappelons que l’article d’ASHTOR, propose de comprendre pain blanc comme un pain réalisé avec 
une farine assez pauvre en son par rapport à ce qui se faisait dans les pays occidentaux.  
531Op. cit. EVLIYA  Celebi, HAMMER-PURGSTALL Joseph, p 144-145. 
532Op. cit. EVLIYA  Celebi, HAMMER-PURGSTALL Joseph, Vol 2, p 210. 
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de très bonne qualité. Au moment des fêtes, les pains étaient de plus grandes tailles et donc 

vendus plus chers.  

Comme pendant l’Antiquité ou période byzantine, la qualité du pain s’apprécie déjà en 

fonction de la farine utilisée533, deux villes, Arsinga et Cabasica, font du pain de mauvaise 

qualité car elles utilisent « des petites farines, très minces ». La pâte à pain peut être travaillée 

en forme de demi lune et fourrée de viande ou de légumes, cuite avec de la graisse au four, 

ces préparations sont appelées bourekia. Elles rappellent les préparations antiques nommées 

« Συγκομιστός », pains fourrés avec de la viande.  

Ces différentes terminologies montrent que la tradition du pain  dans l’empire ottoman, a des 

points communs avec les pratiques antérieures, en effet les levains (les pains levés) étaient 

utilisés et une distinction très précise était réalisée entre les pains de bonne qualité avec une 

farine dépourvue de son et ceux plus médiocres avec une farine grossière.  

Malgré tout, cette bibliographie, qui pourra être affinée ultérieurement, conduit à conclure 

que, majoritairement, la céréale utilisée était le blé. Blé tendre ou blé dur, aucun élément ne 

permet de conclure à ce niveau des recherches. Le maïs semble aussi apparaître pendant cette 

période dans la fabrication des préparations.   

En ce qui concerne la fabrication technique du pain, peu d’éléments sont parvenus, on sait 

seulement que les pains de froment doivent être cuits au bon moment afin que son goût soit 

sauvegardé. La farine doit être passée au crible pour éliminer les particules qui produisent de 

l'aigreur, c'est-à-dire le son et on emploiera beaucoup de sel.  

Les dominations vénitiennes et ottomanes ne semblent pas porter atteinte à la tradition 

boulangère hellénique en effet, même si des boulangers italiens fabriquent du pain italien en 

Crête, cela n’annihile pas la fabrication du pain grec dans des boulangeries « grecques ». Pour 

la période ottomane, la diversité des pains ne remet pas en cause l’histoire séculaire des pains 

en Grèce, elle introduit tout au plus le maïs dans les préparations boulangères.  

                                                 
533 MARKHAM Clement et DE CLAVIJO Ruy,  Narrative of the embassy of Ruy Gonzalez de Clavijo 
to the court of Timour at Samarcand, A.D. 1403-6. London: Printed for the Hakluyt society, 1859, 273 
pages, p 68.  

Le son, la partie grossière du blé est appelé « kèpèk ». Le blé noir ou sarrasin, était connu en tant que 
« kara-bachak ». 
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Après la domination ottomane et l’indépendance de la Grèce, le XIXème siècle, offre des 

sources documentaires plus riches, la totalité des textes législatifs du XIX534 et du début du 

XXième ont été répertoriés par DIMITROPOULOS535. Le XXème siècle quant à lui met 

également à notre disposition un arsenal de textes législatifs536et des revues spécialisées qui 

offrent une vue plus complète sur la réalisation des pains.  

Au XIXème siècle, les pains537 sont différenciés en fonction des farines, il existe : 

- Le pain dit « riche » ou de « luxe » issu de la fleur de farine de très 

bonne qualité de différentes formes, demi lune, aplatie ou en pain long.   

- Le pain de tous les jours au levain naturel ou de la levure réalisé à partir 

de farine de plus faible qualité. 

- Le pain complet qui peut comporter jusqu’à 13% de son. 

Puis, il existe les pains de qualité inférieure : 

- Le pain des militaires réalisé à partir de blé de différentes moutures. 

- Le pain « cuit deux fois » δίπυρος de campagne, il est cuit plus 

longtemps que le pain quotidien, souvent de forme plus aplatie.  

- Le pain au lait 

- Le pain aux raisins, à partir de 1932, les boulangers ont droit de 

commercialiser ce type de préparation.  

 

                                                 
534 L’imprimerie nationale propose en ligne l’accès aux textes législatifs depuis 1833, Το Εθνικό 
Τυπογραφείο http://www.et.gr/index.php/ethinko-typografeio. 
535 ΔΗΜΗΤΡΟΠΟΥΛΟΣ, Παναγιώτης, Αρτοποιητική Νομοθεσία: Αφορώσα Αρτοποιεία Πρατήρια 
Άρτου, Κουλουροποιεία, Κλιβάνους, Εψήσεως, Σχέσεις Αρτοποιών - Αρτεργατών, Άτον, Άλευρα, 
Σίτον Και Ζυμαρικά 1835-1934, Athènes, 1934, 342 pages. 
536 ΦΕΚ B 677 - 24.08.1971: ΚΩΔΙΚΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΠΟΤΩΝ : ΦΕΚ Β΄ 788/31.12.1987et 
modifications ΦΕΚ Β 244/27-2-2006 ΦΕΚ Β 786/10-06-2005 ΦΕΚ Β 190/07-2-2008 ΦΕΚ Β 
767/2014  ΦΕΚ Β 525/2014  ΦΕΚ Β 537 / 2011 ΦΕΚ Β 1726/ 2010.ΦΕΚ 159 - 11.05.1946: ΠΕΡΙ 
ΑΓΟΡΑΝΟΜΙΚΟΥ ΚΩΔΙΚΟΣ. 

Α.Δ. 14/1989: Κωδικοποίηση Αγορανομικών Διατάξεων, εκδοθεισών μέχρι 16.2.1989. 

ΦΕΚ 1388/ Β΄/ 13-7-09: Περί τροποποιήσεως και νέας κωδικοποιήσεως Αγορανομικών Διατάξεων 

ΦΕΚ 24 - 09.02.2007 : ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΚΑΙ ΔΙΑΘΕΣΗ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΝΑΦΕΙΣ 
ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ. 
537 Paragraphe 238 et suivants. 
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Le protocole de fabrication est aussi pour la première fois538 établi. La levure, la farine de blé, 

le sel et l’eau sont définis comme les ingrédients du pain. L’agent levant est indispensable à la 

fermentation au moment du pétrissage. Les farines (de blé tendre, dur ou mélangé) sont 

indissociables du produit, le blé tendre donne un pain plus blanc et plus gonflé alors que le blé 

dur, un pain plus jaune et moins gonflé mais plus économique.  

Les étapes de la fabrication sont les suivantes : 

- La préparation de la levure entre 7 et 10 heures. Le paragraphe 259 

distingue deux types d’agents de fermentation : le levain naturel 

fabriqué en trois étapes, et les autres levures chimiques. Le levain 

naturel existe, dans sa forme aboutie, sous quatre formes539 et 

s’utilise en fonction des pains, des farines, des pétrins et des 

fermentations.  

- Le pétrissage environ 50 mn, celui-ci peut être manuel ou mécanique.  

- Première période de fermentation environ 50 mn 

- La mise en forme environ 20 mn 

- Deuxième période de fermentation environ 45 mn 

- Cuisson entre 30 et 35 mn, le paragraphe 266 précise que le four peut 

être à bois, au charbon, lignite ou électrique. Sa mise en chauffe doit 

être rapide, le pain commence son travail de « levée » dès le début de 

la cuisson, après 15 ou 20 mn de cuisson, ce four doit être ouvert afin 

de favoriser la coloration de la croute.   

- Séchage (ressuage) du pain environ 12 heures, le pesage du pain ne 

peut avoir lieu qu’après cette étape.  

Dès 1835540, le boulanger a l’obligation de fabriquer des pains de bonne qualité en évitant des 

défauts élémentaires. Les principaux défauts relevés sont : 

- Trop de cuisson à cause d’un four trop chaud. 

- Présence de bulles à la surface du pain à cause d’une eau froide au 

moment du pétrissage. 

                                                 
538 Paragraphe 257. 
539 Le levain final est décrit sous 4 formes, levure jeune, légère, puissante et vieillie.  
540 Paragraphe 274. 
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- Une mie de pain trop serrée due à l’utilisation d’une levure en 

quantité insuffisante ou trop vieille.  

- Présence d’amalgame de farine dans le pain causé par un mauvais 

pétrissage.  

- Présence de « craquant » dans la texture du pain, provenant d’une 

mauvaise mouture de la farine. 

Ces éléments montrent que dès le XIXème, une réflexion s’engage sur ce que doit être le 

« bon pain ».  

Depuis la séparation des termes άλευρα (farine de blé) et άλφιτα (farine d’orge), dans la 

Grèce classique, les farines ont peu évolué, avant le XIXème siècle, ce sont les évolutions 

techniques qui changeront la perception des farines.   

A partir du XIXème siècle, le recueil de législation541 présente des farines de blé tendre, de 

blé dur, plus jaune et des farines mélangées blé tendre, blé dur (ημισκλήρου). La farine doit 

être blanche, légère et propre, alors que les farines de blé dur sont moins blanches. Les 

paragraphes 397 et suivants montrent les différentes étapes de la transformation des céréales 

en farine. Les étapes commencent par le nettoyage du blé en plusieurs étapes, à l’éclatement 

des grains afin d’obtenir des moutures de différentes qualités. 

Les farines de bonne qualité laissent un goût agréable en bouche alors que les farines de 

mauvaise qualité ont un goût amer, de plus il est précisé que les farines avec un fort 

pourcentage de son produisent une mie lourde qui se dessèche rapidement.   

Les farines, paragraphe 298 et suivants, pour la première fois, sont définies comme un produit 

issu de la mouture du blé ou d’autres céréales. Dans ce cas, le nom de la farine sera suivi du 

nom de la céréale.  Dès 1930, les farines sont classées de la manière suivante, en fonction du 

pourcentage d’eau, du taux de cendre, du gluten et du son.  

 

 

 

 

 

                                                 
541 ΔΗΜΗΤΡΟΠΟΥΛΟΣ Παναγιώτης, Αρτοποιητική Νομοθεσία: Αφορώσα Αρτοποιεία Πρατήρια 
Άρτου, Κουλουροποιεία, Κλιβάνους, Εψήσεως, Σχέσεις Αρτοποιών - Αρτεργατών, Άτον, Άλευρα, 
Σίτον Και Ζυμαρικά 1835-1934, Athènes, 1934, 342 pages, paragraphe 299, 300 et suiv. 
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Tableau 95 : Qualité des farines décision du 27/01/1930542  

qualité des 

farines 

pourcentage 

d’eau 

gluten acidité taux de 

cendre 

son minéraux 

qualité A 13 26 0.070 0.60 0 1.1 

qualité B 13 28 0.15 1.40 2 2.75 

général/ 

habituel 

13 28 0.10 1 1 1.4 

complète 13.5 26 0.15 1.6 13 1.7 

de semoule 13 28 0.070 0.8 0 1.1 

 

Plus tard, le code de l’alimentation de 1971543 change les catégories des farines présentées 

dans le Tableau 96 ci-dessous mais pas la définition de la farine, produit issu de la mouture 

d’un blé saint purifié de toutes substances organiques, sous la même nomination « άλευρον ». 

 Les procédés de fabrication de la farine se complexifient mais le schéma reste toujours le 

même : une séparation physique et mécanique des impuretés, un lavage à l’eau potable, un 

traitement thermique, une ozonation. En 1999544, il est spécifié que les caractéristiques 

organoleptiques de la farine doivent être irréprochables.   

Les tableaux ci-dessous montrent les évolutions en matière de nomination et composition des 

farines. On note ainsi que c’est surtout à partir de 1971 que la nomenclature des farines se 

stabilise et se précise peu à peu.  

 

  

                                                 
542 En 1932, des précisions sont apportées pour la farine blanche et la farine de son.  

qualité des farines pourcentage d’eau Gluten acidité taux de cendre 

farine blanche 13.5 28 0.10 1 

farine de son 14 26 0.15 1.6 

 
543 ΦΕΚ 677. 
544 ΦΕΚ Β΄ 1964/1.11.1999. 
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Tableau 96 : Qualité des farines décision code de l’alimentation de 1971. 

qualité des 

farines 

pourcentage 

d’eau 
gluten acidité taux de cendre 

 

minéraux 

farine type 70 13.5 26 0. 08 0.5 1.10 

farine type 85 14 25 0.13 0.85 1.8 

 

Tableau 97 : Qualité des farines décision code de l’alimentation de 1987545. 

 

qualité des farines pourcentage d’eau gluten acidité taux de cendre 

farine type 70 entre 13.5 ετ 14.5 26 0.08 

0.5 (une petite 

variation est acceptée 

en fonction de 

l’origine du blé) 

farine type 85 entre 14 et 14.5 25 0.13 entre 0.90/0.85 

farine type 90 14 25 0.15 entre 1.25 /1.35 

blé dur macaroni complète 14 24 0.15 1.6 

farine complète 100% 14 24 0.15 1.6 

farine π 

qualité 

supérieure 

13.5 28 0.07 0.45 

farine μ 

blé dur 
14 25 0.15 0.90 

farine k 

 
14 25 0.15 1.4 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
545 ΦΕΚ 788 
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Tableau 98 : Classification des farines de blés en Grèce en 2007 

 

 

 

Utilisation / 

caractéristiques 

 

Taux 

d’humidité 

 

% taux de cendre 

 

Nomination 

B
lé

 t
en

dr
e 

Très bonne 

qualité de gluten 

Pâtisserie 

pain de gruau de 

qualité 

supérieure 

 

13,5% 
Moins de 0,50 % 

 

Type Π 

B
lé

 t
en

dr
e 

 

Panification 

courante 

(pain blanc) 

 

13,5% 

Moins de 0,50 %546 

 

Entre 0,53 et 0,55%547 

 

Type 70548 

 

 

Pain de 

campagne 

(taux de son 

entre 4 et 5%) 

 

14% 
Entre 0,85 et 0,90%549 

 

Type 85 

 

Pain au son 

Taux de son 

entre 10 et 

13,5% 

 

 

 

14% 
Entre 1,25 et 1,35% 

 

Type 90 

Pain complet 

(très riche en 

fibres, produit 

diététique) 

 

14% 

 

1,60% 

 

Complète 100% 

 

 

                                                 
546 Attention, il faut préciser que ce taux s’entend pour des blés grecs.  
547 Ce taux s’entend pour des blés de différentes origines.  
548 Suivant le taux de cendre (plus proche de 0,50%) cette farine sera qualifiée de force.  
549 Ce taux peut s’étendre jusqu’à 1% pour les blés de différentes origines (hors Grèce).  
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Tableau 99 : Classification des farines de blé dur en Grèce en 2007. 

 

 

 

 

Utilisation 

caractéristiques 

 

Taux 

d’humidité 

 

% taux de 

cendre 

 

Nomination 

B
lé

 d
ur

 

Farine légèrement jaune, 

marron, à mélanger avec 

une farine de blé tendre. 

13,5 
Entre 0,53 

et 0,55% 
Type M 

B
lé

 d
ur

 

Farine un peu plus jaune, 

marron,  à mélanger avec 

une farine de blé tendre. 

13,5 0,90% Type M 

 14% 1,60% 
Type M 

Complète 

 

Le XXème siècle poursuivra, à travers ses codes, à marteler les obligations du boulanger 

lorsqu’il fabrique le pain. En 1971 et en 1987, le code de l’alimentation550, définit toujours le 

pain sous le terme άρτος comme un produit préparé et cuit dans une boulangerie à partir de 

farine de blé, d’eau, de levure et de sel. Si le boulanger veut utiliser des farines d’autres 

céréales, il doit alors le spécifier dans son appellation. La cuisson de ce produit doit être 

homogène, le pourcentage de sel ne doit pas excéder 1,5%, l’utilisation de houblon est 

strictement interdite, en petit pourcentage il est possible d’aromatiser d’anis, de sésame ou de 

mastic la préparation du pain. Pour certains pains dits « spéciaux », il est possible d’ajouter un 

petit pourcentage de matière grasse, de lait ou de sucre. 

Il est évident que les agents de fermentation ont nettement évolué depuis les premières traces 

dans l’Antiquité, on relève le terme générique de « μαγιά» qui se décline en « η ξηρή 

μαγια551 » « η νωπή μαγιά552 », « ξινής ζμμης553 » ou de « προζύμι ». Ce dernier, le levain,  

                                                 
550 1971, ΦΕΚ 677 article 111. 
551 Levure fraîche de boulanger déshydratée. 
552 Produit industriel obtenu par la multiplication des micro-organismes dans un milieu liquide et 
nutritif (mélasse de sucre). Celle-ci est compacte et doit être émiettée, elle est aussi appelée levure de 
boulanger. 
553 Pâte faite généralement à partir de levure fraîche que le boulanger utilise à nouveau pour une 
fermentation acétique. 
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est présenté dans deux articles554 de la revue professionnelle comme le représentant de la 

tradition séculaire. La fabrication du levain, d’après un article de la revue, est un des éléments 

qui s’est perpétué à travers les siècles. Le processus de fabrication y est clairement dégagé, le 

levain naturel se compose de farine de blé, blé complet ou seigle, mais aussi d’eau fermentée 

grâce à des ferments naturels contenus dans la farine et apportés par l’air ambiant. Le levain 

renferme une flore microbienne acidifiante constituée de bactéries lactiques et de levures 

naturelles, il favorise la fermentation acide de la pâte mais sa préparation est très longue et 

peut aller jusqu’à trente heures. Malgré tout le boulanger peut garder une souche pour 

réutiliser son levain dans les préparations futures. Le levain confère à la pâte des saveurs 

incomparables, légèrement acidulées, avec une mie très alvéolée et crémeuse, une croute 

épaisse et croustillante et une plus longue conservation. D’autre part les pains au levain sont 

plus digestes.   

Parler des céréales et du pain depuis l’Antiquité, c’est aussi appréhender un domaine lié à 

l’hygiène de vie. Les valeurs nutritives déjà suspectées par Hippocrate, sont maintenant 

parfaitement maîtrisées555. Les farines complètes, par exemple, ont la particularité de contenir 

du son et donc de tirer avantage de cette enveloppe. Elles apportent davantage de vitamines B, 

E, PP mais aussi différentes matières minérales tels que le fer, le magnésium, le potassium. 

Cette farine est riche en fibres et améliore ainsi le transit intestinal, il faut malgré tout noter 

qu’une consommation massive de farine complète pourrait irriter les intestins. Le pourcentage 

de matières grasses « bonnes pour l’organisme » apporte du moelleux au produit et de la 

conservation supplémentaire. Ce produit est également plus fort en goût et son léger croquant 

change des pains quotidiens.  

 

 
                                                 
554 ΚΟΥΝΤΟΎΡΗΣ Γιάννης, Μέθοδοι και διαδικασίες παρασκευής της προζύμης. Ο αρτοποιος και η 
δουλειά του. Εκδόσεις Κορμός. Απρίλιος 2006, τεύχος 28, [En ligne], disponible à l'adresse 
http://www.artopios.gr, (page consultée septembre 2010). 

ΠΑΠΑΕΜΜΑΝΟΥΉΛ Δημήτρη, Ο κόσμος του προζυμιού. Ο αρτοποιος και η δουλειά του. Εκδόσεις 
Κορμός, Οκτώβριος 2005, τεύχος 24, [En ligne], disponible à l'adresse http://www.artopios.gr, (page 
consultée septembre 2010). 
555  ΜΠΟΣΔΊΚΟΣ Δημήτρης, Η θρεπτική αξία του ψωμιού. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. 
Νοέμβριος 2003 τεύχος 12, Εκδόσεις Κορμός. [En ligne], disponible à l'adresse 
http://www.artopios.gr, (page consultée septembre 2010). 
555 ΜΑΚΡΑΤΖΑΚΗ Χριστίνα, θρεπτική αξία προιόνυων από άλευρα ολικής αλέσεως. Ο αρτοποιός 
και η δουλειά του. Εκδόσεις Κορμός, Ιανουάριος 2008, τεύχος 38, [En ligne], disponible à l'adresse 
http://www.artopios.gr, (page consultée septembre 2010). 
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Tableau 100 : Rôles sur l’organisme des principaux composants minéraux de la farine 

complète 

Les composants 
teneur farine 

complète 
teneur farine blanche rôles sur l’organisme 

vitamine B1 50 mg 15 mg 

Elle favorise la transformation des 

glucides en énergie et est nécessaire au 

bon fonctionnement du système nerveux 

et musculaire 

vitamine B2 20 mg 7 mg favorise la croissance 

vitamine E 30 mg 20 mg 
assure le bon fonctionnement du système 

nerveux et des muscles 

vitamine PP et 

B3 
80 mg 13 mg elle est nécessaire au métabolisme des 

glucides, lipides et protéines. 

Fer 50 mg 15 mg 
transport d’oxygène, fabrication de 

nouvelles cellules 

Magnésium 80 mg 15 mg 
favorise la formation des os et des dents, 

et la contraction musculaire 

Potassium 90 mg 25 mg réduit le risque d’hypertension 

 

D’autres articles556 mettent en avant le pain dans la lutte contre l’obésité et les produits sucrés. 

En effet les articles ont pour objectif de détourner les jeunes générations des produits de 

restauration rapide en réintroduisant la notion de goût et en renforçant la consommation 

journalière du pain « traditionnel ». Il faudrait ainsi revenir à des préparations boulangères 

plus gouteuses à base de levain. Rappelons que le levain apporte une légère acidité, un arôme 

de noisette, une mâche agréable, très digeste pour l’organisme humain. Ces pains traditionnels 

devraient reprendre leur place dans l’alimentation des jeunes, plus habitués à consommer des 

pains (type bun’s américain) chargés en glucides, acide ascorbique, améliorants de synthèse 

divers et huile de palme. Ainsi le pain est un enjeu presque médical dans la lutte contre 

l’obésité et la reconquête du goût. 

                                                 
556PEEL S, Υγιεινά προιόντα στην αγορά αρτοποιίας και ζαχαπλαστικής. Ο αρτοποιός και η δουλειά 
του. Οκτώβριος 2005, τεύχος 24, [En ligne], disponible à l'adresse http://www.artopios.gr,   (page 
consultée septembre 2010). 



305 
 

      La période moderne et contemporaine apporte un cadre règlementaire à la transformation 

des céréales en pain, il est ainsi plus aisé d’extraire le lien culturel et historique qui unit le 

pain de l’Antiquité et le pain moderne en Grèce. 

Qu’en est-il alors des régions traditionnellement reconnues comme céréalières depuis 

l’Antiquité ? 

Bien que la culture des blés soit observable sur l’ensemble du territoire grec, elle se concentre 

malgré tout dans le centre et le nord du pays, la Thessalie, Macédoine, Thrace. La Thessalie 

était déjà une terre à blé dans l’Antiquité557 et a retrouvé sa vocation après la période 

ottomane.  En effet dans ces régions, la pluviométrie annuelle moyenne558 est plus importante 

que dans les autres régions et principalement concentrée en automne et en hiver. La Thessalie 

se trouve au centre de la Grèce continentale. La région comprend également l’archipel des 

Sporades du nord et la plaine de Thessalie, entourée de nombreuses montagnes, dont la plus 

connue est le mont Olympe, sommet le plus élevé de la Grèce (2 917 m).  La Macédoine, 

quant à elle, a un paysage relativement varié en raison du caractère essentiellement 

montagneux de la Macédoine occidentale et orientale d’une part, et de grandes vallées fertiles 

d’autre part. La région constitue l’extrémité nord-est de la Grèce. Elle est délimitée à l’ouest, 

par le fleuve Nestos, la séparant de la Macédoine, à l’est et au nord-ouest par le fleuve Évros,  

au nord par la chaîne de montagnes de Rhodopes, et au sud par la mer. Le climat peut être 

caractérisé comme intermédiaire entre méditerranéen et central-européen. Le delta de l’Évros 

est le principal pôle d’attraction de la région.  

La répartition des blés selon les variétés sur les terres grecques se comprend en fonction des 

caractéristiques de chaque blé. Rappelons que pour les blés tendres, la température est un 

facteur important. Elle doit être comprise entre - 6°C et +20°C. L'idéal étant un temps chaud 

avant la croissance et des conditions d'ensoleillement au cours des étapes ultimes. Les 

précipitations peuvent varier entre 300 millimètres et 1000 millimètres par an, réparties de 

manière à fournir beaucoup d'eau à la plante durant sa période de croissance et de fines pluies 

                                                 
557 Op. cit. AMOURETTI, M. C. Le pain et l'huile dans la Grèce antique. De l'araire au moulin. p 26. 
558DASKALOU George, L'évolution de la céréaliculture en Grèce : la longue marche vers 
l'autosuffisance, CIHEAM-IAMM, Montpellier, 1986, [En ligne], disponible à l'adresse  
http://ressources.ciheam.org/om/pdf/s11/CI920100.pdf, Consulté le  15 septembre 2010, p. 169-174. 

Il est précisé dans cet article qu’entre 1950 et 1980 environ, la pluviométrie a varié entre 375 mm et 
650 mm répartie sur 100 à 140 jours.    



306 
 

par la suite, de manière à faire gonfler les grains. Alors que les blés durs sont plus sensibles au 

froid mais plus résistants à la sécheresse. 

Le Tableau 101 montre, au cours du XXème siècle, la permanence de la culture des blés sur le 

territoire grec. De 1911 à 1965, les données regroupent les blés dans leur généralité, à partir 

de 1965, les blés tendres sont différenciés des blés durs. On constatera que malgré des terres 

peu adaptées à la culture des blés tendres, ils sont davantage cultivés559 que les blés durs. Le 

Tableau 105 montre les différences de cultures en fonction des régions. Cette culture marque 

bien la continuité de la tradition des céréales depuis l’Antiquité.    

Tableau 101 : Production des blés en quintaux en Grèce560 

ANNÉE BLÉ DUR BLÉ TENDRE 

1920 3 044 778 NC 

1925 3 054 113 NC 

1930 2 642 490 NC 

1935 7 397 279 NC 

Total général 16 138 660 NC 

 

Tableau 102 : Production des blés en oka en Grèce561 

Année BLÉ DUR BLÉ TENDRE 

1911 268 340 903 NC 

1915 14 336 897 NC 

Total général 28 2677 800 NC 

 

  

                                                 
559 En fonction des régions les plus adaptées.  
560 Op.cit. Centre grec de statistiques, ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ.   
561 Op.cit. Centre grec de statistiques, ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ. Nous constaterons que pour 
les années 1911 et 1915, l’unité de mesure est OKA.  
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Tableau 103 : La production des blés en stremmes 

ANNÉE BLÉ DUR BLÉ TENDRE 

1911 3 512 514 NC 

1915 267 887 NC 

1920 4 356 349 NC 

1925 4 659 682 NC 

1930 5 649 373 NC 

1935 8 461 810 NC 

1955 10 396 861 NC 

1960 11 633 556 NC 

1965 2 859 556 9 721 792 

1970 1 925 440 7 823 198 

1975 1 824 140 7 433 772 

1980 2 419 318 7 699 771 

1985 4 258 061 4 574 108 

1990 6 756 466 3 269 180 

1995 1 514 402 2 759 146 

2000 6 685 185 1 892 598 

2005 7 192 766 1 197 325 

Total général 84 373 366 46 370 890 

 

Tableau 104 : La production des blés en tonnes 

ANNÉE BLÉ DUR BLÉ TENDRE 

1955 1 336 689 NC 

1960 1 767 121 NC 

1965 431 594 1 640 393 

1970 333 921 1 596 815 

1975 352 886 1 766 717 

1980 679 779 2 289 802 

1985 826 976 979 854 

1990 1 234 576 703 438 

1995 6 028 936 800 436 

2000 1 783 782 503 635 

2005 1 676 726 341 325 

Total général 16 452 986 10 622 415 
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Histogramme 29 : Les productions de blés en Grèce en stemms 

 

 

Histogramme 30 : Production de blés en Grèce (en tonnes) de 1955 à 2005 
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Tableau 105 : Surfaces cultivées et production par régions de blé tendre et dur en Grèce, 

2006562 

Blé tendre Blé dur 

 
Surface 

cultivée563 
production564 

Surface 

cultivée 
production 

Attique 453 40 57 803 7 063 

Grèce continentale 

et Eubée 
29 461 7 099 819 284 219 303 

Péloponnèse 91 318 26 289 148 507 35 963 

Iles ioniennes 589 57 17 909 2 607 

Épire 6 918 1 760 1 254 281 

Thessalie 151 758 46 128 1 234 650 363 553 

Macédoine 980 631 246 084 3 112 864 598 574 

Thrace 182 926 47 832 809 279 157 049 

Iles égéennes 1 355 154 111 825 15 258 

Crête 6 952 874 12 324 2 059 

 

Tableau 106 : Surfaces cultivées et production par régions de blé tendre et dur en Grèce, 

2007565 

Blé tendre Blé dur 

 surface 

cultivée566 

production567 surface 

cultivée 

production 

Attique 393 50 53 689 7 368 

Grèce continentale 

et Eubée 

32 535 7 405 795 717 204 651 

                                                 
562 Op.cit. Centre grec de statistiques, ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ, le 30 décembre 2010. 
563 En stremmas, unité grecque de mesure égale à 1000 mètres carrés. 
564 En tonne.  
565 Op.cit. Centre grec de statistiques, ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ, le 30 décembre 2010.   
566 En stremmas, unité grecque de mesure égale à 1000 mètres carrés. 
567 En tonne. 
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Blé tendre Blé dur 

 surface 

cultivée566 

production567 surface 

cultivée 

production 

Péloponnèse 90 809 26 340 140 439 34 544 

Iles ioniennes 570 59 17 815 2 394 

Épire 7 163 1 843 1 242 280 

Thessalie 158 043 38 693 1 216 801 290 061 

Macédoine 1 118 856 274 541 2 689 599 500 042 

Thrace 286 611 85 204 557 351 140 085 

Iles égéennes 1 616 156 99 745 12 864 

Crête  6 703 848 12 210 1 643 

 

Le ministère de l’agriculture grec édite un catalogue officiel568 des variétés grecques 

homologuées pour la culture. Celles-ci représentent environ 50%569 des besoins céréaliers de 

la Grèce. Il est spécifié que la Grèce cultive trente neuf variétés570 de blé tendre et cinquante 

et une variétés de blé dur (à destination de la fabrication des pâtes alimentaires, biscuiterie ou 

du pain). Ainsi la Grèce, comme la plupart des pays méditerranéens se prête à la culture des 

blés durs.  

La diversité des variétés de blés durs et tendres est importante dans les qualités de panification 

du pain, en effet, les qualités des blés influent sur la qualité de la farine et donc sur la qualité 

des pains travaillés. Il est important de noter que, malgré tout, seulement 20% des blés tendres 

et 30%571 des blés durs sont destinés à la fabrication boulangère, le reste est souvent utilisé 

pour la nourriture animale.  

Le Tableau 106 montre qu’en cette première décennie du XXI siècle, la culture du blé en 

Grèce reste importante dans l’économie du pays. Afin de pouvoir analyser avec précision les 

comportements contemporains des grecs dans leur fabrication boulangère, il est indispensable 

de distinguer les cultures de blés tendres et celles de blés durs.  

                                                 
568 http://www.varinst.gr/default_en.asp catalogue 2008. 
569 Source : institut de la céréale de Grèce.   
570 Le nombre de variétés peut varier suivant les années.  
571 ΣΤΑΜΟΥΛΗΣ Δημήτρης, Οι αγορές των Ελλήνων σε προιόντα αρτοποιίας και ζαχαροπλατικής. 
Ο αρτοποιός και η δουλειά του. Εκδόσεις Κορμός, Ιούνιος 2007, τεύχος 32, [En ligne], disponible à 
l'adresse http://www.artopios.gr,  (page consultée septembre 2010). 
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Ainsi on peut constater que la culture de blé dur reste dominante sur le sol grec, les surfaces 

cultivées même si elles tendent à diminuer, sont malgré tout supérieures à celles réservées au 

blé tendre. Le rendement du blé dur, bien que légèrement inférieur à celui du blé tendre, 

permet des récoltes en importance suffisante pour permettre l’exportation de ce produit. Ainsi 

le blé dur occupe une part importante dans l’économie céréalière de la Grèce contemporaine ; 

sa production et son importation semblent indiquer une grande importance dans l’alimentation 

des Grecs. Ces premières constations permettent d’affirmer que la Grèce est encore, ces dix 

dernières années, un pays producteur à la fois de blé dur et de blé tendre. Les statistiques 

générales, pour les blés durs, concernent à la fois les blés destinés aux pâtes alimentaires, 

biscottes et ceux pour la production boulangère. Il sera intéressant par la suite de cibler les 

variétés panifiables et les régions productrices dans le but de permettre la compréhension des 

raisons qui légitiment l’importance de la culture de blé dur en Grèce.   

Dès que les hommes ont pu travailler un blé dur sans enveloppe, cette céréale est devenue la 

base de l’alimentation humaine en Grèce et même au travers des différentes invasions, la 

Grèce a su préserver ce blé dur dans les préparations boulangères et leur culture. Le blé dur, 

de part ses caractéristiques, a été et restera la céréale la plus adaptée.  L’Antiquité marque 

bien le point d’origine de la tradition du blé dur en Grèce, cette tradition qui ne peut être 

confondue avec les blés tendres plus occidentaux. Pourtant les manuels de technologie 

refusent cette historicité en privilégiant les recettes à base de blé tendre. C’est cette négation 

qui est au cœur de notre recherche car elle véhicule une image diachronique erronée pour les 

jeunes en formation, les éloignant toujours un peu plus de l’histoire du pain. L’enjeu de cette 

recherche est de faire émerger cette tradition du blé dur afin que le jeune en formation puisse 

la valoriser au quotidien dans les recettes qu’il propose de faire déguster.  

 

E. Un métier de boulanger s’inscrivant aussi dans une histoire  

 

Comme analysé précédemment avec les occurrences du TLG, le métier de boulanger se 

développe progressivement à partir de l’époque classique572, l’artisan remplaçant la tâche de 

la ménagère. La période byzantine ne dément en rien cette continuité, elle assied au contraire 

le rôle du boulanger dans la société et la tradition. Même si les périodes postérieures au TLG 

                                                 
572 Se référer à la deuxième partie. 
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ne permettent pas un dénombrement précis du terme, il est malgré tout nécessaire que le jeune 

en formation puisse s’inscrire en tant que professionnel dans cette histoire.  

Ainsi, sous la domination ottomane, le métier de boulanger, poursuit son insertion dans la 

société grecque même sous domination extérieure. Ce métier est très règlementé573, le 

boulanger doit vendre du pain correctement cuit et de qualité suffisante, son magasin doit être 

propre, son travail doit être quotidien, il doit fournir du pain frais du matin jusqu’au soir, 

pourtant le statut du métier de boulanger reste inferieur à celui du meunier. Tout manquement 

à ces règles est puni par la loi574.  

En ce qui concerne l’apprentissage des métiers, on peut distinguer deux degrés dans 

l'apprentissage : celui de l’acquisition de l'art ou du métier (tsirak575 - apprenti576) et celui de 

la détention des secrets du métier (kalfa - aide). Les conditions de travail étaient très difficiles, 

les journées interminables577 et concernaient de surcroît souvent des enfants très jeunes, il 

n’est pas rare que des enfants de 10578 ans suivent des maîtres dans le but de commencer leur 

apprentissage. La durée de l’apprentissage est très souvent de 3 ans579 et le maître 

d’apprentissage est libre de fixer le contenu du savoir délivré mais aussi les horaires de travail 

et les sanctions souvent corporelles subies par le jeune. L’apprenti devait à la fois se plier aux 

exigences du maître dans l’atelier mais aussi dans des tâches domestiques. Une fois le premier 

degré d’apprentissage terminé, le deuxième degré dépend tout aussi du chef d’entreprise et 

des corporations. La durée du service en tant que kalfa n’est pas fixée par la loi, tout 

dépendait des usages des corporations locales et des accords passés entre les maîtres et les 

                                                 
573Op.cit. BALTA, Evangelia. Bread in Greek territories during Ottoman rule, p 13. 
574 Sous l’empire ottoman, les boulangers obéissaient à une règlementation stricte qui leur autorisait la 
fabrication des pains mais pas des préparations telles que le simit (pain circulaire comme le koulouri 
grec) ou le çörek (brioche d’œufs tressée semblable au tsoureki), totalement interdites. 
575ΠΑΠΑΓΕΩΡΓΙΟΥΓΟΣ Γιώργος, Η μαθητεία στα επαγγέλματα (16ος-20ός αι.), 1986,  En ligne], 
disponible à l'adresse http://www.iaen.gr, (page consulté le  20 octobre  2012, p17. 
576 Plusieurs termes ont été employés au cours des siècles. OP cité p 20. 
577Op.cit. ΠΑΠΑΓΕΩΡΓΙΟΥΓΟΣ, Γ p 53- 56. 
578 COUSINERY Esprit Marie, Voyage dans la macédoine contenant des recherches sur l’histoire, la 
géographie et les Antiquité de ce pays (Vol. 1). Paris: Imprimerie Royale, 1831, 202 pages, p 50. 

 Dans cet ouvrage, l’auteur précise que dans le corps des tanneurs, l’apprentissage débutait vers l’âge 
de 10 ans pour se terminer vers 30 ans.   
579 VAJDA Georges, Les corps de métiers en Turquie d'après deux publications de VI. Gordlevskij. 
Revue des Études Islamiques, τεύχ. Α, 1934, pp. 79-88, 9 pages. 

Revue des Études Islamiques , τεύχ. Α, pp. 85. 
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kalfas. Le passage au grade de maître, quant à lui est soumis, à un examen afin d’évaluer ses 

connaissances professionnelles, cet examen était conditionné à une recommandation de son 

maître. Quand les examens étaient réussis, le kalfa était proclamé, à son tour, maître et 

devenait membre officiel de la corporation après avoir payé une somme fixe pour la 

concession du permis d'inscription et recevait la ceinture symbolisant son nouveau grade. La 

formation scolaire professionnelle580 n’existait pas, la formation de base était oubliée au profit 

du travail, le maître dirigeait tout et le seul enjeu était le travail au sein de l’entreprise. Les 

jeunes en apprentissage souvent issus des milieux les plus pauvres n’avaient d’autre choix que 

d’accepter et suivre les prescriptions581. Force est de constater que l’apprentissage d’un métier 

se fait dans la douleur et la souffrance au service d’un tout puissant, qui même s’il transmet 

son métier, ne le formalise pas comme un savoir scholastique. Pourtant c’est à travers ces 

métiers que se transmettent les pratiques séculaires de la culture.  

Pour la Crête sous domination vénitienne582, l’apprenti était engagé la plupart du temps, par 

un tiers, son contrat mentionnait le genre de service auquel il s’engageait, et les conditions 

dans lesquelles il les exécutait. Le maître devait former sa jeune recrue afin de transmettre son 

métier, tout en le logeant, le payant et l’habillant. Pourtant la condition du jeune apprenti 

restait très difficile, « son chef » pouvait, en tant que pouvoir patriarcal, le corriger 

sévèrement, le travail pouvait être dur et le temps à discrétion du chef d’entreprise583. Les 

jeunes filles n’étaient pas souvent apprenties à la différence des garçons qui pouvaient être 

issus de tous les milieux sociaux. La durée moyenne d’un apprentissage est de 5,8 ans en 

Crête584, la maîtrise d’un métier demande force, courage et totale soumission au maître 

comme on la devait au père de famille.   

                                                 
580 ZAIMONA Raia, KRAKOVITCH Odile, PSARAS Madame, Correspondance Politique de 
Consuls, Turquie-Janina (1862-1866) tome VII. Paris: Archives Nationales, 1985. p275.  

« Cette dure loi du travail imposée à l’enfance […] n’a plus aujourd’hui qu’un résultat celui de priver 
les jeunes garçons de toute instruction. »  
581 A cet égard on peut citer le témoignage d’un français dans Correspondance Politique des Consuls, 
Turquie-Janina 7 (1862-1866), f. 275-276 «Les enfants sont ainsi de bonne heure de gagner leur vie et 
c'est un avantage pour la famille [...] Cette domesticité révolte les uns. Cet abandon des autres dans le 
milieu corrompu d'une ville turque les expose à des tentations auxquelles ils doivent succomber [...].».  
582 E. Santschi, Contrats de travail de d’apprentissage en Crète vénitienne au XIVe siècle d’après 
quelques notaires, Schweizerische Zeitschrift für Geschichte, vol. 19, pp. 34–74, 1969. 
583 Il est interdit de travailler le dimanche, sauf profession particulière. Cette mesure vise à respecter 
les dogmes religieux et la qualité du travail conditionnée par un repos régulier.  
584 Selon l’analyse de Santschi et des 368 contrats d’apprentissage analysés dans son article.  
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En Crête, le boulanger devait obéir aux obligations édictées par le pouvoir585 et devait acheter 

le blé dans un « marché public » afin de sauvegarder une qualité et un poids régulier. En 

fonction des types de pain, le poids variait entre 6 onces pour un pain italien blanc, 8,5 pour 

un pain italien noir, 9,5 onces pour un pain grec et 7,5 pour un pain « anamicto ». En Crète, 

sous domination vénitienne au XVI et XVII siècle, on différenciait les fornari, qui ne 

vendaient pas eux mêmes leur fabrication, des pistores qui pétrissaient et vendaient, cette 

différenciation s’estompa au fil des siècles.   

Après l’indépendance, en 1835, un décret royal586impose au boulanger de fabriquer des pains 

de bonne qualité, légèrement encombrant dans la main, avec une croute lisse de couleur dorée, 

la couleur de sa mie variera en fonction de l’utilisation de farine de blé dur (plus jaunâtre) ou 

de blé tendre (plus blanche). Ainsi la boulangerie est précisément définie comme le lieu où il 

y a un four, des pétrins587et où l’on fabrique de la pâte avec un agent levant dans le but de 

vendre du pain.  

C’est surtout au début du XXème siècle, que la boulangerie sera encadrée par de très 

nombreuses réglementations, l’ouverture des boulangeries et la vente ambulante par exemple 

sont soumises588 à autorisation dans les villes d’Athènes, Thessalonique, Pirée et Patras, de la 

même façon la production de pain et la répartition des boulangeries par quartiers sont 

imposées en fonction du nombre d’habitants afin que chacun puisse avoir accès équitablement 

à cet aliment fondamental589. Le renouvellement d’autorisation d’exercice de la profession est 

également soumis à autorisation du ministère, un transfert de patente est prévu en cas de décès 

du boulanger. Les articles 17, 18, 19 présentent les modalités de paiements des taxes et les 

sanctions en cas de non respect des règlements. 

Ce sont également les règles d’hygiène590 et conditions de travail des boulangers591 qui sont 

précisées dans la législation.  Les aides boulangers, 16 ans minimum, sont rémunérés 50 

                                                 
585 Loi de 1568, Αγγελική ΠΑΝΟΠΟΥΛΟΥ, Παρασκευή και πώληση ψωμιού στην πόλη του 
Χάνδακα (16ος-17ος αι.), στο Ν. ΠΑΝΑΠΩΤΑΚΗΣ (επιμ.), Ανθη Χαρίτων, Βενετία, 1998, 470. 
586Op.cit. ΔΗΜΗΤΡΟΠΟΥΛΟΣ Παναγιώτης, Paragraphe 274. 
587 Même s’il est noté que le pétrissage peut être manuel. 
588Op.cit. Paragraphe 2 et suivants et Paragraphe 139. Loi 3770 de 1929.  
589 Les villes d’Athènes, Le Pirée, Thessalonique, doivent produire 15000 OKA de pain par jour pour 
satisfaire la population.   
590Op.cit. Paragraphe 33 et suivants. 41 villes sont réglementées entre 1914 et 1932. ΝΔ du 
13/11/1929. 
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drachmes, les techniciens, au moins 22 ans (loi 5245 de 1931), sont rémunérés en fonction de 

leur catégories entre 50 et 100 drachmes592. Cette même loi indique que la fonction de 

boulanger ne peut être exercée qu’après avoir suivi une certification professionnelle délivrée 

par le syndicat de la boulangerie.  

Le nombre de salariés est réglementé en fonction de la production de pain et des sacs de farine 

commandés. Cette réglementation a évolué au cours du XXème siècle tant pour les grandes 

villes que pour les campagnes. Les tableaux ci-dessous illustrent le personnel employable 

dans les boulangeries en fonction des villes et des productions de pain journalières.  

 

Tableau 107 : Règlementation de 1931, loi de 5245, ville d’Athènes et Pirée et environs 

Nombre de 

sacs de farine 

par jour 

En oka 

équivalent 

1.282 kg 

Nombre de techniciens 
Nombre 

d’aides 
Total 

 
Catégorie 

A 

Catégorie 

B 
 

3 210 1 1  2 

4 280 1 1 1 3 

5.5 385 1 2 1 4 

 

Tableau 108 : Décision de 1932, ville d’Athènes et Pirée et environs 

 

Nombre de 

sacs de farine 

par jour 

En oka 

équivalent 

1.282 kg 

Nombre de techniciens 
Nombre 

d’aides 
Total 

3 210 2  2 

4 280 2 1 3 

5.5 385 3 1 4 

                                                                                                                                                         
591Op.cit. Paragraphe 154 et suivants, à partir du début du XXème siècle, il est différencié des 
différents types de personne : les aides âgés d’au moins 16 ans et les techniciens (catégorie A ou B) 
âgés d’au moins 22 ans. Leur rémunération varie en fonction des grades et de la production de la 
boulangerie. (Loi 4103 de 1929). 
592 La loi 5245 de 1931, prévoit la rémunération des boulangers en fonction de la production de pain.  
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Nombre de 

sacs de farine 

par jour 

En oka 

équivalent 

1.282 kg 

Nombre de techniciens 
Nombre 

d’aides 
Total 

7 490 4 1 5 

8.5 595 5 1 6 

10 700 6 1 7 

11.5 805 6 3 9 

13 910 7 3 10 

14.5 1 015 8 3 11 

16 1 120 9 5 14 

17.5 1 225 9 5 14 

19 1 330 10 5 15 

20.5 1 435 11 5 16 

22 1 540 11 7 19 

23.5 1 645 12 7 19 

25 1 750 13 7 20 

26.5 1 855 13 9 22 

28 1 960 14 9 23 

29.5 2 065 15 9 24 

31 2 170 16 9 25 

32.5 2 275 17 9 26 

 

Tableau 109 : Décision 4219 du 22 juillet 1925, nombre de travailleurs en boulangerie dans 

toutes les villes du royaume.  

Nombre de 

sacs de farine 

par jour 

En oka 

équivalent 

1.282 kg 

Nombre de techniciens 
Nombre 

d’aides 
Total 

3 210 2 1 3 

4.5 315 3 1 4 

6 420 4 1 5 

7.5 525 4 3 7 

9 630 5 3 8 

10.5 735 6 3 9 

12 840 7 3 10 

13.5 945 7 5 12 
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Le travail le week-end, les jours de fêtes (Noël et Pâques), le travail des femmes et des 

mineurs commencent à être réglementés afin de permettre à la fois la production de pain et le 

repos des salariés. En 1912593, la loi prévoit très précisément, le temps de repos du boulanger, 

il est ainsi interdit de fabriquer du pain entre 21h à 4h du matin la semaine, le samedi la 

fabrication ne peut se faire avant 7h du matin ni après18h. Le travail le dimanche est 

également spécifique et prévoit un arrêt entre le samedi soir 21h au dimanche 12h, une heure 

est néanmoins prévue pour préparer le levain du lendemain. La vente du pain, quant à elle, est 

possible entre 8h du matin et 14h. Les jours de Noël et Pâques, il est imposé au moins 30 

heures de repos594. Malgré tout, force est de constater que cette législation, réglementant le 

travail des boulangers, s’applique seulement dans 41 villes sur le territoire grec. Le nombre de 

villes obéissant à ce règlement augmente de 1914 à 1932.     

Des mesures exceptionnelles sont même prévues en cas de grève des boulangers afin de 

poursuivre une production minimale de pain, par exemple, les fours de l’armée peuvent être 

réquisitionnés afin d’alimenter en pain les citoyens grecs.   

Comme sous l’empire ottoman, la législation du XXème siècle différencie, toujours 

clairement, deux types de magasins, la boulangerie traditionnelle (αρτοποιεία πολυτελεία) qui 

fabrique des préparations boulangères dans lesquelles sont exclues les koulouri, paximadi 

fabriqués dans des κουλουροποιεία. Le dépôt de pain est également isolé595 car il ne pétrit ni 

ne fermente sa pâte.    

Depuis la loi de 1835596, le boulanger a l’obligation de peser son pain afin que le prix soit 

défini par les autorités, toute transgression à cette règle expose le boulanger à des sanctions 

sévères. En 1924, une commission de vérification597 des prix est même créée. Le poids598 des 

pains varie en fonction de leur variété : 

- Le pain blanc quotidien ou le pain de son (complet) doit être de 500g, 

1kg ou 2kg. 

                                                 
593 N 4029, 24 janvier 1912. 
594Op.cit. Des autorisations spéciales peuvent exister (paragraphe 38). 
595 Loi 3769-3770 de 1929. 
596Op.cit. Paragraphe 253. 
597Op.cit.Paragraphe 220, ΝΔ 30/09/1924. 
598Op.cit. En 1930, paragraphe 265, le comité décide de baisser le prix du pain en baissant son poids, 
ainsi le pain de son voit son poids passer de 137,5g à 135g, le pain banc de 132 à 124g. 
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- Les pains de très bonne qualité de type koulouri peuvent peser 

jusqu’à 150 grammes, les pains viennois entre 100 et 150g et contenir 

du sucre, matières grasses ou aromatiques.  

- Le prix et le poids des laganas du lundi pur599, du pain de noël et de 

pâques sont définis par décision du comité des prix du pain.  

Au cours du XXème siècle, la législation du métier de boulanger ne cessera de s’affiner, pour 

plus récemment, en 2007600, fixer une nouvelle loi sur le pain. Dans celle-ci, le boulanger est 

toujours celui qui fabrique son pain ou des préparations boulangères à base de farine de 

céréales de différents types. En revanche, les boulangeries peuvent dorénavant fabriquer tous 

types de préparations, seules sont différenciées les types de magasins : dépôts de pain, les 

boulangeries industrielles et les boulangeries artisanales. La législation de la fin du XXème 

siècle insiste davantage sur la protection des consommateurs et les définitions de termes, il est 

précisé ainsi ce qu’on entend par pain frais « Le pain ou des pâtisseries qui répondent aux 

conditions suivantes : être vendus dans les vingt quatre heures (…) utiliser des matières 

premières jusqu'à la cuisson finale (…) utiliser une levure de boulanger». Le responsable de la 

boulangerie doit obéir à plusieurs règles, il doit être diplômé d’une école professionnelle et 

une expérience de trois années au minimum dans une entreprise en boulangerie, il a la 

responsabilité de la production et de la bonne tenue de son entreprise. Les grandeurs des 

fournils et du point de vente doiventt également être adaptées à la production quotidienne. 

Les pains obéissent toujours à une obligation de poids qui varie de 500g, 1 kg, 1.5 kg, 2 kg 

pour le pain courant en fonction des formes alors que les autres préparations boulangères 

oscillent de 250g, 350g, 500g, 750g, à 1000g. Les koulouris de Thessalonique doivent au 

moins avoir un poids de 40g par morceau. Une règlementation très stricte impose, afin de 

prévenir les allergies, de noter la totalité des composants des produits et un emballage sain.   

La loi de 2007 a poursuivi le travail accompli, dans la législation depuis le début du XIX 

siècle, elle a fait en sorte de fusionner à la fois la tradition et les codes de l’alimentation.  

                                                 
599 Fête religieuse grecque. 
600 ΦΕΚ 24, 2007. 
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Les boulangers de Grèce sont organisés en association des boulangers (OAE)601 dirigée par un 

bureau de 35 membres dont le président est Mousios Michael. La Fédération des Boulangers 

de Grèce a été fondée en 1936. 

La création de leur site internet a été motivée par le monde qui change et la confédération de 

la boulangerie ne voulait pas rester en marge de la société. Ainsi les visiteurs de la page Web 

de l'OAE ont l'occasion d'être informés des activités de la fédération, de l'organisation des 

congrès, et plus généralement des évolutions en Grèce et dans le monde de leur activité 

professionnelle.  

Le but et les activités de l'association sont de soutenir la classe professionnelle des boulangers 

mais aussi de créer des liens entre eux afin de promouvoir la conservation de la tradition du 

pain en Grèce. Pour cela, la confédération propose en ligne, des ressources documentaires sur 

les aspects légaux602 de la profession mais aussi sur les manifestations603 organisées à travers 

le pays sur le thème du pain. Une revue professionnelle est également publiée par OAE 

« βιοτεχνική αρτοποιία και ζαχαροπλαστική604 » qui n’a pourtant pas été l’objet de notre 

étude jusqu’à maintenant en raison des thèmes traités, davantage dirigés sur les aspects 

organisationnels de la profession. Cette confédération est reliée dans les départements de 

Grèce par des fédérations départementales605, celle de Thessalonique606 est quant à elle très 

active avec plus de 500 membres. Toutes ces fédérations sont rassemblées autour de la devise 

« ici on pétrit, ici on cuit607 ». 

Aucun département n’est oublié et le tissu de fédération des boulangers est homogène dans 

tout le territoire. La Grèce, sur tout le territoire, compte environ 14 400 boulangeries de type 

artisanal dont 90 % emploient moins de 5 salariés et ce secteur d’activité fait travailler 

                                                 
601 ΟΑΕ, ΟΜΟΣΠΟΝΔΊΑ ΑΡΤΟΠΟΙΏΝ ΕΛΛΆΔΟΣ, [En ligne] disponible à l'adresse, 
http://www.oae.gr, (page consultée  en juillet 2012).  
602 ΟΑΕ, ΟΜΟΣΠΟΝΔΊΑ ΑΡΤΟΠΟΙΏΝ ΕΛΛΆΔΟΣ, [En ligne] disponible à l'adresse, 
http://www.oae.gr, (page consultée  en juillet 2012).   
603 ΟΑΕ, ΟΜΟΣΠΟΝΔΊΑ ΑΡΤΟΠΟΙΏΝ ΕΛΛΆΔΟΣ, [En ligne] disponible à l'adresse, 
http://www.oae.gr, (page consultée  en juillet 2012).   
604 Accessible en ligne  http://www.forumsa.gr/index.php?catItem=35&showIssue=83.  
605 Bien que la Grèce ne comporte que 52 départements, OAE est répartie en 66 fédérations réparties 
dans tout le pays. 
606 http://www.artos-sath.gr.  
607 30° Συνέδριο OAE «Εδώ ζυμώνεται εδώ ψήνεται». 
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directement environ 67 000 salariés. A cela s’ajoute les emplois indirects générés par les 

industries des farines, des levures etc. Compte tenu du nombre de communes en Grèce, 

environ 8 800, on peut conclure que la boulangerie est un élément constitutif important dans 

le paysage quotidien des grecs.         

Le métier de boulanger est encore très masculinisé, peu de femmes y sont représentées, les 

revues professionnelles mettent d’ailleurs en avant toutes les initiatives féminines dans ce 

métier. La femme y est surtout présente dans le magasin, à la vente en tant que « femme du 

boulanger » Les horaires et la difficulté du travail, ont longtemps été un argument en faveur 

des hommes dans le métier de boulanger pourtant la féminisation des fournils semble être une 

véritable tendance du métier durant ces dernières années. 

Il est bien dommage que le centre grec de statistiques n’offre pas de manière homogène les 

données répertoriées, en effet pour ce qui concerne le métier de boulanger, des informations 

sont présentes dans les documents numérisés de 1917 et 1930 mais après la seconde guerre 

mondiale, le métier est noyé dans son secteur économique d’activité. Ainsi en 1917, seules les 

statistiques d’Athènes et du Pirée sont disponibles, on constate que le métier de boulanger est 

réservé aux hommes et ne représente qu’un faible pourcentage des ouvriers. En 1930, les 

statistiques concernent la Grèce entière, et laissent apparaître pour la première fois, les 

femmes dans la rubrique « ouvrier boulanger ».   

 

Tableau 110 : Ouvriers boulangers en 1917, Athènes et Le Pirée. 

ANNÉE 1917 ATHÈNES PIRÉE 

ouvriers boulangers 744 465 

ouvriers lettrés 595 368 

ouvriers illettrés 149 97 

salaire journalier 3.62 3.7 

pourcentage population 0.34 0.45 

pourcentage sur l’ensemble des ouvriers 2.22 1.51 

femmes dans la profession 0 0 
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Tableau 111 : Ouvriers boulangers en 1930, Grèce entière.  

ANNÉE 
OUVRIERS 

BOULANGERS 
NOMBRE FEMMES APPRENTIS 

1930 3 181 50 52 

 

En analysant les statistiques plus récentes, réalisées par l’institut hellénique de statistique608 

sur l’année 2005 concernant le marché du travail en Grèce, on peut dire que les femmes sont 

davantage touchées par le chômage que les hommes. Elles représentent environ 15% de la 

population active contre 6% pour les hommes. Pour le secteur d’activité dont dépend la 

boulangerie, à savoir le secteur secondaire, les femmes sont nettement moins représentées que 

les hommes. Le secteur secondaire emploie sur l’année 2005, six cent huit mille cinq cents 

femmes (608 500) contre un million six cent trente six mille neuf cents hommes (1 636 900). 

Même si ces statistiques ne mettent pas en évidence uniquement, les emplois du secteur de la 

boulangerie, elles permettent toutefois d’en déduire un mouvement général sur l’emploi des 

femmes dans des secteurs fortement masculinisés. Lorsqu’elles travaillent dans le secteur 

secondaire, les femmes occupent davantage des postes à la vente plutôt qu’en production ou à 

la direction.  

Ces résultats, même s’ils concernent la totalité du secteur secondaire et pas seulement le 

secteur de la boulangerie, montrent la domination masculine dans le domaine de la 

production, reléguant la femme à la vente.  

En revanche, dès que l’on s’attache à la fabrication individuelle du pain dans le cercle 

familial, la revue professionnelle609 précise que ce sont les femmes qui sont chargées de 

préparer les pains de célébrations. Ainsi il semblerait que la femme appartient au cercle 

familial lorsque l’homme évolue dans le cercle professionnel. 

 

                                                 
608ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ, [En ligne] disponible à l'adresse : http://www.statistics.gr, (page 
consultée le 05 février 2013). 
609 ΣΤΑΜΟΥΛΗΣ Δημήτρης, Οι αγορές των Ελλήνων σε προιόντα αρτοποιίας και ζαχαροπλατικής. 
Ο αρτοποιός και η δουλειά του. Εκδόσεις Κορμός, Ιούνιος 2007, τεύχος 32, [En ligne], disponible à 
l'adresse http://www.artopios.gr,  (page consultée septembre 2010). 
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· Conclusion 

 

Ce chapitre interrogeait la possibilité de lutter contre l’oubli et éduquer en transmettant une 

utilisation hellène des céréales. Il a été montré qu’il était possible d’introduire un héritage 

culturel grec ignoré dans les manuels scolaires et cela de différentes façons :  

- Même si progressivement, des sélections sont réalisées dans les 

qualités des blés, c’est toujours le blé dur par l’intermédiaire du 

πύρος qui illustre le mieux la préparation du pain et cela durant la 

totalité de la période couverte par le TLG. Une céréale qui marque la 

fabrication de pain avec sa farine άλευρα depuis Hippocrate et cela 

durant toute la période du TLG. Ce blé est bien un blé dur qui se 

distingue des blés siligo, blé tendre des romains. Cette différence sera 

maintenue durant les siècles postérieurs.    

- Les régions de culture du blé se concentrent malgré tout dans le 

centre et le nord du pays, la Thessalie, Macédoine, Thrace. Ces 

mêmes régions qui étaient, déjà depuis Homère et Thucydide 

répertoriées comme greniers à grains.  

- En effet le métier de boulanger s’inscrit véritablement dans une 

sécularité. Même si, progressivement la fonction du boulanger s’est 

transformée en une activité extérieure dédiée aux hommes, elle joue 

depuis la fin de l’Antiquité et durant toute la période byzantine, un 

rôle fédérateur et vital dans les villes. Le boulanger est celui qui, par 

ses préparations, nourrit le peuple et transmet un certain héritage 

culturel.  Il transmet aussi, au quotidien, l’art de la fermentation, du 

pétrissage et de la cuisson déjà décrits et mis en valeur par Galien.  

Le boulanger comme le jeune en formation doit prendre conscience 

qu’il joue un rôle dans cette certaine histoire de la Grèce.  

Il reste, maintenant, à  montrer que les nominations des préparations peuvent également porter 

l’héritage de la tradition grecque.  
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CHAPITRE 2 : PRIVILÉGIER DES TERMES ET DES PRÉPARATIONS 

ANTIQUES NÉGLIGÉS 

· Introduction 

La classification par céréales réalisée dans le premier chapitre de cette troisième partie ne 

permet pas, complètement, d’identifier la part d’historicité dans les préparations boulangères 

pour les jeunes en formation. Même si la céréale exprime une certaine histoire de la tradition 

boulangère en Grèce, elle occulte complètement la nomination de la recette, ainsi qu’en est-il 

des nominations utilisées pour désigner les recettes ? Le tableau ci-dessous présente les vingt 

et une catégories différentes des recettes des manuels. Ce chapitre aura pour objectif de faire 

surgir à travers les nominations, les aspects historiques des recettes des manuels. Pour ce 

faire, le chapitre ce divisera en trois moments, le premier concernera le terme άρτος, le 

deuxième celui de paximadi et pour finir le terme lagana.  

Tableau 112 : Classement des recettes, dans les manuels scolaires, en fonction de leur 

nomination 

Nomination par catégories Nombre 

baguette 17 

vasilopita 1 

bâton salé 1 

biscotte 7 

biscuit 11 

brioche 6 

cake 1 

ciabatta 7 

craker 1 

fougasse 1 

gressin 12 

koulouri 51 

lagana 11 

pain viennois 3 

paximadi 22 

pita 1 

toast 4 

tsoureki 6 

άρτος 2 

μπόμπα 1 

ψωμί 272 

Total général 438 
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Tableau 113 : Détails des recettes des manuels en fonction des catégories, dans les manuels 

scolaires. 

Recettes  Nombre 

Baguette 
 

BAGUETTE (ΑΡΤΟΜΠΑΓΚΕΤΑ) 1 

BAGUETTE (ΓΑΛΛΙΚΗ ΜΠΑΓΚΕΤΑ) 1 

BAGUETTE (ΓΑΛΛΙΚΟ ΨΩΜΙ) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΕΤΑ ΒΙΕΝΝΗΣ) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ ΓΑΛΛΙΚΉ ΝΟ 1) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ ΓΑΛΛΙΚΉ ΝΟ 2) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ ΛΕΥΚΉ) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΕΤΑ ΜΕ ΠΡΑΣΙΝΕΣ ΕΛΙΕΣ) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΕΤΑ ΜΕ ΣΠΑΝΑΚΙ ΚΑΙ ΚΡΕΜΜΥΔΙ) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ ΜΠΎΡΑΣ) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ ΣΙΚΆΛΕΩΣ) 2 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ ΧΩΡΙΆΤΙΚN) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ ΧΩΡΙΆΤΙΚΗ ΝΟ 1) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ ΧΩΡΙΆΤΙΚΗ ΝΟ 2) 1 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΕΤΕΣ VΙΤALE (ΒRΤΆΛ) 1 

BAGUETTE BLANCHE (ΜΠΑΓΚΕΤΑ ΛΕΥΚΗ ΓΑΛΛΙΚΟΥ ΤΥΠΟΥ) 1 

Vasilopita 
 

ΒΑΣΙΛΟΠΙΠΑ 1 

Baton salé 
 

ΜΠΑΤΟΝ ΣΑΛΕ 1 

Biscotte 
 

ΦΡΥΓΑΝΙΑ 1 

ΦΡΥΓΑΝΙΆ ΆΣΠΡΗ 1 

ΦΡΥΓΑΝΙΆ ΣΙΚΆΛΕΩΣ 2 

ΦΡΥΓΑΝΙΈS - ΚΡΙΤΣΊΝΙΑ 1 

ΦΡΥΓΑΝΙΈS ΟΛΙΚΉS ΆΛΕΣΗS 1 

ΦΡΥΓΑΝΙΈS ΣΙΤΑΡΙΟΎ 1 

Biscuit 
 

ΒΟΥΤΗΜΑΤΑ ΑΦΡΑΤΑ ΜΕ ΙΣΙΟ ΚΟΡΝΕ 1 

ΒΟΥΤΗΜΑΤΑ ΒΑΝΙΛΙΑΣ ΜΕ ΚΑΤΣΑΡΟ ΚΟΡΝΕ 1 

ΒΟΥΤΗΜΑΤΑ ΜΕ ΚΕΡΑΣΙ ΚΑΙ ΦΙΛΕ ΑΜΥΓΔΑΛΟ 1 

ΒΟΥΤΉΜΑΤΑ ΜΕ ΜΑΎΡΗ ΖΆΧΑΡΗ 1 

ΒΟΥΤΗΜΑΤΑ ΠΑΣΤΑ ΦΛΩΡΟΣ ΜΕ ΚΟΥΠ-ΠΑΤ 1 

ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΓΕΜΙΣΤΑ (ΜΕ ΚΡΕΜΑ ΒΟΥΤΥΡΟΥ ΛΕΜΟΝΙΟΥ) 1 

ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΓΕΜΙΣΤΑ (ΜΕ ΚΡΕΜΑ ΒΟΥΤΥΡΟΥ ΣΟΚΟΛΑΤΟS) 1 

ΜΠΙΣΚΌΤΑ ΠΑΓΩΤΟΎ 'ΓΙΑΠΩΝΈZ" 1 

ΜΠΙΣΚΌΤΑ ΣΚΆΚΙ 169 1 



325 
 

Recettes  Nombre 

ΜΠΙΣΚΌΤΑ ΤΥΡΙΟΎ ΤΡΑΓΑΝΆ 1 

ΜΠΙΣΚΌΤΑ ΦΡΟΎΤΟΥ 1 

Brioche 
 

ΜΑΡΓΑΡΙΤΑ ΑΠΟ ΜΠΡΙΟΣ 1 

ΜΠΡΙΌS ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟΎ ΓΑΛΛΙΚΟΎ ΤΎΠΟΥ 1 

ΜΠΡΙΌS ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑS 1 

ΜΠΡΙΟΖ ΒΙΕΝΕΖΙΚΑ 2 

ΜΠΡΙΟΣ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ 1 

Cake 
 

ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ ΤΥΠΟΥ ΚΕίΚ 1 

Ciabatta 
 

CIABATTA (ΙΤΑΛΙΚN ΤΣΙΑΠΌΤΑ) 1 

CIABATTA (ΜΑΎΡΗ ΤΖΙΑΠΆΤΑ) 1 

CIABATTA (ΤΣΙΑΠΑΤΑ ΑΣΠΡΗ ΓΙΑ ΣΑΝΤΟΥΪΤΣ) 1 

CIABATTA (ΤΣΙΑΠΆΤΑ ΛΕΥΚN) 1 

CΙΑΒΑΤΤΑ 3 

Craker 
 

CORN CRAKERS 1 

Fougasse 
 

FOUGASE - ΔΕΝΤΡΟΛΊΒΑΝΟ, ΣΚΌΡΔΟ, ΠΌΜΠΡΙΚΑ 1 

Gressin 
 

ΚΡΙΤΣΊΝL ΚΑΛΑΜΠΑΚΙΟΎ 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙ 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙ ΓΛΥΚΌ 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙ ΔΙΑΊΤNS 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙ ΛΕΥΚΌ 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙ ΜΕ ΣΠΌΡΟΥS 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙ ΜΠΎΡΑS 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙ ΠΙΚΆΝΤΙΚΟ 1 

ΚΡΙΤΣΙΝΙΑ 1 

ΚΡΙΤΣΙΝΙΑ ΜΑΓΙΑS ΚΑΛΑΜΠΟΚΙΟΥ ΜΕ NΛΙΟΣΠΟΡΟ 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙΑ ΜΑΓΙΆS ΛΕΥΚΆ 1 

ΚΡΙΤΣΊΝΙΑ ΜΑΓΙΆS ΟΛΙΚNS ΆΛΕΣΗS 1 

Koulouri 
 

ΚΟΥΛΟΎΡΑ ΚΑΡΔΊΤΣΑΣ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΑ ΚΡΑΣΙΟΎ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΑ ΣΙΚΆΛΕΩΣ 2 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΑΛΜΥΡΌ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΑΜΥΓΔΆΛΟΥ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΑΤΑΦΊΔΑS 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΒΙΕΝΝΈZΙΚΟ ΣΠΈΣΙΑΛ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΓΛΥΚΟΝΊΣΟΥ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΔΙΑΊΤNS 1 
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ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚNS 2 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΚΑΝΈΛΑS 2 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΚΑΡΌΤΟΥ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΚΡNΤΙΚΌ 2 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΜΑΣΤΊΧΟS 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΜΕ ΡΟΎΜΙ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΜΕΛΙΟΎ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΟΎZΟΥ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΠΑΣΧΑΛΙΝΌ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΣΜΥΡΝΈΙΚΑ 4 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΣΟΥΣΑΜΙΟΎ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙ ΤΎΠΟΥ ΜΕΣΟΓΕΊΟΥ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΒΑΝΊΛΙΑΣ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΓΆΛΑΚΤΟΣ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΚΑΝΈΛΑΣ ΜΕ ΣΟΥΣΆΜΙ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΛΑΔΙΟΎ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΛΑΔΙΟΎ ΜΕ ΚΡΑΣΊ 1 

ΚΟΥΛΟΥΡΙΑ ΜΕ ΚΟΝΙΑΚ ΚΑΙ ΚΡΑΣΙ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΜΕΛΙΟΎ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΣΟΚΟΛΆΤΑΣ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΟΜΥΓΔΆΛΟΥ 2 

ΚΡΙΘΙΝΟΚΟΥΛΟΎΡΑ 1 

ΚΡΙΤΣΙΝΟΚΟΎΛΟΥΡΑ ΟΛΙΚΉΣ ΆΛΕΣΗS 1 

ΜΟΥΟΤΟΚΟΎΛΟΥΡΟ ΜΑΛΑΚΌ 1 

ΜΟΥΣΤΟΚΟΎΛΟΥΡΟ 3 

ΜΟΥΣΤΟΚΟΎΛΟΥΡΟ ΑΦΡΆΤΟ 1 

ΜΟΥΣΤΟΚΟΎΛΟΥΡΟ ΣΚΛΗΡΌ 2 

ΜΟΥΣΤΟΚΟΎΛΟΥΡΟ ΤΡΑΓΑΝΌ 1 

ΟΥΖΟΚΟΎΛΟΥΡΟ 2 

Lagana 
 

ΛΑΓΆΝΑ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΆΣΠΡΗ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΜΑΎΡΗ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΜΕ ΠΙΠΕΡΙΆ, ΚΡΕΜΜΎΔΙ 1 

ΛΑΓΑΝΑ ΜΕ ΠΡΑΣΙΝΕΣ ΕΛΙΕΣ ΚΑΙ ΚΡΕΜΜΥΔΙ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚN 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΠΟΛΊΤΙΚN ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟΎ ΤΎΠΟΥ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΤΎΠΟΥ ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑS 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΧΩΡΙΆΤΙΚΗ 1 

ΛΑΓΑΝΕΣ 1 

ΛΙΑΣΤΉ ΑΠΟΞΗΡΑΜΈΝΗ ΤΟΜΆΤΑ 1 

Pain viennois 
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PAIN VIENNOIS (ΒΙΕΝΕΖΙΚΟ ΨΩΜΙ) 1 

ΨΩΜΊ ΒΙΕΝΝΈΖΙΚΟ 2 

Paximadi 
 

ΠΑΞΙΜΑΔΑΚΙ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΆΝΔΡΟΥ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΓΙΑΝΝΙΏΤΙΚΑ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΔΊΧΡΩΜΟ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΚΡNΤΙΚΌ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΚΡΙΘΑΡΙΟΎ - ΚΡΙΘΟΡΟΚΟΥΛΟΎΡΟ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΤΎΠΟΥ ΒΙΈΝΝNS 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΒΑΝΊΛΙΑΣ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΓΛΥΚΑΝΙΣΟΥ 2 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΕΦΤΑΖΥΜΑ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΚΑΝΕΛΑ ΚΑΙ ΜΑΥΡΕΣ ΣΤΑΦΙ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΡΟΥΜΙ ΚΑΙ ΦΥΣΤΙΚΙΑ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΣΤΑΦΙΔΕΣ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΤΣΙΠΟΥΡΟ ΚΑΙ ΓΛΥΚΑΝΙΣΟ ΔΙΑ ΟΥΖΟΥ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΠΥΡΑΣ·ΖΑΧΑΡΗΣ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΟΛΙΚΉΣ ΑΛΈΣΕΩΣ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΟΚΟΛΆΤΑΣ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΤΑΡΈΝΙΑ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΤΑΦΊΔΑΣ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΤΥΠΟΥ ΒΙΕΝΝΗΣ 1 

Pita 
 

ΔΙΠΥΡΙΤΗΣ (ΓΑΛΕΤΕΣ) 1 

Toast 
 

ΤΟΣΤ 1 

ΤΟΣΤ - ΡΟΛS ΜΕ ΣΠΌΡΙΑ 1 
ΤΟΣΤ - ΡΟΛS ΟΛΙΚΗS ΑΛΕΣΗS ΤΟΣΤ - ΡΟΛS ΚΑΛΑΜΠΟΚΙΟΥ ΤΟΣΤ - ΨΩΜΙ 

ΜΕ ΓΑΛΟ 
1 

ΤΟΣΤ - ΡΟΛS ΣΙΚΆΛΕΩS 1 

Tsoureki 
 

ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ ΤΥΠΟΥ ΤΣΟΥΡΕΚΙ 1 

ΠΑΝΕΤΟΝΕ (ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟ ΙΤΜΙΚΟΤΣΟΥΡΕΚΙ) 1 

ΡΑΝΕΤΟΝΝΕ ΤΣΟΥΡΕΚΙ 1 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ 1 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ ΦΡΟΥΤΑ 1 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΠΟΛΠΙΚΟ 1 

άρτος 
 

ΆΡΤΟΣ 1 

ΆΡΤΟΣ ΜΕ ΚΑΡΎΔΙΑ 1 

Μπόμπα 
 

ΜΠΌΜΠΑ 1 
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Ψωμί 
 

BAGUETTE (ΜΠΑΓΚΈΤΑ) 2 

GARDEN ΝEGETABLE BREAD 1 

KAISER 2 

KAISER (ΜΑΛΑΚΌ ΨΩΜΆΚΙΑ) 1 

KAISER (ΨΩΜΆΚΙΑ ΓΙΑ ΚΟΥΒΈΡ) 1 

KORNBECK (ΚΟΡΝΜΠΕΚ) 1 

PAIN A LA POMME DE TERRE (ΠΟΤΟΤΌΨΩΜΟ) 1 

PAIN D'ORGE 1 

POLENTA CHEESE TOMATO BREAD 1 

ROLLS (ΜΙΚΡΟ ΨΩΜΑΚΙΑ ΓΙΑ ΚΟΥΒΕΡ) 1 

SEELEN (ΖΕΛΕΝ) 1 

ΑΝΟΙΞΙΆΤΙΚΟ ΠΟΛΎΣΠΟΡΟ 1 

ΆΣΠΡΟ ΑΝΆΛΑΤΟ 1 

ΆΣΠΡΟ ΜΕ ΓΛΥΚΆΝΙΣΟ 1 

ΑΣΠΡΟ ΨΩΜΙ ΜΕ ΛΑΔΙ ΕΛΙΑΣ 1 

ΒΑΡΎ ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ ΠΟΛΎΣΠΟΡΟ (VOLKORN) 1 

ΒΑΣΙΛΌΨΩΜΟ 2 

ΒΥΝΟΥΧΟ ΨΩΜΙ 1 

ΓΑΛΛΙΚΌ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ 1 

ΓΑΜΙΚΟ ΑΣΠΡΟ ΨΩΜΙ ΦΟΡΜΑΣ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ ΣΙΚΆΛΕΩΣ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ KRAFTKORN 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ ΟΚΤΑΣΠΟΡΟ 1 

ΓΙΑΝΝΙΩΤΙΚΟ ΛΕΥΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΔΙΆΦΟΡΑ ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΤΎΠΟΥ ΜΕΣΟΓΕΊΟΥ 1 

ΔΙΠΛΕΣ 1 

ΕΛΙΌΨΩΜΟ 1 

ΕΦΤΑΖΥΜΟ 2 

ΚΑΛΑΜΠΟΚΌΨΩΜΟ 2 

ΚΑΡΒΕΛΆΚΙ ΟΛΙΚΉΣ ΑΛΈΣΕΩΣ 1 

ΚΑΡΥΔΌΨΩΜΟ 3 

ΚΕΡΝΙΚΕΣ 1 

ΚΟΥΛΟΎΡΙΑ ΒΑΝΊΛΙΑΣ 1 

ΚΟΥΡΑΜΠΙΕΔΕΣ ΑΜΥΓΔΜΟΥ 1 

ΚΟΥΡΑΜΠΙΕΔΕΣ ΣΠΙΤΙΣΙΟΙ 1 

ΚΡΕΜΜΥΔΌΨΩΜΟ 2 

ΛΑΜΠΡΌΨΩΜΟ 2 

ΛΕΥΚΌ ΨΩΜΊ 1 

ΛΕΥΚΟ ΨΩΜΙ ΜΕ ΑΜΥΓΔΑΛΑ ΚΑΙ ΣΤΑΦΙΔΕΣ 1 

ΛΕΥΚΌ ΨΩΜΊ ΜΕ ΠΡΟΖΎΜΙ 1 

ΜΑΡΓΑΡΙΤΑ 1 
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ΜΑΡΓΑΡΊΤΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑΣ 1 

ΜΑΡΓΑΡΊΤΑ ΤΎΠΟΥ ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑS 1 

ΜΕΛΟΜΑΚΑΡΟΝΑ 1 

ΜΙΓΜΑ ΓΙΑ ΜΑΥΡΟ ΔΑΝΕΖΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΜΙΚΤΑ ΨΩΜΑΚΙΑ ΣΙΚΑΛΗ ΚΑΙ ΣΙΤΑΡΙ 1 

ΜΠΌΜΠΑ 1 

ΜΠΌΜΠΕS (ΨΩΜΊ ΓΙΟ ΣΌΝΤΟΥΙΤS) 1 

ΜΠΟΜΠΌΤΑ 1 

ΟΛΙΚΉΣ ΑΛΈΣΕΩΣ 1 

ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟ ΨΩΜΙ RUSTIK 1 

ΠΑΤΑΤΌΨΩΜΟ 1 

ΠΙΚΑΝΤΙΚΑ ΨΩΜΑΚΙΑ 1 

ΠΙΠΕΡΟΤΥΡΌΨΩΜΟ 1 

ΠΛΕΞΟΎΔΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑΣ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΑ ΠΙΤΥΡΟΥΧΑ ΨΩΜΑΚΙΑ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΑ ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΚΑΡΥΔΙΑ Ή ΦΟΥΝΤΟΥΚΙΑ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΑ ΨΩΜΑΚΙΑ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ (ΚΟΜΠΙΚΟΡΝ) 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ ΚΡΗΤΗΣ 1 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ ΨΩΜΙ 6 

ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ ΨΩΜΙ ΜΕ ΑΝΑΛΛΑΤΗ ΜΥΖΗΘΡΑ 1 

ΠΡΈΤΣΕΛ 2 

ΠΡΈΤΣΕΛ ΒΑΥΑΡΊΑΣ 1 

ΠΡΈΤΣΕΛ ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ 1 

ΠΡΟZΎΜΙ ΒΟΛΙΏΤΙΚΟ ΑΠΌ ΚΡΕΜΜΎΔΙ 1 

ΠΡΌΣΦΟΡΟ 1 

ΡΙΝΖΑ 1 

ΡΙΝΖΑ ΜΕ ΒΕΡΥΚΟΚΑ & ΑΜΥΓΔΑΛΛΑ 1 

ΣΕΜΕΛ 1 

ΣΊΚΑΛΗ ΒΑΡΙΆ 100% 1 

ΣΚΑΛΤΣΟΥΝΙΑ ΚΥΚΛΑΔΩΝ 1 

ΣΚΟΡΔΌΨΩΜΟ 1 

ΣΚΟΡΔΟΨΩΜΟ • ΕΛΙΟΨΩΜΟ 1 

ΣΚΟΡΔΌΨΩΜΟ, NΛΙΟΣΠΟΡΌΨΩΜΟ, ΚΡΕΜΜΥΔΌΨΩΜΟ 1 

ΣΤΑΡΈΝΙΑ ΨΩΜΆΚΙΆ 1 

ΣΤΑΦΙΔΟΨΩΜΆΚΙΑ 1 

ΣΤΑΦΙΔΟΨΩΜΟ 3 

ΣΤΡΙΦΤΟ 1 

ΣΤΡΟΓΓΥΛΑ ΨΩΜΆΚΙΑ 1 

ΤΟ "ΧΕΡΙ" ΤΗΣ ΠΡΟΒΗΓΓΙΑΣ 1 

ΤΟΣΤ - ΡΟΛS ΛΕΥΚΌ 1 

ΤΥΡΌΨΩΜΟ 2 
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ΧΆΜΠΟΥΡΓΚΕΡ 1 

ΧΡΙΣΤΌΨΩΜΟ 2 

ΧΥΜΩΔΕΣ ΠΟΛΥΣΠΟΡΟ 1 

ΧΩΡΙΑΤΙΚΑ ΨΩΜΑΚΙΑ 1 

ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΔΑΝΊΑΣ 1 

ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙ ΧΩΡΙΣ ΜΑΓΙΑ 1 

ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΟΛΙΚΉΣ ΑΛΈΣΕΩΣ 1 

ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΌ ΜΕ ΠΡΟΖΎΜΙ 1 

ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΧΕΙΡΟΠΟΙΗΤΟ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ (ΜΕ ΜΕΛΙ, ΦΟΥΝΤΟΥΚΙΑ ΚΑΙ ΔΟΜΟΣΚNΝΑ) 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΑΠΌ ΜΟΎΣΛΙ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΑΠΌ ΣΊΚΑΛΗ 2 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΓΙΑ ΣΆΝΤΟUΙΤS 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΓΙΑ ΣΆΝΤΟΥΪΤΣ ΆΣΠΡΑ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΓΙΑ ΣΆΝΤΟΥΪΤΣ ΜΑΎΡΑ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΕΞΩΤΙΚΌ ΤΩΝ ΒΟΥΝΏΝ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΚΆΪΖΕΡ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΑΝΘΟΤΥΡΟ ΚΑΙ ΠΙΠΕΡΙΑ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΒΟΥΤΥΡΌΓΑΛΑ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΓΆΛΑ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΔΕΝΔΡΟΛΊΒΑΝΟ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΖΑΜΠΟΝ ΚΑΙ ΚΡΕΜΜΥΔΙ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΖΩΜΟ ΟΣΤΡΑΚΟΕΙΔΩΝ ΚΑΙ ΓΑΡΙΔΕΣ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΗΛΙΟΣΠΟΡΟΥΣ ΚΑΙ ΚΕΔΡΟΜΗΛΑ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΚΑΡΔΑΜΟ ΚΑΙ ΠΙΠΕΡΙΑ ΦΛΩΡΙΝΗΣ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΚΑΣΈΡΙ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΚΌΚΚΟΥΣ ΣΊΤΟΥ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΚΟΥΚΟΥΝΆΡΙ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΚΡΕΜΑ ΤΥΡΙΟΥ ΚΑΙ ΓΙΑΟΥΡΤΙ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΛΟΥΚΆΝΙΚΟ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΜΑΡΑΘΟ ΚΑΙ ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΜΠΈΙΚΟΝ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΜΠΡΙΚ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΠΑΡΜΕΖΆΝΑ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΠΛΙΓΟΎΡΙ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΠΡΆΣΟ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΠΡΟΙΖΕΛ ΒΟΥΤΥΡΟΥ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΣΑΛΤΣΑ ΚΡΕΑΤΟΣ ΚΑΙ ΚΟΜΜΑΤΑΚΙΑ ΧΟΙΡΙΝΟΥ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΣΑΦΡΆΝ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΣΌΓΙΑ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΣΟΛΟΜΌ ΚΑΠΝΙΣΤΌ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΜΕ ΤΥΡΌΠΗΓΜΑ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΜΕ ΦΟΥΑ ΓΚΡΑ 128 ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΜΕ ΣΟΥΣΑΜΙ 1 
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Recettes  Nombre 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΟΛΙΚΉΣ ΑΛΈΣΕΩΣ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΣΙΚΆΛΕΩΣ 1 

ΨΩΜΑΚΙΑ ΣΙΚΑΛΗΣ ΜΕ ΣΤΑΦΙΔΕΣ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΣΙΤΆΛΕΥΡΟ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΧΆΜΠΟΥΡΓΚΕΡ 1 

ΨΩΜΙ BERNER (ΒΕΡΝΈΡ) 1 

ΨΩΜΙ GASCON (ΓΚΑΣΚΌΝ) 1 

ΨΩΜΙ VESPER (ΒΕΣΠΈΡ) 1 

ΨΩΜΊ ΑΠΌ ΠΛΙΓΟΎΡΙ 1 

ΨΩΜΊ ΆΣΠΡΟ 2 

ΨΩΜΙ ΑΣΠΡΟ ΜΕ ΞΗΡΟΥΣ ΚΑΡΠΟΥΣ ΜΑΚΑΝΤΕΜΙΑ 1 

ΨΩΜΊ ΒΑΥΑΡΊΑS 2 

ΨΩΜΊ ΒΡΏΜNS (ΜΟΡΦΟΠΟΊNΣN ΤΟΣΤ ΒΡΏΜNS) 1 

ΨΩΜΙ ΒΡΩΜΗΣ – ΑΡΤΟΒΡΩΜΗ 1 

ΨΩΜΊ ΓΑΛΛΙΚΌ 1 

ΨΩΜΊ ΓΑΛΛΙΚΌ ΆΣΠΡΟ 1 

ΨΩΜΊ ΓΙΑ ΔΙΑΒNΤΙΚΟΎS 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΔΙΑΒΗΤΙΚΟΥΣ 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΕΡΩΤΕΥΜΕΝΟΥΣ - ΑΓ. ΒΑΛΕΝΤΙΝΟΥ 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ 1 

ΨΩΜΊ ΓΙΑ ΤΟΣΤ ΣΙΚΆΛΕΩS 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΧΑΜΠΟΥΡΓΚΕΡ 1 

ΨΩΜΊ ΓΙΑΝΝΙΏΤΙΚΟ ΛΕΥΚΌ 1 

ΨΩΜΊ ΓΛΥΚΙΆ ΠΛΕΞΟΎΔΑ 1 

ΨΩΜΊ ΔΊΧΡΩΜΟ 1 

ΨΩΜΊ ΚΑΛΑΜΠΑΚΙΟΎ 3 

ΨΩΜΙ ΚΑΛΑΜΠΟΚΙΟΥ (ΜΟΡΦΟΠΟΙNΣN ΠΑΞΙΜΑΔΙ ΚΑΛΑΜΠΟΚΙΟΥ) 1 

ΨΩΜΙ 'ΚΡΕΜΑΣΤΡΑ' 1 

ΨΩΜΙ ΜΑΥΡΟ (ΑΠΟ ΜΑΥΡΙ ΟΛΙΚΗΣ ΜΕΣΗΣ) 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΑΓΡΙΟΚΎΜΙΝΟ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΑΛΕΎΡΙ ΚΑΛΑΜΠΑΚΙΟΎ 2 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΑΛΛΑΝΤΙΚΆ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΑΡΑΒΟΣΙΤΑΛΕΥΡΟ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΒΑΣΙΛΙΚΌ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΚΑΠΑΝΑ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΚΑΡΌΤΟ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΚΑΡΥΔΙΑ ΚΑΙ ΣΤΑΦΙΔΕS 5 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΚΡΕΜΜΥΔΙ & ΛΑΡΔΙ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΛΙΝΑΡΟΣΠΟΡΟ ΚΑΙ ΘΥΜΑΡΙ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΜΑΝΙΤΆΡΙΑ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΜΑΎΡΕΣ ΕΛΙΈΣ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΜΑΥΡΙ ΣΟΓΙΑΣ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΞΥΝΗ ΜΑΓΙΑ 2 
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Recettes  Nombre 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΠΡΌΣΘΕΤΟ ΥΛΙΚΌ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΡΕΒΊΘΙΑ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΣΚΌΡΔΟ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΣΟΚΟΛΑΤΑ ΚΑΙ ΚΑΡΥΔΙΑ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΣΠΑΝΆΚΙ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΣΠΟΡΟΥΣ ΜΟΥΣΤΑΡΔΑΣ ΚΑΙ ΑΜΥΓΔΑΛΑ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΣΤΑΦΙΔΕΣ ΚΑΙ ΚΑΚΑΟ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΤΥΡΙ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΦΑΓΟΠΥΡΟ ΚΑΙ ΓΙΑΟΥΡΤΙ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΦΟΥΝΤΟΥΚΙΑ & ΚΑΡΥΔΙΑ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΦΥΤΡΟ ΠΑΡΙΟΥ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΦΥΤΡΟ ΣΤΑΡΙΟΥ 1 

ΨΩΜΙ ΜΕ ΧΑΡΟΥΠΑΛΕΥΡΟ ΚΑΙ ΑΛΕΥΡΙ ΣΟΓΙΑΣ 1 

ΨΩΜΊ ΜΕ ΧΟΡΤΑΡΙΚΆ 1 

ΨΩΜΊ ΟΚΤΌΣΠΟΡΟ 1 

ΨΩΜΊ ΟΛΙΚNS ΌΛΩNS (ΜΟΡΦΟΠΟΊNΣN ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΟΛΙΚNS ΟΛΈΣNS) 1 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΉΣ ΑΛΈΣΕΩΣ 4 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΜΕΣΗΣ ΜΕ ΗΛΙΟΣΠΟΡΟΥΣ 1 

ΨΩΜΊ ΠΙΤΥΡΟΎΧΟ 1 

ΨΩΜΙ ΠΙΤΥΡΟΥΧΟ 1 

ΨΩΜΊ ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑS 2 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS & ΟΛΙΚΉS ΑΛΈΣΕΩS 1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΑΛN 1150 (FRANKEN LAIB BROT) 1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΆΛN 1150 (GUPF BROT) 1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΑΛN 997 (BΫNDNER BROT) 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΆΛΕΩΣ 3 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΕΩΣ ΔΕΚΑΣΠΟΡΟ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΕΩΣ ΜΕ ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΑ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ ΜΕ ΚΟΚΟΥΣ ΣΙΚΑΛΗΣ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙ 4 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ ΤΗΣ AUVERGNE 1 

ΨΩΜΊ ΣΌΓΙΑΣ 5 

ΨΩΜΙ ΣΟΓΙΑΣ ΜΕ ΚΟΚΚΙΝΕΣ ΦΑΚΕΣ 1 

ΨΩΜΙ ΣΟΠΑΣ-ΑΡΤΟΣΟΠΑ 1 

ΨΩΜΊ ΣΤΑΡΈΝΙΑ 2 

ΨΩΜΊ ΤΕΣΣΆΡΩΝ ΣΠΌΡΩΝ 1 

ΨΩΜΙ ΤΗΣ LODEVE (ΛΟΝΤΈΒ) 1 

ΨΩΜΙ ΤΉΣ ΝΟΡΜΑΝΔΙΑΣ 1 

ΨΩΜΊ ΤΟΥ ΒΥZΑΝΤΊΟΥ 1 

ΨΩΜΊ ΤΟΥ ΔΆΣΟΥΣ 1 

ΨΩΜΊ ΤΟΥ ΤΟΣΤ 2 

ΨΩΜΊ ΤΎΠΟΥ ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑS 3 

ΨΩΜΊ ΦΛΩΡΕΝΤΊΑΣ 1 
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Recettes  Nombre 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ (ΜΕ ΤΡΎΠΕS) 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ (ΜΟΝΟΣΤNΡΙΑΚΌ) 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ (ΣΙΜΙΓΔΑΛΈΝΙΟ) 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ZΥΜΩΤΌ 1 

ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ZΥΜΩΤΟ ΙΤΑΛΙΚN ΤΟΙΑΠΟΤΑ 1 

ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ZΥΜΩΤΟ ΜΕ ΠΡΟZΥΜΙ ΚΑΙ ΜΕΓΟΛΟΥS ΠΟΡΟΥS 1 

ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΓΑΜΙΚΟΥ TYΠOY 1 

ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΜΕ ΞΙΝΗ ΜΑΓΙΑ 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΤΟΥΜΠΑΡΙΣΤΌ 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΧΕΙΡΟΠΟΊNΤΟ 1 

ΨΩΜΙΆ DELICATESEN 1 

Total général 438 

 

Se donner pour objectif de privilégier les termes et les préparations antiques négligés, dans les 

manuels scolaires, c’est à la fois comprendre, à l’aide de la deuxième partie leur historicité 

mais aussi les rendre accessibles aux jeunes en formation. C’est dans ce cadre qu’a été 

orientée la lecture des nominations des recettes présentées dans les manuels afin qu’elles 

fassent sens aux yeux des jeunes en formation.   

 

A. Άρτος  ou ψωμί.. 

 

Force est de constater que les recettes sous la nomination άρτος sont très peu présentes dans 

les manuels de technologies (2 recettes sur 438) soit 0,45 %, pourtant c’est sous cette 

nomination que la législation nomme le pain :  

«Άρτος» (χωρίς άλλη ένδειξη): Το προϊόν αρτοποιίας που παρασκευάζεται με έψηση μέσα σε 

ειδικούς κλιβάνους, υπό καθορισμένες συνθήκες μάζας, η οποία αποτελείται από αλεύρι 

σίτου, νερό, ζύμη και μικρή ποσότητα αλατιού. Αν για την παρασκευή του άρτου 

χρησιμοποιούνται άλευρα σίτου ή μείγμα αλεύρων άλλων δημητριακών προϊόντων εκτός του 

σίτου, ο παρασκευαζόμενος άρτος φέρει την ονομασία των αντίστοιχων δημητριακών 

προϊόντων. Ο άρτος διακρίνεται σε: αα) λευκό άρτο, που παρασκευάζεται από άλευρα τ. 

70%, από μαλακό σίτο και διατίθεται στην κατανάλωση με την ονομασία «άρτος λευκός τ. 

70%», ββ) μαύρο άρτο, που παρασκευάζεται από άλευρα τ. 90%, με πρόσθετη ξηρά 

γλουτένη σε αναλογία 3% από μαλακό σίτο και διατίθεται στην κατανάλωση με την 
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ονομασία «άρτος μαύρος τ. 90%», γγ) σύμμεικτο άρτο, που παρασκευάζεται από ισόποση 

ανάμειξη αλεύρων κατηγορίας Μ, από σκληρό σίτο και άλευρα τ. 70%, από μαλακό σίτο και 

διατίθεται στην κατανάλωση με την ονομασία «άρτος σύμμεικτος», δδ) βιολογικό άρτο, που 

παρασκευάζεται από άλευρα, τα οποία προέρχονται από σίτο βιολογικής καλλιέργειας, 

σύμφωνα με νόμιμες πιστοποιήσεις. »610 

 Cette nomination est légitiment justifiée par la langue grecque et l’histoire du pain dans le 

monde hellénique. Le tableau ci-dessous montre en effet, sa présence depuis l’époque 

homérique jusque l’époque byzantine, même si c’est surtout à partir de l’époque romaine que 

les occurrences connaissent un accroissement exponentiel.  

 

Tableau 114 : Occurrence άρτος dans le TLG 

PAIN/άρτος Nombre 

Archaïque 24 

Byzantine 8 064 

Classique 173 

Hellénistique 109 

Romaine 2 155 

Total général 10 525 

 

Cette nomination est déjà strictement définie par Hippocrate qui précise que la nomination 

άρτος ne peut correspondre qu’à des préparations réalisées à partir de farine blé. Grâce à la 

quantification dans TLG, la préparation άρτος est apparue sous des aspects divers : le pain 

azyme, le pain blanc, le pain bis, le pain levé, le pain de blé de différentes moutures de blés, 

les pains pétris avec de l’huile, des aromates, du miel, du cresson, des épices, du jaune d’œuf, 

mais aussi fourrés à la viande.  Les pains de άρτος étaient également cuits sur différentes 

surfaces (four, grès, frit). 

 

                                                 
610 Ν. 3526 (Νόμος) ΦΕΚ 24/A/9-09-2007:  Παραγωγή και διάθεση προϊόντων αρτοποιίας και 
συναφείς διατάξεις. « Une nomination de pain blanc (λευκό άρτο) pour les pains à base de farine de blé 
tendre T 70%. Une nomination de pain noir (μαύρο άρτο) pour les pains à base de farine de blé tendre 
de type T 90%. Une nomination de pain « mélangé » (σύμμεικτο άρτο) pour les pains utilisant à la fois 
de la farine de blé tendre et dur. Une nomination de pain biologique (βιολογικό άρτο) pour les pains 
issus de la culture biologique. Une nomination suivant les céréales pour les pains mélangeant de la 
farine de blé et une autre céréale ». 
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C’est donc bien dans l’Antiquité que s’inscrivent les racines de ce ἄρτος, alors pourquoi les 

manuels de technologie privilégient le terme de ψωμί dans les nominations des recettes (272 

nominations de recettes) soit 62 % ? Ce terme est d’autant plus surprenant lorsqu’il est associé 

à l’adjectif « χωριάτικο » en effet parmi ces 272 recettes, 16 sous-entendent la tradition 

hellénique sous la nomination « Ψωμί χωριάτικο », ces recettes sont confectionnées à partir de 

mélange de blé tendre et blé dur (Tableau 116).  

Par cette association des deux termes, le jeune en formation peut comprendre, à tort, que le 

terme « Ψωμί » est intrinsèquement lié aux origines historiques des préparations boulangères, 

alors qu’il n’apparaît qu’à l’époque médiévale.   

 

Tableau 115 : Le terme ψωμί dans le TLG (en valeur absolue) 

Étiquettes de lignes Byzantine Romaine Total général 

PAIN/ψωμί(ν) 286 66 352 

Total général 286 66 352 

 

 

Tableau 116 : Répartition des recettes Ψωμί χωριάτικο dans les manuels de technologie 

Ψωμί 
 

BLÉ DUR ET SEMOULE 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ (ΣΙΜΙΓΔΑΛΈΝΙΟ) 1 

BLÉ TENDRE 2 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ZΥΜΩΤΌ 1 

ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ZΥΜΩΤΟ ΙΤΑΛΙΚN ΤΟΙΑΠΟΤΑ 1 

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR 8 

ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙ ΧΩΡΙΣ ΜΑΓΙΑ 1 

ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΌ ΜΕ ΠΡΟΖΎΜΙ 1 

ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΧΕΙΡΟΠΟΙΗΤΟ 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ (ΜΕ ΤΡΎΠΕS) 1 
ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ZΥΜΩΤΟ ΜΕ ΠΡΟZΥΜΙ ΚΑΙ ΜΕΓΟΛΟΥS 

ΠΟΡΟΥS 
1 

ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΜΕ ΞΙΝΗ ΜΑΓΙΑ 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΤΟΥΜΠΑΡΙΣΤΌ 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΧΕΙΡΟΠΟΊNΤΟ 1 

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR ET SEIGLE 1 

ΨΩΜΊ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ (ΜΟΝΟΣΤNΡΙΑΚΌ) 1 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE 3 

ΧΩΡΙΑΤΙΚΑ ΨΩΜΑΚΙΑ 1 

ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΔΑΝΊΑΣ 1 
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Ψωμί 
 

ΨΩΜΙ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΓΑΜΙΚΟΥ TYΠOY 1 

FARINE COMPLETE ET SEIGLE 1 

ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ ΟΛΙΚΉΣ ΑΛΈΣΕΩΣ 1 

Total général 16 

 

Cette même question se reproduit lorsqu’on quantifie le terme, ψωμί, dans l’ensemble du 

contenu des manuels. Le Tableau 117 montre, qu’en valeur absolue, le terme άρτος n’est 

présent que 99 fois dans les dix manuels en langue native grecque et seulement 3 fois dans les 

sept manuels issus de la traduction (Tableau 118). A l’inverse le terme ψωμί, même s’il 

apparaît depuis l’époque romaine dans la littérature grecque (Tableau 115), il est très 

largement dominant dans les manuels de technologie grecs. Ce terme apparaît en effet 1 368 

fois dans les contenus des manuels de langue native grecque et 1 507 fois dans les manuels en 

langue étrangère (Tableau 118, Tableau 119). 
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Tableau 117 : Répartition des occurrences ΑΡΤΟΣ dans les manuels de technologie éditions grecques (1994-2011) 

C
A

T
É

G
O

R
IE

S
 

ΑΠΟ ΤΟ 
ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ - 
ΤΕΧΝΟΛΟΓΙ

Α 
ΑΡΤΟΠΟΙΗΣ

ΗΣ - 
ΚΟΡΜΟΣ 

2005 

ΑΡΤΟΠΟΙ
ΟΣ ΚΑΙ 

ΔΟΥΛΕΙΑ 
ΤΟΥ - 

ΚΟΡΜΟΣ 
1998 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ 
ΨΩΜΙ -  

ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ 
ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤ

ΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - 

ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

ΝΟΜΟΘΕΣΙ
Α 

ΑΡΤΟΠΟΊΑ
Σ- EDITION 

IΩΝ 2000 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ 
ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 
ΚΑΙ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙ
ΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ - 
ΚΟΡΜΟΣ 2005 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚ
Η ΚΑΙ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙ
ΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 

EDITION LE 
MONDE 2004 ET 

2010 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ 
ΨΩΜΙ - 

ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤ
ΙΚΗ ΜΕ 

ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 
2009 Β ΕΚΔΟΣΗ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΗ

ΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ 
1994 ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 

Αρτοποιία 
Ζαχαροπλαστι

κή Παγωτό  
1999 

ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ 
ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 

ΚΑΙ ΤΗ 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙ

ΚΗ AΛEΥPOΥ  
1995 ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 

les 
recettes 

boulangèr
es 

0 0 0 0 0 2 0 0 0 1 

thèmes 
généraux 

et 
pâtisserie 

11 24 13 17 2 13 0 6 6 4 

législation 1 
  

17 
   

1 
  

histoire et 
civilisatio

n 
 

24 
       

1 

fabricatio
n et 

pâtisserie 
5 

 
13 

  
13 

 
2 6 

 

qualité 
          

lexique 5 
   

2 
  

3 
 

3 

prologue 
          

        
TOTAUX 99 
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Tableau 118 : Répartition des occurrences ΑΡΤΟΣ Dans les manuels de technologie des éditions étrangères (1994-2011) 

C
A

T
É

G
O

R
IE

S 

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
I  Edition ΕΤΕ 

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
II  Edition ΕΤΕ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - 
ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 

2002 Edition 
ΕΤΕ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 
ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  
II EDITION 
ΕΤΕ 2003 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - 

ΕΠΙΤΟΜΟ 
ETE 2002 

Edition ΕΤΕ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - 

ΥΛΙΚΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 
2002 Edition 

ΕΤΕ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - 

ΤΟ 
ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ 
2002 Edition 

ΕΤΕ 

les recettes boulangères 0 0 0 0 0 0 0 

thèmes généraux et pâtisserie 1 0 0 0 1 1 0 

législation 1 
   

1 1 
 

histoire et civilisation 
       

fabrication et pâtisserie 
       

qualité 
       

lexique 
       

prologue 
       

TOTAUX DES OCCURRENCES 1 0 0 0 1 1 0 

   
3 
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Tableau 119 : Répartition des occurrences ΨΩΜΙ dans les manuels de technologie des éditions grecques (1980-2011) 

C
A

T
É

G
O

R
IE

S
 

ΑΠΟ ΤΟ 
ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ - 
ΤΕΧΝΟΛΟ

ΓΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΗ

ΣΗΣ - 
ΚΟΡΜΟΣ 

2005 

ΑΡΤΟΠΟΙ
ΟΣ ΚΑΙ 
ΔΟΥΛΕΙ
Α ΤΟΥ - 

ΚΟΡΜΟΣ 
1998 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ 
ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  

ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ 
ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑ

ΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ 

ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 
2008- 2009 

ΝΟΜΟΘΕ
ΣΙΑ 

ΑΡΤΟΠΟΊ
ΑΣ- 

EDITION 
IΩΝ 2000 

ΑΠΟ ΤΟ 
ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ 

ΨΩΜΙ -  
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 
ΚΑΙ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣ
ΤΙΚΗ 

ΑΛΕΥΡΟΥ - 
ΚΟΡΜΟΣ 2005 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙ
ΚΗ ΚΑΙ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ
ΤΙΚΗ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 
EDITION LE 
MONDE 2004 

ET 2010 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ 
ΨΩΜΙ - 

ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑ
ΣΤΙΚΗ ΜΕ 

ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ 
ΥΛΕΣ 2009 Β 

ΕΚΔΟΣΗ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣ

ΤΗΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ 1994 

ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

Αρτοποιία 
Ζαχαροπλασ
τική Παγωτό  

1999 
ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ 
ΤΗΝ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 
ΚΑΙ ΤΗ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣ
ΤΙΚΗ 

AΛEΥPOΥ  
1995 ΕΚΔΟΣΗ 

KORMOS 

les 
recettes  0 0 43 0 50 89 0 0 0 69 

thèmes 
généraux 
et 
pâtisserie 

224 371 41 45 9 47 32 116 29 203 

législatio
n    

45 
   

6 
  

histoire 
et 
civilisati
on 

4 183 
     

4 
 

23 

fabricati
on et 
pâtisserie 

211 18 41 
 

3 47 32 100 29 172 

qualité 
          

lexique 9 
   

6 
  

5 
 

8 

  prologue 
       

1 
  

TOTAUX 224 371 84 45 59 136 32 116 29 272 

   
1 368 
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Tableau 120 : Répartition des occurrences ΨΩΜΙ dans les manuels de technologie des 

éditions étrangères (1980-2011) 

C
A

T
É

G
O

R
IE

S
 

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙ
ΚΗΣ I  Edition 

ΕΤΕ 

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙ
ΚΗΣ II  Edition 

ΕΤΕ 

ΕΠΑΓΓΕΛ
ΜΑ 

ΑΡΤΟΠΟΙΟ
Σ - 

ΤΕΧΝΟΛΟ
ΓΙΑ 

ΑΡΤΟΠΟΪΑ
Σ I 2002 

Edition ΕΤΕ 

ΕΠΑΓΓΕΛ
ΜΑ 

ΑΡΤΟΠΟΙΙ
ΑΣ 

ΤΕΧΝΟΛΟ
ΓΙΑ 

ΑΡΤΟΠΟΙΟ
Σ  II 

EDITION 
ΕΤΕ 2003 

ΕΠΑΓΓΕΛ
ΜΑ 

ΑΡΤΟΠΟΙ
ΟΣ - 

ΕΠΙΤΟΜΟ 
ETE 2002 

Edition 
ΕΤΕ 

ΕΠΑΓΓΕΛ
ΜΑ 

ΑΡΤΟΠΟΙ
ΟΣ - 

ΥΛΙΚΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙ

ΑΣ 2002 
Edition 

ΕΤΕ 

ΕΠΑΓΓΕΛ
ΜΑ 

ΑΡΤΟΠΟΙ
ΟΣ - ΤΟ 

ΑΡΤΟΠΟΙ
ΕΙΟ 2002 
Edition 

ΕΤΕ 

les 
recettes  

0 0 7 3 7 0 0 

thèmes 
généraux 

et 
pâtisserie 

163 24 126 622 332 185 38 

législat
ion 

1 1 
  

1 1 6 

histoire 
et 

civilisati
on 

4 
   

4 4 
 

fabricat
ion et 

pâtisserie 
158 23 126 622 328 177 32 

qualité 
     

3 
 

lexique 
       

prologu
e        

TOTAUX  163 24 133 625 339 185 38 

   
1 507 

 

Alors que le terme Ψωμί est largement utilisé dans les manuels et les recettes, c’est pourtant 

l’utilisation du terme άρτος611 qui exprime l’histoire de la tradition boulangère. Il est évident 

que les préparations ont évolué pourtant nombre d’entre elles ont traversé les siècles.  

Ainsi si on tient compte à la fois du cadre de la loi de 2007 et des recherches historiques, il est 

possible de privilégier certaines recettes. En relation avec le chapitre 1 de cette partie et la 

deuxième partie de cette thèse, les recettes doivent prioriser les préparations de σύμμεικτο 

άρτο c'est-à-dire un mélange de farine de blé dur catégorie Μ et de la farine de blé tendre de 

type 70%. Ces recettes devront mettre en valeur l’historicité du blé dur et le terme άρτος. 

Elles devront s’inscrire précisément dans la définition du terme pain c'est-à-dire exclure les 

                                                 
611 Rappelons que la loi Ν. 3526 (Νόμος) ΦΕΚ 24/A/9-09-2007: Παραγωγή και διάθεση προϊόντων 
αρτοποιίας και συναφείς διατάξεις, emploie le terme d’ άρτος en limitant son utilisation à une certaine 
catégorie de préparation.  
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ingrédients612 comme le lait, le yaourt, le beurre, le fromage, les œufs, les matières grasses, 

olives, tomates, aromates. Les autres pains de type λευκό άρτο (pain blanc), μαύρο άρτο (pain 

noir), βιολογικό άρτο (pain biologique) de la loi de 2007, n’ont pas d’écho dans l’histoire des 

pains en Grèce car ils impliquent des blés tendres.  

Les manuels scolaires doivent donc proposer davantage de recettes Ψωμί χωριάτικο afin de 

réveiller la consommation des blés durs, expression des origines. Il reste à déplorer que la 

législation de 2007  ne laisse pas plus de place à ces préparations et privilégie l’utilisation des 

blés tendres dans la nomination du άρτος.  

Cette utilisation du terme άρτος et son empreinte historique doivent également revaloriser la 

consommation du pain en Grèce, en effet, depuis les années 80, la baisse de la consommation 

de pain en Grèce a été constatée par l’institut national de statistique grec. Entre 1987 et 1998, 

la consommation mensuelle en kilo de pain par ménage a chuté que ce soit dans les grandes 

villes ou les zones rurales. Pour Athènes et Thessalonique par exemple, la consommation613 a 

baissé de 5 kilos/mois environ par ménage, pour les zones rurales, la baisse est moins forte 

mais s’élève malgré tout à 3 kilos/mois environ. Qu’en est-il en ce début de 21ième siècle ? 

Dans la revue professionnelle, deux articles614 ont pour thème la baisse de la consommation 

du pain. Le tableau ci-dessous montre que la baisse de la consommation touche toutes les 

préparations et se généralise à l’ensemble de la Grèce. Une enquête de l’OAE615 montre pour 

la période 2005-2010 une baisse de la consommation journalière du pain dans les foyers, alors 

qu’en 2005, 53,3% des foyers achetaient du pain tous les jours, ils ne sont plus que 48,1% en 

2010. La cause principale dégagée par l’enquête est la flambée du prix du pain. De plus on 

observe que l’achat du pain même s’il continue à se faire dans la boulangerie de quartier à 

                                                 
612 «Διάφορα αρτοσκευάσματα»: Τα κάθε μορφής και φύσης αρτοσκευάσματα, που παρασκευάζονται 
κατά τρόπο ανάλογο με τον τρόπο παρασκευής του άρτου, διαφέρουν όμως χαρακτηριστικά από 
αυτόν, ως προς τους μακροσκοπικούς και οργανοληπτικούς χαρακτήρες τους, λόγω της προσθήκης σε 
αυτά, πέραν των πρώτων υλών που επιτρέπονται για την παρασκευή του άρτου και άλλων πρώτων 
υλών που επιτρέπονται από τον Κώδικα Τροφίμων και Ποτών (υπουργική απόφαση 1100/1987 ΦΕΚ 
Β΄788), όπως γάλα, γιαούρτι, βούτυρο, τυροκομικά προϊόντα, αυγά, λιπαρές ύλες, γλυκαντικές ύλες, 
προϊόντα τομάτας, ελιές, αρτυματικές ύλες, προϊόντα αλλαντοποιίας. 
613 Εθνική στατιστιηκή Υπηρεσία : année de comparaison 1987/1988 et 1998/1999. 
614 ΣΤΑΜΟΥΛΗΣ  Δημήτρης, Μείωση της κατανάλωσης ψωμιού καταδεικνύει έρευνα της ΕΣΥΕ.  Ο 
αρτοποιός και η δουλειά του. 31 AOUT 2006. http://www.artopios.gr (accès le 2010). 

Op.cit. ΣΤΑΜΟΥΛΗΣ Δημήτρης, Οι αγορές των Ελλήνων σε προιόντα αρτοποιίας και 
ζαχαροπλατικής 
615 Enquête réalisée en octobre 2010 intitulée Καταναλωτές και αρτοποιοί εω μέσω οικονομκιής κρίσης 
disponible en ligne sur le site http://www.oae.gr.  
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76,5%, perd régulièrement, depuis 2005, une part de marché au profit des grandes surfaces. 

Le pourcentage est encore plus important pour les préparations boulangères différentes du 

pain. En effet lorsqu’on interroge les boulangers, force est de constater que la diminution de 

leur chiffre d’affaires concerne principalement l’achat des préparations boulangères de type 

koulouri, le pain χωριάτικο, malgré une baisse de 9% reste le produit le plus acheté.     

Ainsi au delà des problèmes soulevés par l’augmentation de la consommation des produits 

fortement sucrés et l’augmentation des prix, ne pourrait-on pas, à travers la diminution de la 

consommation du pain se poser la question d’une certaine perte d’identité ou tout du moins 

une perte du goût intrinsèquement lié à la culture ? 

 

Tableau 121 : Consommation mensuelle de pain, 2005616 

Sortes de pains ménage en kilo personne en kilo 

Pain toutes sortes 13,5 4,97 

Pain blanc 10,2 3,74 

Pain noir, pain complet, seigle 0,907 0,332 

Pain toast 0,487 0,178 

Pain aux olives, autres ingrédients 0,292 0,107 

Produits anglais 0,949 0,347 

Produits sucrés de boulangerie 0,722 0,265 

 

Si le terme άρτος doit retrouver sa place dans les manuels scolaires, il doit également être 

accompagné d’autres préparations aux nominations tout aussi marquées culturellement et 

historiquement.   

 

B. Le paximadi. 

 

Les paximadis représentent 22 recettes des manuels en langue native grecque, ils sont 

fabriqués à partir de céréales diverses telles que le blé tendre pour 16 recettes, un mélange de 

                                                 
616 ΚΕΝΤΡΙΚΉ ΣΕΛΊΔΑ ΕΛΣΤΑΤ, [En ligne] disponible à l'adresse : http://www.statistics.gr, (page 
consultée le 05 février 2013). 
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blé dur et tendre pour 3 recettes, un mélange de blé dur et maïs pour 1 recette ou de la farine 

complète pour 1 recette également (Tableau 124).  

Cette préparation est déjà mentionnée à l’époque hellénistique avec six occurrences mais on la 

retrouve surtout à travers toutes les époques byzantines617 en Grèce. Cette recette, depuis 

l’Antiquité, est caractérisée par sa double cuisson qui lui donne une texture si particulière et 

est, à ce titre, un aliment privilégié pour les soldats. Beaucoup plus tard, la législation618 fixe 

la fabrication du « παξιμαδι », qui sera réalisée à base de farine de blé, ayant toujours pour 

caractéristique, son aspect sec et sa longue concervation. 

Ainsi les manuels de technologie boulangère, lorsqu’ils présentent une recette de paximadi, 

expriment une part de l’hellénisme, celui-ci est d’autant plus clair lorsque la préparation 

priorise une farine de blé dur. En effet pour les occurrences du TLG et le dictionnaire en ligne 

LSJ619 cette préparation est définie comme un pain cuit deux fois « twice-baked bread, 

biscuit, Hp. Int.25. » depuis ses premières apparitions dans l’Antiquité.  

Tableau 122 : Les occurrences paximadi dans le TLG de l’époque archaïque à l’époque 

byzantine 

Les occurrences Nombre 

δίπυρος, -ον 28 

archaïque 2 

byzantine 12 

classique 1 

hellénistique 6 

romaine 7 

παξαμάδιον, -ου, τό παξαμάδιον, -ου, τό 40 

byzantine 39 

romaine ou byzantine 1 

Total général 68 

 

 

 

                                                 
617 51 occurrences à l’époque byzantine.  
618Op.cit. ΔΗΜΗΤΡΟΠΟΥΛΟΣ Παναγιώτης. 
619Op.cit. LIDDELL H.G., SCOTT R., A Greek-English Lexicon, 9e éd. revue par Jones H.S. [e.a], 
1940, 2111 p. 
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Tableau 123 : Nombre de recettes type paximadi dans les manuels de technologie 

PAXIMADIS DANS LES MANUELS DE TECHNOLOGIE Nombre 

ΠΑΞΙΜΑΔΑΚΙ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΆΝΔΡΟΥ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΓΙΑΝΝΙΏΤΙΚΑ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΔΊΧΡΩΜΟ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΚΡNΤΙΚΌ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΚΡΙΘΑΡΙΟΎ – ΚΡΙΘΟΡΟΚΟΥΛΟΎΡΟ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΤΎΠΟΥ ΒΙΈΝΝNS 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΒΑΝΊΛΙΑΣ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΓΛΥΚΑΝΙΣΟΥ 2 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΕΦΤΑΖΥΜΑ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΚΑΝΕΛΑ ΚΑΙ ΜΑΥΡΕΣ ΣΤΑΦΙ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΡΟΥΜΙ ΚΑΙ ΦΥΣΤΙΚΙΑ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΣΤΑΦΙΔΕΣ 1 
ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΤΣΙΠΟΥΡΟ ΚΑΙ ΓΛΥΚΑΝΙΣΟ ΔΙΑ 

ΟΥΖΟΥ 
1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΠΥΡΑΣ·ΖΑΧΑΡΗΣ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΟΛΙΚΉΣ ΑΛΈΣΕΩΣ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΟΚΟΛΆΤΑΣ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΤΑΡΈΝΙΑ 1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΤΑΦΊΔΑΣ 1 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΤΥΠΟΥ ΒΙΕΝΝΗΣ 1 

Total général 22 

 

Tableau 124 : Les paximadis dans les manuels de technologie en fonction des céréales 

PAXIMADI 
 

BLÉ 
TENDRE 

BLÉ TENDRE 
ET BLÉ DUR 

BLÉ TENDRE -BLÉ 
DUR ET MAIS 

BLÉ TENDRE 
ET ORGE 

FARINE COMPLETE 
BLÉ TENDRE 

ΠΑΞΙΜΑΔΑΚΙ 1 
    

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΆΝΔΡΟΥ 1 
    

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΓΙΑΝΝΙΏΤΙΚΑ 1 
    

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΔΊΧΡΩΜΟ 1 
    

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΚΡNΤΙΚΌ 
 

1 
   

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΚΡΙΘΑΡΙΟΎ - 
ΚΡΙΘΟΡΟΚΟΥΛΟΎΡΟ    

1 
 

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΤΎΠΟΥ ΒΙΈΝΝNS 1 
    

ΠΑΞΙΜΆΔΙ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ 
  

1 
  

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΒΑΝΊΛΙΑΣ 1 
    

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΓΛΥΚΑΝΙΣΟΥ 2 
    

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΕΦΤΑΖΥΜΑ 
 

1 
   

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΚΑΝΕΛΑ ΚΑΙ 
ΜΑΥΡΕΣ ΣΤΑΦΙ 

1 
    

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΡΟΥΜΙ ΚΑΙ 1 
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PAXIMADI 
 

BLÉ 
TENDRE 

BLÉ TENDRE 
ET BLÉ DUR 

BLÉ TENDRE -BLÉ 
DUR ET MAIS 

BLÉ TENDRE 
ET ORGE 

FARINE COMPLETE 
BLÉ TENDRE 

ΦΥΣΤΙΚΙΑ 

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΣΤΑΦΙΔΕΣ 1 
    

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΜΕ ΤΣΙΠΟΥΡΟ 
ΚΑΙ ΓΛΥΚΑΝΙΣΟ ΔΙΑ ΟΥΖΟΥ 

1 
    

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ 
ΜΠΥΡΑΣ·ΖΑΧΑΡΗΣ 

1 
    

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΟΛΙΚΉΣ 
ΑΛΈΣΕΩΣ     

1 

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΟΚΟΛΆΤΑΣ 1 
    

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΤΑΡΈΝΙΑ 
 

1 
   

ΠΑΞΙΜΆΔΙΑ ΣΤΑΦΊΔΑΣ 1 
    

ΠΑΞΙΜΑΔΙΑ ΤΥΠΟΥ ΒΙΕΝΝΗΣ 1 
    

Total général 16 3 1 1 1 

 

Ces recettes pourtant assez peu présentes (22 recettes) dans les manuels, elles le sont 

exclusivement dans les manuels de langue native grecque. Elles sont classées dans des 

rubriques diverses, trois manuels mettent en valeur la tradition grecque620 dans les intitulés 

des chapitres. Les autres manuels intègrent les paximadis, dans des chapitres, ayant pour titre 

« les pains » ou « les paximadis ». On peut ainsi constater que l’historicité de cette 

préparation n’est soit pas clairement expliquée pour les jeunes en formation, soit ignorée.  

On peut ajouter que lorsqu’elle est ignorée, elle ne respecte pas davantage sa classification 

réglementaire de la loi de 2007. Celle-ci devrait laisser apparaître le terme «Αρτοσκεύασματα : 

Το προϊόν αρτοποιίας το οποίο παρασκευάζεται κατά τρόπο ανάλογο με αυτόν της παρασκευής του 

άρτου, με απλό ή διπλό κλιβανισμό, διαφέρει, όμως, από τον άρτο ως προς την μακροσκοπική υφή και 

τους οργανοληπτικούς χαρακτήρες του », et plus encore  le terme «Απλά αρτοσκευάσματα»: Τα 

προϊόντα αρτοποιίας, τα οποία μπορεί να αντικαταστήσουν τον άρτο, όπως φρυγανιές, αρτίδια, 

φραντζολάκια, κουλούρια, παξιμάδια, ο διπυρίτης άρτος, οι πίττες για σουβλάκια ». 

Pourtant, les chapitres sont nommés « Μαύρα ψωμιά » « Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - 

ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμιά διαφόρων τύπων ». 

                                                 
620ΈΡΓΟ, Συλλογικό, Travail collectif. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική αλεύρου 
(Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995, 159 pages. Chapitre intitulé « Η ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ 
ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ ». 

ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ Κώστας, Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και ζαχαροπλαστικής 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005, 320 pages. Chapitre intitulé « Παξιμάδια Παραδοσιακά από 
διάφορα μέρη της Ελλάδας » 

ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ Γιάννης, Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική με προζύμια 
και μαγιές. Athènes : Kormos, 2008, 175 pages. Chapitre « Συνταγές  προϊόντων μαγιάς ψωμί - 
ψωμάκια πολυτελείας  Ψωμιά ελλnνικά χωριάτικα » 
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On peut conclure que des erreurs multiples apparaissent dans des manuels de technologie :  

- car, bien que présent depuis des époques très anciennes, comme dans 

l’alimentation pour les soldats, les paximadis ne représentent que 5 % 

des recettes des manuels de technologie. Ces recettes alors qu’elles 

appartiennent à l’histoire du métier ne sont pas mises en valeur. 

- leur classement ne met pas en exergue leurs aspects historiques.  

- d’autre part lorsqu’elles apparaissent dans les manuels, elles sont 

présentées avec des recettes de blé tendre (16), blé adopté assez 

tardivement par les grecs et en rupture avec leur histoire alors que la 

céréale traditionnelle en Grèce est le blé dur. 

Le paximadi a toute sa place dans l’histoire des préparations boulangères, les manuels 

scolaires  doivent privilégier sa recette à partir du mélange blé dur, blé tendre. Fabriquer un 

paximadi c’est prendre conscience de son patrimoine et de l’ancrage du métier dans cette 

historicité.  

    

C. La lagana. 

 

Présentes au nombre de 10 dans les manuels de technologie (Tableau 58), les recettes de 

lagana peuvent se décliner avec différentes céréales, blé tendre, mélange blé tendre et blé dur, 

ou seigle (Tableau 127). Les manuels de technologie621 en langue native grecque présentent 

aussi des recettes de préparations minces, allongées pouvant contenir de l’huile ou des 

ingrédients complémentaires, en effet, parmi les dix recettes, deux contiennent de l’huile 

d’olive622, deux autres de l’ouzo623. Elles sont répertoriées dans des chapitres intitulés 

«Στάδια παρασκευης για λαγάνα » ou « Λαγάνες ». Le Tableau 127, quant à lui, présente les 

recettes de laganas en fonction des farines utilisées, on peut constater, en complément de la 

                                                 
621 Deux manuels : ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ Κώστας, Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και 
ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005, 320 pages. 

Op cit. ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ, Α. Εκπαιδευτική και επαγγελματική αρτοποιία.  
622 Λαγάνα με πιπεριά, κρεμμύδι, Λαγάνα με πράσινες ελιές και κρεμμύδι. 
623 Λαγάνα άσπρη, Λαγάνα χωριάτικη. 
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première partie de ce chapitre, que les recettes à base de blé dur sont au nombre de quatre, 

celles à base de blé tendre au nombre de cinq et une à base de seigle. 

Force est de constater que la définition contemporaine de la lagana diffère assez peu de celle 

proposée dans le dictionnaire de grec ancien. Le dictionnaire en ligne LSJ624 la définit comme 

« λάγᾰνον [λᾰ], τό, a thin broad cake, of meal and oil, like ἴτριον, Diocl.Fr.116; λ. 

ἄζυμα LXX Le.2.4.” Cette définition montre une recette, sous forme d’un gâteau mince, 

réalisée à base de farine et d'huile qui se distingue déjà du άρτος (pain) dans la nomination. 

En effet dans la législation actuelle, la lagana est une préparation, qui diffère du pain en tant 

que « Αρτοπαρασκεύασμα»625: Το προϊόν αρτοποιίας που παρασκευάζεται από άλευρα ενός 

δημητριακού ή προσμείξεις αλεύρων διαφόρων δημητριακών, εφόσον ο τρόπος παρασκευής 

του δεν συμπίπτει με τον τρόπο παρασκευής των ειδών άρτου που  περιγράφονται στην 

περίπτωση δ΄ και το οποίο διατίθεται στην κατανάλωση με την ονομασία 

«αρτοπαρασκεύασμα». Αρτοπαρασκεύασμα αποτελεί και η λαγάνα της Καθαράς 

Δευτέρας ».  

Les recherches dans le TLG de la deuxième partie ont montré que cette recette était présente 

dès l’Antiquité (Tableau 126), puis surtout à l’époque byzantine. Athénée de Naucratis et 

Galien la mentionnent déjà. Ainsi on peut dire que la lagana est une préparation boulangère 

séculaire, pas complètement un pain mais surtout pas une pâtisserie. Elle représente 

l’hellénisme dans la nomination, et également dans la farine de blé dur utilisée alors même 

qu’elle n’occupe que 2,2% des recettes, elle mériterait une place supérieure afin de 

transmettre aux jeunes en formation une certaine partie de la tradition boulangère. 

 

 

 

 

 

                                                 
624 LIDDELL H.G., SCOTT R., A Greek-English Lexicon, 9e éd. revue par Jones H.S. [e.a], 1940, 
2111 p. 
625 Ν. 3526 (Νόμος) ΦΕΚ 24/A/9-09-2007:  Παραγωγή και διάθεση προϊόντων αρτοποιίας και συναφείς 
διατάξεις. 
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Tableau 125 : Nombre de recettes type lagana dans les manuels de technologie 

LAGANA DANS LES MANUELS DE 
TECHNOLOGIE 

NOMBRE 

MANUELS DE TECHNOLOGIE 10 

ΛΑΓΆΝΑ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΆΣΠΡΗ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΜΑΎΡΗ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΜΕ ΠΙΠΕΡΙΆ, ΚΡΕΜΜΎΔΙ 1 

ΛΑΓΑΝΑ ΜΕ ΠΡΑΣΙΝΕΣ ΕΛΙΕΣ ΚΑΙ ΚΡΕΜΜΥΔΙ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΗ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΠΟΛΊΤΙΚN ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟΎ ΤΎΠΟΥ 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΤΎΠΟΥ ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑS 1 

ΛΑΓΆΝΑ ΧΩΡΙΆΤΙΚΗ 1 

ΛΑΓΑΝΕΣ 1 

Total général 10 

 

Tableau 126 : Les occurrences lagana dans le TLG de l’époque archaïque à l’époque 
byzantine 

LAGANA/Époque 
Nombre des 

OCCURRENCES 

Archaïque 2 

Byzantine 53 

Hellénistique 5 

Romaine 29 

Total général 89 

 

Tableau 127 : Les laganas dans les manuels de technologie en fonction des céréales 

LAGANA DANS LES MANUELS DE 
TECHNOLOGIE 

BLÉ 
TENDRE 

BLÉ TENDRE ET 
BLÉ DUR 

BLÉ TENDRE ET 
SEIGLE 

Total 
général 

LAGANA 5 4 1 10 

ΛΑΓΆΝΑ 1 
  

1 

ΛΑΓΆΝΑ ΆΣΠΡΗ 1 
  

1 

ΛΑΓΆΝΑ ΜΑΎΡΗ 
  

1 1 
ΛΑΓΆΝΑ ΜΕ ΠΙΠΕΡΙΆ, 

ΚΡΕΜΜΎΔΙ  
1 

 
1 

ΛΑΓΑΝΑ ΜΕ ΠΡΑΣΙΝΕΣ ΕΛΙΕΣ 
ΚΑΙ ΚΡΕΜΜΥΔΙ  

1 
 

1 

ΛΑΓΆΝΑ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚN 
 

1 
 

1 
ΛΑΓΆΝΑ ΠΟΛΊΤΙΚN 

ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟΎ ΤΎΠΟΥ 
1 

  
1 

ΛΑΓΆΝΑ ΤΎΠΟΥ 
ΠΟΛΥΤΕΛΕΊΑS 

1 
  

1 
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LAGANA DANS LES MANUELS DE 
TECHNOLOGIE 

BLÉ 
TENDRE 

BLÉ TENDRE ET 
BLÉ DUR 

BLÉ TENDRE ET 
SEIGLE 

Total 
général 

ΛΑΓΆΝΑ ΧΩΡΙΆΤΙΚΗ 
 

1 
 

1 

ΛΑΓΑΝΕΣ 1 
  

1 

Total général 5 4 1 10 

 

Comme pour le terme άρτος ou le paximadi, les manuels de technologie n’ont cure de la 

transmission de l’hellénisme. Les recettes de lagana sont réduites à leurs plus simples 

expressions au mépris des indices culturelles.   

 

· Conclusion 

 

Afin de privilégier des termes antiques négligés, il est nécessaire que les manuels scolaires 

insistent sur le retour du terme άρτος, paximadi et lagana dans les recettes proposées aux 

jeunes en formation. Ces recettes devront également, pour être en cohérence avec les 

conclusions du premier chapitre de cette partie, contenir la céréale blé dur.  

Cette liaison, à la fois du blé dur et des  trois nominations, permettra de mettre en valeur des 

préparations séculaires et pourra également introduire des références historiques identifiées 

dans le TLG. C’est en ce sens que le tableau de l’annexe partie 2 a été réalisé. Permettre aux 

enseignants de soutenir les choix pédagogiques mais aussi familiariser des jeunes en 

formation à un patrimoine littéraire parfois oublié.   
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CHAPITRE 3 : S’ENRICHIR DE L’EXPÉRIENCE DES «  AUTRES » 

· Introduction 

 

Ce troisième et dernier chapitre de la thèse s’intitule « s’enrichir de l’expérience des Autres », 

il aura pour objectif de montrer aux jeunes en formation que les recettes issues des Autres ne 

sont pas un obstacle à la transmission du patrimoine grec, au contraire par cette conscience et 

la connaissance des éléments historiques grecs, le jeune peut aussi transposer des recettes en 

les « hellénisant ». Ce chapitre se décomposera en deux moments, le premier s’intéressant au 

koulouri et tsoureki puis le deuxième aux nominations étrangères.  

 

A. Koulouri, tsoureki, ces empreintes ottomanes. 

 

         Les koulouris représentent 52 recettes des manuels de technologie soit 11%. Elles sont 

présentes dans 5 manuels en langue grecque native et sont répertoriées essentiellement dans 

des chapitres spécifiques « Συνταγές Βουτημάτων, κουλουριών, cookies και παραδοσιακών 

προϊόντων » ou sous la nomination pain « Συνταγές προϊόντων μαγιάς ψωμί - ψωμάκια 

πολυτελείας ». Ces recettes peuvent être préparées à partir de blé tendre (Tableau 128) ou de 

mélange de céréales.    

Ce type de recette n’est pas présent dans le trésor de la langue grecque, même s’il existe une 

terminologie qui rappelle le terme koulouri, cette recette n’est pas une préparation boulangère, 

à proprement parler, mais pour l’une, une gelée à base de gruau626 et pour l’autre une forme 

circulaire627. Il est toujours intéressant de noter que la forme circulaire existe déjà dans 

l’Antiquité mais elle n’a pas l’importance d’une préparation boulangère. Toujours dans un 

souci de la différencier des pains, dans l’empire ottoman, cette préparation n’est pas fabriquée 

                                                 
626 κόλλιξ, ῑκος, ὁ, roll or loaf of coarse bread, Hippon.35.6, Nicopho 15; κ. Θεσσαλικός 
Archestr.Fr.4.12. 
627 κουλούρα η [kulúra] Ο25 : (οικ.) γενική ονομασία για διάφορα αντικείμενα σε σχήμα μεγάλου 
δακτυλίου. 1α. συνήθ. για ψωμί με στρογγυλό σχήμα και άνοιγμα στη μέση: Mια ~ (ψωμί). β. το 
σωσίβιο: Kολυμπάει με ~. γ. το στεφάνι του γάμου, κυρίως στη ΦΡ βάζω την ~, ειρωνικά, 
παντρεύομαι. 2. το μηδενικό, ως σχολικός βαθμός, κυρίως στη γλώσσα των παιδιών. 3. για εύκαμπτο 
υλικό, όταν τυλίγεται σε σχήμα κουλούρας: Mια ~ σκοινί / σύρμα. κουλουρίτσα η YΠΟKΟΡ. 

 



351 
 

par le boulanger, pourtant le koulouri est très présent dans l’alimentation ottomane. Le 

catalogue des prix d’Istanbul de 1640, montre trois sortes de koulouri, une sucrée, une au 

sésame, une vendue dans la rue comme du simit. Par la suite, comme sous l’empire ottoman, 

la législation du XXème siècle différencie, toujours clairement, deux types de magasins, la 

boulangerie traditionnelle (αρτοποιεία πολυτελεία) qui fabrique des préparations boulangères 

dans lesquelles sont exclues le koulouri et le paximadi fabriqués dans des κουλουροποιεία. 

Avec la loi de 2007, le koulouri est devenu un produit boulanger sous la nomination Απλά 

αρτοσκευάσματα.  

«Αρτοσκεύασμα»: Το προϊόν αρτοποιίας το οποίο παρασκευάζεται κατά τρόπο ανάλογο με 

αυτόν της παρασκευής του άρτου, με απλό ή διπλό κλιβανισμό, διαφέρει, όμως, από τον άρτο 

ως προς την μακροσκοπική υφή και τους οργανοληπτικούς χαρακτήρες του. «Απλά 

αρτοσκευάσματα»: Τα προϊόντα αρτοποιίας, τα οποία μπορεί να αντικαταστήσουν τον άρτο, 

όπως φρυγανιές, αρτίδια, φραντζολάκια, κουλούρια, παξιμάδια, ο διπυρίτης άρτος, οι πίττες 

για σουβλάκια. 

 
          Les tsourekis, au nombre de 5, représentent 1,36% des recettes, ils ne sont proposés que 

dans un manuel dans un chapitre marquant la tradition grecque « Η ΕΛΛΗΝΙΚΗ 

ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ » et la céréale dominante est le blé tendre (Tableau 128). 

Les manuels scolaires marquent un paradoxe, comment introduire cette recette sous l’intitulé 

« Η ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ 628» alors que ce terme est inconnu du 

TLG, et qu’il n’apparaît qu’à partir de la domination ottomane sous le terme çörek (brioche 

d’œufs tressée semblable au tsoureki629).  

Tableau 128 : Répartition par céréales des koulouris des manuels 

KOULOURIS DANS LES MANUELS NOMBRE 

BLÉ TENDRE 45 
BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR 2 

BLÉ TENDRE ET ORGE 1 
BLÉ TENDRE ET SEIGLE 2 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE 1 
FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE 

ET MAIS 
1 

Total général 52 

                                                 
628 La tradition grecque boulangère. 
629 Fabrication totalement interdite à la fabrication pour les boulangers 
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Tableau 129 : Répartition par céréales des tsourekis dans les manuels 

TSOUREKI DANS LES MANUELS NOMBRE 

BLÉ TENDRE 5 
ΠΑΝΕΤΟΝΕ (ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟ 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ) 
1 

ΡΑΝΕΤΟΝΝΕ ΤΣΟΥΡΕΚΙ 1 
ΤΣΟΥΡΕΚΙ 1 

ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ ΦΡΟΥΤΑ 1 
ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΠΟΛΠΙΚΟ 1 

Total général 5 
 

Il n’est pas question de sombrer dans un protectionnisme de la culture hellène en excluant 

toutes les autres recettes. Ces deux recettes, koulouri et tsoureki, n’ont pas d’ancrage dans 

l’Antiquité mais elles participent, avec la domination ottomane, à la construction du grec 

d’aujourd’hui, c’est en cela que les manuels en proposent 57 recettes.  

Pour autant le jeune en formation doit prendre conscience de cette limite et les manuels 

doivent présenter ces types de recettes en tant qu’expression de l’accumulation des strates 

historiques et culturelles et pas comme les racines du patrimoine hellène. Il faudrait même 

proposer de réintroduire ces recettes, majoritairement confectionnées avec du blé tendre 

actuellement, en privilégiant la céréale blé dur ou un mélange des deux blés. Ainsi le 

boulanger, ayant conscience de la « faiblesse culturelle » des koulouri et tsoureki, pourrait 

proposer des nouvelles recettes en valorisant la céréale véritablement hellène. Il deviendrait 

ainsi acteur de son métier en réfléchissant à la transmission d’une tradition tout en étant à 

l’écoute des nouveautés.        

B. Les noms étrangers. 

 

Au-delà des nominations spécifiques, les manuels comportent pléthores de recettes à 

consonances étrangères, en effet la recette de la baguette, notre célèbre pain français, est 

proposée 19 fois (soit 4 %), la recette du pain viennois est présente 3 fois (soit 0,6 %), le pain 

italien ciabatta, 7 fois soit (1,5 %) et des croustillants italiens pour 2,7 %. Ces recettes 

d’origine française, italienne ou autrichienne ne sont clairement pas issues de la tradition 

hellénique, elles appartiennent aux différents métissages culturels.   
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Tableau 130 : Répartition par céréales des baguettes, pain viennois ciabatta et gressins dans 

les manuels de technologie 

Baguette NOMBRE 

BLÉ TENDRE 13 

BLÉ TENDRE ET BLÉ DUR 4 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE 2 

Total général 19 

 

Pain viennois NOMBRE 

BLÉ TENDRE 3 

Total général 3 

 

Ciabatta NOMBRE 

BLÉ TENDRE 4 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE 2 
MÉLANGE DE FARINE PRÊTE A L 

EMPLOI 
1 

Total général 7 

 

Gressin NOMBRE 

BLÉ TENDRE 6 

BLÉ TENDRE ET MAIS 2 

BLÉ TENDRE ET SEIGLE 2 

FARINE COMPLETE BLÉ TENDRE 1 

FARINE POUR BISCOTTE 1 

Total général 12 

 

A ces nominations, clairement identifiables, on peut ajouter tous les types de pains qui 

portent, dans leur appellation, une origine étrangère. Ainsi 33 pains ont été extraits (7,5 % des 

recettes) montrant ainsi les origines européennes voire mondiales des recettes des manuels : le 

jeune découvre, sans repère géographique précis, le pain hamburger et le pain toast, le bretzel, 

semel et le pain de seigle allemand mais aussi le pain de Normandie, le pain Gascon français.      
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Tableau 131 : Les pains avec des nominations étrangères 

Ψωμί NOMBRE 

GARDEN ΝEGETABLE BREAD 1 

KAISER 2 

KAISER (ΜΑΛΑΚΌ ΨΩΜΆΚΙΑ) 1 

KAISER (ΨΩΜΆΚΙΑ ΓΙΑ ΚΟΥΒΈΡ) 1 

KORNBECK (ΚΟΡΝΜΠΕΚ) 1 

POLENTA CHEESE TOMATO BREAD 1 

ROLLS (ΜΙΚΡΟ ΨΩΜΑΚΙΑ ΓΙΑ ΚΟΥΒΕΡ) 1 

SEELEN (ΖΕΛΕΝ) 1 

ΒΑΡΎ ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ ΠΟΛΎΣΠΟΡΟ (VOLKORN) 1 

ΓΑΛΛΙΚΌ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ ΣΙΚΆΛΕΩΣ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ KRAFTKORN 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ ΟΚΤΑΣΠΟΡΟ 1 

ΠΡΈΤΣΕΛ 2 

ΠΡΈΤΣΕΛ ΒΑΥΑΡΊΑΣ 1 

ΠΡΈΤΣΕΛ ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ 1 

ΣΕΜΕΛ 1 

ΤΟΣΤ - ΡΟΛS ΛΕΥΚΌ 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΧΆΜΠΟΥΡΓΚΕΡ 1 

ΨΩΜΙ BERNER (ΒΕΡΝΈΡ) 1 

ΨΩΜΙ GASCON (ΓΚΑΣΚΌΝ) 1 

ΨΩΜΙ VESPER (ΒΕΣΠΈΡ) 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΧΑΜΠΟΥΡΓΚΕΡ 1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΑΛN 1150 (FRANKEN LAIB BROT) 1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΆΛN 1150 (GUPF BROT) 1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΑΛN 997 (BΫNDNER BROT) 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ ΤΗΣ AUVERGNE 1 

ΨΩΜΙ ΤΗΣ LODEVE (ΛΟΝΤΈΒ) 1 

ΨΩΜΙ ΤΉΣ ΝΟΡΜΑΝΔΙΑΣ 1 

ΨΩΜΙΆ DELICATESEN 1 

Total général 33 

 

Ces appellations occupent près de 17% des recettes des manuels si on ajoute les préparations 

boulangères de type koulouri et tsoureki, on atteint près de 28 %. Un quart des manuels 

occupé par des recettes traduisant une influence étrangère ou issues des dominations 

successives.   



355 
 

Tableau 132 : Répartition des recettes en fonction des chapitres des manuels 

RÉPARTITION DES RECETTES EN FONCTION DES CHAPITRES NOMBRE 

BAGUETTE 
 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

4 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ 4 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 8 

5.5 ΜΠΑΓΚΈΤΕΣ 8 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 EDITION ΕΤΕ 1 

DEUXIEME PARTIE : ΠΡΑΚΤΙΚΑ ΠΑΡΑΔΕΙΓΜΑΤΑ ΓΙΑ ΕΙΔΙΚΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ ΑΠΟ 
ΣΙΤΑΛΕΥΡΟ 

1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 EDITION ΕΤΕ 1 

ΣΤΑΡΈΝΙΑ ΨΩΜΙΆ ΜΑΓΙΆΣ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

5 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 2 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 3 

CIABATTA 
 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ  ΨΩΜΙΑ 
ΔΙΑΦΟΡΩΝ ΤΥΠΩΝ 

1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΔΙΕΘΝΉ ΨΩΜΙΆ 1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 2 

ΆΣΠΡΑ  ΨΩΜΙΆ 1 

ΜΑΎΡΑ ΨΩΜΙΆ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

3 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 1 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 2 

GRESSIN 
 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ 
ΠΡΟΖΥΜΙΑ ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

3 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ  ΨΩΜΙ - 
ΨΩΜΑΚΙΑ ΕΙΔΙΚΩΝ ΤΥΠΩΝ 

3 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

5 

ΔΙΆΦΟΡΑ ΚΡΙΤΣΊΝΑ 5 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ - ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 2009 Β 
ΕΚΔΟΣΗ 

3 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΒΟΥΤΗΜΑΤΩΝ, ΚΟΥΛΟΥΡΙΩΝ, COOKIES ΚΑΙ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 3 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

Η ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ 1 

PAIN VIENNOIS 
 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ 
ΑΛΕΥΡΟΥ - ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΔΙΕΘΝΉ ΨΩΜΙΆ 1 
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RÉPARTITION DES RECETTES EN FONCTION DES CHAPITRES NOMBRE 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 1 

ΆΣΠΡΑ  ΨΩΜΙΆ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 1 

TOTAL GÉNÉRAL 41 

 

RÉPARTITION DES RECETTES EN FONCTION DES CHAPITRES NOMBRE  

ΨΩΜΊ 
 

GARDEN ΝEGETABLE BREAD 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ  ΨΩΜΙ - 
ΨΩΜΑΚΙΑ ΕΙΔΙΚΩΝ ΤΥΠΩΝ 

1 

KAISER 2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ 
- ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΔΙΕΘΝΉ ΨΩΜΙΆ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 1 

KAISER (ΜΑΛΑΚΌ ΨΩΜΆΚΙΑ) 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ 1 

KAISER (ΨΩΜΆΚΙΑ ΓΙΑ ΚΟΥΒΈΡ) 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ 
- ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΔΙΕΘΝΉ ΨΩΜΙΆ 1 

KORNBECK (ΚΟΡΝΜΠΕΚ) 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 1 

POLENTA CHEESE TOMATO BREAD 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ  ΨΩΜΙ - 
ΨΩΜΑΚΙΑ ΕΙΔΙΚΩΝ ΤΥΠΩΝ 

1 

SEELEN (ΖΕΛΕΝ) 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 1 

ΒΑΡΎ ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ ΠΟΛΎΣΠΟΡΟ (VOLKORN) 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ  ΨΩΜΙΑ ΜΕ 
ΣΠΟΡΟΥS 

1 

ΓΑΛΛΙΚΌ ΧΩΡΙΆΤΙΚΟ 1 
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RÉPARTITION DES RECETTES EN FONCTION DES CHAPITRES NOMBRE  

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 1 

5.3 ΧΩΡΙΆΤΙΚΑ ΨΩΜΙΆ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ ΣΙΚΆΛΕΩΣ 1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 1 

ΜΑΎΡΑ ΨΩΜΙΆ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ KRAFTKORN 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 1 

ΓΕΡΜΑΝΙΚΟ ΨΩΜΙ ΟΚΤΑΣΠΟΡΟ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΨΩΜΙ ΑΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 1 

ΠΡΈΤΣΕΛ 2 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ 
- ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΔΙΕΘΝΉ ΨΩΜΙΆ 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 EDITION ΕΤΕ 1 

DEUXIEME PARTIE : ΠΡΑΚΤΙΚΑ ΠΑΡΑΔΕΙΓΜΑΤΑ ΓΙΑ ΕΙΔΙΚΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ ΑΠΟ 
ΣΙΤΑΛΕΥΡΟ 

1 

ΠΡΈΤΣΕΛ ΒΑΥΑΡΊΑΣ 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΪΑΣ I 2002 EDITION ΕΤΕ 1 

4.3. ΠΑΡΑΣΚΕΥΉ ΠΡΈΤΣΕΛ ΜΕ ΑΛΥΣΊΒΑ 1 

ΠΡΈΤΣΕΛ ΓΕΡΜΑΝΙΚΌ 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ  ΨΩΜΙ - 
ΨΩΜΑΚΙΑ ΕΙΔΙΚΩΝ ΤΥΠΩΝ 

1 

ΣΕΜΕΛ 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ - ΕΠΙΤΟΜΟ ETE 2002 EDITION ΕΤΕ 1 

DEUXIEME PARTIE : ΠΡΑΚΤΙΚΑ ΠΑΡΑΔΕΙΓΜΑΤΑ ΓΙΑ ΕΙΔΙΚΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ ΑΠΟ 
ΣΙΤΑΛΕΥΡΟ 

1 

ΣΊΚΑΛΗ ΒΑΡΙΆ 100% 1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 1 

ΜΑΎΡΑ ΨΩΜΙΆ 1 

ΤΟΣΤ - ΡΟΛS ΛΕΥΚΌ 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ  ΤΟΣΤ - ΡΟΛS 1 

ΨΩΜΆΚΙΑ ΧΆΜΠΟΥΡΓΚΕΡ 1 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΗ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ EDITION LE MONDE 2004 ET 2010 1 

ΆΣΠΡΑ  ΨΩΜΙΆ 1 

ΨΩΜΙ ΓΙΑ ΧΑΜΠΟΥΡΓΚΕΡ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 
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RÉPARTITION DES RECETTES EN FONCTION DES CHAPITRES NOMBRE  

ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΑΙ ΔΙΕΘΝΗ ΨΩΜΙΑ 1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS & ΟΛΙΚΉS ΑΛΈΣΕΩS 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ 
- ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΣΤΆΔΙΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΓΙΑ ΛΑΓΆΝΑ 1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΑΛN 1150 (FRANKEN LAIB BROT) 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ   ΨΩΜΙΑ 
ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΗΣ ΚΑΙ ΣΙΚΑΛΕΩΣ 

1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΆΛN 1150 (GUPF BROT) 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ   ΨΩΜΙΑ 
ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΗΣ ΚΑΙ ΣΙΚΑΛΕΩΣ 

1 

ΨΩΜΊ ΣΙΚΆΛΕΩS ΣΊΚΑΛN 997 (BΫNDNER BROT) 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ   ΨΩΜΙΑ 
ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΗΣ ΚΑΙ ΣΙΚΑΛΕΩΣ 

1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΆΛΕΩΣ 3 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΑΛΕΥΡΟΥ 
- ΚΟΡΜΟΣ 2005 

1 

ΣΤΆΔΙΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΓΙΑ ΛΑΓΆΝΑ 1 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ  II EDITION ΕΤΕ 2003 1 

2. ΤΑ ΣΤΑΔΙΑ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΟΥ ΠΡΟΖΥΜΙΟΥ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΑΙ ΔΙΕΘΝΗ ΨΩΜΙΑ 1 

ΨΩΜΙ ΣΙΚΑΛΗΣ ΤΗΣ AUVERGNE 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 1 

ΨΩΜΙ ΤΗΣ LODEVE (ΛΟΝΤΈΒ) 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 1 

ΨΩΜΙ ΤΉΣ ΝΟΡΜΑΝΔΙΑΣ 1 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ ΚΑΙ ΤΗ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEΥPOΥ  1995 ΕΚΔΟΣΗ 
KORMOS 

1 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 1 

ΨΩΜΙΆ DELICATESEN 1 

ΑΠΟ ΤΟ ΣΙΤΑΡΙ ΣΤΟ ΨΩΜΙ -  ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙΑ 
ΚΑΙ ΜΑΥΙΑ - ΚΟΡΜΟΣ 2008- 2009 

1 

3.6. ΣΥΝΤΑΓΕΣ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΓΙΑΣ ΨΩΜΙ - ΨΩΜΑΚΙΑ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ  ΨΩΜΙ - 
ΨΩΜΑΚΙΑ ΕΙΔΙΚΩΝ ΤΥΠΩΝ 

1 

TOTAL GÉNÉRAL 34 

 

Si on analyse de plus près la répartition des recettes à consonances étrangères, en fonction des 

nominations de chapitres (Tableau 132), force est de constater qu’elles ne sont pas clairement 
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identifiées comme des recettes étrangères, deux manuels630 seulement consacrent un chapitre 

aux titres assez évocateurs « Διεθνή ψωμιά », « ΕΛΛΗΝΙΚΑ και ΔΙΕΘΝΗ ΨΩΜΙΑ ».  

Ainsi il est clair que les manuels proposent aux jeunes en formation, des recettes qui 

n’appartiennent pas à la tradition grecque, cet élargissement culturel n’est pas dommageable à 

la condition qu’il soit clairement présenté aux jeunes en formation. Pourtant loin d’en être le 

cas, les recettes sont mélangées à celles qui expriment une réelle histoire de la Grèce, le titre 

des chapitres ne permettant pas aux jeunes de s’orienter dans cet imbroglio culturel.  

Ce n’est pas la diversité des recettes qui est dangereux pour le jeune mais son incapacité à 

identifier les sources historiques et culturelles de ce qu’il fabrique. Dans l’objet pain, la 

transmission de l’histoire de la Grèce se joue aussi, et les manuels ont aussi une responsabilité 

dans cette disparition culturelle. Les manuels ont la responsabilité d’introduire ces recettes 

sous une nomination indiquant clairement l’origine étrangère. On peut également envisager le 

métissage des recettes étrangères avec l’utilisation du blé dur, ce jeu des mélanges pourrait à 

la fois valoriser les cultures étrangères tout en respectant le patrimoine grec de la boulangerie. 

L’exclusion n’est jamais la solution, mais la prise de conscience est fondamentale, pour 

transmettre à la fois sa culture et s’enrichir de l’Autre.  

 

· Conclusion 

 

Le premier chapitre de cette partie a mis en évidence l’historicité du blé dur dans les recettes 

proposées aux jeunes en formation, le deuxième chapitre aura eu pour charge de montrer, en 

complément du premier chapitre, que les préparations du άρτος, de la lagana et du paximadi 

avaient traversé les siècles. Ces nominations doivent être le fil conducteur pour un éditeur 

lorsqu’il se pose la question des recettes à insérer dans les manuels. En effet en faisant le 

choix d’introduire des nominations appartenant au patrimoine hellénique, l’éditeur fait le 

choix de la culture dans le monde professionnel et reconnaît qu’il n’existe pas de scission 

entre le métier de boulanger et son ancrage culturel. Cela ne signifie pas pour autant de 
                                                 
630Op cit. ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κώστας. Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές αρτοποίησης και 
ζαχαροπλαστικής αλεύρου. 

Op cit. ΈΡΓΟ, Συλλογικό, Travail collectif. Συνταγές για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. 
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supprimer les autres recettes mais de les présenter à leur juste place avec l’empreinte 

historico-culturelle à laquelle elles appartiennent.  
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CONCLUSION DE LA PARTIE 

 

Se donner pour objectif d’introduire un héritage culturel grec ignoré dans les manuels 

scolaires, c’est offrir la possibilité aux jeunes en formation d’aborder de manière historique 

son métier. Cette recherche est d’autant plus légitime qu’elle concerne d’une part 438 recettes 

réparties dans 17 manuels du corpus source et, doit-on le rappeler d’autre part, depuis la 

réforme de la formation professionnelle de 2006, un enseignement général absent des 

programmes.  

Le premier chapitre de cette troisième partie a eu pour but de déterminer, en fonction des 

éléments historiques dégagés dans la deuxième partie, les céréales qui faisaient partie 

intégrante de l’historicité des préparations boulangères.   

Ainsi ce chapitre a montré que l’orge, utilisée dans 3 recettes marquait le point de départ de la 

tradition boulangère en Grèce mais très vite, cette céréale fut abandonnée au profit des blés. 

De ce fait, il est intéressant pour le jeune en formation de prendre conscience des limites de 

l’historicité de cette céréale en acceptant les contraintes déjà soulignées par Hippocrate.  

Même si l’orge fut abandonnée au profit des blés il est indispensable de s’interroger sur le 

type de blé dont il est question. Peut-on affirmer que les blés tendres, présents dans 242 

recettes soient l’expression d’une historicité ?  

Un paradoxe a jailli, très rapidement, de cette prédominance des 242 recettes à base de blé 

tendre, en effet la deuxième partie a permis de montrer que le blé tendre n’est pas la céréale la 

plus emblématique dans l’histoire des recettes boulangères en Grèce. En effet le blé dur est la 

céréale qui exprime le mieux l’héritage culture grec des préparations boulangères, depuis 

l’époque classique. Hippocrate, déjà définissait le άρτος comme fabriqué à partir de farine de 

πύρος (blé dur). De facto, le message délivré par les manuels aux jeunes en formation, induit 

une erreur. Afin d’exprimer cette historicité des blés durs, les manuels devraient valoriser les 

recettes à base de cette céréale alors qu’elles ne sont présentes, qu’à hauteur de 27 recettes, 

dans les manuels. A contrario lorsque les manuels exposent près de 242 recettes à base de blé 

tendre, ils montrent une tradition issue de l’Europe occidentale. En effet, les blés tendres 

traduisent, davantage d’une tradition romaine dans les préparations boulangères.  

L’importance des recettes à base de seigle a également est indéniable (81 recettes), dans les 

manuels, et avec ce constat la question de savoir si celles ci pouvaient incarner une part de 
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l’historicité. 81 préparations sont proposées à base de farine de seigle, cette farine est toujours 

présente mélangée avec de la farine de blé tendre, de blé dur ou de soja. Il existe de nouveau 

un hiatus entre le nombre de recettes proposé et leur trace historique dans le monde 

hellénique. En effet les recettes à base de seigle sont quasiment inconnues des grecs anciens, 

la période byzantine ou ottomane ne donne pas davantage de place à cette céréale dans la 

tradition boulangère. On peut ainsi légitiment affirmer que le seigle n’est entré dans les 

recettes en Grèce qu’après le XIXème siècle, probablement sous la domination des rois 

allemands.  Même si ces recettes marquent une étape dans la construction de la Grèce, elles ne 

peuvent pas exprimer une tradition séculaire dans la fabrication du pain en Grèce.  

Le dénombrement des recettes à base d’avoine et de millet ont poursuivi l’exploration, celles-

ci sont quasiment inexistantes (seulement 2 recettes pour l’avoine) dans les manuels scolaires. 

Ainsi même, si elles ne sont que très rarement présentes dans l’histoire des préparations en 

Grèce, leur peu de représentativité dans les manuels ne permet pas aux jeunes en formation, 

de créer un imaginaire inscrit dans la culture grecque. 

La dernière céréale présente dans les manuels est le maïs, 16 recettes sont exposées, soit à 

base de mélange de blé tendre ou de blé dur et de maïs. Cette céréale n’apparaît dans la 

littérature qu’à partir de l’époque ottomane sans pour autant détrôner l’usage de la farine du 

blé dans la consommation du pain, en effet certains spécialistes de l’époque ottomane 

affirment que le pain de blé est exclusivement consommé en Asie. Ces 16 recettes (soit 3, 6%) 

ne sont donc que l’expression d’une certaine influence asiatique dans les pratiques 

boulangères sans autre attache depuis l’Antiquité.  

Le premier chapitre de la troisième partie a montré que seul, le blé dur, était la marque 

culturelle de la tradition boulangère en Grèce alors même qu’il ne représente que 6 % des 

recettes des manuels, pourtant ce seul travail ne suffit pas, il a fallu, dans le deuxième 

chapitre, montrer également, au delà des céréales, quelles recettes doivent porter cette charge 

historique.  

Parmi les 438 recettes des manuels de technologie, un dénombrement de celles-ci par 

catégories a permis, en pourcentage et en valeur absolue, de montrer la place des différents 

types de recettes. Ainsi la baguette française représente 4 % des recettes, 62% des 

nominations apparaissent sous le terme ψωμί contre 0,4% pour la nomination άρτος, les 

paximadis sont au nombre de 5%, les koulouris 11%, les laganas 2,2% , les tsourekis 1,36%, 

les pains italiens 3,5%, et les nominations germaniques 7,5%. 
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Le deuxième chapitre de la troisième partie a permis d’établir l’erreur commise, dans les 

manuels, par la prédominance du terme ψωμί et la faible représentativité des recettes 

nommées άρτος, les plus anciennes de la culture grecque. Il apparaît ainsi que la trace laissée, 

sur le jeune en formation est erronée alors que cette empreinte existe. En effet on ne peut nier 

que, dès Hippocrate, le άρτος connaît sa première définition, alors que le terme de ψωμί 

n’apparaît que plus tardivement. Sous le terme άρτος, ce sont des recettes à partir de blé dur 

qu’Hippocrate décrit, elles existent en tant que pain levé, azyme, complet ou garnis.  

Les laganas et les paximadis sont également présents depuis l’époque hellénistique alors que 

les koulouris et le tsoureki marquent des influences plus ottomanes. Les recettes proposées 

dans les manuels peuvent être le reflet d’une histoire du pain à la condition express qu’elles 

soient présentées de manière différente. L’enjeu de cette partie a été de montrer la nécessité 

de réorganiser la présentation des recettes en valorisant celles à base de blé dur et celles de 

type lagana et paximadi et en priorisant le terme άρτος. Les manuels pourraient à cette 

occasion introduire des repères historiques à l’attention des jeunes sans nier « les recettes du 

monde » mais en les recadrant, à leur juste mesure, dans l’historicité du métier de boulanger. 

Ce travail est d’autant plus légitime que le référentiel examen n’introduit pas les aspects 

historiques du métier, les manuels de technologie sont seuls les garants de cette transmission. 

Les résultats de la troisième partie correspondent également à la législation du pain de 2007 

qui propose dans une classification des préparations boulangères par les termes άρτος 

Αρτοσκεύασμα, Αρτοπαρασκεύασμα.              
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CONCLUSION DE LA THÈSE 

 

S’intéresser à la boulangerie et en particulier à la part d’historicité des recettes boulangères 

dans les manuels de technologie en Grèce a pu paraître surprenant, il y a 6 ans au 

commencement de ma thèse. Pourtant ce sujet me tenait et me tient toujours à cœur tant par 

mon expérience d’enseignante en centre de formation d’apprentis que d’un point de vue 

personnel. J’ai souvent suscité l’interrogation de mon directeur de thèse dans cette démarche 

audacieuse.   

Dans le présent travail, les manuels de technologie boulangère ont été étudiés et analysés dans 

le but de s’interroger sur la problématique suivante : En quoi la négation des aspects 

culturels du pain dans les manuels grecs de technologie boulangère, interdit aux jeunes 

en formation, une vision historique de leur métier, pourtant fondamentale dans la 

transmission culturelle ? Pour répondre à cette problématique, trois hypothèses ont été 

formulées : 

Première hypothèse : Les manuels de technologie boulangère et l’organisation de la formation 

professionnelle en Grèce nient les connaissances culturelles du métier.  

Deuxième hypothèse : Le pain a une existence diachronique dans la culture grecque.  

Troisième hypothèse : Les recettes des manuels de technologie peuvent être garantes de 

l’héritage culturel du métier.     

Le corpus source est composé de 17 manuels parus entre 1994 et 2010 édités par deux 

maisons d’éditions à destination des professionnels, et une maison d’édition attachée à une 

école privée de tourisme en Grèce : les éditions KORMOS - ION et LE MONDE. Notre 

recherche des sources n’a pas inclus le catalogue de l'Institut pour les manuels scolaires 

(OEDB631) car les métiers de l’alimentation ne sont pas présents dans la liste des livres, en 

effet, ni la pâtisserie, ni la cuisine, ni la boulangerie, ne disposent d’un manuel « étatique ». 

De ce fait, les éditions privées, de langue native grecque ou issues des traductions, ne sont que 

les seuls moyens pour les jeunes en formation d’accéder au contenu technologique et 

                                                 
631 ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΕΚΔΟΣΕΩΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΩΝ ΒΙΒΛΙΩΝ, [En ligne], disponible à l'adresse,  
Οργανισμού Εκδόσεως Διδακτικών Βιβλίων : www.oedb.gr, (page consultée mars 2012). 
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historique de métier. Depuis le début de ce travail, une seule nouveauté est parue, il s’agit de 

Συνταγές Αρτοποιίας, disponible en ligne sur le site e-shop.freshbakery.gr.  

La première partie intitulée dévoiler des absences des références culturelles a présenté en 

introduction la formation professionnelle du jeune boulanger en Grèce en montrant qu’elle est 

dispensée par différents ministères sous la tutelle du ministère de l’éducation, mais concerne 

et intéresse deux fois moins de jeunes d’une même tranche d’âge que les filières générales. La 

section boulangerie est ignorée dans les EPAS du ministère de l’éducation, les accès aux 

référentiels sont très difficiles et aucun manuel n’est publié par les différents organes du 

ministère. Seules les écoles de type IEK du ministère de l’éducation propose une formation en 

boulangerie. C’est surtout le ministère de l’emploi qui propose un large choix de formation en 

IEK ou EPAS et forme aux métiers de la boulangerie.  

Cette formation, comme toutes les formations en Grèce, est cadrée par des programmes 

officiels. Alors que le programme de 1997 proposait clairement un enseignement général de 

12 heures en moyenne, le référentiel de 2006 supprime totalement cet enseignement. Cet 

enseignement général du programme de  1997 était à destination de jeunes sortant du collège 

et avait pour but de les insérer dans le milieu professionnel et social, il proposait ainsi des 

enseignements de : langue grecque, éducation sociale, connaissance du monde du travail 

(sécurité, hygiène), mathématiques, introduction aux sciences naturelles et physiques, 

informatique, langue étrangère. Mais, depuis la réforme, les EPAS des différents ministères 

ne proposent dans leur parcours de formation, aucun enseignement général, limitant ainsi les 

connaissances culturelles malgré une volonté de l’État d’augmenter le niveau de certification 

des écoles professionnelles.  

De ce fait, il ne reste plus que les matières professionnelles pour introduire les aspects 

historiques. Le référentiel du métier de boulanger propose les matières professionnelles 

suivantes : technologie et découverte des produits boulangers, microbiologie, chimie des 

aliments, hygiène et norme, pratique professionnelle, découverte du métier. On remarque qu’il 

n’est toujours pas question dans les intitulés des cours dispensés d’approche historique du 

métier. Le contenu des cours et surtout les objectifs632 visés par le référentiel ne mentionnent 

jamais ni les origines historiques du métier et ni celles des recettes alors même qu’il en 

propose un nombre conséquent et varié.  

                                                 
632 Intitulé dans les référentiels « ΣΚΟΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ ». 
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L’analyse des programmes scolaires réalisée, dans le premier chapitre, de la première partie 

intitulé des programmes scolaires dépourvus de références historiques, confirme la scission 

profonde qu’il existe, dans l’enseignement professionnel, entre l’apprentissage d’un métier et 

son positionnement dans une historicité, cette analyse est d’autant plus inquiétante qu’elle 

concerne un référentiel destiné à de jeunes issus du collège et donc avec un bagage culturel 

assez pauvre.  

Le deuxième et le troisième chapitre, de la première partie, intitulés respectivement des 

sommaires des manuels scolaires : outils pédagogiques brisant la richesse culturelle du 

métier, et des contenus des manuels scolaires destructeurs de « l’historicité » du métier  ont  

également montré que les manuels de technologie, ne laissent que peu de place aux aspects 

culturels du métier de boulanger. Lorsque des occurrences historico-culturelles apparaissent, 

elles ne mettent pas forcément en valeur le passé de la Grèce et sont souvent des éléments de 

vulgarisation historique. Les références aux périodes historiques sont imprécises, aucune 

référence précise, (auteur ou littéraire) n’est indiquée en notes de bas de page ou en notes 

bibliographiques. Les informations historiques sont plutôt du domaine de la vulgarisation 

historique que du domaine des sciences humaines. En effet aucune source historique 

permettant une analyse des informations n’est citée. Afin de favoriser l’esprit critique des 

jeunes, on aurait aimé trouver des sources précises. Les références à la Grèce sont assez 

diffuses et ne mettent pas en valeur l’histoire du métier aux yeux des jeunes en formation. 

Elles sont, de plus, souvent « noyées » dans un imbroglio d’une culture pseudo européenne. 

En l’absence de cours de culture générale et de manuels étatiques, les jeunes en formation 

sont la proie de ces manuels technologiquement très complets, coupant le métier de son 

historicité.  

Pourtant, il a été constaté que les recettes occupent une place conséquente dans le contenu des 

manuels. Ainsi 438 recettes ont été recensées, dans les dix sept manuels, elles sont réparties 

entre les différentes céréales : blé dur ou tendre, maïs, seigle, orge, avoine, soja. Ces recettes 

représentent 22% des pages des manuels de technologie, huit manuels proposent des recettes 

et neuf les ignorent. Les deux chapitres de la première partie se sont efforcés à montrer que 

les recettes n’étaient pas intégrées dans leur historicité. Les types de céréales utilisés dans les 

recettes, ne sont jamais interrogés, de ce fait comprendre la présence ou l’absence du blé 

tendre, du blé dur ou d’autres céréales n’est jamais une problématique proposée aux jeunes. 

Comment le jeune en formation peut il comprendre l’omniprésence des préparations à base de 

blé tendre ? Ce blé est-il une marque de la tradition boulangère en Grèce aux dépens de blé 
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dur ou des autres céréales ? Ces recettes ne sont pas toujours classées par origine 

géographique. Elles présentent une diversité qui renforce l’imbroglio culturel. Aucun travail 

historique n’est réalisé pour présenter les recettes qui appartiennent à la tradition hellénique et 

ainsi les différencier des autres et donc renforcer l’appartenance du métier de boulanger dans 

son historicité. Aucune place n’est donnée à l’histoire de la recette, les jeunes ne sont jamais 

mis en position « d’historien » face à leurs préparations.  

Même si huit manuels633 affichent des recettes, malgré tout, neuf n’en n’ont pas, marquant 

ainsi toujours plus, cette rupture entre les pratiques boulangères et leurs préparations.  

Ainsi derrière leurs richesses apparentes, les recettes sont au contraire source d’acculturation 

pour des jeunes en formation car elles induisent un passé européen ou mondial commun, niant 

une tradition propre à la Grèce.  

D’une manière générale, on peut dire que la première partie a permis de conforter notre 

première hypothèse qui consistait à poser que les manuels de technologie boulangère, par leur 

construction et leur contenu, contredisaient les connaissances culturelles du métier. La culture 

induite par la présence de ces recettes apparaît alors comme juxtaposée au produit pain sans 

être légitimement démontrée. Le jeune ne peut donc pas rattacher les préparations qu’il 

fabrique à la tradition séculaire de son métier. Il doit accepter les classifications, parfois 

discutables, des manuels sans possibilité de questionnement. 

De ce fait, cette première partie est une base fondamentale à la deuxième partie qui a consisté 

à fouiller le patrimoine culturel grec pour en extraire des connaissances historiques en 

complément des sommaires et des contenus des manuels de technologie boulangère. 

La deuxième partie intitulé redécouvrir un patrimoine grec du pain et ses recettes, répertorié 

dans le TLG : pratiques et mythes a eu pour objectif de replacer la boulangerie dans son 

historicité afin d’enrichir la formation et la pratique des jeunes en formation. Afin de replacer 

le pain dans son historicité, cette partie a étudié la tradition boulangère, dans le TLG, de la 

période homérique à la chute de Constantinople. Cet objectif a imposé des contraintes 

certaines.  

Première contrainte, se plonger dans l’immensité du Trésor de la langue grecque, pour la 

période d’Homère à la chute de Constantinople. Cet outil, disponible en ligne par 

l’intermédiaire de la bibliothèque de l’université de Montpellier, offre l’accès à près de 15 000 

                                                 
633 5 manuels de langue grecque comptent des recettes contre 3 en langue germanique. 
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références en langue grecque. Celles-ci sont accessibles à l’aide d’un puissant moteur de 

recherche qui permet une recherche, par auteur, par date, mais aussi par mot clé. Cette 

dernière fonction a été très précieuse, elle a permis de réaliser d’une part une quantification 

précise des termes préalablement isolés mais aussi, d’autre part, de les définir et de consulter 

directement les textes en grec ou en anglais. Cette dernière possibilité fut pour moi source 

d’obstacle car mes connaissances en grec ancien ne sont que très parcellaires, il a donc fallu 

utiliser à la fois la traduction anglaise et les définitions des différents dictionnaires. Malgré 

toutes ces difficultés le TLG offre la possibilité de consulter l’ensemble des textes, mêmes 

fragmentaires, écrits en langue grecque.  

Pour permettre à la fois une approche quantitative du lexique sélectionné, mais aussi un 

travail pédagogique postérieur, j’ai réalisé un fichier Excel qui reprend les 32 180 références 

extraites du TLG, cela explique, les quelques erreurs du fichier. Ce travail n’étant pas 

réalisable directement avec outil TLG en ligne, il a été réalisé par mes soins (annexe partie 2).  

Les recherches faites pour le master 1 et 2 avaient déjà permis de me familiariser avec les 

céréales en Grèce. Ces deux travaux avaient établi que les céréales étaient présentes autour de 

la méditerranée, en Grèce en particulier depuis, au moins les périodes anciennes du 

Néolithique et même dès la fin du Paléolithique. Progressivement ces céréales ont été 

domestiquées par l’homme. Les traces archéo-botaniques des sites du sud-est de la Grèce et 

du nord mettent en évidence la présence de céréales de type orge, engrain, amidonnier. Elles 

ont été attestées jusqu’au Bronze récent. 

L’engrain et l’amidonnier sont des blés durs et leurs cultures impliquent des comportements 

alimentaires spécifiques. Nos recherches ont permis de poser des hypothèses concernant les 

types de préparation pendant les périodes du Néolithique au Bronze récent. Ainsi deux types 

de préparations dominent : les « pains-bouillie » faits de blé dur et d’orge, étaient le résultat 

d’un mélange d’une ou plusieurs céréales et d’un liquide et non cuites ou plus tard des « pains 

galette-boule » de blés durs, étaient cuits sur des foyers ou dans des fours.  

Puis, grâce aux recherches dans le TLG, le premier chapitre de la deuxième partie intitulé 

l’orge, permanence d’une céréale qui, d’une position hégémonique a perdu progressivement 

son caractère noble  a eu pour objectif de montrer que l’orge a un statut un peu particulier, 

elle est très présente dans nos sources, jusqu’à la fin de l’époque médiévale, mais elle est 

quasiment systématiquement associée à une utilisation, pour les plus indigents ou en période 

de famine. Le deuxième chapitre, avoine, seigle, millet, des céréales peu représentées, montre 
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que ces céréales ne sont qu’anecdotiques dans les pratiques boulangères d’Homère à la chute 

de Constantinople. Le troisième chapitre  ayant pour titre le blé, la véritable céréale 

boulangère établit que la culture des blés durs et leur utilisation dans les préparations 

boulangères contemporaines ne relevaient pas du hasard mais d’une longue tradition 

ancestrale, liée aux terres cultivables et au climat. Le blé dur marque, de manière continue à 

partir de la fin de l’époque classique, une tradition hellénique tout comme les régions 

productrices qui le cultivent. L’utilisation des blés en céréales primaires, dans les préparations 

boulangères, fixe depuis Hippocrate la définition du pain comme préparations à base de farine 

de blé. Cette définition est encore présente dans le décret de 2007 légiférant en Grèce les 

préparations boulangères. Il en va de même pour les qualités nutritives du pain qui sont déjà 

mises en valeur chez Hippocrate, et que le monde contemporain continue à mettre en valeur 

pour lutter conte l’obésité par exemple.  

Pour les process de fabrication, il est plus difficile d’établir une historicité, en effet on 

remarque dès l’Antiquité que les auteurs sont sensibles aux procédés de la fermentation, du 

pétrissage et de la cuisson mais sans pour autant les théoriser. Il faut attendre pour cela, 

Galien, qui le premier détaille le process de fabrication, puis quelques auteurs de l’époque 

médiévale reprendront cette tradition mais c’est surtout la législation du XIXème qui fixera la 

fabrication des préparations boulangères. On peut tout de même retenir que c’est par la 

cuisson et le pétrissage que l’élément pain a su, dès l’Antiquité, laisser sa marque et se 

différencier des autres préparations.  

Pour la définition du métier de boulanger, une certaine stabilité existe depuis le V et IVème 

siècle avant Jésus Christ. Alors que chez Homère et au début de l’époque classique, les 

femmes avaient la lourde tâche de ces préparations, on a vu progressivement la création de 

petites unités artisanales que l’homme reprenait à son compte. Il faudra attendre cependant 

l’époque byzantine pour que le métier s’organise autour d’une règlementation, celle-ci ne 

prendra véritablement son envol qu’à partir du XIXème siècle. Ainsi, malgré une tendance à 

la féminisation ces dernières années, le métier de boulanger est resté très longtemps l’apanage 

des hommes.  

Bien souvent, et les manuels de technologie en sont aussi un bon exemple, le pain est présenté 

dans sa valeur symbolique chrétienne, pourtant cette recherche a montré que le pain et surtout 

les céréales portent des valeurs religieuses depuis l’Antiquité. Le pain n’est pas simplement 

l’apanage du christianisme, il était déjà, célébré dans les religions polythéistes comme source 

de vie et des hommes.      
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Ce travail a permis de montrer que les recettes boulangères et le métier de boulanger 

s’inscrivent dans une réelle histoire de la Grèce qui trouve sa genèse dans les époques les plus 

anciennes, tant dans leur conception que dans leurs symboliques. Les origines antiques ou 

plus encore médiévales du métier de boulanger et des traditions boulangères justifient à 

postériori le choix du TLG comme matériau source pour nos recherches, parfois décrié lors 

des différents séminaires, ce choix s’éclaire dans chacun des chapitres par son unité et son 

exhaustivité.   

Tableau 133 : Recherche dans le TLG  

Étiquettes de lignes Archaique Classique Hellénistique Romaine 
romaine ou 
byzantine 

Byzantine Incertain Total général 

AVOINE/ βρόμον 11 3 12 19   252   297 

BLE DUR NU/Πυρός   16 90 150 547   829   1 632 

BLE DUR VETU 
ENGRAIN/τίφη 

  3 17 19   53   92 

BLE TENDRE NU/σητάνειος       17       17 

BLE TENDRE NU/σίλιγνις       2   30   32 

BLE TENDRE NU/σιτανίας   17 4     23   44 

BLE VETU 
AMIDONNIER/ζειά 

2 13 20 56   123   214 

BLE VETU 
AMIDONNIER/Όλυρα 

2   12 46   88   148 

BLE VETU EPEAUTRE/  
ζεόπῡρον 

      3   1   4 

BLE/σιτάρι     2 4 2 470   478 

BOULANGER/ ἀρτοποιός 1 19 1 72   157   250 

CEREALES PARFOIS 
BLE/σῖτος 

88 353 172 427   5 846   6 886 

FARINE D ORGE/άλφιτον 21 116 64 451   779   1431 

FARINE DE BLE/άλευρον 3 48 34 501   1546   2132 

lagana     5 29   55   89 

LEVURE/ ζύμη   8 5 208   704   925 

MILLET/ κέγχρον 2 38 47 160   503 3 753 

ORGE/κριθὴ 15 13 88 211   1495   1822 

PAIN/άρτος 24 178 104 2 155   8 064   10 525 

PAIN/ψωμί(ν)        66   286   352 

RIZ/ὄρυζαν      4 50   239 1 294 

SEIGLE/  βρίζα       2   8   10 

ἀζυμίτης, ου, ὁ et άρτος   1   40   251   292 

ἀλειφατίτης, -ου, ὁ       2   2   4 

ἀμόρα, -ας, ἡ 1 2   4   2   9 

ἀποπυρίας, -ου, ὁ       8 1 8   17 

ἀρτόμελι, -τος, τό       6   4   10 

ἀταβυρίτης, -ου, ὁ 1     3       4 

αὐτό-πῡρος, ὁ   5   5   5   15 

ἀχαίνη, ἡ   1 4 5   1 1 12 
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Étiquettes de lignes Archaique Classique Hellénistique Romaine 
romaine ou 
byzantine 

Byzantine Incertain Total général 

βάκχῠλος, ὁ,       2   4   6 

δάρατος, ὁ       3       3 

δίπυρος, -ον 2 1 6 7   12   28 

ἐγκρῠφίας   6 3 38   97   144 

έσχαρίτης, -ου, ό   1 8 12   11   32 

ἐτνίτης       3   1   4 

ζυμίτης, -ου, ό   4 3 14   47   68 

ίπνίτης, -ου, ό   2 2 16   12   32 

ἴτριον, -ου, τό 2 4 4 45   72   127 

καμινίτης, -ου, ὁ       2       2 

καρδαμάλη, -ης, ἡ       5   8   13 

καχρύδια, -ων, τά     4 1   2   7 

κνηστός, -ή, -όν   2 1 4   6   13 

κόλλαβος, -ου, ό   10 4 24   57   95 

κολλίκιος, -α, -ον       2   2   4 

Κολλύρα κολλούρα κόλλιξ 1 8 3 18   36   66 

κρησερίτης, -ου, ὁ     2 1       3 

κριβανίτης, -ου, ό   22 4 62   104   192 

κυλλaστις 4 4 2 5   5   20 

λεκιθίτης, -ου, ὁ       6   5   11 

μᾶζα, ης, ἡ 6 113 57 259 3 606 2 1 046 

μελίπηκτον, -ου, τό       89       89 

μυστίλη, -ης, ή   3   17   26   46 

ναστός (sc. πλακοῦς) et άρτος     1 7   32   40 

ὀβελίας ἄρτος   8   18   19   45 

ὀρίνδης ἄρτος   1   5   1   7 

παξαμάδιον, -ου, τό 
παξαμάδιον, -ου, τό 

        1 39   40 

πῐτῡρ-ίας       4   13   17 

πλαθανίτης, -ου, ὁ       2       2 

πλακοῦς 1 31 41 230 1 410 1 715 

πλυτός, ή, όν   2   24   58   84 

πόπανον, -ου, τό   6 8 33   153   200 

σεμιδαλίτης, ου, ὁ   1   9 3 34   47 

σησαμίτης, ου, ὁ       6   4   10 

σιλιγνίτης, ου, ὁ       4 4 26   34 

σποδίτης, -ου, ό   1 2 4   2   9 

στρεπτίκιος, -α, -ον       2       2 

συγκομιστός, -ή, -όν   7 1 20 2 22   52 

χονδρίτης, -ου, ό       13   22   35 

Total général 203 1 145 901 6 134 17 23 772 8 32 180 
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Ces recherches, sans être une fin en soi, ont contribué à réaliser, dans la dernière partie, 

intitulée, introduire un héritage culturel grec ignoré dans les manuels scolaires et les 

programmes, une analyse critique des recettes des manuels afin de ressusciter le patrimoine 

grec des recettes boulangères. Pour cela, trois chapitres ont été nécessaires, le premier lutter 

contre l’oubli et éduquer en transmettant une utilisation hellène des céréales a montré 

l’importance des recettes à base de seigle dans les manuels et alors même qu’il existe de 

nouveau une incompréhension historique entre le nombre proposé de recettes et leurs traces 

historiques dans le monde hellénique. En effet les recettes à base de seigle sont quasiment 

inconnues des grecs anciens, la période byzantine ou ottomane ne donne aucune place à cette 

céréale dans la tradition boulangère. L’exploration a été poursuivie par l’étude des recettes à 

base d’avoine et de millet, dans les manuels, celles-ci sont, de la même façon, quasiment 

inexistantes et ne peuvent en cela prévaloir d’un héritage culturel sérieux. 

Dans un deuxième moment, les recettes à base d’orge ont été interrogées, même si l’orge 

marque le point de départ de la tradition boulangère en Grèce très vite, cette céréale fut 

abandonnée au profit des blés ou laissée aux plus démunis. De ce fait, le jeune en formation 

doit prendre conscience qu’elle ne peut introduire que très partiellement l’héritage culturel des 

préparations boulangères.   

Dans un troisième moment, les recettes des manuels à base de maïs ont été étudiées, cette 

céréale n’apparaît dans la littérature qu’à partir de l’époque ottomane sans pour autant 

détrôner l’usage de la farine du blé dans la consommation du pain. Ces recettes ne sont donc 

que l’expression d’une certaine influence asiatique dans les pratiques boulangères sans autre 

attache depuis l’Antiquité.  

Pour finir notre analyse par type de céréales, il a fallu s’attacher aux 242 recettes634 à base de 

blé tendre présentes dans les manuels. Elles marquent un paradoxe dans la transmission du 

patrimoine grec, en effet, la deuxième partie a permis de montrer que le blé tendre n’est pas la 

céréale la plus emblématique dans l’histoire des recettes boulangères en Grèce. Au contraire 

le blé dur est la céréale qui exprime l’historicité des recettes en Grèce, celle-ci marque depuis 

l’époque classique, au moins, la base des fabrications boulangères. Hippocrate, déjà 

définissait le άρτος comme fabriqué à partir de farine de πύρος (blé dur). De facto le message 

délivré par les manuels, aux jeunes en formation, induit une erreur dans la prédominance de 

cette céréale dans les recettes boulangères. Afin d’exprimer, au mieux, cette historicité des 
                                                 
634 Sans les recettes à base de farine complète. 
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blés durs, les manuels devraient valoriser leurs recettes alors qu’elles ne sont présentes, qu’à 

hauteur de 27635, dans les manuels. A contrario lorsque les manuels exposent les recettes à 

base de blé tendre, ils montrent une tradition issue de l’Europe occidentale.  

Cette recherche par céréale a été complétée, dans un deuxième chapitre intitulé, privilégier 

des termes et des préparations antiques négligés, par l’étude et la quantification des types de 

recettes helléniques des manuels scolaires dans le but de prioriser le patrimoine grec. 

Ce chapitre a montré, que  les manuels, favorisaient à 62% des nominations sous le terme de 

ψωμί contre 0,4% pour la nomination άρτος. Pourtant, c’est bien sous le terme άρτος  

qu’Hippocrate, définit pour la première fois le pain, le terme de ψωμί n’apparaissant que 

beaucoup plus tardivement. Ainsi il y a un enjeu pédagogique et culturel, pour les manuels 

scolaires à valoriser le terme άρτος devant celui de ψωμί. Mettre en avant les recettes du 

άρτος à base de blé dur n’est pas la seule marque d’historicité, nos recherches ont aussi 

montré que les laganas et les paximadis sont également présents depuis l’époque hellénistique 

dans le paysage des recettes en Grèce alors que celles ci n’occupent que 5% pour les 

paximadis et 2,2% pour les laganas, dans les manuels scolaires. L’enjeu est ainsi de 

reconnaître cette part du patrimoine afin de le rendre visible pour le jeune en formation.  

A contrario, il ne s’agit pas de rejeter les apports culturels extérieurs mais, comme le montre 

le dernier chapitre de  s’enrichir de l’expérience des « autres ». Ainsi parmi les 438 recettes, 

un dénombrement de celles-ci par catégories a permis, en pourcentage et en valeur absolue, de 

montrer la place des koulouris représentés à 11% et des tsourekis pour 1,36% des recettes. Il 

est clair que ces deux recettes n’appartiennent pas au paysage culturel de la Grèce avant la 

domination ottomane. De la même façon, la baguette française 4 % des recettes, les pains 

italiens 3,5%, et les nominations germaniques 7,5%, sont de tradition extérieure  à la Grèce.  

Pourtant ce ne sont pas les recettes proposées dans les manuels qui sont un obstacle à la 

transmission du patrimoine, mais plutôt la manière de les présenter en ignorant consciemment 

ou inconsciemment, de la part des éditeurs, les origines différentes. Cette différence n’est pas 

un obstacle à partir du moment où le jeune en formation apprend à connaître sa culture et son 

patrimoine, il peut ainsi remodeler, inventer de nouvelles recettes en intégrant sa part 

d’identité hellénique et sa part d’identité européenne ou mondiale.    

                                                 
635 6 % des recettes des manuels. 



374 
 

Il est vrai que l’on peut s’interroger sur la nécessité de réintroduire les aspects culturels du 

métier de boulanger dans les manuels à destination des jeunes en formation, on peut 

s’interroger sur l’intérêt de former les jeunes à la culture de leur métier pourtant ce 

questionnement demeure fondamental et ce ne sont pas ces années de recherches en doctorat 

qui m’auront découragée. Dans un souci pédagogique, une proposition, à la fin de cette 

conclusion, d’un outil permettant d’illustrer cette redécouverte du patrimoine grec et son 

introduction dans les manuels scolaires est proposée. Elle a pour but d’offrir une synoptique 

des recherches.    

En effet c’est un véritable enjeu pédagogique que d’intégrer au sein de l’université des 

recherches sur l’enseignement professionnel et en particulier la connaissance des métiers qui 

rythme notre vie. Ces professions, si souvent délaissées par le monde universitaire, ont une 

place à défendre dans ce qui fait de nous un peuple, une nation, quelle soit grecque ou pas.  

Comprendre l’histoire, le cheminement, la construction de son métier, est un moyen pour le 

jeune en formation de se l’approprier et de défendre une part de son patrimoine culturel. Si 

souvent rejeté par le parcours « classique » des études, ces jeunes et les métiers qu’ils 

représentent ont une place à prendre dans le patrimoine historique et universitaire. Il s’agirait, 

pour les universités, d’inclure les métiers et la formation professionnelle dans leurs axes de 

recherches au même titre que la « Grande Histoire ». L’université d’Angers636a déjà parié sur 

cet axe de formation en créant un master « parcours gastronomie, vin tourisme ». A l’heure 

des difficultés pédagogiques toujours croissantes pour motiver les jeunes, gageons qu’une 

reconnaissance universitaire de leur univers puisse leur redonner confiance.    

Par cette recherche, mes objectifs étaient multiples, à la fois replacer le pain dans son 

patrimoine culturel en Grèce et caresser l’espoir d’introduire les métiers et la formation 

professionnelle au cœur des recherches universitaires. Par ce travail, c’est un questionnement 

sur les référentiels des examens professionnels qui a été entrepris, la richesse des métiers est 

aussi une source intarissable dans l’approche diachronique d’un pays, d’une culture.  

Mais il est évident que mon approche par le TLG n’est qu’un choix méthodologique, la 

question du pain en Grèce, ou plus largement dans le bassin méditerranéen est tellement large, 

qu’il est possible de compléter ce travail, en s’interrogeant sur les problématiques suivantes 

                                                 
636 http://www.univ-angers.fr/fr/formation/offre-de-formation/master-lmd-MLMD/droit-economie-
gestion-02/master-valorisation-economique-de-la-culture-program-mmc-850/parcours-gastronomie-
vin-tourisme-subprogram-parcours-gastronomie-vin-tourisme.html. 
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« En quoi la domination ottomane, la conquête vénitienne ou la domination des puissances 

européennes au XIXème siècle ont-elles modifié la tradition boulangère en Grèce ? », on 

pourrait également analyser la trace qui est laissée par le pain en Grèce par l’intermédiaire des 

musées du pain637 qui fleurissent actuellement. Il serait également intéréssant de classer les 

32 180 occurrences (auteurs et œuvres) en fonction des genres de textes afin de realiser une 

analyse critique des sources. Je caresse, peut être, secrètement l’espoir de compléter ces 

recherches tant sur le pain que sur la formation professionnelle en Grèce. Cette dernière 

pourrait être interrogée pour comprendre par exemple « en quoi la multiplication des 

ministères appauvrit la formation professionnelle en Grèce ? » Il serait également possible 

d’ancrer cette problématique dans une étude comparée entre la France et la Grèce, dans son 

système de formation professionnelle.  

 

 

 

 

                                                 
637 http://www.breadmuseum.gr/ekthemata.html. 
http://mouseio-psomiou.com. 
http://loulismuseum.gr/education/ethima-paradoseis.html?showall=&start=1. 
http://ploumisto.blogspot.fr/p/blog-page_2928.html. 
http://www.historical-museum.gr/gr/educational/view/mouseioskeues-o-kuklos-tou-pswmiou  
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Tableau 134 : Outil récapitulatif à destination des jeunes en formation  

 

UNE HISTOIRE DE MÉTIER : LE BOULANGER 

PÉRIODE HOMÉRIQUE  

ANTIQUITÉ CLASSIQUE 

ANTIQUITÉ ROMAINE 

Les femmes et les servantes ont la lourde tâche de la fabrication de cette préparation.  

La fonction du boulanger se transforme en une activité extérieure dédiée aux hommes. Aucune 

précision n’est apportée pour la fabrication des produits. 

Galien décrit pour la première fois, les étapes de la fabrication du pain : réduction du blé en farine, 

mélange de la farine et de l’eau, pétrissage de la pâte et la cuisson au four. 

 PÉRIODE BYZANTINE 

Première règlementation du métier de boulanger : le livre de l’éparque au Xème siècle. 
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UNE HISTOIRE DE RECETTES : CÉRÉALES MINEURES MILLET, AVOINE, SEIGLE. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

DU NÉOLITHIQUE AU BRONZE 

ANTIQUITÉ CLASSIQUE ET ROMAINE 

ANTIQUITÉ ROMAINE ET PÉRIODE BYZANTINE 

Le millet est connu depuis le Bronze, le seigle est inexistant dans les sources paléobotaniques, l’avoine fait sont apparition vers -4000 

Millet : céréale pour l’alimentation 

humaine chez les peuples « barbares » 

Avoine est réservée à la nourriture 

animale. 

Millet et Avoine : les pains réalisés à partir de ces céréales ont très mauvaise réputation, 

sont peu nourrissants et friables.  

Seigle : céréale inconnue des grecs.  

Seigle, très exceptionnellement 

évoqué.   

LES CÉRÉALES MINEURES DANS LES MANUELS DE TECHNOLOGIE 

Seigle : 81 recettes, céréale reconnue pour 

sa valeur nutritionnelle 
Avoine : 2 recettes Millet : aucune recette 
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UNE HISTOIRE DE RECETTES : L’ORGE 

 

  

DU NÉOLITHIQUE AU BRONZE 

ANTIQUITÉ CLASSIQUE 

ANTIQUITÉ ROMAINE ET PÉRIODE BYZANTINE 

L’ORGE DANS LES MANUELS DE TECHNOLOGIE 

Présence de l’orge sauvage Hordeum Vulgare  ou domestiquée Hordeum spontaneum 
 

Alimentation animale Alimentation humaine, farine d’orge sous le nom 

άλφιτα.. Cette farine est utilisée dans la 

préparation de la maza (mélange de liquide, miel, 

vin, lait) non cuite.  

L’orge peut être consommée sous sa forme 

grillée (κάχρυς) ou en mélange (κολλίξ). 

Elle est très utile pour les plus indigents. 

Alimentation animale Alimentation humaine, farine d’orge sous le 

nom άλφιτα.. Cette farine est utilisée dans la 

préparation de la maza (mélange de liquide, 

miel, vin, lait) non cuite.  

L’orge peut être consommée sous sa forme 

grillée (κάχρυς) ou en mélange (κολλίξ). 

L’orge peut se consommer sous forme de pain 

d’orge et de paximadi. 

Seulement 3 recettes, la législation n’accorde pas davantage de place à cette céréale dans 

la tradition boulangère.  
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UNE HISTOIRE DE RECETTES : LES BLÉS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

PÉRIODE PRÉHISTORIQUE  

ANTIQUITÉ : CLASSIQUE, HELLÉNISTIQUE, ROMAINE  

ANTIQUITÉ BYZANTINE 

DES BLÉS DURS VÊTUS : Amidonnier : Triticum dicocum. Engrain : Triticum monococcum  
DES BLÉS TENDRES VÊTUS : T. aestivum/spelta Épeautre. 

Ζειά : Blé dur 

vêtu 

263 recettes à base de farine de blé tendre et complète.  

LES NOMINATIONS DANS LES MANUELS DE TECHNOLOGIE 

Ολύρα : Blé dur vêtu Τίφη : Blé dur vêtu 

LES BLÉS DURS VÊTUS, blés qualifiés de moindre qualité comme le Ζειά, l’ 
Ολύρα (amidonnier) ou le Τίφη (engrain). 

 

2 recettes à base de Blé dur  27 recettes à base d’un mélange blé dur blé 

Πυρός : blé dur nu (farine d’άλευρα). 

Céréale, blé dur avec laquelle le άρτος (sous 

différentes formes) est confectionné.  

Siligo : apparition d’un 
blé tendre des romains à 
partir de l’époque 
romaine Blés de moins bonne qualité, à cause de leur caractère vêtu. 

Affirmation du Πυρός : blé dur nu (farine d’άλευρα). 
Céréale, blé dur avec laquelle le άρτος (sous différentes 
formes) est confectionné.  

Siligo : persistance d’un 
blé tendre des romains  
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UNE HISTOIRE DE RECETTES : LES NOMINATIONS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

PÉRIODE PRÉHISTORIQUE  

ANTIQUITÉ : CLASSIQUE, HELLÉNISTIQUE, ROMAINE 

ANTIQUITÉ BYZANTINE 

Supputation alimentaire en l’absence de trace: probablement des bouillies ou des « boules » cuites de farine avec 
une mouture grossière 

Le pain sous la nomination 
άρτος apparaît, il est défini par 

Hippocrate et réalisé avec de la 
farine de blé dur πυρός.  

Apparition du 
terme ψωμί 

272 Recettes avec 
le terme ψωμί 

LES NOMINATIONS DANS LES MANUELS DE TECHNOLOGIE 

Le paximadi, préparation à 
base de blé dur et cuit deux 
fois  

Lagana font également leur 
apparition.  

Persistance des termes άρτος, paximadi, lagana. 

10 recettes 
pour la 

lagana 

22 recettes pour 
le paximadi 

2 recettes avec le 
terme άρτος 

Les recettes étrangères ou 
post byzantine : 

7 recettes de tsoureki, 22 
recettes de baguette, 7 de 

ciabatta, 12 de gressinis 
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ANNEXES GENERALES 

ANNEXE DE L’INTRODUCTION 

Annexe 1 : Répartition des manuels en fonction des années de parution et des langues natives. 

 

 

 

Annexe 2 : Présentation des réformes successives du secondaire professionnel ministère de 
l'Éducation, de la formation tout au long de la vie  et des affaires religieuses.  
 

Les 

caractéristiques 

 

Ν.1566/1985: Δομή και λειτουργία της 

πρωτοβάθμιας και δευτεροβάθμιας 

εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις 

 

 

N.2640/1998 : 

Δευτεροβάθμια 

Τεχνικοεπαγγελματική 

Εκπαίδευση 

 

N.3475/2006 : Οργάνωση και 

λειτουργία της δευτεροβάθμιας 

επαγγελματικής 

 εκπαίδευσης και άλλες 

διατάξεις 

 

Nomination 

 

 

Lycée technique 

et professionnel 

– ΤΕΛ 

 

Écoles 

professionnelles et 

techniques 638(ΤΕΣ) 

 

TEE639 

 

ΕΠΑΛ 

 

ΕΠΑΣ 

                                                 
638 Τεχνικές - επαγγελματικές σχολές 
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Les 

caractéristiques 

 

Ν.1566/1985: Δομή και λειτουργία της 

πρωτοβάθμιας και δευτεροβάθμιας 

εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις 

 

 

N.2640/1998 : 

Δευτεροβάθμια 

Τεχνικοεπαγγελματική 

Εκπαίδευση 

 

N.3475/2006 : Οργάνωση και 

λειτουργία της δευτεροβάθμιας 

επαγγελματικής 

 εκπαίδευσης και άλλες 

διατάξεις 

Durée de la 

formation 

3 ans ou 4 ans 

pour les cours 

du soir 

(classe Α, Β, Γ) 

2 ans ou 3 ans en 

cours du soir 

3 ans en 2 cycles : le cycle 

A qui dure 2 ans et le B, 1 

an. Possibilité de réaliser 

le cycle A en cours du 

soir en 3 ans et le cycle B 

en 1 semestre de plus. 

3 ans ou 4 ans 

pour les cours 

du soir 

(classe Α, Β, Γ) 

2 ans (classe A 

et B) ou 3 ans 

en cours du 

soir 

Les conditions 

d’inscription 

 

 

 

 

 

 

Après la 

certification de 

fin de collège 

sans examen 

d’entrée. 

Après la 

certification de fin 

de collège sans 

examen d’entrée 

Après la certification de 

fin de collège sans 

examen d’entrée ou autre 

certification de même 

niveau pour les étrangers. 

Après la 

certification de 

fin de collège 

sans examen 

d’entrée ou 

autre 

certification de 

même niveau 

pour les 

étrangers. 

En classe A 

s’inscrivent les 

élèves du lycée 

professionnel 

ou général 

après la classe 

A. 

 

 

Les objectifs de 

la formation 

 

 

 

Cette formation 

a pour but 

l’apprentissage 

d’un métier. 

les écoles  

professionnelles et 

techniques ont pour 

but la transmission 

des connaissances 

et des compétences 

techniques et 

professionnelles de 

sorte que le 

diplômé puisse 

contribuer à 

l'expansion de son 

métier. Il vise 

également à 

Formation technologique 

et professionnelle, la 

formation générale ne 

représente que 38% à 

42% en cycle A et 33% à 

37% en cycle B. 

Formation 

technologique 

et 

professionnelle. 

 

 

Formation 

technologique 

et 

professionnelle 

                                                                                                                                                         
639 Η τεχνική - επαγγελματική εκπαίδευση 

 



383 
 

Les 

caractéristiques 

 

Ν.1566/1985: Δομή και λειτουργία της 

πρωτοβάθμιας και δευτεροβάθμιας 

εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις 

 

 

N.2640/1998 : 

Δευτεροβάθμια 

Τεχνικοεπαγγελματική 

Εκπαίδευση 

 

N.3475/2006 : Οργάνωση και 

λειτουργία της δευτεροβάθμιας 

επαγγελματικής 

 εκπαίδευσης και άλλες 

διατάξεις 

consolider et à 

enrichir 

connaissances 

générales des 

élèves. 

 

 

Niveau de 

qualification 

 

 

Bac 

professionnel.640 

 

Πτυχίο 

επαγγελμαπκής  

επιπέδου 1641 

Cycle A : Πτυχίο 

επιπέδου 2 

 

Cycle B : Πτυχίο 

επιπέδου 3  

Πτυχίο 

επιπέδου 3 et 

Bac 

professionnel  

 

 

Πτυχίο 

επιπέδου 3 

Ministère de 

référence 

ministère de l'Éducation, de la formation tout au long de la vie et des affaires religieuses et l’institut 

pédagogique. 

Les débouchés Marché du 

travail ou TEI 

Le marché du 

travail 

Cycle A : le marché du 

travail 

La poursuite des études en 

cycle B 

L’inscription en classe B 

du lycée général 

le marché du 

travail, la 

poursuite 

d’études dans 

un IEK, 

le marché du 

travail, la 

poursuite 

d’études dans 

un IEK, 

Cycle B : le marché du 

travail, la poursuite 

d’études dans un IEK, ou 

un TEI642. 

                                                 
640 Το απολυτήριο του Επαγγελματικού Λυκείου 
641 Diplôme professionnel de niveau 1 
642 A la condition que la discipline choisie soit enseignée dans un IEK ou TEI. 
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Annexe 3 : Répartition des spécialités en fonction des ministères de 1985 à 2011. 

Les types d’établissements 
Ministère de l’éducation 

OAED 
Ministère du 

tourisme 
Ministère du 
l’agriculture 

Ministère 
de la 
santé 

ΤΕΛ ΤΕΣ ΤΕΕ ΕΠΑΣ ΕΠΑΛ 
École en 

apprentissage 
TEE EPAS Σ.T.E TEE EPAS 

École 
agricole 

TEE EPAS EPAS 

13 7 16 31 10 15 16 19 3 3 3 4 1 5 1 

77 50 9 10 1 

 

Annexe 4 : Nombre de jeunes en formation boulangerie/pâtisserie de 1994 à 2011643 
 

 

 

                                                 
643 Source / Πηγή ΕΛ.ΣΤΑΤ http://www.statistics.gr/portal/page/portal/ESYE  
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Annexe 5 : Les sections alimentaires en fonction des ministères de tutelle dans l’enseignement 
professionnel secondaire de 1985 à 2011 
  Les types d’établissements 

Ministère de l’éducation 

OAED Ministère du 

tourisme 

Ministère du 

l’agriculture 

Ministère 

de la 

santé Spécialités 

  ΤΕΛ ΤΕΣ ΤΕΕ ΕΠΑΣ ΕΠΑΛ 
École en 

apprentissage 
TEE EPAS Σ.T.E TEE EPAS 

École 

agricole 
TEE EPAS EPAS 

Pâtisserie       oui   oui oui oui oui oui oui         

Boulangerie           oui oui oui               

Cuisine       oui   oui   oui oui oui oui         

 

Annexe 6 : Liste des etablissements (tous ministères confondus) preparant la specialite de la 
boulangerie 

 

IEK OAED 

NOM ΙΕΚ DISCIPLINE 
NIVEAU DE LA 

FORMATION 
SPECIALITES ADRESSE 

ΙΕΚ 

ΚΑΛΑΜΑΚΙΟΥ 

ΤΟΥΡΙΣΜΟΥ-

ΜΕΤΑΦΟΡΩΝ 
Après le lycée 

Τεχνικός Αρτοποιΐας – 

Ζαχαροπλαστικής  

BOULANGERIE PATISSERIE 

Δωδεκανήσου 6-12 / 17456 – 

ΑΛΙΜΟΣ  210-9963721 

ΙΕΚ ΞΑΝΘΗΣ 
Λαχανόκηπων 2 / 67100 – ΞΑΝΘΗ 

25410-66990 

ΙΕΚ 

ΩΡΑΙΟΚΑΣΤΡΟΥ 

Θεσσαλονίκης 73 / 57013 – 

ΩΡΑΙΟΚΑΣΤΡΟ 2310-698223 
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IEK ΟΤΕΚ 

NOM ΙΕΚ DISCIPLINE   SPECIALITES ADRESSE 

AUCUN IEK NE PROPOSE LA SPECIALITE DE Τεχνικός Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής   

 

IEK MINISTÈRE DE L'ÉDUCATION 
 

 

NOM ΙΕΚ DISCIPLINE 
NIVEAU 

FORMATION 
SPECIALITES ADRESSE 

ΔΡΑΜΑΣ ΙΕΚ 

 

Après le lycée 
ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 

ΙΕΚ ΣΕΡΡΩΝ 

 

Après le collège 
ΒΟΗΘΟΣ Αρτοποιίας - 

Ζαχαροπλαστικής 

ΠΑΛΑΤΙΔΗ 6, 

ΣΙΔΗΡΟΚΑΣΤΡΟ 62300, 

ΤΗΛ: 2323025341 

ΙΕΚ ΠΕΙΡΑΙΑ 

 

Après le lycée 
ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

Πειραιώς 95, Μοσχάτο 

(Καμίνια), 18541 Πειραιάς 

Τηλ.: 210-4827660 

IEK ΚΟΥΦΑΛΙΩΝ 

 

Après le lycée 
ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

Τέρμα Τζιβαροπούλου, 

57100 Κουφάλια 

Τηλ.: 23910-54232 

ΙΕΚ ΠΑΤΡΑΣ 

 

Après le lycée 

ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ Ακρωτηρίου 294, 26332 

Πάτρα 

Τηλ.: 2610-311800 ΒΟΗΘΟΣ Αρτοποιίας - 

Ζαχαροπλαστικής 

ΙΕΚ ΛΑΡΙΣΑΣ 

  

ΒΟΗΘΟΣ Αρτοποιίας - 

Ζαχαροπλαστικής 

ΤΕΡΜΑ ΚΑΡΔΙΤΣΗΣ, 

ΛΑΡΙΣΑ 41334, ΤΗΛ: 

302410619752 

ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

ΤΕΡΜΑ ΚΑΡΔΙΤΣΗΣ, 

ΛΑΡΙΣΑ 41334, ΤΗΛ: 

302410619752 

ΙΕΚ ΚΑΤΕΡΙΝΗΣ 

 

Après le lycée 
ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

ΗΠΕΙΡΟΥ 10, ΚΑΤΕΡΙΝΗ 

60100, ΤΗΛ: 2351045460 

ΙΕΚ ΝΕΩΝ ΜΟΥΔΑΝΙΩΝ 

 

Après le lycée 
ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

ΛΕΩΦΟΡΟΣ ΕΛΕΥΘΕΡΙΑΣ, 

ΝΕΑ ΜΟΥΔΑΝΙΑ 63200, 

ΤΗΛ: 2373026250 

ΙΕΚ ΙΕΡΑΠΕΤΡΑΣ 

 

Après le collège 
ΒΟΗΘΟΣ Αρτοποιίας - 

ΕΜΜΑΝΟΥΗΛ ΛΑΜΠΡΑΚΗ 

8, ΙΕΡΑΠΕΤΡΑ 72200, ΤΗΛ: 
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IEK MINISTÈRE DE L'ÉDUCATION 
 

 

NOM ΙΕΚ DISCIPLINE 
NIVEAU 

FORMATION 
SPECIALITES ADRESSE 

Ζαχαροπλαστικής 2842027512 

 

ΕΠΑΣ OAED 

NOM ΙΕΚ DISCIPLINE 
NIVEAU DE LA 

FORMATION 
SPECIALITES ADRESSE 

ΚΑΛΑΜΑΚΙΟΥ 

ΤΟΥΡΙΣΜΟΥ-

ΜΕΤΑΦΟΡΩ

Ν 

FORMATION 

SECONDAIRE 

Αρτοποιΐας – 

Ζαχαροπλαστικής 

BOULANGERIE 

PATISSERIE 

ΔΩΔΕΚΑΝΗΣΟΥ 6 ΑΛΙΜΟΣ 174 56  210-9915025 

ΓΑΛΑΤΣΙΟΥ Λ.ΓΑΛΑΤΣΙΟΥ 15 ΑΘΗΝΑ 111 41   210-2287460 

ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ ΠΑΝΑΓΙΟΥΔΑ ΛΕΣΒΟΥ 81100       22510-32617-8 

ΩΡΑΙΟΚΑΣΤΡΟ

Υ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ 73 

ΞΑΝΘΗΣ ΛΑΧΑΝΟΚΗΠΟΙ 2 671 00 ΞΑΝΘΗΣ    25410-62833-4 

ΙΩΑΝΝΙΝΩΝ 

3ο ΧΛΜ.ΙΩΑΝΝΙΝΩΝ-ΑΘΗΝΩΝ 455 00     26510-

40858 

ΛΑΜΙΑΣ ΜΕΓΑΛΗ ΒΡΥΣΗ  351 00       22310-24151 

ΣΠΑΡΤΗΣ 

ΠΑΡΟΡΕΙΟ ΣΠΑΡΤΗΣ, ΛΑΚΩΝΙΑ  23 100      27310-

27997 

ΧΑΝΙΩΝ 

ΤΑΥΡΩΝΙΤΗΣ ΚΙΣΣΑΜΟΥ-ΚΟΛΥΜΙ  730 06   28240-

22186 
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ΕΠΑΣ OTEK 

NOM ΕΠΑΣ DISCIPLINE 
NIVEAU DE LA 

FORMATION 
SPECIALITES ADRESSE 

Αναβύσσου 

(Αττικής) 

ΤΟΥΡΙΣΜΟΥ-

ΜΕΤΑΦΟΡΩΝ 

FORMATION 

SECONDAIRE 

Ζαχαροπλαστικής 

PATISSERIE 

Ξεν/χείο «Ξενία 

Ήλιος»,49ο 

χλμ.Παραλιακής 

Λεωφ.Αθηνών-

Σουνίου 

190 13 Ανάβυσσος  

2291042294 

Ρόδου 

Ξεν/χείο 

«Θέρμαι»,Εθν.Μακαρί

ου 1 

851 00 Ρόδος  

2241074445 

 

ΕΠΑΣ Ministère de l'éducation 

NOM ΕΠΑΣ DISCIPLINE 
NIVEAU DE LA 

FORMATION 
SPECIALITES ADRESSE 

AUCUN EPAS NE PROPOSE LA SPECIALITE  Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής 
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Annexe 7 : Répartition par régions des sections boulangerie des écoles OAED (niveau secondaire) de 1994 à 2011 
Régions/ 

Année 

Macédoine de 

l'est 

Macédoine 

centrale 

Macédoine 

occidentale 
Epire Thessalie Grèce centrale Péloponnèse Attique Egée du nord Egée du sud Crête Iles Ioniennes Grèce de l'ouest 

1994-1995 0 29 0 0 0 0 0 115 0 0 0 0 0 

1995-1996 21 81 0 0 0 0 0 118 0 0 0 0 0 

1996-1997 41 82 0 0 0 0 0 151 0 0 0 0 0 

1997-1998 0 84 22 0 0 0 0 153 0 0 0 0 0 

1998-1999 87 117 46 0 0 0 0 236 0 0 0 22 0 

1999-2000 113 144 40 0 0 0 0 257 0 0 0 43 0 

2000-2001 NON COMMUNIQUE 

2001-2002 110 175 0 0 0 0 0 258 14 0 0 63 0 

2002-2003 88 173 0 100 0 0 0 288 13 0 0 67 0 

2003-2004 61 180 0 100 0 0 0 287 13 0 0 79 0 

2004-2005 40 131 0 100 0 0 0 292 22 0 0 78 0 

2005-2006 15 116 0 0 0 0 0 233 25 0 0 79 0 

2006-2007 6 97 0 76 0 0 0 271 9 0 0 81 0 

2007-2008 0 78 0 70 0 0 0 185 4 0 0 49 0 

2008-2009 10 107 23 86 0 0 22 208 0 0 0 41 0 

2009-2010 71 112 29 67 0 0 25 192 0 0 0 41 0 

2010-2011 NON COMMUNIQUE 41 
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ANNEXE DE LA PARTIE 1 : DÉVOILER DES ABSENCES DES RÉFÉRENCES 

CULTURELLES 

 

Annexe 1 : Le relevé des occurrences au fil de la lecture 

 

A. SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 

 

1. Σε πολλές ευρωπαϊκές χώρες, ιδιαίτερα στις δυτικές (Γαλλία, Μπενελούξ) και τις νότιες 

(Ιταλία, Ισπανία), το σταρένιο ψωμί είναι αυτό που συγκεντρώνει τη μεγαλύτερη 

προτίμηση. 

2. Στη Γερμανία, στη Αυστρία, καθώς και σε αρκετές άλλες ευρωπαϊκές 

χώρες,παρασκευάζονται πολλά μικρού μεγέθους αρτοσκευάσματα, τα οποία, ανάλογα με τη 

χώρα προέλευσής τους και τις ιδιαιτερότητες τους, έχουν και διαφορετικό όνομα, π.χ. σέμελ, 

ψωμάκια κ.λπ. σ114 

3. Η κατανάλωση καθαρού σταρένιου ψωμιού ήταν τόσο χαμηλή, μέχρι τις αρχές της 

δεκαετίας του 80, που υπήρχαν φόβοι, ότι "το λευκό ψωμί θα πάψει να υφίσταται''. Σ114 

4. τοπικές ιδιαιτερότητες =  Λευκό ψωμί του Ρήνου / Γαλλικό λευκό ψωμί/ Ελβετικό 

λευκό ψωμί/Σταρένιο ψωμί Λευκορωσίας/Puβtabrot (Αυστρία) σ115 

 

B. SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes : ETE, 2002. 

 
1. Σε πολλές ευρωπαϊκές χώρες, ιδιαίτερα στις δυτικές (Γαλλία, Μπενελούξ) και τις νότιες 

(Ιταλία, Ισπανία), το σταρένιο ψωμί είναι αυτό που συγκεντρώνει τη μεγαλύτερη 

προτίμηση. 

2. Στη Γερμανία, στη Αυστρία, καθώς και σε αρκετές άλλες ευρωπαϊκές 

χώρες,παρασκευάζονται πολλά μικρού μεγέθους αρτοσκευάσματα, τα οποία, ανάλογα με 

τη χώρα προέλευσής τους και τις ιδιαιτερότητες τους, έχουν και διαφορετικό όνομα, π.χ. 

σέμελ, ψωμάκια κ.λπ. σ114 

3. Η κατανάλωση καθαρού σταρένιου ψωμιού ήταν τόσο χαμηλή, μέχρι τις αρχές της 

δεκαετίας του 80, που υπήρχαν φόβοι, ότι "το λευκό ψωμί θα πάψει να υφίσταται''. Σ114 
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4. τοπικές ιδιαιτερότητες =  Λευκό ψωμί του Ρήνου / Γαλλικό λευκό ψωμί/ Ελβετικό λευκό 

ψωμί/Σταρένιο ψωμί Λευκορωσίας/Puβtabrot (Αυστρία) σ115 

 
 

C. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες 
Tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 
2008 

 
1. Σε πολλές ευρωπαϊκές χώρες, ιδιαίτερα στις δυτικές (Γαλλία, Μπενελούξ) και τις νότιες 

(Ιταλία, Ισπανία), το σταρένιο ψωμί είναι αυτό που συγκεντρώνει τη μεγαλύτερη 

προτίμηση. 

2. Στη Γερμανία, στη Αυστρία, καθώς και σε αρκετές άλλες ευρωπαϊκές 

χώρες,παρασκευάζονται πολλά μικρού μεγέθους αρτοσκευάσματα, τα οποία, ανάλογα με 

τη χώρα προέλευσής τους και τις ιδιαιτερότητες τους, έχουν και διαφορετικό όνομα, π.χ. 

σέμελ, ψωμάκια κ.λπ. σ114 

3. Η κατανάλωση καθαρού σταρένιου ψωμιού ήταν τόσο χαμηλή, μέχρι τις αρχές της 

δεκαετίας του 80, που υπήρχαν φόβοι, ότι "το λευκό ψωμί θα πάψει να υφίσταται''. Σ114 

4. τοπικές ιδιαιτερότητες =  Λευκό ψωμί του Ρήνου / Γαλλικό λευκό ψωμί/ Ελβετικό λευκό 

ψωμί/Σταρένιο ψωμί Λευκορωσίας/Puβtabrot (Αυστρία) σ115 
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D. SCHILD, Egon.2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για 
αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 2. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. 
Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008 

E. SCHILD,Egon.2002. Τεχνολογία αρτοποιίας tome 1. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002. 

F. SCHILD, Egon. 2003. Τεχνολογία αρτοποιίας Tome 2. Athènes : 
Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2003. 

G. SCHILD, Egon. 2002. Επάγγελμα αρτοποιός. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. Athènes : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002. 

H. ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2008. Από το στάρι στο ψωμί, αρτοποίηση και 
αρτοζαχαροπλαστική με προζύμια και μαγιές. Athènes : Kormos, 2008. 

I. ΠΙΝΤΕΛΟΓΛΟΥ, Γρηγόρης. 2000. Νομοθεσία αρτοποιίας. s.l. : Ιων, 2000. 

J. ΠΑΠΑΒΑΣΙΛΕΙΟΥ, Κώστας. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, συνταγές 
αρτοποίησης και ζαχαροπλαστικής αλεύρου. Athènes : Kormos, 2005 

K. ΖΗΣΟΠΟΥΛΟΣ, Α. 2004 - 2010. Εκπαιδευτική και επαγγελματική 
αρτοποιία Ζησόπουλος. Athènes : Le Monde, 2004 - 2010. 

L. ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης. 2009. Από το στάρι στο ψωμί, εφαρμοσμένη 
αρτοποίηση με διογκωτικές ύλες ,. Athenes : Kormos, 2009 

M. ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης.1999. Αρτοποιία - Ζαχαροπλαστική – Παγωτό,. 
Athènes : Baker, 1999. 

 

Néant 

 

 

N. ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 
αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005. 

 
 

1. Στο παλαιότερο χρόνιο, στnν παραγωγή αρτιδίων συνnθιzότον n χρήσn προzυμιών από 

σιτάλευρο άσπρου ψωμιού και σύμμεικτου σταρένιου ψωμιού. Σ63 

2. Ο Έλλnναs το 1950 έτρωγε 210 κιλά ψωμί το χρόνο. Σ138 

3. Στην Ελλάδα παρασκευάzονται αρκετέs ποικιλίιεs ψωμιού, ιιε μικροδιαφορέs στα υλικά 

του zυμαριού και τη διαδικασiα παρασκευήs. Σ104 

4. Στnν Ελλάδα ο Κώδικαs επιτρέπει τη χρήσn rέτοιων υλικών μόνο για ψωμιά ειδικών 

κατπγοριών σ104 
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5. Στην Ελλάδα, καταναλώνουμε κυρίωs ψωμί από σιτάρι, αλλά σε πολύ εξελιγμένεs 

μρφέs, όπωs το μαύρο ψωμί, τιs φρυγανιέs n τα διάφορα αpτοοκευάσματα. Σ138 

6. Σε διάφορεs χώρεs, επιτρέπεται στο ψωμί n προσθnκn γάλακτοs (αντί για νερό) και 

λιπών αρτοποιίαs. Σ104 

 

O. ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και 
τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

 

1. Όπως φαίνεται στα αντίστοιχα κεφάλαια του βιβλίου η αξία του ψωμιού είναι μοναδική 

για τη διαβίωση του ανθρώπου, ενώ η τεχνολογία και η πείρα που αποκτήθηκε στους 

αιώνες που πέρασαν έχουν βελτιώσει σημαντικά εκείνο που οι αρχαίοι ονόμαζαν "άρτον" 

σε μια τεράστια ποικιλία από μορφές, είδη και ποιότητες, που δεν μπορεί να εξαντληθεί 

μόνο σε ένα βιβλίο όπως αυτό που έχετε στα χέρια σας. Prologue 

 
2. Πέρα από κάθε διατροφική, θρησκευτική , πολιτιστική και κοινωνική συνήθεια που 

δημιουργούν οι γεωγραφικές διαφορές το ψωμί ενώνει όλους τους ανθρώπους. Prologue 

3. Ενδεικτικό αναφέρουμε τον "ζύμη" από λευκό αλεύρι μη πιτυρούχο με προσθήκη 

προζύμης, ψημένο στο φούρνο , ο "σποδιπης από λευκό αλεύρι ψημένος στη χόβολη, ο 

άλφιτος " από κριθάρι, ο "σεμιγδαλίτης" από λεπτό σιτάλευρο εκλεκτής ποιότητος, ο "εξ 

ολύρων' από αλεύρι, κριθαριού ή βρώμης, ο "εκ λίψων" από λεπτό αλεύρι σίκαλης , ο 

"χονδρίτης" από χονδρό σιτάλευρο , ο "εκ μελίνων" από άλευρα οσπρίων , ο "λευκιθίτης" 

από λεπτό αλεύρι και κρόκους αυγών , ο "πυραμούς" από αλεύρι σησαμιού και μέλι, ο 

"βρατίμης" από πιτυρούχα άλευρα, ο "κοιλσστής",     κριθαρένιο ψωμί με υπόξινη γεύση , 

και πολλά πολλά άλλα είδη. Prologue 

4. αυτοί οι τύποι ψωμιών, που αναπτύχθηκαν σε μια ιστορική διαδρομή  αρκετών αιώνων 

αλλά και γλυκίσματα με βάση το αλεύρι , όπως το "ορίον" με τηγανισμένα φύλλα ζύμης με 

αυγά σαν τις γνωστές μας δίπλες τη "μελιτούτα", μίγμα αλευριού, μελιού και γάλακτος , το 

"σησαμούς " σαν το παστέλι , "ίτρια" σαν τις δικές μας πάστες , και άλλα πολλά μας 

δείχνουν πόσο ανήσυχοι ήταν οι πρόγονοί μας αρτοποιοί οι οποίοι αξίζουν τον θαυμασμό 

μας γιατί προσπαθούσαν να αξιοποιήσουν με κάθε τρόπο το δώρο του θεού, το στάρι, 

χωρίς ειδική τεχνολογία για να δημιουργήσουν τις προϋποθέσεις για περισσότερες και 

καλύτερες "γεύσεις στο ψωμί" . Prologue 

5. Θα βρείτε ακόμη συνταγές από ψωμιά της διεθνούς αρτοποιίας όπως μπαγκέτα , μπριοσέ , 

διάφορα ιταλικά και γερμανικά ψωμιά καθώς  
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6. και ελληνικό παραδοσιακά γεμισμένα ή ζυμωμένα με υλικά που αποτελούν ένα πλήρες 

γεύμα, όπως: ελιό ψωμια - τυρόψωμια - κρεμμυδόψωμια και χίλιες δυο αλμυρές και 

γλυκές αρτολιχουδιές για να γεμίσει το μαγαζί σας με σωστές προτάσεις παραδοσιακής 

αρτοποιίας προϊόντων ζύμης και ζαχαροπλαστικής αλεύρου Prologue 

7. Μπορείτε όμως χρησιμοποιώντας το, να αξιοποιήσετε ένα κομμάτι από το χώρο της 

γευσιγνωσία με συνταγές που παραδοσιακό ανήκουν στο χώρο του αρτοποιείου όπως 

παραδοσιακά ψωμιά, 

8.  διεθνείς συνταγές για ψωμιά από διάφορα μέρη της Ευρώπης, παξιμάδια και προϊόντα 

ζύμης τα οποία δουλεύτηκαν μέσα στο αρτοποιείο και είναι μέρος της δουλειάς του 

αρτοποιού ο οποίος μαζί με τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (θέμα που θα απασχολήσει τον 

επόμενο τόμο μας), μπορεί και πρέπει να προσφέρει στους πελάτες του ο αρτοποιός 

"φρέσκα προϊόντα με παραδοσιακές δικές του συνταγές  διατηρώντας το σπιτικό χρώμα" 

που πολλοί θέλουν αλλά ο λίγος χρόνος που έχουν στη διάθεσή τους δεν τους το επιτρέπει. 

Prologue 

9. Το γνωστό από την αρχαιότητα προζύμι βοηθά στη " φυσική" παρασκευή και διόγκωση 

της ζύμης και προσφέρει άρωμα και γεύση στο ψωμί. Σ12 

10. Η σίκαλη Καλλιεργείται στις χώρες της Βόρειας και Μέσης Ευρώπης, ιδίως στις 

Σκανδιναβικές χώρες, σης οποίες αποτελεί και το κυριότερο αρτoποιησιμo σιτηρό. Από 

αλεύρι σικάλεως παρασκευάζεται ψωμί για διαβητικούς. Στις Σκανδιναβικές χώρες και σε 

πολλά μέρη της Γερμανίας, η σίκαλη χρησιμοποιείται για κατασκευή ψωμιού. το οποίο 

γίνεται συνήθως με ξυvή μαγιά (χωριάτικη). Σ30 

11. Το ψωμί για τοστ έχει προέλευση τις Ηνωμένες Πολιτειες και τον Καναδά, όπου ο 

τρόπος σίτησης βασιζότaν κυρίως σε βούτυρο και αλλαντικά. Σ37 

12. Σήμερα όμως το ψωμί για τοστ έχει καθιερωθεί στη διεθνή αγορά γιατί αποτελεί 

μέρος από την καθημερινή διατροφή πολλών οικογενειών. σ37 

13. το ψωμί auτό προέρχεται από τη νοτιοδυτική Γαλλία. Είναι αδύνατο σε μάγια, έχει. 

πολύ καλή γευσή, συνοδεύει τα αλλάντικά και τις μαγιονέζες και απαιτεί μεγάλη εμπειρία 

για τη σχηματοποίησή του. Σ56 

14. Το ψωμί αυτό προέρχεται οπό μια μικρή πόλη της νότιας Γαλλίας, και είναι πρόγονος 

όλων των γαλλικών ψωμιών που δεν πλάθονται Το ψωμί της Lodeve, έχει σαν 

χαρακτηριστικό γνώρισμα, ότι είναι πολύ ψημένο. Σ58 

15. Το ψωμί αυτό προέρχεται από την Ιταλία, είναι σε σxήμα χεριού, έχει απαλή ψίχα 

επειδή έχει ελαιόλαδο. Σ59 
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16. ψωμί αυτό είναι από μόνο του ένα γεύμα Η γεύση .του είναι πρωτότυπη και 

συνοδεύει πολύ καλά διάφορα πιάτα, κυρίως το χειμώνα. σ63 

17. ΨΩΜΙ ΣIΚΑΛΗΣ ΤΗΣ AUVERGNE : Το ψωμί αυτό είναι πoλύ αρωματικό και 

ευχόριστο και διατηρεiται αρκετά. Η περιοχή της Auvergne στην Γαλλία είναι μια περιοχή 

με παράδοση στηνσρτοποίηση της σίκαλης.σ69 

18. Το ψωμί Βρώμης γαλλικού ή γερμανικού τύπου, αποτελεί το πιο πρόσφατο επίτευγμα 

της ευρωπαϊκής αγοράς στον τομέα της υγιεινής διατροφής. σ100 

19. ΚΑΜΠΑΓΙΟΥ σ111 = Είναι αυθεντικό Γαλλικό χωριάτικο ψωμί, με πολύ μεγάλες 

τρύπες, χοντρή κόρα, ακανόνιστο σχήμα, με σκούρο ψωμί 

20. CIABATTA ΤΟ ΙΤΑΛΙΚΟ ΨΩΜΙ σ115 = Το μοναδικό στη γεύση και εμφάνιση 

παραδοσιακό ψωμί της Ιταλίας, ιδανικό στο να συνοδεύει οποιοδήποτε γεύμα καθώς και 

στο να αποτελέσει εξαιρετική βάση για σάντουιτς Σ115 και σ120 

21. ΣΙΚΑΛΗ:  Δημητριακό συγγενές με το στάρι , ιδιαίτερα χρησιμοποιούμενο στη 

Βόρειο και Ανατολική Ευρώπη για παραγωγή από το άλευρο του ποικιλίας ψωμιών που 

ενδείκνυνται για άτομα που πάσχουν από παχυσαρκία,σακχαρώδη διαβήτη κ.λπ. 

LEXIQUE 

 

P. ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 

1. ΠΡΌΣΦΟΡΟ: Μικρός στρογγυλός άρτος παρασκευασμένος ειδικά για τις ανάγκες της 

Ορθόδοξης Εκκλησίας στη Θεία Ευχάριστα. Πριν το ψήσιμο σφραγίζεται με ειδική ξύλινη 

σφραγίδα που φέρει συγκεκριμένα σχήματα και σταυροειδώς τα γράμματα ΙΣ.ΧΡ.ΝΙ . ΚΑ 

( Ι ησούς Χριστός Νικά). LEXIQUE 

2. Σύμφωνα με τον Κώδικα Τροφίμων και Ποτών ΓXΚJ3/1988, "η ονομασία "άρτος " (χωρίς 

άλλη ένδειξη) αποδίδεται σε προϊόν που παρασκευάζεται με ψήσιμο σε ειδικούς 

κλιβάνους, σε καθορισμένες συνθήκες, μάζας αποτελούμενης από άλευρο σταριού, νερό, 

ζύμη και μικρή ποσότητα άλατος". σ54 

3. Όπως φαίνεται και από τα αντίστοιχα κεφάλαια του βιβλίου, η αξία του ψωμιού είναι 

μοναδική για τη διαβίωση του ανθρώπου, ιδιαίτερα του Μεσογειακού, αναπόσπαστο 

μέρος της ζωής του οποίου στάθηκε από τα αρχαιότατα χρόνια. Prologue 

4. "Άρτος στηρίζει "καρδία ανθρώπου", έγραφε ο αρχαίος Ψαλμωδός, κι η συμβολή του 

είναι αληθινά αναντικατάστατη ακόμη και στη σύγχρονη διατροφή. Prologue 

5. Στο παρελθόν, η κυριότερη πρόσθετη ύλη αρτοσκευασμάτων ήταν η βύνη. Σ25 
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6. Τα βασικά στάδια της παρασκευής ψωμιού και αρτοσκευασμάτων, όπως είναι γνωστό σε 

όλους τους Αρτοποιούς, είναι τα εξής τέσσερα: 1) Η ανάμειξη των υλικών και το ζύμωμα 

2) Η μορφοποίηση 3) Η ωρίμανση του ζυμαριού (φούσκωμα) 4) το ψήσιμο του 

προϊόντος.σ36 

7. Ο Κώδικας ορίζει σαν αρτοσκευάσματα "προϊόντα παρασκευαζόμενα κατ 'ανάλογο τρόπο 

με τον άρτο, με απλό ή διπλό κλιβανισμό, διαφέρουν όμως απ ' αυτόν ως προς την 

μακροσκοπική υφή και τους οργανοληπτικούς χαρακτήρες". σ56 

8. Ένα πολύ χαρακτηριστικό αρτοσκεύασμα , που συνηθίζεται πολύ στις ευρωπαϊκές χώρες , 

είναι τα pretzeIs. Σ57 

9. Στην Ελλάδα παρασκευάζονται αρκετές ποικιλίες ψωμιού, με μικροδιαφορές (στα υλικά 

του ζυμαριού και τη διαδικασία παρασκευής. σ54 

10. Με το ίδιο ζυμάρι παρασκευάζονται τα: Χριστόψωμα των Χριστουγέννων, σ54 

11. Βασιλόψωμα της Πρωτοχρονιάς και Λαμπρόψωμα του Πάσχα σ54 

12. Ένας άλλος τύπος ψωμιού είναι το γαλλικό ψωμί, με ελάχιστη ή καθόλου ζάχαρη και 

λιπαρά , από  λευκό άλευρο, ενώ μερικές φορές προστίθεται και άλευρο σίκαλης σε 

ποσοστό περίπου 10%. σ54 

13. Στην Ελλάδα, όσα αρτοσκευάσματα δεν προσφέρονται για αγορά ως έχουν, από  το 

σημείο παραγωγής τους, συχνά συσκευάζονται σε διάφορα υλικά, όπως σελοφάν 

(αναγεννημένη κυτταρίνη) ή πλαστικές ύλες ειδικές για  συσκευασία τροφίμων, 

αναγράφοντας απαραίτητα, με ανεξίτηλη σφραγίδα, την ημερομηνία παρασκευής. σ61 

14. Σε διάφορες χώρες επιτρέπεται στο ψωμί η προσθήκη γάλακτος (αντί για νερό) και 

λιπών Αρτοποιίας. Σ55 

15. Στην Ελλάδα ο Κώδικας επιτρέπει τη χρήση τέτοιων υλικών μόνο για ψωμιά ειδικών 

κατηγοριών (special). Σ55 

16. Γνωρίζουμε ότι το κύριο υλικό για την παρασκευή του ψωμιού και των διάφορων 

αρτοσκευασμάτων είναι το άλευρο δηλαδή , με άλλα λόγια, το προϊόν της άλεσης 

ορισμένων δημητριακών, κυρίως του σταριού και, σε μικρότερη κλίμακα, της σίκαλης , 

του καλαμποκιού, του κριθαριού και της βρώμης. σ86 

17. Η μέθοδος της όξινης μαγιάς είναι μια πανάρχαια μέθοδος" που χρησιμοποιούσαν οι 

λαοί της Μεσογείου (Αιγύπτιοι-Εβραίοι για να παρασκευάσουν το ψωμί τους. Η 

ανακάλυψη της. όπως και της γλυκιάς μαγιάς έγινε τυχαία όταν κάποιο υπόλειμμα 

ζυμαριού αφέθηκε σε θερμό περιβάλλον σ65 

18. Υπάρχουν περισσότερες από 200 γνωστές διαφορετικές ποικιλίες ψωμιού και 

αρτοσκευασμάτων από σίκαλη σ' όλο τον κόσμο, Διαφέρουν μεταξύ τους ως προς τη 
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σύνθεση του ζυμαριού που χρησιμοποιείται, το σχήμα που δίνεται και τη διαδικασία 

παραγωγής του κάθε προϊόντος σ73 

19. Στην Ελλάδα, οι βιομηχανίες παραγωγή αλεύρων προσφέρουν στον Αρτοποιό μια 

αρκετά μεγάλη ποικιλία έτοιμων μειγμάτων αλεύρων και συμπυκνωμάτων, με διάφορες 

ονομασίες εμπορικές (π.χ. πολύσπορο, οκτάσπορο, πολύκαρπο, πάνσπορο κ.λπ.). σ81 

20. Υπάρχουν πολλές ποικιλίες ψωμιού σε φέτες και είναι μία από τις λίγες περιπτώσεις 

όπου η νομοθεσία μας επιτρέπει την προσθήκη συντηρητικών. Σ84 

21. Τέτοια προϊόντα είναι τα τσουρέκια, τα μπριός, τα σαβαρέν, το γερμανικό Stollen, το 

αγγλικό pound cake κλπ. Σ129 

22. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ: ··Για τη σκευασία του ψωμιού και των αρτοσκευασμάτων 

ακολουθούνται οι οδηγίες του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών ώστε τα υλικά συσκευασίας 

να είναι κατάλληλα για επαφή με τρόφιμα, να έχουν ειδική σήμανση για χρόνο παραγωγής 

και διάθεσης κ.λ.,π Lexique 

 

Q. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   
 

1. Σε κάποιες περιοχές της Ευρώπης ο αρτοποιός σχημάτιζε το σήμα του σταυρού στο 

βάθος της λεκάνης πριν τοποθετήσει σε αυτήν τη ζύμη του, ενώ πιστεύονταν πως ο σταυρός 

βοηθά στην αποθήκευση του ψωμιού. Σ48 

2. Στις Σλαβικές χώρες, οι νοικοκυραίοι ιποδέχονται τους επισκέπες τους με ψωμί και 

αλάτι, ως ένδειξη φιλοξενίας. Σ48 

3. Στην παλιά αγλική διάλεκτο οι όροι «lord» και lady (που σήμερα σημαίνουν κύριος 

και κυρία) αναφερόταν σε εκείνον που φυλάει, κρατάει το ψωμί και τη γυναίκα που το 

έφτιαχνε αντίστοιχα. Σ48 

4. Η γαλλική λέξη «compagnon>> που σημαίνει σύντροφος, προέρχεται από τα 

λατινικά «Cum>> =με panis» =ψωμί σ49 

5. Άλλοι βολεύονται με<ψωμί και ελιά», λίγα- φτωχικά. και άλλοι δε βγάζουν το <ψωμί 

αλλά το παντεσπάνι τους>> (πλούτη , από τη διάσημη ρήση της Μαρίας Αντουανέτας στη 

Γαλλία). Σ49 

6. Το γαλλικό σινεμά, διάσημο για την πρωτοπορία του, το έχει χρησιμοποιήσει πολλές 

φορές: «Το καθημερινό ψωμί μας» του King Vidor (1934), « Η γη χωρίς ψωμί» του Louis 

Bunιιel (J 935), «0 αρτοποιός από τη valorgue» του Henri 

Verneuil (1952), «Το Παρίσι τρώει το ψωμί του» του Pierre Prevert που βασίζεται σε κείμενο 
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του αδερφού του, ποιητή Jacqιιes Prevert (1962), ψωμί, έρωτας και φαντασία. ψωμί, έρωτας 

και ζήλεια» του Dino Risi κ.ά. σ66 

7. Πολλοί άλλοι σημαντικοί λογοτέχνες διεθνώς έχουν ασχοληθεί με το ψωμί όπως ο 

Guillaume Apollinaire, Emile Zola, Pablo Neruda, Jules Valles, Henry Miller, Jcan Giono, 

Henri Troyat κ.ά .. και συμφωνούν με τον πoιητή Francis Ponge, για τον οποίο το ψωμί θα 

έπρεπε να είναι παγκοσμίως μυθικό, κοσμικό, συμβολικό. σ64 

8. Ποιός δεν θυμάται τον περίφημο ήρωα του βιβλίου του Βίκτορα Ουγκώ «Οι Άθλιοι», 

τον Γιάννη Αγιάννη, που καταδικάστηκε στα κάτεργα γιατί έκλεψε λίγο ψωμί σ64 

9. Διάσημες φράσεις για το ψωμί = 1. «Iδού το ψωμί, που στηρίζει την καρδιά του 

ανθρώπου, και γι' αυτό αποκαλείται το μπαστούνι (βακτηρία, στήριγμα) της ζωής». Mathew 

Henry (1662-1714) 2. «Αν ο άνθρωπος δε ζει μόνο με άρτο, παραμένει πάντα αλήθεια πως 

χωρίς ψωμί δεν μπορεί να ζήσει καθόλου». Michel du Montaigne, 1580. 3. «Δεν μπορείς να 

μένεις άπραγος όταν δισεκατομμύρια άνθρωπ ωνάζουν για βοήθεια. Τί πρέπει να κάνεις; Να 

δώσεις ένα κήρυγμα ή ένα κομμάτι ψωμί  Καρδινάλιος Paul Emil Leger. 4. «Κάλλιο μισή 

φραντζόλ , ψωμί από καθόλου ψωμί> . John Heywood (1497, 1580 . σ51 

10. Ο μεγάλος ποιητής Χαλίλ Γκιμπράν στο βιβλίο του «ο Προφήτης» μιλάει για τη 

δουλειά κάνοντας μια παρομοίωση με το ψωμί"), « .. .Γιατί αν ψήσεις το ψωμί αδιαφορία, 

ψήνεις ένα πικρό ψωμί που δεν χορταίνει παρά τη μισή μόνο πείνα του ανθρώπου» σ64 

11. Ο Georges Brassens τραγούδησε το ψωμί το «Τραγούδι για την Auνergnat» 

«Αυτό το τραγούδι είναι για σένα Την οικοδέσποινα που δίχως βιασήνη 

Μου έδωσε τέσσερα κομμάτια ψωμία Όταν πεινούσα σ63 

12. Ο δε Πήτερ Σούμαν (Peter Schumann) ίδρυσε και οργάνωσε το «Θέατρο του ψωμιού 

και των Μαριονέτων», που ονομάστηκε έτσι για να απεικονίσει την ένωση των θεατών και 

των ηθοποιών του επίσης ήταν πως το θέατρο έχει την ίδια ζωτική σημασία για τον άνθρωπο 

μ' αυτή του ψωμιού.σ65 

13. Ο κορυφαίος θεατρικός δραματουργός Μπέρτολντ Μπρεχτ ονόμασε ένα θεατρικό 

του έργο "το κατάστημα ψωμιού" σ65 

14. Στα πεζά κείμενα μπορούμε να ξεχωρίσουμε μια ρήση του Albert Camus από «Το 

ψωμί της Ελευθερίας», που ισχύει σε κάθε χώρα και εποχή:«Κάποιος που αφαιρεί το 

ψωμιου σου, αφαιρεί την ελευθερία σου σ64 

15. Ο συμπατριώτης του Jules Janin γράφει το 1952:  «Στο κήρυγμά του, ο εφημέριός 

μας  

16. το ψωμί έχει εμπνεύσει γνωστούς φωτογραφους και κινηματογραφιστες, που το 

αποδίδουν με ποιητικό τρόπο σ66 «Η γυναίκα του αρτοποιού». 
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17. Το πρώτο που μπορεί να μας έρθει στο νου είναι οι αμέτρητες αναπαραστάσεις του 

Μυστικού Δειπνου ο Χριστός μοιράζεται το ψωμιού με τους aποστόλους. Διάσημοι 

ζωγράφοι έκαναν το ψωμί θέμα τους -κεντρικό ή επιμέρους- Chardin, Millet, Gustaνe 

Courbet, Picasso, Dali, Luis Melenez, Louis Ie Nain, Yincent Van Gogh κ.ά. σ67 

18. Το ψωμί είναι το σύμβολο του ανθρώπινου μόχθου. Η παρασκευή του είναι μια 

ιεροτελεστία που επαναλαμβάνεται παρόμοια στο διάβα των αιώνων και μας δένει με τις 

ρίζες και παραδόσεις μας. Σ10 

19. Το ψωμί είναι μέρος μιας παράδοσης και τέχνης πανάρχαιας που πρέπει να 

διατηρηθεί και να διαιωνιστεί άθικτη σ15 

20. Κάθε οικογένεια παρασκεύαζε το δικό της ψωμί και το πήγαινε στο φούρνο αυτό για 

ψήσιμο 

21. Το μαύρο ψωμί ήταν η τροφή των φτωχών ενώ το λευκό των πλουσίων. σ25 

22. Μια δεσποινίδα που έφτιαχνε καλό ψωμί έβρισκε ευκολότερα γαμπρό από μια άλλη! 

Σ30 

23. Οι ανθρώπινες θρησκείες έχουν αγκαλιάσει το ψωμί σ42 

24. το ψωμί έχει μια μακραίωνη ιστορία και ένα πλούσιο παρελθόν, ένα ολοζώντανο 

παρόν και ένα πολλά υποσχόμενο μέλλον. Σ273 

25. Η σημασία του ψωμιού και της μπύρας στην κοινωνία τους είναι εμφανής. Σ41 

26. ο πτωχοπρόδρομο σε στίχους του αναφέρει: «Ημείς ψωμίν ουκ είχομεν, και τι άλλο 

γυρεύεις του προσφαγίου η μέριμνα, κι η λείψις του ψωμίου σ50, 

27. Οι μέρες μας παίρνουν το δρόμο τους για λίγο ψωμί και μεγάλες λιακάδες.» 

(«ο τόπος μας» του Γιάννη Ρίτσου) σ61 

28. «Αλησμονώ και χαίρομαι, θυμούμαι και λυπούμαι θυμήθηκα την ξενιτιά και θέλω να 

πηγαίνω. Σήκου μάνα και ζύμωσε καθάριο παξιμάδι με πόνους βάλε το νερό, με δάκρυα 

ζύμωσέ το και με  αναστενάγματα βάλε φωτιά στο φούρνο. -Άργησε. φούρνε, να καείς και 

εσύ, ψωμί να γένεις, για να περάσει ο κερατζής και ο γιος να απομείνει.» σ56 («Αλησμονώ 

και χαίρομαι» ) 

29. «Παιδιά Μωραίτόπουλα κι εσείς Ρουμελιωτάκια, μα το ψωμί που φάγαμε, μα την 

αδερφοσύνη.» (Κλέφτά-τραγούδι) σ56 

30. Καβάλα τρώνε το ψωμί καταβάλα πολεμάνε Καβάλα πάν' στην εκκλησιά, καβάλα 

προσκυνάνε Καβάλα παίρν· aντίδερο απ' του παπά το χέρι ... » 

(«Των Κολοκοτροναίων») σ55 

31. Ο ήλιος εβασίλευε και ο Δήμος παραγγέλνει: Σύρτε παιδιά μου , στο νερό, ψωμί να 

φάτ' απόψε.» ( «Του κλέφτη το κιβούρι») σ55 
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32. Τιμητική είναι η θέση του ψωμιού στα ποιήματα και τα λογοτεχνικά κείμενά μας. 56 

33. Εμαύριζω η καρδούλα μου σαν το ψωμιού την πάνα που σ' ειδα και κουβέντιαζες με 

τον εχθρό μ' αντάμα.» σ59 Το πανηγύρι στα σπαρτά» του Κωστή Παλαμά 

34. Οι αναφορές στo ψωμιού φθονούν και στα δημοτικά τραγούδια του έρωτα και του 

γάμου. Σ58 

35. Η παρασκευή του είναι μια ιεροτελεστία που επαναλαμβάνεται παρόμοια στο διάβα 

των αιώνων και μας δένει με τις ρίζες και παραδόσεις μας. Σ10 

36. Το ψωμί με τη σημερινή έννοια  έγινε γνωστος στouς Έλληνες κατα την αρχαική 

εποχή, χάρη στα ταξίδια τους και την επαφή τοιις με λαούς της Ανατολής. Σ20 

37. στην ε Όποιος πεινάει, «λέει το ψωμί>>, ή <<ψωμάκι η ψωμολυσσάει>>, ή 

<<καρβέλια ονειρεύεται>>. Σ49 

38. ελληνική γλώσσα το ψωμί συναντάται σε πολλές εκφράσεις σ49 

39. Όταν όμως τα καταφέρνουμε, λέμε «Δόξα τω Θεώ, βγάλαμε τον επιούσιο για 

σήμερα>:, εννοώντας φυσικά τη βασική, καθημερινή μας τροφή, το ψωμί. Σ49 

40. Όταν θέλουμε κάτι πάρα πολύ λέμε « ... και ξερό ψωμί, ενώ όταν επαναλαμβάνουμε 

μια κουβέντα ή πράξη συνέχεια <<το έχουμε ψωμοτύρι>>. Σ49 

41. Όταν μυριζόμαστε μια κερδοφόρα κατάσταση λέμε πως <<η υπόθεση έχει ψωμί σ49 

42. <<Φάγανε μαζί ψωμί και αλάτι>> όσοι συνδέονται με μακρόχρονη φιλία. Σ49 

43. Όταν κάτι πλησιάζει στο τέλος του, έχει «φάει τα ψωμιά του μέριμνας έχουσι 

πολλάς, ένθα δε λείπει άρτος, έχουσιν μίαν, αλλά καλήν»». Σ49 

44. Κάποιες παλιότερες παροιμίες, που δείχνουν πόσο σκληρή μπορούσε να είναι η ζωή 

ολών όσων ενέχονταν στον κύκλο παρασκευής του ψωμιού είναι οι εξής: σ50 

45. Ενα άλλο παράπονο λέει: «'Ολα τα στραβα:ψωμιά η νύφη μας τα φτιάνει». Σ50 

46. Για τους πλεονεκτες: Ψωμί δεν είχαμε, ραπανάκια για την όρεξη>. Οσο για κείνους 

που έχουν κουμάντο: «Πότε αυγό, πότε τυρί δε λείπει η αρτυμή». Οι Λευκαδίτες, πάλι, 

πιστεύουν πως: <<'Ολα είναι υφάδιες της κοιλιάς και το ψωμί  στημόνι και ,το καημένο το 

κρασί όλα τ' aποστομώνει». σ50 

47. Αν πάλι δεις άσχημο όνειρο, ξυπνώντας πρέπει να το διηγηθείς αμέσως σε τρία 

κομμάτια ψωμί σ48 

48. Κι εμείς Θεωρούμε αμαρτία να πατάμε ψίχουλα, αλλά και να μην φάμε την τελευταία 

μπουκιά από το ψωμί μας, τη δύναμή μας σ48 

49. Θεωρούσαν επίσης αμαρτια να αρνηθεί κάποιος να δώσει σε ζητιάνο το ψωμί σ42 

50. Στις αγροτικές περιοχές πολλά έθιμα συνδέονται με το σωρό του καθαρού σιταριού 

της νέας σοδειάς στο αλώνι, με το πρώτο αλεύρι και το πρωτο ψωμί της. Σ45 
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51. Ο άρτος μαζί με άλλες τροφές, όπως το μέλι, τα σύκα, το τυρί, τις ελιές και το κρασί, 

θεωρούνταν ιερά από τους aρχαίους Έλληνες, Πέρσες και Ρωμαίους. σ42 

52. το ψωμί ήταν τόσο σημαντικό για τους αρχαίους Αιγυπτίους, που σε όλο τον τότε 

κόσμο ήταν γνωστοί ως «αρτοφάγοι». Σ19 

53. Όσο για τα στοιχεία που υπάρχουν για τους αρχαιότερους πιθανά φούρνους, όπου 

παράγονταν μαζικci το ψωμί μας έρχονται από τη Μεσοποταμία την εποχή των Σουμέριων 

(4000 π.Χ.). Σ29 

54. πανώ από 5000 χρόνια πριν, οι Σουμέριοι στην Κάτω Μεσοποταμία 

χρησιμοποιούσαν τον όρο «υγρό ψωμί να περιγρά ουν την μπύρα που χρησίμευε ως ποτό και 

ως χρηματική μονάδα συναλλαγής. Σ41 

55. Στην Αρχαία Αίγυπτο η αμοιβή των εργατών  ήταν το ψωμί σ41 

56. Άλλωστε στα λατινικά «panis» σημαίνε ψωμί. Σ41 

57. Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι πρόσφεραν νεκρικό ψωμί στους νεκρούς τους, για να τους 

θρέψει στο τελευταίο τους ταξίδι σ42 

58. Το ψωμί αυτό που συνίσταται από μια πολύ λεπτή ελαηρά ζύμη, αδιόγκωτη κω 

ψημένη λίγο, τρώγεται ακόμα και σήμερα σε ανάμνηση της φυγής τους από την Αιγυπτο. 

Σ20 

59. Οι πλέον γνωστοι άρτοι της Κλασικής εποχής ήταν: οι «ζυμίται» (με τη χρήση 

ζύμης) και οι «άζυμοι» (χωρίς ζύμη) οι καθαροί» και οι <<ρυπαροί>>, κ . ά. Σ22 

60. Οι Ρωμαίοι Αυτοκράτορες θεωρούσαν ότι εκτελούλαν το καθήκον τους , όσο 

εξασφάλιζαν στο λαό τις δύο κύριες επιθυμίες του: panem, circences, δηλαδή άρτον και 

θεάματα. σ22 

61. Οι Ρωμαίοι ανακάλυψαν το  ψωμί ακριβώς όταν κατέκτησαν την Ελλάδα σ22 

62. Στον ελληνικό χώρο, από την αρχαιότητα το ψωμί ψήνονταν σε χτιστό φούρνο με 

καπάκι (γάστρα) πάνω σε πυρωμένες πλάκες ή μέσα σ' ένα πήλινο σκεύος σαν ταψί, κυκλικό, 

με επίπεδη Βάση και χείλωμα. σ22 

63. Οι αρχαίοι Έλληνες σταδιακά εξεγένισαν και εμπλούτισαν την γκάμα των ψωμιων . 

Ο Όμηρος αποκαλεί τους ανθρωπους : «ψωμοφάγους». Σ20 

64. Ο Αριστοφανης σημειωνει την προτίμηση των Αθηναίων στα αμυλούχα ψωμια και 

τα άλευρα των σιτηριών σ20 

65. Από ττην αρχή κιόλας της ημέρας οι αρχαίοι ' Ελληνες έπαιρναν το πρόγευμά τους -

«ακράτισμα» ή «ακρατισμός περιλάμβανε ψωμί βοuτηγμένο σε ανέρωτο κρασί («οίνον 

άκρατον» ). σ21 
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66. Ο άρτος μαζί με άλλες τροφές, όπως το μέλι, τα σύκα, το τυρί, τις ελιές και το κρασί, 

θεωρούνταν ιερά από τους aρχαίους Έλληνες, Πέρσες και Ρωμαίους. σ42 

67. Αυτοκρατορίας και στην συνεπακόλουθη διάλυμι της με την έλευση των Βαρβάρων 

το 4 76 μ. Χ.. ήταν και η υποχρέωσή της δωρεάν παροχής δύο ψωμιών την ημέρα σε καθέναν 

από τους 300.000 Ρωμαίους άεργους. Σ30 

68. Τόση ήταν η αξία του που κατά την εποχή του Σόλωνα στην αρχαία Αθηνά ορίζονταν 

με νομοθέτημα πως μόνο κατά τις γιορτινές μέρες θα μοιράζονται στους σιτιζομένους άρτος 

ενώ τις υπόλοιπες απλώς μάζα σ20 

69. Στη Θεσσαλία έχουν βρεθεί πολλά ρωμαίκά ανάγλυφα -κυρίως από ταφικά μνημεία- 

που απεικονίζουν μύλους, φούρνους, σκεύη και στιγμές από την παρασκευή και πώληση το 

ψωμιού  καθώς και ιδιοκτήτες aρτοποιείων της εποχής. Σ55 

70. Τα ψωμιά όμως -όπως και στην αρχαιότητα- έπαιρναν την ονομασία τους και από 

τον τρόπο που ψήνονταν. Σ26 

71. Η Δήμητρα, έχοντας παρηγορηθεί, σκεπάζει με σιτάρι τις πεδιάδες της Ελευσίνας, 

όπου οι άνθρωποι για αιώνες θα γιορτάζουν Ελευσίνια Μυστήρια της γονιμότητας υπό το 

έμβλημα του σιταριού και του μοιρασμένου ψωμιού σ40 

72. το ψωμί άλλωστε συμπεριλαμβανόταν στις σπονδές των αρχαίων Ελλήνων προς τους 

θεούς τους σ42 

73. το ψωμί έδινε τόση δύναμη και οικονομική επιφάνεια στους aρτοποιούς της εποχής, 

που κάποιο από αυτούς κατάφεραν να κατακτησουν το ύψιστο αξίωμα του Ρωμαίου 

Συγκλητικού. Σ30 

74. ήταν οι «πολιτικοί» άρτοι (pane ciνiles για τους Λατίνους) ή «ημερήσιοι» ή 

«ημεριαίοι». Σ26 

75. Πολλοί από τους άρτους αυτούς διατηρήθηκαν με ίδιες ή παραπλήσιες ονομασίες και 

στα βυζαντινά χρόνια. Σ22 

76. Στο Βυζάντιο. την ίδια ιστορική περίοδό, οι σημαντικότεροι καταναλωτές του 

ψωμιού "ψωμί» ή "ψωμίν " είναι η βυζαντινή ονομασία του άρτου που χρησιμοποιούμε κι 

εμείς σήμερα! ήταν ο πληθυσμός της Κωνσταντινούπολης και ο στρατός.σ25 

77. Κατώτερης ποιότητας άρτοι ήταν οι: «μέσοι», «κιβαροί», «Πιτυρίαι» (ή «πιτεράτα» ), 

«κρίθινοι» (ή «Κριθαρίδες» ), κ.ά. Σ26 

78. Στις εκστρατείες τους μάλιστα τα βυζαντινά στρατεύματα εφοδιάζονταν με ψωμί ή 

παξιμάδια (που ήταν ελαφρύτερα και περισσότερο διατηρήσιμα), αλλά και με σιτάρι ή αλεύρι 

για την επιτόπου παρασκευή ψωμιού ή χυλού σε κάθε στάση τους. Σ26 
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79. Η λαίκή σοφία φανερώνεται και στην παλιά βυζαντινή παροιμία: << Ενθα μεν έστιν 

άρτος. σ49 

80. Κατά το 12ο αιώνα μόνο οι φεουδάρχες και οι ευγενείς έχουν το δικαίωμα να χτίζουν 

φούρνους: οι απλοί άνθρωποι που έρχονται να ψήσουν το ψωμί τους σε αυτούς πληρώνουν 

φόρους όπως ακριβώς και στο μυλωνά. Σ25 

81. Στο Βυζάντιο. την ίδια ιστορική περίοδό, οι σημαντικότεροι καταναλωτές του 

ψωμιού "ψωμί» ή "ψωμίν " είναι η βυζαντινή ονομασία του άρτου που χρησιμοποιούμε κι 

εμείς σήμερα! ήταν ο πληθυσμός της Κωνσταντινούπολης και ο στρατός.σ25 

82. Όσο για τα ψωμιά των Βυζαντινών, μπορούμε να ξεχωρίσουμε διάφορα είδη, τα 

περισσότερα από τα οποίαοιασώθηκαν από την αρχαιότητα. Σ26 

83. Στο Βυζάντιο διανέμονταν κατά καιρούς ψωμί στους πένητες. 

84. Ιράν και Ιράκ, παρασκεύαζαν επίπεδες πίτες vωμιο σε πήλινους φούρνους. Σ19 

85. Στη Γαλλία για παραδειγμα γινόταν συχνά σφαγές (π.χ. το 1358 στο Beaurais) και 

ταραχές για λίγο ψωμί. σ28 

86. Ο Ναπολέων ο lος. διακήρυττε σοφά: «Θέλω ο λαός να έχει ψωμί άφθονο, καλό και 

φθηνό». Σ28 

87. Ο ιδιος ο Κ. Μαρξ αφιερώδνει μια εκτενή ανάλυση στο ψωμί στο περίφημο έργο του 

<<Το Κεφαλαιο». Σ28 

88. Στα παλαιότερα χρόνια συνηθιζόταν η χρήση ψωμιών από σιτάλευρα στην 

παραγωγή αρτιδίων, άσπρου ωμιο ' και σύμμικτου σταρένιου ψωμιού σ148 

89. Από τότε που o αρτοποιός άρχισε να φτιάχνει το ψωμί του και ως τις τελευταίες 

δεκαετίες, τα στάδια παρασκευής ψωμιού διαδέχονταν αυστηρά και σχεδόν απαράλλαχτα το 

ένα το άλλο, στο διάβα των αιώνων. Σ133 

90. ο μυλωνάς είναι ένα σημαντικό πρόσωπο στην ιστορία του ψωμιού σ78 

91. Ολο οι λαοί, όλων των εποχών, εξύμνησαν με κάποιον  τρόπο το ψωμί σε όλες του τις 

μορφές / από τα σιτηρά, τη σπορά και τη συγκομιδή τους, μέχρι την ιεροτελεστία που 

προηγείται για να καταλήξει αυτό στο τραπέζι μας 

92. η πείνα όμως επέτρεπε τη χρήση σκεδόν των παντων για την Παρασκευή ψωμιού " 

καλάμια". Σ25 

93. Το ψωμί στο διάβα της ιστορίας, αποτέλεσε συχνά αντικείμενο κοινωνικών 

αναταραχών και επαναστατικών διεκδικήσεων σ27 

94. Για αιώνες πάντως το ψωμί καταναλωνόταν περισσότερο στην εξοχή παρά στις 

πόλεις. Σ25 
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95. Σε περιόδους λιμού και πείνας, προστίθενται στο ψωμί ακόμα και άργιλος ή άχυρα. 

Σ25 

96. Το ψωμί είναι μέρα; μιας παράδοσης και τέχνης παναρχαιής που πρεπει να διατηρηθεί 

και να διαιωνιστεί άθικτη. Σ15 

97. Η Παρασκευή των άρτων και των πλάκουντων γινοταν αρκικά στo σπίτι από γυναίκες 

(κυρίω τις θεραπαινίδες).σ20 

98. Το χθες, που το στηρίζει και το πλουτίζει με τη βαριά κληρονομιά και παράδοσή του. 

Χιλιετίες τώρα όλοι οι λαοί παρασκευάζουν με τα ίδια περίπου βασικά υλικά την πηγή ζωής 

τους: το ψωμί. Σ9 

99. Στη δική μας εποχή ωσποσο, στην οποια η ανάπτυξη της αρτοποιίας ήταν ραγδαία και 

εντυπωσιαική, το ψωμί αμφισβητήθηκε και κατηγορήθηκε σφοδρά από πολλούς πολέμιούς 

του. Σ28 

100. Στην Επαρχία και στις πόλεις της Ελλάδας το μεγαλύτερο μέρος του πληθυσμού 

έπλαθε μόνο του το ψωμί του στο σπίτι σ 32 

101. Από την απαρχή λοιπόν της ανθρωπότητας το ψωμί κατείχε κεντρική θέση της ζωής 

και διατροφη του ανθρώπου. Σ28 

102. το ψωμί έχει μια μακραίωνη ιστορία και ένα πλούσιο παρελθόν, ένα ολοζώντανο 

παρόν και ένα πολλά υποσχόμενο μέλλον. Σ273 

103. Από το 1750 και μετά όμως, το σιτάρι αντικαθιστά τα υπόλοιπα δημητριακά στην 

παρασκευή του ψωμιού και δεν περιλαμβάνει πίτουρα.σ26 

104. Από το 1870 όμως και άλλα τμήματα του πληθυσμού αρχίζουν μα τροφοδοτούνται με 

ψωμί από τα αρτοποιεία σ32 

105. Την εποχή αυτή, στην περιοχή που η Βίβλος και το Κοράνι υποδεικνύουν ως τον 

παράδεισο επί της γης, δηλαδή στην κοιλάδα της Μεσοποταμίας. ανάμεσα στο σημερινό  

106. Υπήρχαν πάρα πολλά είδη τέτοιων άρτων του διαφοροποιούνταν ανάλογα με τη 

σύσταση, το σχήμα και το θεό για τον οποίο προοριζόνται σ42 

107. Οι «Πλακούντες» τους (πίτες- ψωμάκια  χρησιμοποιούνταν στις θρησκευτικές τελετές 

για αναίμακτες προσφορές, «αγνά θύματα σ42 

108. Πρόκειται για τους «θειαγόνους άρτους~. Σ42 

109. Ο Θεός επίσης εκτιμά τις δωρεές ψωμιού προς αυτόν, ενώ όπως αναφέρεται στην 

Παλαιά Διαθήκη, δεν αρνείται να στείλει στο Μωϋοη το «μάννα εξουρανού», <<τον άρτο 

των αγγέλων» που πέφτει από τον ουρανό. Σ43 
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110. ο Χριστός γεvνημένος στη Βηθλεέμ μια λέξη που στα Εβραίκά σημαίνει «σπίτι το 

ψωμιού» έκανε πολλα θαύματα στο ονομα του ψωμιού π.χ. τον πολλαπλασιασμό των πέντε 

άρτων των δύο ιχθύων) . Σ44 

111. Ο Απόστολος Παύλος σημειώνει στην Επιστολη τους προς Κορινθίους β' 9-10: «Ο δε 

χορηγόν σπόρον εις τον σπείροντα, κα άρτον προς τροφήν, είθε να χορηγήσει και να πληθύνη 

τον σπόρον σας, και να αυξήσει τα γεννήματα της δικαιοσύνης σας». Σ44 

112. Οι Εβραίοι φεύγοντας από την Αίγυπτο μετέφεραν μαζί τους και τη συνταγή του 

ψωμιού σ19 

113. Η Καθολική Εκκλησία χρησιμοποιεί στη Θεία Ευχαριστία «άζυμους άρτους » (όστια, 

δηλαδη μικρ~, λεπτα, στρογγυλά ψωμακιά) τηρωντας μέχρι σημερα το πανάρχαιο ρωμαίκό 

έθιμο. Σ44 

114. Οι Εβραίοι. ωστόσο, κατά την έξοδό τους χρησιμοποιούσαν αδιόγκωτη ζύμη και 

παρασκεύαζαν το άζυμο ψωμί σ20 

115. Η θρησκεία ; η βασική πνευματική τροφή του ανθρώπου, δένεται στενά με τη βασική 

υλική τροφή  του, το ψωμί όπως και με το βασικό του ποτό: το κρασί. ,άρτος και οίνος». Σ44 

116. Ας θυμηθούμε και τον παροιμιακον ψαλμο;» ( 102ος ψαλμός) της Παλαιάς ΔιαθήΚης 

που αναφέρει χαρακτηρισπικα:«άρτος καρδιαν ανθρωπου στηρίζει». Σ44 

117. Η πιο γνωστή είναι αυτή που αφορά το Εβραϊκό Πάσχα που ορίζει πως στη διάρκεια 

των 7 ήμερων οι πιστοί πρέπει να τρώνε αζύμωτο ψωμί σ20 

118. Η Παλαιά Διαθήκη είναι γεμάτη με αναφορές στο ψωμί σ20 

119. Ο Χριστιανισμός έχει συμβάλλει καθοριστικά στην ιερότητα του ψωμιού σ43 

120. Τα ψωμιά αυτά προσφέρονται στις μεγάλες στιγμές τόσο της χριστιανοσύνης όσο και 

της ζωής.σ42 

121. Ο Θεός επίσης εκτιμά τις δωρεές 'ψωμιού προς αυτόν, ενώ όπως αναφέρεται στην 

Παλαιά Διαθήκη, δεν αρνείται να στείλει στο Μωϋοη το «μάννα εξουρανού», <<τον άρτο 

των αγγέλων» που πέφτει από τον ουρανό. Σ43 

122. Στα εβραίκά <<τρώω ψωμί>> σημαίνει «γευματίζω», ενώ στη Βίβλο αποδίδεται 

τέτοια ιερότητα στο ψωμί ώστε να απαγορεύει στους Ιουδαίους να τοποθετούν ωμό κρέας 

πάνω σ· αυτό, να πετούν ψιχουλα και να το κόβουν με το μαχαίρι. Σ44 

123. ο Χριστός γεvνημένος στη Βηθλεέμ μια λέξη που στα Εβραίκά σημαίνει «σπίτι το 

ψωμιού» έκανε πολλα θαύματα στο ονομα του ψωμιού π.χ. τον πολλαπλασιασμό των πέντε 

άρτων των δύο ιχθύων) . Σ44 
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124. Η Καθολική Εκκλησία χρησιμοποιεί στη Θεία Ευχαριστία «άζυμους άρτους » (όστια, 

δηλαδη μικρ~, λεπτα, στρογγυλά ψωμακιά) τηρωντας μέχρι σημερα το πανάρχαιο ρωμαίκό 

έθιμο. Σ44 

125. Τα Χριστούγεννα πολλοί λαοί παρασκευάζούν γιορτινά ψωμιά και πίτες από 

εξαιρετικά υλικα και πλούσια σε ξηρά φρούτα και και καρπούς συμβολα γονιμότητας). Σ45 

126. τα ψωμιά της λαμπρής ζυμώνονται τη Μ. Πέμπτη και στολίζονται με ξηρούς καρπούς 

και ζύμη. Σ45 

127. Τα ελληνικά Χριστόψωμα  ή Σταυροκούλουρα είναι κυκλικά, γιατί περικλείουν στο 

εσωτερικό τους το καλό, αφιΊνοντας απ' έξω το κακό. Κόβονται μάλιστα με το χέρι, για να 

μην τραυματιστούν απ' το σιδερένιο μαχαίρι - σύμβολο του κακού. Σ45 

128. Τη νύχτα των Χριστουγέννων πιστεύεται πως ο Χριστός επισκέπτεται τα σπίτια των 

πιστών, όπου πρέπει να ζεσταθεί και να μοιραστεί το ψωμί και την τροφή με τους ανθρώπους. 

Σ45 

129. Η Καινή Διαθήκη είναι διάσπαρτη από συμβολισμούς που χρησιμοποιούν το ψωμί  

130. το ψωμί εμφανίζεται σε παραβολές. (π .χ. στην κυριακή Προσευχή που μας παρέδωσε 

ο ίδιος ο Χριστος: «Πατερ ημων, δωσε ημιν σημερον, τον άρτον ημών τον επιούσιον ... »), 

στο πρόσφορο κ.ά. Σ44 

131. Η θρησκεία ; η βασική πνευματική τροφή του ανθρώπου, δένεται στενά με τη βασική 

υλική τροφή  του, το ψωμί όπως και με το βασικό του ποτό: το κρασί. ,άρτος και οίνος». Σ44 

132. Το πρώτο που μπορεί να μας έρθει στο νου είναι οι αμέτρητες αναπαραστάσεις του 

Μυστικού Δειπνου ο Χριστός μοιράζεται το ψωμιού με τους aποστόλους. Διάσημοι ζωγράφοι 

έκαναν το ψωμί θέμα τους -κεντρικό ή επιμέρους- Chardin, Millet, Gustaνe Courbet, Picasso, 

Dali, Luis Melenez, Louis Ie Nain, Yincent Van Gogh κ.ά. σ67 

133. Οι «ευλογίες» για παράδειγμα, ήταν ψωμιά που οι πιστοί έφερναν στην εκκλησία όχι 

για τη θεία κοινωνία, αλλά για να ευλογηθούν. Σ45 

134. Όλες οι μεγάλες γιορτές συνδέονται με τον ένα ή τον άλλο τρόπο με το ψωμί σ46 

135. Οι σταθμοί της ζωής μας είναι επίσης συνδεδεμένοι με την παρασκευή ψωμιών και 

πιτών: σ46 

136. Τα δε γαμήλια ψωμιά έχουν περισσή ζάχαρη για να γλυκάνει τους νιόπαντρους. σ46 

137. το ψωμί σμίγει τα δύο άκρα του κύκλου της ζωής: σ47 

138. Όλοι μας λίγο πολύ θυμόμαστε τη συνέθεια να σταυρώνει το καθημερινό ψωμί σ47 

139. Τα ψωμιά αυτά σημαίνουν χαρά κι αφθονία. Σ45 

140. Η Καινή Διαθήκη είναι διάσπαρτη από συμβολισμούς που χρησιμοποιούν το ψωμί  

141. Μερικοί από τους γοντευτικότερους μύθους πλέκονται γύρω από το ψωμί σ40 
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142. Μια παλιά ευλογία με την οποια ξεκινούσε καθε γευμα, λεει: <<Ευλογησέ μας Κύριε, 

ευλογησε αυτό το γεύμα και αυτούς που το ετοίμασαν, και δώσε ψωμί σε όσου δεν έχουν» 

σ48 

143. Στην Ηπειρωτική Ελλάδα, μάλιστα, και κυρίως στη Θεσσαλία, Καρδίτσα και 

Τρίκαλατο πήλινο ταψί -η <<μπόντζα»- χρησιμοποιούνταν ως το 1960-70, κυρίως για το 

καλαμποκίσιο ψωμί (μπομπότα). Σ24 

144. Τέλος. για να φέρουμε ένα παράδειγμα από την πολύ πρόσφατη ιστορία , ας 

σκεφτούμε το ελληνικό σύνθημα καπi τη δικτατορική περίοδο που ζητούσε: «ψωμί η 

Παιδεία.Ελευθερία». Σ28 

145. Από το 1977 εφαρμόζεται στα εργαστήρια αρτοποιίας και η τεχνική της διακοπής της 

ωρίμανσης σε μεγάλο βαθμό για τα ψωμιά και εν μέρει για τα αρτοσκευάσματα ( αρτίδια 

κλπ.), σ172 

146. Η επιβράδυνση της ωρίμανσης της ζύμης εφαρμόζεται εδώ και 25 περίπου χρόνια με 

θετικά αποτελέσμαται δίως στην ομάδα των αρτοσκευασμάτων. Σ171 
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Annexe 2 : Quantification des sommaires du corpus (un extrait) 

A. SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 

 

Analyse du sommaire : évaluation en pourcentage des chapitres et sous chapitres. 

Nbre de 
pages par 
thème 
120 P 

Pourcentage 

première partie : Αρτοσκευάσματα από σιτάρι       13 10,83 

  Σταρένιο ψωμί 
  

  4 3,33 

  1.Κατανομή και σύνθεση 

  
  1 0,83 

  1.1.Κατανομή των σταρένιων ψωμιών 

 
      

  1.2.Σύνθεση των σταρένιων ψωμιών 

 
      

  2.Γεύση και θρεπτική αξία 

  
      

  3.Περιγραφές ψωμιού 

  
  0,5 0,42 

  4.Μορφή ψωμιού 

  
  0,5 0,42 

  5.Βάρος ψωμιού 

  
  1 0,83 

  6.Δεδομένα βάρους 

  
  1 0,83 

  Μικρού μεγέθους αρτοσκευάσματα από σιτάρι   2 1,67 

  1.Κατανομή και σύνθεση 
  

      

  2.Περιγραφές βουτημάτων 
  

  1 0,83 

  3.Μορφές μικρού μεγέθους αρτοσκευασμάτων       

  4.Βάρος των μικρού μεγέθους αρτοσκευασμάτων   1 0,83 

  
Παρασκευάσματα πολυτελείας από ζυμάρι 
σιταριού   

2 1,67 

  1.Κατανομή και σύνθεση 
  

  1 0,83 

  2.Διαχωρισμός βάσει του τύπου της ζύμης   μαγιάς   1 0,83 

  3.Διαχωρισμός βάσει της τεχνικής παρασκευής       

  Ιδιαιτερότητες 4 3,33 

  1.Χαρακτηριστικά του σταρένιου ψωμιού και των αρτοσκευασμάτων μικρού 
μεγέθους 

1 0,83 

      

  2.Μεταβολές κατά την αποθήκευση 
 

  1 0,83 

  

3.Χαρακτηριστικά των ζυμαριών που προορίζονται για ψωμί και ψωμάκια 

2 1,67 

    0,00 

Deuxième partie : ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ ΤΩΝ ΣΤΑΡΕΝΙΩΝ ΑΡΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΩΝ   107 89,17 

  Άλευρα και Χοντραλεσμένα Παράγωγα Δημητριακών   3 2,50 

  Παράγωγα άλεσης σταριού 

  
  61 50,83 

  1.Χαρακτηρισμός των παραγώγων άλεσης 

  

1 0,83 

  2.Προέλευση των σταρένιων παραγώγων άλεσης 

 

1 0,83 

  3.Είδη σταριού και ιδιότητές τους 

  

1 0,83 

  4.Δομή και συστατικά του κόκκου σιταριού     5 4,17 

  4.1. Μέγεθος και δομή των κόκκων 

 
  1 0,83 

  4.2. Η διαστρωμάτωση του κόκκου σίτου 

 
      

  4.3. Δομή και σημασία των μεμονωμένων στρωμάτων   2 1,67 

  4.4. Κατανομή των συστατικών του αλευριού και στρώματα του σπόρου 1 0,83 
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Analyse du sommaire : évaluation en pourcentage des chapitres et sous chapitres. 

Nbre de 
pages par 
thème 
120 P 

Pourcentage 

      

  4.5. Κατανομή του αμύλου και της γλουτένης στον κόκκο άλεσης 1 0,83 

  5. παραγωγή σταρένιου αλευριού στο μύλο 

 
  6 5,00 

  5.1. Έλεγχος των ιδιοτήτων του σταριού 

 
  1 0,83 

  5.2.Καθαρισμός 

  
  1 0,83 

  5.3.Άλεση 

   
  4 3,33 

  

6.Σύνθεση των εμπορεύσιμων αλευριών από τα παράγωγα της άλεσης 

6 5,00 

      

  6.1. Σύνθεση ανάλογα με το βαθμό άλεσης 

 
  1 0,83 

  6.2.Κατανομή βάσει του (αριθμού) τύπου 

 
  1 0,83 

  6.3.Περιεκτικότητα σε θρεπτικά συστατικά 
 

      

  6.4.Ιδιαίτεροι τύποι αλευριών 
 

  4 3,33 

  6.4.1. Εμπορεύσιμα αλεύρια ειδικού τύπου       

  6.4.2.Ειδικά αλεύρια 
  

      

  
7. Παρουσίαση των συστατικών του αλευριού ανά είδος και μέγεθος σε 
εργαστηριακά πειράματα. 

5 4,17 

      

  8.Μηχανικές ιδιότητες του αμύλου 

 

  10 8,33 

  8.1.Δομή του αμύλου 

  
  1 0,83 

  8.2.Το άμυλο στο ζυμάρι 
  

  3 2,50 

  8.3.Το άμυλο κατά το ψήσιμο 
  

3 2,50 

  8.4.Το άμυλο κατά το ψήσιμο 

  
  2 1,67 

  8.5.Μεταβολές του αμύλου κατά την αποθήκευση των αρτοσκευασμάτων 1 0,83 

  9.Μηχανικές ιδιότητες της γλουτένης 
 

  12 10,00 

  9.1.Δομή της γλουτένης 
  

  3 2,50 

  9.2.Η γλουτένη στο ζυμάρι 
  

  4 3,33 

  9.3.Μεταβολές των μηχανικών ιδιοτήτων της γλουτένης. 
 

2 1,67 

  9.4.Η γλουτένη κατά το ψήσιμο 1 0,83 

  9.5. Η γλουτένη κατά το ψήσιμο     2 1,67 

  10.Ο έλεγχος του ψωμιού από τον αρτοποιό 

 
  1 0,83 

  11.Ακριβής διαπίστωση ορισμένων ιδιοτήτων στο εργαστήριο 9 7,50 

  11.1. Προσδιορισμός των ιδιοτήτων της γλουτένης   3 2,50 

  11.2. Προσδιορισμός των ιδιοτήτων του αμύλου   2 1,67 

  11.3. Προσδιορισμός της περιεκτικότητας ενζύμων   1 0,83 

  
11.4. Προσδιορισμός της αρτοποιητικής συμπεριφοράς μέσω πειραμάτων 

έψησης 
3 2,50 

  12. Η αποθήκευση (φύλαξη) αλευριού και πλιγουριού   4 3,33 

  12.1. Γενικές αρχές αποθήκευσης 

 
  1 0,83 

  12.2. Η αλλοίωση του αλευριού από παράσιτα   1 0,83 

  12.3. Αποθήκευση αλευριού σε σιλό 

 
  2 1,67 

  Υγρά που προστίθενται στα σταρένια ζυμάρια   6 5,00 

  Νερό 

   

      

  1.Επίδραση στο ζυμάρι 
  

  1 0,83 
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Analyse du sommaire : évaluation en pourcentage des chapitres et sous chapitres. 

Nbre de 
pages par 
thème 
120 P 

Pourcentage 

  2. Προέλευση 

   
  1 0,83 

  3.Ποιοτικές προδιαγραφές 
  

      

  4.Επίδραση στη γεύση του ψωμιού 
 

      

  Γάλα 
   

      

  1.χρήση 

   
  1 0,83 

  2.Επίδραση στο ζυμάρι και τα αρτοσκευάσματα   1 0,83 

  3.Εμπορεύσιμες μορφές γάλακτος 
 

  1 0,83 

  4.παράγωγα γάλακτος 
  

  1 0,83 

  Λοιπές ουσίες που προσδίδουν γεύση 
 

  5 4,17 

  Λίπη 
   

      

  1.Ζωικά λίπη 
   

  1 0,83 

  2.Φυτικά λίπη 
   

1 0,83 

  3.Επίδραση του λίπους στο ζυμάρι και στα αρτοσκευάσματα     

  Αυγά 
    

    

  1. Δομή και σύνθεση 

   

1 0,83 

  2.Τάξεις βάρους και ποιότητας 
  

1 0,83 

  3.Προϊόντα αυγών 
  

      

  4.Επίδραση των αυγών στο ζυμάρι και τα αρτοσκευάσματα   1 0,83 

  4.1.Επιοραση στο ζυμάρι         0,00 

 
4.2.Επιδράσεις στα αρτοσκευάσματα 

  

    

 
Η διόγκωση των σταρένιων ζυμαριών μαγιάς 18 15,00 

 
Μαγιά 

    

    

 
1.Η "πρώτη ύλη" της μαγιάς 

  

  3 2,50 

 
1.1. Προέλευση 

  

  1 0,83 

 
1.2.Έλεγχος (Αξιολόγηση) 1 0,83 

 
1.3.Ειδικές μορφές μαγιάς 

   

1 0,83 

 
1.4.Αποθήκευση 

   

    

 
2.Ο ''οργανισμός'' μαγιά 

  
  3 2,50 

 
2.1.Μορφή και μέγεθος 

  
  1 0,83 

 
2.2.Μεταβολισμός της μαγιάς στα σταρένια ζυμάρια μαγιάς   2 1,67 

 
3. Η διαδικασία διόγκωσης της μαγιάς 

 

  3 2,50 

 
3.1.Ο σχηματισμός του αερίου διόγκωσης στο ζυμάρι   1 0,83 

 
3.2.Η παρασκευή και ανάπτυξη του ζυμαριού   1 0,83 

 
3.3.Η επίδραση της ποιότητας του αλευριού στη ζύμωση της μαγιάς και στην 

ανάπτυξη του ζυμαριού 

1 0,83 

 

    

 
3.4. Ανεκτικότητα ζύμωσης 

  
    0,00 

 
4.Ρύθμιση της ζύμωσης της μαγιάς από τον αρτοποιό   5 4,17 

 
4.1.Επεξεργασία αέρα στο ζυμάρι 

 
  1 0,83 

 
4.2.Προσθήκες στο ζυμάρι 

  

  1 0,83 

 
4.3.προσαρμογή της ποσότητας μαγιάς 

 

  1 0,83 

 
4.4.Θερμοκρασία ζυμαριού 

  

  1 0,83 

 
4.5.Σταθερότητα του ζυμαριού 
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Analyse du sommaire : évaluation en pourcentage des chapitres et sous chapitres. 

Nbre de 
pages par 
thème 
120 P 

Pourcentage 

 4.6.Σύνοψη: Επιδράσεις στη διόγκωση του ζυμαριού και τις ιδιότητές του 

1 0,83 

 

    

 
5.Αναχαίτιση ή διακοπή της ζύμωσης της μαγιάς   4 3,33 

  Προσθήκες για τη βελτίωση της ποιότητας του ζυμαριού και 14 11,67 

 
των αρτοσκευασμάτων καθώς και της γεύσης τους       

 
Μέσα έψησης για σταρένια ζυμάρια μαγιάς 10 8,33 

 
1.Κατανομή και σύνθεση 

   

1 0,83 

 
2.Είδη και τρόπος δράσης 

  

  1 0,83 

 
2.1.Μέσα έψησης που προκαλούν ζύμωση 

 

  4 3,33 

 
2.2.Μέσα έψησης για τη ρύθμιση της διαχείρισης Του νερού 1 0,83 

 
2.3.Τα μικτά μέσα έψησης και τα ενεργά συστατικά τους 

 

2 1,67 

 
2.4.Μέσα για την αντιμετώπιση των ασθενειών του ψωμιού 

 

1 0,83 

 
Μαγειρικό αλάτι 

  
  4 3,33 

 
1.Προέλευση και εμπορεύσιμες μορφές 

 
  1 0,83 

 
2.Συμπεριφορά του μαγειρικού άλατος όσον αφορά τη διάλυσή Του     

 
3.Προσθήκη μαγειρικού άλατος στο ζυμάρι 

 

  1 0,83 

 
4.Επίδραση του μαγειρικού άλατος στην πορεία παρασκευής του 
ζυμαριού 

1 0,83 

 

    

 
5.Επίδραση του μαγειρικού άλατος στα αρτοσκευάσματα   1 0,83 

 
6.Επιτρεπόμενες προσμείξεις 

  

  1 0,83 

 
7.Υποκατάστατα μαγειρικού άλατος 

 
      

 

A. ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και 
τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

 

Analyse du sommaire : évaluation en pourcentage des chapitres et sous chapitres. 

Nbre de pages par 
thème 
159P 

Pourcentage 

INTRODUCTION   8 5,03 

ΤΟ ΨΩΜΊ 2 1,26 

ΣΧΕΤΙΚΆ ΜΕ ΤΗΝ ΕΚΔΟΣΉ 

   
  6 3,77 

     
      

CHAPITRE PREMIER 
  

  14 8,81 

ΥΛΙΚΑ. ΒΑΣΤΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕΙ. ΓΕΝΙΚΕΙ ΟΔΗΓΙΕΙ 1 0,63 

ΥΛΙΚΑ ΠΟΥ ΧΡΗΣIΜΟΠΟIΟΥΜΕ 

  
  2 1,26 

ΒΑΣIΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΨΩΜΙΟΥ 

 
  1 0,63 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΠΡΙΝ ΑΠΟ ΤΟ ΦΟΥΡΝΙΣΜΑ 

 
  5 3,14 

ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΠΗΝ ΕΜΦΑΝΙΣΗ ΤΟΥ ΨΩΜΙΟΥ 

 
  2 1,26 

ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΜΕ ΦΑΝΤΑΣΙΑ 

   
  1 0,63 

ΕΦΑΡΜΟΠΕ ΤΗΝ ΑΤΖΕΝΤΑ ΤΗΣ ΕΒΔΟΜΑΔΟΣ 

 
  2 1,26 
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CHAPITRE DEUX 
 

  17 10,69 

ΕΛΛΗΝΙΚΑ KΑΙ ΔΙΕΘΝΗ ΨΩΜΙΑ 17 10,69 

      

CHAPITRE TROIS 53 33,33 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΤΥΠΟΙ ΨΩΜΙΩΝ 

   
  53 33,33 

     
      

CHAPITRE QUATRE 
   

  26 16,35 

ΨΩΜΙ AΠΟ ΕΤΟΙΜΑ ΜΙΓΜΑΤΑ 

  
  26 16,35 

  
    

CHAPITRE CINQ 30 18,87 

Η ΕλλΗΝΙΚΗ ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ 30 18,87 

     
  

 

  

ΛΕΞΙΛΟΠΟ ΤΕΧΝΙΚΩΝ ΟΡΩΝ 8 5,03 

   
      

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 1 0,63 

     
      

 

B. ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ, Γιάννης.1999. Αρτοποιία - Ζαχαροπλαστική – Παγωτό,. 
Athènes : Baker, 1999. 

 

Analyse du sommaire : évaluation en pourcentage des chapitres et sous chapitres. 
 
 

Nbre 
de 
pages 
par 
thème 
216 P 

Pourcentage 

                

Première partie : Ο ρόλος των πρώτων υλών στην αρτοποιία - ζαχαρ/κή - παγωτό 48 22,22 

1.1. ΑΛΕΥΡΙ 6 2,78 

1.2 ΛΗΠΗ - EΛAlA 

   
  4 1,85 

1.3. ΖΑΧΑΡΗ -ΑΛΛΕΣ ΓΛΥΚΑΝΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ ·ΤΕΧΝΤΚΕΣ ΓΛΥΚΑΝΤΙΚΕΣ ΥΛΕΣ 9 4,17 

1.4 ΑΥΓΑ 

    
  6 2,78 

1.5 ΓΑΛΑ ΠΡΟΙΟΝΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 

  
  3 1,39 

1.6 ΣΟΚΟΛΑΤΑ· ΠΡΟΙΟΝΤΑ ΚΑΚΑΟ 

  
  12 5,56 

1.7 ΝΕΡΟ 

    
  4 1,85 

1.8. ΑΛΑΤΙ 
    

  2 0,93 

     
    0,00 

Deuxième partie : Πρόσθετες ύλες αρτοποιίας - ζαχαροπλαστικής - παγωτού   26 12,04 

     
      

2.1 ΓΕΝΙΚΑ ΠEPl ΠΡΟΣΘΕΤΩΝ 

  
  1 0,46 

2.2 ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΠΡΟΣΘΕΤΩΝ 
 

  17 7,87 

   2.2.1 Χρωστικές 4 1,85 

   2.2.2 Συντηρητικά 3 1,39 

   2.2.3 Avτιoξειδωτικά 
 

2 0,93 
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Analyse du sommaire : évaluation en pourcentage des chapitres et sous chapitres. 
 
 

Nbre 
de 
pages 
par 
thème 
216 P 

Pourcentage 

 

  2.2.4 Γαλακτωματοποιητές - Σταθεροποιητές  Πηκτοματογόνα   3 1,39 

  2.2.5 Παρασκευάσματα ενζύμων 

  
  4 1,85 

   2.2.6 Αρωματικές ύλες - Βανίλια 

  
  1 0,46 

     
    0,00 

2.3. ΔΙΟΓΚΩΤΙΚΑ 5 2,31 

                

Troisième partie : Προβλήματα στην αρτοποιία - ζαχαροπλαστική - παγωτό Δυνατές λύσεις 

88 40,74 

    

     
  

 

  

3.1 ΓΕΝΙΚΑ 

    
  1 0,46 

3.2. ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΑΠΟ MΙΚPOBΙAΚEΣ ΜΟΛΥΝΣΕΙΣ 

 
  12 5,56 

   3.2.1 Μικροβιολογία αρτοοσκευασμάτων - γλυκών - παγωτού   7 3,24 

   3.2.2 Δυνατές λύσεις 

   
  4 1,85 

     
      

3.3. ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΑΠΟ ΥΓΙΕΙΝΗ ΧΩΡΩΝ 

  
  6 2,78 

   3.3.1 Τα μιάσματα στους εργοστασιακούς· εργαστηριακούς χώρους - Καταπολέμηση   4 1,85 

     
      

3.4 ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΦΥΣΕΩΣ 

  
      

   3.4.1 Πρoίοvτα Αρτοποιίας 

   
  35 16,20 

   3.4.2 Προιοντα Ζαχαροπλαστικής 
 

  8 3,70 

   3.4.3 Παγωτό - Γρανίτες 11 5,09 

      

Quatrième partie : Σχεδιασμός και ανάπτυξη νέων προίόντων 12 5,56 

4.1 ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΝΕΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

 
  2 0,93 

4.2 ΈΡΕΥΝΑ ΑΓΟΡΑΣ 

   
  1 0,46 

4.3. ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΥ ΝΕΩΝ ΠPOlONTΩN 

 
  0,5 0,23 

4.4 ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΣΕ ΠAPAΓΩΓΙΚH ΚΛΙΜΑΚΑ 

  
  0,5 0,23 

4.5 ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ - ΠΡΟΒΟΛΗ - ΔΙΑΦΗΜΙΣΗ 1 0,46 

4.6. Ο ΡΟΛΟΣ ΤΟΥ ΧΡΩΜΑΤΟΣ ΣΤΗΝ ΠΡΟΩθΗΣΗ ΕΝΟΣ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ 5 2,31 

4.7 ΠΟΙΟΠΚΗ ΑΞΙΟ ΛΟΙΉΣΗ ΤΟΥ ΝΕΟΥ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ· ΒΕΛΤΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ 2 0,93 

     
    0,00 

Cinquième partie : Τρόποι διατήρησης της φρεσκότητας και επιμήκυνση του χρόνου ζωής των 

προίόντων αρτοποιίας - ζαχαπλαστικής 

35 16,20 

    

5.1 ΓΕΝΙΚΑ 

    
  3 1,39 

5.2  TEΧΝΟΛΟΠΑ ΗΜΙΨΗΜΕΝΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ (INTERRUPTED BAΚING METHODS) 11 5,09 

5.2 ΤΈΧΝΟΛΟΠΑ ΗΜΙΨΗΜΕΝΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ (INTERRUPTΈD BAΚ1NG METHODS)   4 1,85 

5.4 ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΧΑΜΗΛΩΝ θΕΡΜΟΚΡΑΣΙΩΝ (ΨΥΞΗ ΚΑΤΑΨΥΞΗ )   11 5,09 

     
      

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 

   
  4 1,85 
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C. ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 

Analyse du sommaire : évaluation en pourcentage des chapitres et sous chapitres. 
 

Nbre 
de 
pages 
par 
thème 

Pourcentage 

Première partie : ΜΕΡΟΣ ΠΡΩΤΟ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 

    

90 54,55 

     
  

 

  

1. Λίγα λόγια για το στάρι 
   

  3 1,82 

2.  Άλευρο σταριού και χρήσεις του 

  
  18 10,91 

    2.1. Η άλεση του σταριού 

    

7 4,24 

   2.2. Συστατικά του αλεύρου 

    

7 4,24 

   2.3. Ποιοτικός έλεγχος αλεύρου και διασφάλιση ποιότητας 

  

2 1,21 

   2.4. Αποθήκευση του αλεύρου 

   

2 1,21 

      

    

3. Πρόσθετες ύλες αρτοσκευασμάτων 

   

4 2,42 

4. Αρτοποίση – Παραγωγή 

    

24 14,55 

   4.1. Η μαγιά - νερά 

    

5 3,03 

  4.2. Βασικά στάδια Αρτοποίησης 

   

15 9,09 

   4.3. Τεχνικές Αρτοποίησης 

    

2 1,21 

5. Πρoιόvτα αλεύρου σταριού 11 6,67 

  5.1. Το ψωμί 2 1,21 

  5.2. Αρτοσκευάσματα 

    

2 1,21 

  5.3. Ελαττώματα στο ψωμί και τα αρτοσκευάσματα 

  

2 1,21 

  5.4. Αλλοιώσεις της ποιότητας των προϊόντων σιτάλευρου 

  

3 1,82 

  5.5. Γενικά περί ποιότητας του ψωμιού και των αρτοσκευασμάτων 

 

1 0,61 

          0,00 

6. Το άλευρο σίκαλης και οι χρήσεις του 16 9,70 

  6.1. Το άλευρο της σίκαλης 1 0,61 

  6.2. Το ζυμάρι από άλευρο σίκαλης 
  

  9 5,45 

  6.3. Εκτίμηση προϊόντων σίκαλης 
  

  3 1,82 

  6.4. Αλλοιώσεις προϊόντων σίκαλης 
  

  3 1,82 

     
      

7. Προϊόντα αλεύρων ολικής άλεσης - Αρτοσκευάσματα ειδικού τύπου   6 3,64 

  7.1. Είδη αρτοσκευασμάτων ολικής άλεσης 
  

  2 1,21 

  7.2. Ψωμιά ειδικού τύπου (SpeciaIty Breads) 
  

  4 2,42 

     
    0,00 

8. Θρεπτική αξία του ψωμιού 
   

  8 4,85 

  8.1. Τα θρεπτικά στοιχεία του ψωμιού και των αρτοσκευασμάτων   8 4,85 
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Deuxième partie : ΜΕΡΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ AΛEYPOY 
    

66 40,00 

9. Ζαχαροπλαστική Αλεύρου 2 1,21 

10. Υλικά που χρησιμοποιούνται στη Ζαχαροπλαστική Αλεύρου 32 19,39 

  10.1.  Το άλευρο 
   

  2 1,21 

  10.2. Το γάλα 
    

  3 1,82 

  10.3. - Τα λίπη Ζαχαροπλαστικής Αλεύρου 
  

  4 2,42 

  10.4. Η ζάχαρη και άλλες γλυκαντικές ύλες 
  

  4 2,42 

 10.5. Τα αβγά και τα παράγωγά τους 4 2,42 

  10.6. Οι αρτυματiκές ύλες 3 1,82 

  10.7. - Το κακάο και τα προϊόντα του 3 1,82 

  10.8. - Γεμίσεις και επικαλύψεις 
  

  2 1,21 

  10.9. - Πρόσθετες χημικές ουσίες 
  

  7 4,24 

     
      

11. Προϊόντα Ζαχαροπλαστικής Αλεύρου 
  

  20 12,12 

  11.1. - Προϊόντα που διογκώνονται βιολογικά (με μαγιά) 
 

  6 3,64 

  11.2. - Προϊόντα που διογκώνονται χημικά (με διογκωτικές ουσίες)   3 1,82 

  11.3. - Κύρια είδη προϊόντων που διογκώνονται χημικά 
 

  5 3,03 

  11.4. - Προϊόντα που διογκώνονται με αέρα ή ατμό 
 

  6 3,64 

  11.5. - Αδιόγκωτα προϊόντα 
   

  1 0,61 

     
      

12. - Κουλουράκια - Βουτήματα 
  

  6 3,64 

     
      

13. - Συνθήκες υγιεινής και ασφαλείας στο Αρτοποιείο 6 3,64 

      

ΛEΞΙΛOΓlO 6 3,64 

     
      

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 
    

  1 0,61 
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Annexe 3 : Catégorisation du relevé des occurrences des manuels scolaires 

 

A. HISTOIRE ANTIQUE  
 

1.  ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, 
ζαχαροπλαστική αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 

1. Όπως φαίνεται και από τα αντίστοιχα κεφάλαια του βιβλίου, η αξία του ψωμιού είναι 

μοναδική για τη διαβίωση του ανθρώπου, ιδιαίτερα του Μεσογειακού, αναπόσπαστο 

μέρος της ζωής του οποίου στάθηκε από τα αρχαιότατα χρόνια. Prologue 

2. Η μέθοδος της όξινης μαγιάς είναι μια πανάρχαια μέθοδος" που χρησιμοποιούσαν οι λαοί 

της Μεσογείου (Αιγύπτιοι-Εβραίοι για να παρασκευάσουν το ψωμί τους. Η ανακάλυψη 

της. όπως και της γλυκιάς μαγιάς έγινε τυχαία όταν κάποιο υπόλειμμα ζυμαριού αφέθηκε 

σε θερμό περιβάλλον σ65 

 

2. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 
 

1. Ο άρτος μαζί με άλλες τροφές, όπως το μέλι, τα σύκα, το τυρί, τις ελιές και το κρασί, 

θεωρούνταν ιερά από τους aρχαίους Έλληνες, Πέρσες και Ρωμαίους. σ42 

2. το ψωμί ήταν τόσο σημαντικό για τους αρχαίους Αιγυπτίους, που σε όλο τον τότε 

κόσμο ήταν γνωστοί ως «αρτοφάγοι». Σ19 

3. Όσο για τα στοιχεία που υπάρχουν για τους αρχαιότερους πιθανά φούρνους, όπου 

παράγονταν μαζικci το ψωμί μας έρχονται από τη Μεσοποταμία την εποχή των 

Σουμέριων (4000 π.Χ.). Σ29 

4. πανώ από 5000 χρόνια πριν, οι Σουμέριοι στην Κάτω Μεσοποταμία χρησιμοποιούσαν 

τον όρο «υγρό ψωμί να περιγρά ουν την μπύρα που χρησίμευε ως ποτό και ως 

χρηματική μονάδα συναλλαγής. Σ41 

5. Στην Αρχαία Αίγυπτο η αμοιβή των εργατών  ήταν το ψωμί σ41 

6. Άλλωστε στα λατινικά «panis» σημαίνε ψωμί. Σ41 

7. Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι πρόσφεραν νεκρικό ψωμί στους νεκρούς τους, για να τους θρέψει 

στο τελευταίο τους ταξίδι σ42 

8. Το ψωμί αυτό που συνίσταται από μια πολύ λεπτή ελαηρά ζύμη, αδιόγκωτη κω ψημένη 

λίγο, τρώγεται ακόμα και σήμερα σε ανάμνηση της φυγής τους από την Αιγυπτο. Σ20 
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9. Οι πλέον γνωστοι άρτοι της Κλασικής εποχής ήταν: οι «ζυμίται» (με τη χρήση ζύμης) 

και οι «άζυμοι» (χωρίς ζύμη) οι καθαροί» και οι <<ρυπαροί>>, κ . ά. Σ22 

10. Οι Ρωμαίοι Αυτοκράτορες θεωρούσαν ότι εκτελούλαν το καθήκον τους , όσο 

εξασφάλιζαν στο λαό τις δύο κύριες επιθυμίες του: panem, circences, δηλαδή άρτον και 

θεάματα. σ22 

11. Οι Ρωμαίοι ανακάλυψαν το  ψωμί ακριβώς όταν κατέκτησαν την Ελλάδα σ22 

12. Στον ελληνικό χώρο, από την αρχαιότητα το ψωμί ψήνονταν σε χτιστό φούρνο με 

καπάκι (γάστρα) πάνω σε πυρωμένες πλάκες ή μέσα σ' ένα πήλινο σκεύος σαν ταψί, 

κυκλικό, με επίπεδη Βάση και χείλωμα. σ22 

13. Οι αρχαίοι Έλληνες σταδιακά εξεγένισαν και εμπλούτισαν την γκάμα των ψωμιων . Ο 

Όμηρος αποκαλεί τους ανθρωπους : «ψωμοφάγους». Σ20 

14. Ο Αριστοφανης σημειωνει την προτίμηση των Αθηναίων στα αμυλούχα ψωμια και τα 

άλευρα των σιτηριών σ20 

15. Από ττην αρχή κιόλας της ημέρας οι αρχαίοι ' Ελληνες έπαιρναν το πρόγευμά τους -

«ακράτισμα» ή «ακρατισμός περιλάμβανε ψωμί βοuτηγμένο σε ανέρωτο κρασί («οίνον 

άκρατον» ). σ21 

16. Ο άρτος μαζί με άλλες τροφές, όπως το μέλι, τα σύκα, το τυρί, τις ελιές και το κρασί, 

θεωρούνταν ιερά από τους aρχαίους Έλληνες, Πέρσες και Ρωμαίους. σ42 

17. Αυτοκρατορίας και στην συνεπακόλουθη διάλυμι της με την έλευση των Βαρβάρων το 4 

76 μ. Χ.. ήταν και η υποχρέωσή της δωρεάν παροχής δύο ψωμιών την ημέρα σε καθέναν 

από τους 300.000 Ρωμαίους άεργους. Σ30 

18. Τόση ήταν η αξία του που κατά την εποχή του Σόλωνα στην αρχαία Αθηνά ορίζονταν 

με νομοθέτημα πως μόνο κατά τις γιορτινές μέρες θα μοιράζονται στους σιτιζομένους 

άρτος ενώ τις υπόλοιπες απλώς μάζα σ20 

19. Στη Θεσσαλία έχουν βρεθεί πολλά ρωμαίκά ανάγλυφα -κυρίως από ταφικά μνημεία- 

που απεικονίζουν μύλους, φούρνους, σκεύη και στιγμές από την παρασκευή και πώληση 

το ψωμιού  καθώς και ιδιοκτήτες aρτοποιείων της εποχής. Σ55 

20. Τα ψωμιά όμως -όπως και στην αρχαιότητα- έπαιρναν την ονομασία τους και από τον 

τρόπο που ψήνονταν. Σ26 

21. Η Δήμητρα, έχοντας παρηγορηθεί, σκεπάζει με σιτάρι τις πεδιάδες της Ελευσίνας, όπου 

οι άνθρωποι για αιώνες θα γιορτάζουν Ελευσίνια Μυστήρια της γονιμότητας υπό το 

έμβλημα του σιταριού και του μοιρασμένου ψωμιού σ40 

22. το ψωμί άλλωστε συμπεριλαμβανόταν στις σπονδές των αρχαίων Ελλήνων προς τους 

θεούς τους σ42 
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23. το ψωμί έδινε τόση δύναμη και οικονομική επιφάνεια στους aρτοποιούς της εποχής, που 

κάποιο από αυτούς κατάφεραν να κατακτησουν το ύψιστο αξίωμα του Ρωμαίου 

Συγκλητικού. Σ30 

24. ήταν οι «πολιτικοί» άρτοι (pane ciνiles για τους Λατίνους) ή «ημερήσιοι» ή «ημεριαίοι». 

Σ26 

3. ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και 
τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

 

1. Όπως φαίνεται στα αντίστοιχα κεφάλαια του βιβλίου η αξία του ψωμιού είναι μοναδική 

για τη διαβίωση του ανθρώπου, ενώ η τεχνολογία και η πείρα που αποκτήθηκε στους 

αιώνες που πέρασαν έχουν βελτιώσει σημαντικά εκείνο που οι αρχαίοι ονόμαζαν "άρτον" 

σε μια τεράστια ποικιλία από μορφές, είδη και ποιότητες, που δεν μπορεί να εξαντληθεί 

μόνο σε ένα βιβλίο όπως αυτό που έχετε στα χέρια σας. Prologue 

2. αυτοί οι τύποι ψωμιών, που αναπτύχθηκαν σε μια ιστορική διαδρομή  αρκετών αιώνων 

αλλά και γλυκίσματα με βάση το αλεύρι , όπως το "ορίον" με τηγανισμένα φύλλα ζύμης με 

αυγά σαν τις γνωστές μας δίπλες τη "μελιτούτα", μίγμα αλευριού, μελιού και γάλακτος , το 

"σησαμούς " σαν το παστέλι , "ίτρια" σαν τις δικές μας πάστες , και άλλα πολλά μας 

δείχνουν πόσο ανήσυχοι ήταν οι πρόγονοί μας αρτοποιοί οι οποίοι αξίζουν τον θαυμασμό 

μας γιατί προσπαθούσαν να αξιοποιήσουν με κάθε τρόπο το δώρο του θεού, το στάρι, 

χωρίς ειδική τεχνολογία για να δημιουργήσουν τις προϋποθέσεις για περισσότερες και 

καλύτερες "γεύσεις στο ψωμί" . Prologue 

3. Το γνωστό από την αρχαιότητα προζύμι βοηθά στη " φυσική" παρασκευή και διόγκωση 

της ζύμης και προσφέρει άρωμα και γεύση στο ψωμί. Σ12 

 

B. HISTOIRE BYZANTINE 

1. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 
 

1. Πολλοί από τους άρτους αυτούς διατηρήθηκαν με ίδιες ή παραπλήσιες ονομασίες και 

στα βυζαντινά χρόνια. Σ22 

2. Στο Βυζάντιο. την ίδια ιστορική περίοδό, οι σημαντικότεροι καταναλωτές του ψωμιού 

"ψωμί» ή "ψωμίν " είναι η βυζαντινή ονομασία του άρτου που χρησιμοποιούμε κι εμείς 

σήμερα! ήταν ο πληθυσμός της Κωνσταντινούπολης και ο στρατός.σ25 
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3. Κατώτερης ποιότητας άρτοι ήταν οι: «μέσοι», «κιβαροί», «Πιτυρίαι» (ή «πιτεράτα» ), 

«κρίθινοι» (ή «Κριθαρίδες» ), κ.ά. Σ26 

4. Στις εκστρατείες τους μάλιστα τα βυζαντινά στρατεύματα εφοδιάζονταν με ψωμί ή 

παξιμάδια (που ήταν ελαφρύτερα και περισσότερο διατηρήσιμα), αλλά και με σιτάρι ή 

αλεύρι για την επιτόπου παρασκευή ψωμιού ή χυλού σε κάθε στάση τους. Σ26 

5. Η λαίκή σοφία φανερώνεται και στην παλιά βυζαντινή παροιμία: << Ενθα μεν έστιν 

άρτος. σ49 

6. Κατά το 12ο αιώνα μόνο οι φεουδάρχες και οι ευγενείς έχουν το δικαίωμα να χτίζουν 

φούρνους: οι απλοί άνθρωποι που έρχονται να ψήσουν το ψωμί τους σε αυτούς 

πληρώνουν φόρους όπως ακριβώς και στο μυλωνά. Σ25 

7. Στο Βυζάντιο. την ίδια ιστορική περίοδό, οι σημαντικότεροι καταναλωτές του ψωμιού 

"ψωμί» ή "ψωμίν " είναι η βυζαντινή ονομασία του άρτου που χρησιμοποιούμε κι εμείς 

σήμερα! ήταν ο πληθυσμός της Κωνσταντινούπολης και ο στρατός.σ25 

8. Όσο για τα ψωμιά των Βυζαντινών, μπορούμε να ξεχωρίσουμε διάφορα είδη, τα 

περισσότερα από τα οποίαοιασώθηκαν από την αρχαιότητα. Σ26 

9. Στο Βυζάντιο διανέμονταν κατά καιρούς ψωμί στους πένητες. 

 

C. HISTOIRE EUROPÉENNE 

1. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 
 

1. Ιράν και Ιράκ, παρασκεύαζαν επίπεδες πίτες vωμιο σε πήλινους φούρνους. Σ19 

2. Στη Γαλλία για παραδειγμα γινόταν συχνά σφαγές (π.χ. το 1358 στο Beaurais) και 

ταραχές για λίγο ψωμί. σ28 

3. Ο Ναπολέων ο lος. διακήρυττε σοφά: «Θέλω ο λαός να έχει ψωμί άφθονο, καλό και 

φθηνό». Σ28 

4. Ο ιδιος ο Κ. Μαρξ αφιερώδνει μια εκτενή ανάλυση στο ψωμί στο περίφημο έργο του 

<<Το Κεφαλαιο». Σ28 
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D. HISTOIRE NON DATÉE 
 

1. ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 
αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005. 

 

1. Στο παλαιότερο χρόνιο, στnν παραγωγή αρτιδίων συνnθιzότον n χρήσn προzυμιών από 

σιτάλευρο άσπρου ψωμιού και σύμμεικτου σταρένιου ψωμιού. Σ63 

 

2. ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

  

1. Στο παρελθόν, η κυριότερη πρόσθετη ύλη αρτοσκευασμάτων ήταν η βύνη. Σ25 

 

3. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 
 

1. Στα παλαιότερα χρόνια συνηθιζόταν η χρήση ψωμιών από σιτάλευρα στην παραγωγή 

αρτιδίων, άσπρου ωμιο ' και σύμμικτου σταρένιου ψωμιού σ148 

2. Από τότε που o αρτοποιός άρχισε να φτιάχνει το ψωμί του και ως τις τελευταίες δεκαετίες, 

τα στάδια παρασκευής ψωμιού διαδέχονταν αυστηρά και σχεδόν απαράλλαχτα το ένα το 

άλλο, στο διάβα των αιώνων. Σ133 

3. ο μυλωνάς είναι ένα σημαντικό πρόσωπο στην ιστορία του ψωμιού σ78 

4. Ολο οι λαοί, όλων των εποχών, εξύμνησαν με κάποιον  τρόπο το ψωμί σε όλες του τις 

μορφές / από τα σιτηρά, τη σπορά και τη συγκομιδή τους, μέχρι την ιεροτελεστία που 

προηγείται για να καταλήξει αυτό στο τραπέζι μας 

5. η πείνα όμως επέτρεπε τη χρήση σκεδόν των παντων για την Παρασκευή ψωμιού " 

καλάμια". Σ25 

6. Το ψωμί στο διάβα της ιστορίας, αποτέλεσε συχνά αντικείμενο κοινωνικών αναταραχών 

και επαναστατικών διεκδικήσεων σ27 

7. Για αιώνες πάντως το ψωμί καταναλωνόταν περισσότερο στην εξοχή παρά στις πόλεις. 

Σ25 

8. Σε περιόδους λιμού και πείνας, προστίθενται στο ψωμί ακόμα και άργιλος ή άχυρα. Σ25 

9. Το ψωμί είναι μέρα; μιας παράδοσης και τέχνης παναρχαιής που πρεπει να διατηρηθεί και 

να διαιωνιστεί άθικτη. Σ15 
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10. Η Παρασκευή των άρτων και των πλάκουντων γινοταν αρκικά στo σπίτι από γυναίκες 

(κυρίω τις θεραπαινίδες).σ20 

11. Το χθες, που το στηρίζει και το πλουτίζει με τη βαριά κληρονομιά και παράδοσή του. 

Χιλιετίες τώρα όλοι οι λαοί παρασκευάζουν με τα ίδια περίπου βασικά υλικά την πηγή 

ζωής τους: το ψωμί. Σ9 

12. Στη δική μας εποχή ωσποσο, στην οποια η ανάπτυξη της αρτοποιίας ήταν ραγδαία και 

εντυπωσιαική, το ψωμί αμφισβητήθηκε και κατηγορήθηκε σφοδρά από πολλούς 

πολέμιούς του. Σ28 

13. Στην Επαρχία και στις πόλεις της Ελλάδας το μεγαλύτερο μέρος του πληθυσμού 

έπλαθε μόνο του το ψωμί του στο σπίτι σ 32 

14. Από την απαρχή λοιπόν της ανθρωπότητας το ψωμί κατείχε κεντρική θέση της ζωής 

και διατροφη του ανθρώπου. Σ28 

15. το ψωμί έχει μια μακραίωνη ιστορία και ένα πλούσιο παρελθόν, ένα ολοζώντανο 

παρόν και ένα πολλά υποσχόμενο μέλλον. Σ273 

 

E. HISTOIRE MODERNE 
 

1. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 
 

1. Από το 1750 και μετά όμως, το σιτάρι αντικαθιστά τα υπόλοιπα δημητριακά στην 

παρασκευή του ψωμιού και δεν περιλαμβάνει πίτουρα.σ26 

2. Από το 1870 όμως και άλλα τμήματα του πληθυσμού αρχίζουν μα τροφοδοτούνται με 

ψωμί από τα αρτοποιεία σ32 

 

F. HISTOIRE RELIGIEUSE 
 

1. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998 
 

1. Την εποχή αυτή, στην περιοχή που η Βίβλος και το Κοράνι υποδεικνύουν ως τον 

παράδεισο επί της γης, δηλαδή στην κοιλάδα της Μεσοποταμίας. ανάμεσα στο σημερινό  

2. Υπήρχαν πάρα πολλά είδη τέτοιων άρτων του διαφοροποιούνταν ανάλογα με τη σύσταση, 

το σχήμα και το θεό για τον οποίο προοριζόνται σ42 
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3. Οι «Πλακούντες» τους (πίτες- ψωμάκια  χρησιμοποιούνταν στις θρησκευτικές τελετές για 

αναίμακτες προσφορές, «αγνά θύματα σ42 

4. Πρόκειται για τους «θειαγόνους άρτους~. Σ42 

5. Ο Θεός επίσης εκτιμά τις δωρεές ψωμιού προς αυτόν, ενώ όπως αναφέρεται στην Παλαιά 

Διαθήκη, δεν αρνείται να στείλει στο Μωϋοη το «μάννα εξουρανού», <<τον άρτο των 

αγγέλων» που πέφτει από τον ουρανό. Σ43 

6. ο Χριστός γεvνημένος στη Βηθλεέμ μια λέξη που στα Εβραίκά σημαίνει «σπίτι το 

ψωμιού» έκανε πολλα θαύματα στο ονομα του ψωμιού π.χ. τον πολλαπλασιασμό των 

πέντε άρτων των δύο ιχθύων) . Σ44 

7. Ο Απόστολος Παύλος σημειώνει στην Επιστολη τους προς Κορινθίους β' 9-10: «Ο δε 

χορηγόν σπόρον εις τον σπείροντα, κα άρτον προς τροφήν, είθε να χορηγήσει και να 

πληθύνη τον σπόρον σας, και να αυξήσει τα γεννήματα της δικαιοσύνης σας». Σ44 

8. Οι Εβραίοι φεύγοντας από την Αίγυπτο μετέφεραν μαζί τους και τη συνταγή του ψωμιού 

σ19 

9. Η Καθολική Εκκλησία χρησιμοποιεί στη Θεία Ευχαριστία «άζυμους άρτους » (όστια, 

δηλαδη μικρ~, λεπτα, στρογγυλά ψωμακιά) τηρωντας μέχρι σημερα το πανάρχαιο 

ρωμαίκό έθιμο. Σ44 

10. Οι Εβραίοι. ωστόσο, κατά την έξοδό τους χρησιμοποιούσαν αδιόγκωτη ζύμη και 

παρασκεύαζαν το άζυμο ψωμί σ20 

11. Η θρησκεία ; η βασική πνευματική τροφή του ανθρώπου, δένεται στενά με τη βασική 

υλική τροφή  του, το ψωμί όπως και με το βασικό του ποτό: το κρασί. ,άρτος και οίνος». 

Σ44 

12. Ας θυμηθούμε και τον παροιμιακον ψαλμο;» ( 102ος ψαλμός) της Παλαιάς ΔιαθήΚης 

που αναφέρει χαρακτηρισπικα:«άρτος καρδιαν ανθρωπου στηρίζει». Σ44 

13. Η πιο γνωστή είναι αυτή που αφορά το Εβραϊκό Πάσχα που ορίζει πως στη διάρκεια 

των 7 ήμερων οι πιστοί πρέπει να τρώνε αζύμωτο ψωμί σ20 

14. Η Παλαιά Διαθήκη είναι γεμάτη με αναφορές στο ψωμί σ20 

15. Ο Χριστιανισμός έχει συμβάλλει καθοριστικά στην ιερότητα του ψωμιού σ43 

16. Τα ψωμιά αυτά προσφέρονται στις μεγάλες στιγμές τόσο της χριστιανοσύνης όσο και 

της ζωής.σ42 

 

17. Ο Θεός επίσης εκτιμά τις δωρεές 'ψωμιού προς αυτόν, ενώ όπως αναφέρεται στην 

Παλαιά Διαθήκη, δεν αρνείται να στείλει στο Μωϋοη το «μάννα εξουρανού», <<τον άρτο 

των αγγέλων» που πέφτει από τον ουρανό. Σ43 
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18. Στα εβραίκά <<τρώω ψωμί>> σημαίνει «γευματίζω», ενώ στη Βίβλο αποδίδεται 

τέτοια ιερότητα στο ψωμί ώστε να απαγορεύει στους Ιουδαίους να τοποθετούν ωμό κρέας 

πάνω σ· αυτό, να πετούν ψιχουλα και να το κόβουν με το μαχαίρι. Σ44 

19. ο Χριστός γεvνημένος στη Βηθλεέμ μια λέξη που στα Εβραίκά σημαίνει «σπίτι το 

ψωμιού» έκανε πολλα θαύματα στο ονομα του ψωμιού π.χ. τον πολλαπλασιασμό των 

πέντε άρτων των δύο ιχθύων) . Σ44 

20. Η Καθολική Εκκλησία χρησιμοποιεί στη Θεία Ευχαριστία «άζυμους άρτους » (όστια, 

δηλαδη μικρ~, λεπτα, στρογγυλά ψωμακιά) τηρωντας μέχρι σημερα το πανάρχαιο 

ρωμαίκό έθιμο. Σ44 

21. Τα Χριστούγεννα πολλοί λαοί παρασκευάζούν γιορτινά ψωμιά και πίτες από 

εξαιρετικά υλικα και πλούσια σε ξηρά φρούτα και και καρπούς συμβολα γονιμότητας). 

Σ45 

22. τα ψωμιά της λαμπρής ζυμώνονται τη Μ. Πέμπτη και στολίζονται με ξηρούς καρπούς 

και ζύμη. Σ45 

23. Τα ελληνικά Χριστόψωμα  ή Σταυροκούλουρα είναι κυκλικά, γιατί περικλείουν στο 

εσωτερικό τους το καλό, αφιΊνοντας απ' έξω το κακό. Κόβονται μάλιστα με το χέρι, για να 

μην τραυματιστούν απ' το σιδερένιο μαχαίρι - σύμβολο του κακού. Σ45 

24. Τη νύχτα των Χριστουγέννων πιστεύεται πως ο Χριστός επισκέπτεται τα σπίτια των 

πιστών, όπου πρέπει να ζεσταθεί και να μοιραστεί το ψωμί και την τροφή με τους 

ανθρώπους. Σ45 

25. Η Καινή Διαθήκη είναι διάσπαρτη από συμβολισμούς που χρησιμοποιούν το ψωμί  

26. το ψωμί εμφανίζεται σε παραβολές. (π .χ. στην κυριακή Προσευχή που μας παρέδωσε 

ο ίδιος ο Χριστος: «Πατερ ημων, δωσε ημιν σημερον, τον άρτον ημών τον επιούσιον ... »), 

στο πρόσφορο κ.ά. Σ44 

27. Η θρησκεία ; η βασική πνευματική τροφή του ανθρώπου, δένεται στενά με τη βασική 

υλική τροφή  του, το ψωμί όπως και με το βασικό του ποτό: το κρασί. ,άρτος και οίνος». 

Σ44 

28. Το πρώτο που μπορεί να μας έρθει στο νου είναι οι αμέτρητες αναπαραστάσεις του 

Μυστικού Δειπνου ο Χριστός μοιράζεται το ψωμιού με τους aποστόλους. Διάσημοι 

ζωγράφοι έκαναν το ψωμί θέμα τους -κεντρικό ή επιμέρους- Chardin, Millet, Gustaνe 

Courbet, Picasso, Dali, Luis Melenez, Louis Ie Nain, Yincent Van Gogh κ.ά. σ67 

29. Οι «ευλογίες» για παράδειγμα, ήταν ψωμιά που οι πιστοί έφερναν στην εκκλησία όχι 

για τη θεία κοινωνία, αλλά για να ευλογηθούν. Σ45 

30. Όλες οι μεγάλες γιορτές συνδέονται με τον ένα ή τον άλλο τρόπο με το ψωμί σ46 
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31. Οι σταθμοί της ζωής μας είναι επίσης συνδεδεμένοι με την παρασκευή ψωμιών και 

πιτών: σ46 

32. Τα δε γαμήλια ψωμιά έχουν περισσή ζάχαρη για να γλυκάνει τους νιόπαντρους. σ46 

33. το ψωμί σμίγει τα δύο άκρα του κύκλου της ζωής: σ47 

34. Όλοι μας λίγο πολύ θυμόμαστε τη συνέθεια να σταυρώνει το καθημερινό ψωμί σ47 

35. Τα ψωμιά αυτά σημαίνουν χαρά κι αφθονία. Σ45 

36. Η Καινή Διαθήκη είναι διάσπαρτη από συμβολισμούς που χρησιμοποιούν το ψωμί  

37. Μερικοί από τους γοντευτικότερους μύθους πλέκονται γύρω από το ψωμί σ40 

38. Μια παλιά ευλογία με την οποια ξεκινούσε καθε γευμα, λεει: <<Ευλογησέ μας Κύριε, 

ευλογησε αυτό το γεύμα και αυτούς που το ετοίμασαν, και δώσε ψωμί σε όσου δεν έχουν» 

σ48 

G. ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 

1. ΠΡΌΣΦΟΡΟ: Μικρός στρογγυλός άρτος παρασκευασμένος ειδικά για τις ανάγκες της 

Ορθόδοξης Εκκλησίας στη Θεία Ευχάριστα. Πριν το ψήσιμο σφραγίζεται με ειδική ξύλινη 

σφραγίδα που φέρει συγκεκριμένα σχήματα και σταυροειδώς τα γράμματα ΙΣ.ΧΡ.ΝΙ . ΚΑ 

( Ι ησούς Χριστός Νικά). LEXIQUE 

2. Άρτος στηρίζει "καρδία ανθρώπου", έγραφε ο αρχαίος Ψαλμωδός, κι η συμβολή του είναι 

αληθινά αναντικατάστατη ακόμη και στη σύγχρονη διατροφή. Prologue 

3. Με το ίδιο ζυμάρι παρασκευάζονται τα: Χριστόψωμα των Χριστουγέννων, σ54 

4. Βασιλόψωμα της Πρωτοχρονιάς και Λαμπρόψωμα του Πάσχα σ54 

 

H. HISTOIRE CONTEMPORAINE 

1. SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 

2. SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes : ETE, 2002. 

3. SCHILD, Egon, 2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για 
αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. 
s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008 
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1. Η κατανάλωση καθαρού σταρένιου ψωμιού ήταν τόσο χαμηλή, μέχρι τις αρχές της 

δεκαετίας του 80, που υπήρχαν φόβοι, ότι "το λευκό ψωμί θα πάψει να υφίσταται''. Σ114 

 

4. ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 
αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005. 

 

1. Ο Έλλnναs το 1950 έτρωγε 210 κιλά ψωμί το χρόνο. Σ138 

 

5. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 
 

1. Στην Ηπειρωτική Ελλάδα, μάλιστα, και κυρίως στη Θεσσαλία, Καρδίτσα και Τρίκαλατο 

πήλινο ταψί -η <<μπόντζα»- χρησιμοποιούνταν ως το 1960-70, κυρίως για το 

καλαμποκίσιο ψωμί (μπομπότα). Σ24 

2. Τέλος. για να φέρουμε ένα παράδειγμα από την πολύ πρόσφατη ιστορία , ας σκεφτούμε 

το ελληνικό σύνθημα καπi τη δικτατορική περίοδο που ζητούσε: «ψωμί η 

Παιδεία.Ελευθερία». Σ28 

 

I. HISTOIRE LÉGISLATION 
 

1. ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 

1. Σύμφωνα με τον Κώδικα Τροφίμων και Ποτών ΓXΚJ3/1988, "η ονομασία "άρτος " (χωρίς 

άλλη ένδειξη) αποδίδεται σε προϊόν που παρασκευάζεται με ψήσιμο σε ειδικούς 

κλιβάνους, σε καθορισμένες συνθήκες, μάζας αποτελούμενης από άλευρο σταριού, νερό, 

ζύμη και μικρή ποσότητα άλατος". σ54 

2. Ο Κώδικας ορίζει σαν αρτοσκευάσματα "προϊόντα παρασκευαζόμενα κατ 'ανάλογο 

τρόπο με τον άρτο, με απλό ή διπλό κλιβανισμό, διαφέρουν όμως απ ' αυτόν ως προς την 

μακροσκοπική υφή και τους οργανοληπτικούς χαρακτήρες". σ56 

3. Στην Ελλάδα ο Κώδικας επιτρέπει τη χρήση τέτοιων υλικών μόνο για ψωμιά ειδικών 

κατηγοριών (special). Σ55 

4. Υπάρχουν πολλές ποικιλίες ψωμιού σε φέτες και είναι μία από τις λίγες περιπτώσεις όπου 

η νομοθεσία μας επιτρέπει την προσθήκη συντηρητικών. Σ84 
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5. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ: ··Για τη σκευασία του ψωμιού και των αρτοσκευασμάτων 

ακολουθούνται οι οδηγίες του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών ώστε τα υλικά 

συσκευασίας να είναι κατάλληλα για επαφή με τρόφιμα, να έχουν ειδική σήμανση για 

χρόνο παραγωγής και διάθεσης κ.λ.,π Lexique 

 

2. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 
 

1. Από το 1977 εφαρμόζεται στα εργαστήρια αρτοποιίας και η τεχνική της διακοπής της 

ωρίμανσης σε μεγάλο βαθμό για τα ψωμιά και εν μέρει για τα αρτοσκευάσματα (αρτίδια 

κλπ.), σ172 

2. Η επιβράδυνση της ωρίμανσης της ζύμης εφαρμόζεται εδώ και 25 περίπου χρόνια με 

θετικά αποτελέσμαται δίως στην ομάδα των αρτοσκευασμάτων. Σ171 

 

3. ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 
αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005. 

 

1. Στnν Ελλάδα ο Κώδικαs επιτρέπει τη χρήσn rέτοιων υλικών μόνο για ψωμιά ειδικών 

κατπγοριών σ104 

  



427 
 

J. CATÉGORIE CULTURE 
 

· LA PLACE DES PAYS ÉTRANGERS  

1. SCHILD, Egon. 2002. Υλικά αρτοποιίας Εκδόσεις. [trad.] Πολυάννα 
Παπαφράγκου. s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2002 

2. SCHILD, Egon, 2002. Επίτομο. Athènes : ETE, 2002. 

3. SCHILD, Egon, 2008. Τεχνολογία αρτοποιΐας - ζαχαροπλαστικής για 
αρτοποιούς & ζαχαροπλάστες Tome 1. [trad.] Πολυάννα Παπαφράγκου. 
s.l. : Ευρωπαϊκές Τεχνολογικές, 2008 

 

 

1. Σε πολλές ευρωπαϊκές χώρες, ιδιαίτερα στις δυτικές (Γαλλία, Μπενελούξ) και τις νότιες 

(Ιταλία, Ισπανία), το σταρένιο ψωμί είναι αυτό που συγκεντρώνει τη μεγαλύτερη 

προτίμηση. 

2. Στη Γερμανία, στη Αυστρία, καθώς και σε αρκετές άλλες ευρωπαϊκές 

χώρες,παρασκευάζονται πολλά μικρού μεγέθους αρτοσκευάσματα, τα οποία, ανάλογα με 

τη χώρα προέλευσής τους και τις ιδιαιτερότητες τους, έχουν και διαφορετικό όνομα, π.χ. 

σέμελ, ψωμάκια κ.λπ. σ114 

3. τοπικές ιδιαιτερότητες =  Λευκό ψωμί του Ρήνου / Γαλλικό λευκό ψωμί/ Ελβετικό λευκό 

ψωμί/Σταρένιο ψωμί Λευκορωσίας/Puβtabrot (Αυστρία) σ115 

 

4. ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 
αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005 

 

1. Σε διάφορεs χώρεs, επιτρέπεται στο ψωμί n προσθnκn γάλακτοs (αντί για νερό) και 

λιπών αρτοποιίαs. Σ104 

 

 

5. ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και 
τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

 

1. Θα βρείτε ακόμη συνταγές από ψωμιά της διεθνούς αρτοποιίας όπως μπαγκέτα , μπριοσέ , 

διάφορα ιταλικά και γερμανικά ψωμιά καθώς και ελληνικό παραδοσιακά γεμισμένα ή 
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ζυμωμένα με υλικά που αποτελούν ένα πλήρες γεύμα, όπως: 

ελιό ψωμια - τυρόψωμια - κρεμμυδόψωμια και χίλιες δυο αλμυρές και γλυκές 

αρτολιχουδιές για να γεμίσει το μαγαζί σας με σωστές προτάσεις παραδοσιακής 

αρτοποιίας προϊόντων ζύμης και ζαχαροπλαστικής αλεύρου Prologue 

2. Μπορείτε όμως χρησιμοποιώντας το, να αξιοποιήσετε ένα κομμάτι από το χώρο της 

γευσιγνωσία με συνταγές που παραδοσιακό ανήκουν στο χώρο του αρτοποιείου όπως 

παραδοσιακά ψωμιά, διεθνείς συνταγές για ψωμιά από διάφορα μέρη της Ευρώπης, 

παξιμάδια και προϊόντα ζύμης τα οποία δουλεύτηκαν μέσα στο αρτοποιείο και είναι μέρος 

της δουλειάς του αρτοποιού ο οποίος μαζί με τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (θέμα που θα 

απασχολήσει τον επόμενο τόμο μας), μπορεί και πρέπει να προσφέρει στους πελάτες του ο 

αρτοποιός "φρέσκα προϊόντα με παραδοσιακές δικές του συνταγές  διατηρώντας το 

σπιτικό χρώμα" που πολλοί θέλουν αλλά ο λίγος χρόνος που έχουν στη διάθεσή τους δεν 

τους το επιτρέπει. Prologue 

3. Η σίκαλη Καλλιεργείται στις χώρες της Βόρειας και Μέσης Ευρώπης, ιδίως στις 

Σκανδιναβικές χώρες, σης οποίες αποτελεί και το κυριότερο αρτoποιησιμo σιτηρό. Από 

αλεύρι σικάλεως παρασκευάζεται ψωμί για διαβητικούς.  

4. Στις Σκανδιναβικές χώρες και σε πολλά μέρη της Γερμανίας, η σίκαλη χρησιμοποιείται για 

κατασκευή ψωμιού. το οποίο γίνεται συνήθως με ξυvή μαγιά (χωριάτικη). Σ30 

5. Το ψωμί για τοστ έχει προέλευση τις Ηνωμένες Πολιτειες και τον Καναδά, όπου ο 

τρόπος σίτησης βασιζότaν κυρίως σε βούτυρο και αλλαντικά. Σ37 

6. Σήμερα όμως το ψωμί για τοστ έχει καθιερωθεί στη διεθνή αγορά γιατί αποτελεί μέρος 

από την καθημερινή διατροφή πολλών οικογενειών. σ37 

7. το ψωμί auτό προέρχεται από τη νοτιοδυτική Γαλλία. Είναι αδύνατο σε μάγια, έχει. πολύ 

καλή γευσή, συνοδεύει τα αλλάντικά και τις μαγιονέζες και απαιτεί μεγάλη εμπειρία για τη 

σχηματοποίησή του. Σ56 

8. Το ψωμί αυτό προέρχεται οπό μια μικρή πόλη της νότιας Γαλλίας, και είναι πρόγονος 

όλων των γαλλικών ψωμιών που δεν πλάθονται Το ψωμί της Lodeve, έχει σαν 

χαρακτηριστικό γνώρισμα, ότι είναι πολύ ψημένο. Σ58 

9. Το ψωμί αυτό προέρχεται από την Ιταλία, είναι σε σxήμα χεριού, έχει απαλή ψίχα επειδή 

έχει ελαιόλαδο. Σ59 

10. ΨΩΜΙ ΣIΚΑΛΗΣ ΤΗΣ AUVERGNE : Το ψωμί αυτό είναι πoλύ αρωματικό και 

ευχόριστο και διατηρεiται αρκετά. Η περιοχή της Auvergne στην Γαλλία είναι μια 

περιοχή με παράδοση στηνσρτοποίηση της σίκαλης.σ69 
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11. Το ψωμί Βρώμης γαλλικού ή γερμανικού τύπου, αποτελεί το πιο πρόσφατο 

επίτευγμα της ευρωπαϊκής αγοράς στον τομέα της υγιεινής διατροφής. σ100 

12. ΚΑΜΠΑΓΙΟΥ σ111 = Είναι αυθεντικό Γαλλικό χωριάτικο ψωμί, με πολύ μεγάλες 

τρύπες, χοντρή κόρα, ακανόνιστο σχήμα, με σκούρο ψωμί 

13. CIABATTA ΤΟ ΙΤΑΛΙΚΟ ΨΩΜΙ σ115 = Το μοναδικό στη γεύση και εμφάνιση 

παραδοσιακό ψωμί της Ιταλίας, ιδανικό στο να συνοδεύει οποιοδήποτε γεύμα καθώς και 

στο να αποτελέσει εξαιρετική βάση για σάντουιτς Σ115 και σ120 

14. ΣΙΚΑΛΗ:  Δημητριακό συγγενές με το στάρι , ιδιαίτερα χρησιμοποιούμενο στη 

Βόρειο και Ανατολική Ευρώπη για παραγωγή από το άλευρο του ποικιλίας ψωμιών που 

ενδείκνυνται για άτομα που πάσχουν από παχυσαρκία,σακχαρώδη διαβήτη κ.λπ. 

LEXIQUE 

 

6. ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 

1. Ένα πολύ χαρακτηριστικό αρτοσκεύασμα , που συνηθίζεται πολύ στις ευρωπαϊκές χώρες 

, είναι τα pretzeIs. Σ57 

2. Ένας άλλος τύπος ψωμιού είναι το γαλλικό ψωμί, με ελάχιστη ή καθόλου ζάχαρη και 

λιπαρά , από  λευκό άλευρο, ενώ μερικές φορές προστίθεται και άλευρο σίκαλης σε 

ποσοστό περίπου 10%. σ54 

3. Σε διάφορες χώρες επιτρέπεται στο ψωμί η προσθήκη γάλακτος (αντί για νερό) και λιπών 

Αρτοποιίας. Σ55 

4. Υπάρχουν περισσότερες από 200 γνωστές διαφορετικές ποικιλίες ψωμιού και 

αρτοσκευασμάτων από σίκαλη σ' όλο τον κόσμο, Διαφέρουν μεταξύ τους ως προς τη 

σύνθεση του ζυμαριού που χρησιμοποιείται, το σχήμα που δίνεται και τη διαδικασία 

παραγωγής του κάθε προϊόντος σ73 

 

7. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 

 
1. Σε κάποιες περιοχές της Ευρώπης ο αρτοποιός σχημάτιζε το σήμα του σταυρού στο 

βάθος της λεκάνης πριν τοποθετήσει σε αυτήν τη ζύμη του, ενώ πιστεύονταν πως ο 

σταυρός βοηθά στην αποθήκευση του ψωμιού. Σ48 
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2. Στις Σλαβικές χώρες, οι νοικοκυραίοι ιποδέχονται τους επισκέπες τους με ψωμί και 

αλάτι, ως ένδειξη φιλοξενίας. Σ48 

3. Στην παλιά αγλική διάλεκτο οι όροι «lord» και lady (που σήμερα σημαίνουν κύριος και 

κυρία) αναφερόταν σε εκείνον που φυλάει, κρατάει το ψωμί και τη γυναίκα που το 

έφτιαχνε αντίστοιχα. Σ48 

4. Η γαλλική λέξη «compagnon>> που σημαίνει σύντροφος, προέρχεται από τα λατινικά 

«Cum>> =με panis» =ψωμί σ49 

5. Άλλοι βολεύονται με<ψωμί και ελιά», λίγα- φτωχικά. και άλλοι δε βγάζουν το <ψωμί 

αλλά το παντεσπάνι τους>> (πλούτη , από τη διάσημη ρήση της Μαρίας Αντουανέτας 

στη Γαλλία). Σ49 

6. Το γαλλικό σινεμά, διάσημο για την πρωτοπορία του, το έχει χρησιμοποιήσει πολλές 

φορές: «Το καθημερινό ψωμί μας» του King Vidor (1934), « Η γη χωρίς ψωμί» του Louis 

Bunιιel (J 935), «0 αρτοποιός από τη valorgue» του Henri 

Verneuil (1952), «Το Παρίσι τρώει το ψωμί του» του Pierre Prevert που βασίζεται σε 

κείμενο του αδερφού του, ποιητή Jacqιιes Prevert (1962), ψωμί, έρωτας και φαντασία. 

ψωμί, έρωτας και ζήλεια» του Dino Risi κ.ά. σ66 

7. Πολλοί άλλοι σημαντικοί λογοτέχνες διεθνώς έχουν ασχοληθεί με το ψωμί όπως ο 

Guillaume Apollinaire, Emile Zola, Pablo Neruda, Jules Valles, Henry Miller, Jcan Giono, 

Henri Troyat κ.ά .. και συμφωνούν με τον πoιητή Francis Ponge, για τον οποίο το ψωμί θα 

έπρεπε να είναι παγκοσμίως μυθικό, κοσμικό, συμβολικό. σ64 

8. Ποιός δεν θυμάται τον περίφημο ήρωα του βιβλίου του Βίκτορα Ουγκώ «Οι Άθλιοι», τον 

Γιάννη Αγιάννη, που καταδικάστηκε στα κάτεργα γιατί έκλεψε λίγο ψωμί σ64 

9. Διάσημες φράσεις για το ψωμί = 1. «Iδού το ψωμί, που στηρίζει την καρδιά του 

ανθρώπου, και γι' αυτό αποκαλείται το μπαστούνι (βακτηρία, στήριγμα) της ζωής». 

Mathew Henry (1662-1714) 2. «Αν ο άνθρωπος δε ζει μόνο με άρτο, παραμένει πάντα 

αλήθεια πως χωρίς ψωμί δεν μπορεί να ζήσει καθόλου». Michel du Montaigne, 1580. 3. 

«Δεν μπορείς να μένεις άπραγος όταν δισεκατομμύρια άνθρωπ ωνάζουν για βοήθεια. Τί 

πρέπει να κάνεις; Να δώσεις ένα κήρυγμα ή ένα κομμάτι ψωμί  Καρδινάλιος Paul Emil 

Leger. 4. «Κάλλιο μισή φραντζόλ , ψωμί από καθόλου ψωμί> . John Heywood (1497, 

1580 . σ51 

10. Ο μεγάλος ποιητής Χαλίλ Γκιμπράν στο βιβλίο του «ο Προφήτης» μιλάει για τη 

δουλειά κάνοντας μια παρομοίωση με το ψωμί"), « .. .Γιατί αν ψήσεις το ψωμί αδιαφορία, 

ψήνεις ένα πικρό ψωμί που δεν χορταίνει παρά τη μισή μόνο πείνα του ανθρώπου» σ64 
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11. Ο Georges Brassens τραγούδησε το ψωμί το «Τραγούδι για την Auνergnat» 

«Αυτό το τραγούδι είναι για σένα Την οικοδέσποινα που δίχως βιασήνη 

Μου έδωσε τέσσερα κομμάτια ψωμία Όταν πεινούσα σ63 

12. Ο δε Πήτερ Σούμαν (Peter Schumann) ίδρυσε και οργάνωσε το «Θέατρο του ψωμιού 

και των Μαριονέτων», που ονομάστηκε έτσι για να απεικονίσει την ένωση των θεατών και 

των ηθοποιών του επίσης ήταν πως το θέατρο έχει την ίδια ζωτική σημασία για τον 

άνθρωπο μ' αυτή του ψωμιού.σ65 

13. Ο κορυφαίος θεατρικός δραματουργός Μπέρτολντ Μπρεχτ ονόμασε ένα θεατρικό 

του έργο "το κατάστημα ψωμιού" σ65 

14. Στα πεζά κείμενα μπορούμε να ξεχωρίσουμε μια ρήση του Albert Camus από «Το 

ψωμί της Ελευθερίας», που ισχύει σε κάθε χώρα και εποχή:«Κάποιος που αφαιρεί το 

ψωμιου σου, αφαιρεί την ελευθερία σου σ64 

15. Ο συμπατριώτης του Jules Janin γράφει το 1952:  «Στο κήρυγμά του, ο εφημέριός 

μας  

16. το ψωμί έχει εμπνεύσει γνωστούς φωτογραφους και κινηματογραφιστες, που το 

αποδίδουν με ποιητικό τρόπο σ66 «Η γυναίκα του αρτοποιού». 

17. Το πρώτο που μπορεί να μας έρθει στο νου είναι οι αμέτρητες αναπαραστάσεις του 

Μυστικού Δειπνου ο Χριστός μοιράζεται το ψωμιού με τους aποστόλους. Διάσημοι 

ζωγράφοι έκαναν το ψωμί θέμα τους -κεντρικό ή επιμέρους- Chardin, Millet, Gustaνe 

Courbet, Picasso, Dali, Luis Melenez, Louis Ie Nain, Yincent Van Gogh κ.ά. σ67 

K. CULTURE DE L’HUMANITÉ 
 

1. ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 

1. Τα βασικά στάδια της παρασκευής ψωμιού και αρτοσκευασμάτων, όπως είναι γνωστό σε 

όλους τους Αρτοποιούς, είναι τα εξής τέσσερα: 1) Η ανάμειξη των υλικών και το ζύμωμα 

2) Η μορφοποίηση 3) Η ωρίμανση του ζυμαριού (φούσκωμα) 4) το ψήσιμο του 

προϊόντος.σ36 

 

2. ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και 
τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 
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1. Πέρα από κάθε διατροφική, θρησκευτική , πολιτιστική και κοινωνική συνήθεια που 

δημιουργούν οι γεωγραφικές διαφορές το ψωμί ενώνει όλους τους ανθρώπους. Prologue 

 

3. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   
 

1. Το ψωμί είναι το σύμβολο του ανθρώπινου μόχθου. Η παρασκευή του είναι μια 

ιεροτελεστία που επαναλαμβάνεται παρόμοια στο διάβα των αιώνων και μας δένει με τις 

ρίζες και παραδόσεις μας. Σ10 

2. Το ψωμί είναι μέρος μιας παράδοσης και τέχνης πανάρχαιας που πρέπει να διατηρηθεί 

και να διαιωνιστεί άθικτη σ15 

3. Κάθε οικογένεια παρασκεύαζε το δικό της ψωμί και το πήγαινε στο φούρνο αυτό για 

ψήσιμο 

4. Το μαύρο ψωμί ήταν η τροφή των φτωχών ενώ το λευκό των πλουσίων. σ25 

5. Μια δεσποινίδα που έφτιαχνε καλό ψωμί έβρισκε ευκολότερα γαμπρό από μια άλλη! Σ30 

6. Οι ανθρώπινες θρησκείες έχουν αγκαλιάσει το ψωμί σ42 

7. το ψωμί έχει μια μακραίωνη ιστορία και ένα πλούσιο παρελθόν, ένα ολοζώντανο παρόν 

και ένα πολλά υποσχόμενο μέλλον. Σ273 

8. Η σημασία του ψωμιού και της μπύρας στην κοινωνία τους είναι εμφανής. Σ41 

 

 

L. LA PLACE DE LA GRÈCE 

· Domaine littéraire  

1. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998. 
 

1. ο πτωχοπρόδρομο σε στίχους του αναφέρει: «Ημείς ψωμίν ουκ είχομεν, και τι άλλο 

γυρεύεις του προσφαγίου η μέριμνα, κι η λείψις του ψωμίου σ50, 

2. Οι μέρες μας παίρνουν το δρόμο τους για λίγο ψωμί και μεγάλες λιακάδες.» 

(«ο τόπος μας» του Γιάννη Ρίτσου) σ61 

3. «Αλησμονώ και χαίρομαι, θυμούμαι και λυπούμαι θυμήθηκα την ξενιτιά και θέλω να 

πηγαίνω. Σήκου μάνα και ζύμωσε καθάριο παξιμάδι με πόνους βάλε το νερό, με δάκρυα 

ζύμωσέ το και με  αναστενάγματα βάλε φωτιά στο φούρνο. -Άργησε. φούρνε, να καείς και 

εσύ, ψωμί να γένεις, για να περάσει ο κερατζής και ο γιος να απομείνει.» σ56 

(«Αλησμονώ και χαίρομαι» ) 
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4. «Παιδιά Μωραίτόπουλα κι εσείς Ρουμελιωτάκια, μα το ψωμί που φάγαμε, μα την 

αδερφοσύνη.» (Κλέφτά-τραγούδι) σ56 

5. Καβάλα τρώνε το ψωμί καταβάλα πολεμάνε Καβάλα πάν' στην εκκλησιά, καβάλα 

προσκυνάνε Καβάλα παίρν· aντίδερο απ' του παπά το χέρι ... » 

(«Των Κολοκοτροναίων») σ55 

6. Ο ήλιος εβασίλευε και ο Δήμος παραγγέλνει: Σύρτε παιδιά μου , στο νερό, ψωμί να φάτ' 

απόψε.» ( «Του κλέφτη το κιβούρι») σ55 

7. Τιμητική είναι η θέση του ψωμιού στα ποιήματα και τα λογοτεχνικά κείμενά μας. 56 

8. Εμαύριζω η καρδούλα μου σαν το ψωμιού την πάνα που σ' ειδα και κουβέντιαζες με τον 

εχθρό μ' αντάμα.» σ59 Το πανηγύρι στα σπαρτά» του Κωστή Παλαμά 

9. Οι αναφορές στo ψωμιού φθονούν και στα δημοτικά τραγούδια του έρωτα και του 

γάμου. Σ58 

 

· Domaine de la consommation ou fabrication 

1. ΜΠΟΣΔΙΚΟΣ, Δημήτρης. 2005. Από το στάρι στο ψωμί, τεχνολογία 
αρτοποίησης. Athènes : Kormos, 2005. 

 

1. Στην Ελλάδα, καταναλώνουμε κυρίωs ψωμί από σιτάρι, αλλά σε πολύ εξελιγμένεs 

μορφέs, όπωs το μαύρο ψωμί, τιs φρυγανιέs n τα διάφορα αpτοοκευάσματα. Σ138 

2. Στην Ελλάδα παρασκευάzονται αρκετέs ποικιλίιεs ψωμιού, ιιε μικροδιαφορέs στα υλικά 

του zυμαριού και τη διαδικασiα παρασκευήs. Σ104 

 
 

2. ΈΡΓΟ, Συλλογικό- Travail collectif. 1995. Συνταγές για την αρτοποιία και 
τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (Τόμος 1). Athènes : Baker, 1995 

 
1. Ενδεικτικό αναφέρουμε τον "ζύμη" από λευκό αλεύρι μη πιτυρούχο με προσθήκη 

προζύμης, ψημένο στο φούρνο , ο "σποδιπης από λευκό αλεύρι ψημένος στη χόβολη, ο 

άλφιτος " από κριθάρι, ο "σεμιγδαλίτης" από λεπτό σιτάλευρο εκλεκτής ποιότητος, ο "εξ 

ολύρων' από αλεύρι, κριθαριού ή βρώμης, ο "εκ λίψων" από λεπτό αλεύρι σίκαλης , ο 

"χονδρίτης" από χονδρό σιτάλευρο , ο "εκ μελίνων" από άλευρα οσπρίων , ο 

"λευκιθίτης" από λεπτό αλεύρι και κρόκους αυγών , ο "πυραμούς" από αλεύρι σησαμιού 

και μέλι, ο "βρατίμης" από πιτυρούχα άλευρα, ο "κοιλσστής",     κριθαρένιο ψωμί με 

υπόξινη γεύση , και πολλά πολλά άλλα είδη. Prologue 
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2. Θα βρείτε ακόμη συνταγές από ψωμιά της διεθνούς αρτοποιίας όπως μπαγκέτα , μπριοσέ , 

διάφορα ιταλικά και γερμανικά ψωμιά καθώς και ελληνικό παραδοσιακά γεμισμένα ή 

ζυμωμένα με υλικά που αποτελούν ένα πλήρες γεύμα, όπως: 

ελιό ψωμια - τυρόψωμια - κρεμμυδόψωμια και χίλιες δυο αλμυρές και γλυκές 

αρτολιχουδιές για να γεμίσει το μαγαζί σας με σωστές προτάσεις παραδοσιακής 

αρτοποιίας προϊόντων ζύμης και ζαχαροπλαστικής αλεύρου Prologue 

3. Μπορείτε όμως χρησιμοποιώντας το, να αξιοποιήσετε ένα κομμάτι από το χώρο της 

γευσιγνωσία με συνταγές που παραδοσιακό ανήκουν στο χώρο του αρτοποιείου όπως 

παραδοσιακά ψωμιά, διεθνείς συνταγές για ψωμιά από διάφορα μέρη της Ευρώπης, 

παξιμάδια και προϊόντα ζύμης τα οποία δουλεύτηκαν μέσα στο αρτοποιείο και είναι μέρος 

της δουλειάς του αρτοποιού ο οποίος μαζί με τη ζαχαροπλαστική αλεύρου (θέμα που θα 

απασχολήσει τον επόμενο τόμο μας), μπορεί και πρέπει να προσφέρει στους πελάτες του ο 

αρτοποιός "φρέσκα προϊόντα με παραδοσιακές δικές του συνταγές  διατηρώντας το 

σπιτικό χρώμα" που πολλοί θέλουν αλλά ο λίγος χρόνος που έχουν στη διάθεσή τους δεν 

τους το επιτρέπει. Prologue 

 
 
 

3. ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ, ΝΤΟΥΡΝΤΟΓΛΟΥ,Π. 1994. Αρτοποιία, ζαχαροπλαστική 
αλεύρου. Athènes : Kormos, 1994 

 

1. Στην Ελλάδα παρασκευάζονται αρκετές ποικιλίες ψωμιού, με μικροδιαφορές (στα 

υλικά του ζυμαριού και τη διαδικασία παρασκευής. σ54 

2. Στην Ελλάδα, όσα αρτοσκευάσματα δεν προσφέρονται για αγορά ως έχουν, από  το 

σημείο παραγωγής τους, συχνά συσκευάζονται σε διάφορα υλικά, όπως σελοφάν 

(αναγεννημένη κυτταρίνη) ή πλαστικές ύλες ειδικές για  συσκευασία τροφίμων, 

αναγράφοντας απαραίτητα, με ανεξίτηλη σφραγίδα, την ημερομηνία παρασκευής. σ61 

3. Γνωρίζουμε ότι το κύριο υλικό για την παρασκευή του ψωμιού και των διάφορων 

αρτοσκευασμάτων είναι το άλευρο δηλαδή , με άλλα λόγια, το προϊόν της άλεσης 

ορισμένων δημητριακών, κυρίως του σταριού και, σε μικρότερη κλίμακα, της σίκαλης 

, του καλαμποκιού, του κριθαριού και της βρώμης. σ86 

4. Στην Ελλάδα, οι βιομηχανίες παραγωγή αλεύρων προσφέρουν στον Αρτοποιό μια 

αρκετά μεγάλη ποικιλία έτοιμων μειγμάτων αλεύρων και συμπυκνωμάτων, με 



435 
 

διάφορες ονομασίες εμπορικές (π.χ. πολύσπορο, οκτάσπορο, πολύκαρπο, πάνσπορο 

κ.λπ.). σ81 

5. Τέτοια προϊόντα είναι τα τσουρέκια, τα μπριός, τα σαβαρέν, το γερμανικό Stollen, το 

αγγλικό pound cakc κλπ. Σ129 

 

4. collectif. 1998. Ο αρτοποιός και η δουλειά του. s.l. : KORMOS, 1998.   
 

1.  Η παρασκευή του είναι μια ιεροτελεστία που επαναλαμβάνεται παρόμοια στο διάβα των 

αιώνων και μας δένει με τις ρίζες και παραδόσεις μας. Σ10 

2. Το ψωμί με τη σημερινή έννοια  έγινε γνωστος στouς Έλληνες κατα την αρχαική εποχή, 

χάρη στα ταξίδια τους και την επαφή τοιις με λαούς της Ανατολής. Σ20 

 

· Dans le domaine lexical, proverbial ou comportemental 

1. στην ε Όποιος πεινάει, «λέει το ψωμί>>, ή <<ψωμάκι η ψωμολυσσάει>>, ή <<καρβέλια 

ονειρεύεται>>. Σ49 

2. ελληνική γλώσσα το ψωμί συναντάται σε πολλές εκφράσεις σ49 

3. Όταν όμως τα καταφέρνουμε, λέμε «Δόξα τω Θεώ, βγάλαμε τον επιούσιο για σήμερα>:, 

εννοώντας φυσικά τη βασική, καθημερινή μας τροφή, το ψωμί. Σ49 

4. Όταν θέλουμε κάτι πάρα πολύ λέμε « ... και ξερό ψωμί, ενώ όταν επαναλαμβάνουμε μια 

κουβέντα ή πράξη συνέχεια <<το έχουμε ψωμοτύρι>>. Σ49 

5. Όταν μυριζόμαστε μια κερδοφόρα κατάσταση λέμε πως <<η υπόθεση έχει ψωμί σ49 

6. <<Φάγανε μαζί ψωμί και αλάτι>> όσοι συνδέονται με μακρόχρονη φιλία. Σ49 

7. Όταν κάτι πλησιάζει στο τέλος του, έχει «φάει τα ψωμιά του μέριμνας έχουσι πολλάς, 

ένθα δε λείπει άρτος, έχουσιν μίαν, αλλά καλήν»». Σ49 

8. Κάποιες παλιότερες παροιμίες, που δείχνουν πόσο σκληρή μπορούσε να είναι η ζωή 

ολών όσων ενέχονταν στον κύκλο παρασκευής του ψωμιού είναι οι εξής: σ50 

9. Ενα άλλο παράπονο λέει: «'Ολα τα στραβα:ψωμιά η νύφη μας τα φτιάνει». Σ50 

10. Για τους πλεονεκτες: Ψωμί δεν είχαμε, ραπανάκια για την όρεξη>. Οσο για κείνους 

που έχουν κουμάντο: «Πότε αυγό, πότε τυρί δε λείπει η αρτυμή». Οι Λευκαδίτες, πάλι, 

πιστεύουν πως: <<'Ολα είναι υφάδιες της κοιλιάς και το ψωμί  στημόνι και ,το καημένο το 

κρασί όλα τ' aποστομώνει». σ50 

11. Αν πάλι δεις άσχημο όνειρο, ξυπνώντας πρέπει να το διηγηθείς αμέσως σε τρία 

κομμάτια ψωμί σ48 



436 
 

12. Κι εμείς Θεωρούμε αμαρτία να πατάμε ψίχουλα, αλλά και να μην φάμε την τελευταία 

μπουκιά από το ψωμί μας, τη δύναμή μας σ48 

13. Θεωρούσαν επίσης αμαρτια να αρνηθεί κάποιος να δώσει σε ζητιάνο το ψωμί σ42 

14. Στις αγροτικές περιοχές πολλά έθιμα συνδέονται με το σωρό του καθαρού σιταριού 

της νέας σοδειάς στο αλώνι, με το πρώτο αλεύρι και το πρωτο ψωμί της. Σ45 

 

Annexe 4 : Les referentiels examen et certification boulangerie (un extrait) 

 

1. ΟΔΗΓΟΣ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑΣ: ΤΕΧΝΙΚΟΥ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 2000. 

 

Β.1. Σύντομη Περιγραφή Επαγγελματικών Δραστηριοτήτων (προφίλ επαγγέλματος). 

Ο κλάδος της αρτοποιίας - ζαχαροπλαστικής είναι ένας από τους δυναμικότερους κλάδους 

της βιομηχανίας-βιοτεχνίας των τροφίμων. Αριθμεί πάνω από 14.000 καταστήματα στα οποία 

απασχολούνται 60.000 - 65.000 άτομα. Το 90% των επιχειρήσεων αυτών είναι μικρές 

μονάδες στις οποίες απασχολούνται το πολύ μέχρι 5 άτομα. 

Μετά την απελευθέρωση του κλάδου που συντελέστηκε μόλις πριν μία 10ετία οι τάσεις που 

επεκράτησαν στη αγορά είναι οι παρακάτω: 

Έντονη τάση εκσυγχρονισμού των μικρών αρτοποιείων με σύγχρονα μηχανήματα και 

συστήματα προβολής και προώθησης των προϊόντων τους. 

Πολλαπλασιασμός των σημείων πώλησης των ειδών αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής και 

είσοδος των προϊόντων στα Super Markets.  

Ιδρύονται μονάδες παραγωγής μέσα σε μεγάλα καταστήματα. 

Δημιουργούνται μεγάλες μονάδες ή επεκτείνονται τα ήδη υπάρχοντα αρτοποιεία με στόχο την 

κάλυψη των αναγκών της ζήτησης. Επίσης δημιουργούνται αλυσίδες franchise.  

Ανάπτυξη της αρτοβιομηχανίας και εξάπλωση των τυποποιημένων προϊόντων αρτοποιίας. 
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Β.1.1. Τομέας δραστηριοτήτων.  

Σε όλες τις χώρες του κόσμου το ψωμί έχει βασική συμμετοχή στην διατροφή των λαών και 

παραμένει πάντα ο πρωταγωνιστής της καθημερινής ζωής μας με διάφορες γεύσεις και 

μορφές. 

Και ενώ η τεχνολογία και η πείρα που αποκτήθηκε στους αιώνες που πέρασαν έχουν 

βελτιώσει σημαντικά εκείνο που οι αρχαίοι ονόμαζαν άρτον δεν υπάρχει αμφιβολία ότι ο 

πρωταγωνιστής όλου αυτού του κύκλου είναι ο Αρτοποιός. 

Ο σύγχρονος Αρτοποιός για να αντεπεξέλθει στον έντονο ανταγωνισμό μεταξύ άλλων πρέπει 

να εμπλουτίσει τη γκάμα των προϊόντων που παράγει και με προϊόντα της Ζαχαροπλαστικής 

αλεύρου η οποία είναι το μονοπάτι που οδηγεί την τέχνη της Αρτοποιίας στην τέχνη της 

Ζαχαροπλαστικής 

Το γλυκό είναι ο άλλος συγγενής του άρτου το οποίο μέσα από μια παράδοση αιώνων  έχει 

αποκτήσει ένα κοινωνικό χαρακτήρα και συμβολισμό και είναι άρρηκτα δεμένο με τα έθιμα 

και τις παραδόσεις του λαού μας 

Το επάγγελμα του Ζαχαροπλάστη είναι πολύμορφο. Περιλαμβάνει την παρασκευή γλυκών 

και παρασκευασμάτων που έχουν ως βάση τη ζάχαρη. Περιλαμβάνει την Παρασκευή ζυμών 

σαν πρώτη ύλη για την κατασκευή στη συνεχεία κρουασάν και αρτοσκευάσματα όπως επίσης 

περιέχει και τις παρασκευές φαγητών ζεστών και κρύων, που παρασιαζονται σε μπουφέδες. 

Στόχος αυτού του προγράμματος είναι να δημιουργήσει τέτοια ικανά στελέχη ώστε να 

μπορούν οι ελληνικές παραγωγικές μονάδες Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής να 

παραμένουν στην πρώτη θέση από ποιότητα και δημιουργικότητα. 

 

Β.1.2. Επαγγελματικά Καθήκοντα  

Τα καθήκοντα που θα κληθούν να αναλάβουν οι απόφοιτοι των σχολών είναι τα παρακάτω: 

Αρτοποιός - Ζαχαροπλάστης 

Επιχειρηματίας 

Στέλεχος υπάρχουσας βιοτεχνικής μονάδας 
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Στέλεχος στη βιομηχανία τροφίμων 

Υπεύθυνος ομάδας παραγωγής 

Υπεύθυνος εργαστηρίου δοκιμών και παραγωγής δειγμάτων 

Στέλεχος αλυσίδας καταστημάτων (αρτοποιείων) 

Στέλεχος στη βιομηχανία παραγωγής πρώτων υλών 

Υπεύθυνος εργαστηρίου δοκιμών πρώτων υλών 

Υπεύθυνος προώθησης πρώτων και βοηθητικών υλών 

Στέλεχος αλυσίδων πολυκαταστημάτων 

Υπεύθυνος εργαστηρίου παραγωγής 

Υπεύθυνος προγραμματισμού παραγωγής 

Υπεύθυνος προμηθειών 

Τα καθήκοντα που θα κληθούν να αναλάβουν οι απόφοιτοι των σχολών είναι τα παρακάτω: 

Επιλογή και πρακτικός ποιοτικός έλεγχος πρώτων και βοηθητικών υλών και προμήθειά τους. 

Παραγωγή και ποιοτικός έλεγχος των προϊόντων. 

Προβολή και διάθεση των προϊόντων. 

Επίσης τα στελέχη αυτά θα πρέπει να είναι σε θέση να προβαίνουν σε: 

Βελτίωση των ήδη παραγομένων προϊόντων. 

Σχεδιασμό και παραγωγή νέων προϊόντων. 

Αξιολόγηση από οικονομικής πλευράς των προϊόντων, ανάλυση των στοιχείων του κόστους 

και προσδιορισμός της τιμής πώλησης. 

Προγραμματισμό της παραγωγής και αξιοποίηση των οικονομιών κλίμακας. 

Β.2. Αναλυτική Περιγραφή των απαραίτητων Γνώσεων και Δεξιοτήτων για τη συγκεκριμένη 

Ειδικότητα. 
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Στη συνέχεια περιγράφονται αναλυτικά οι απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες τις οποίες θα 

πρέπει να έχουν οι απόφοιτοι των σχολών έτσι ώστε να μπορούν να ανταποκριθούν στις 

απαιτήσεις του επαγγέλματός τους. 

Πριν την περιγραφή των γνώσεων και δεξιοτήτων κρίνεται σκόπιμο να αναφερθούν οι 

εργασίες τις οποίες θα κληθούν οι απόφοιτοι των σχολών να εκτελέσουν (μέρος ή όλες) 

άσχετα από την επιχείρηση στην οποία θα απασχοληθούν. Οι εργασίες αυτές συνοψίζονται 

στις παρακάτω: 

Επιλογή και πρακτικός ποιοτικός έλεγχος πρώτων και βοηθητικών υλών και προμήθειά τους. 

Παραγωγή και ποιοτικός έλεγχος των προϊόντων. 

Προβολή και διάθεση των προϊόντων. 

Επίσης τα στελέχη αυτά θα πρέπει να είναι σε θέση να προβαίνουν σε: 

Βελτίωση των ήδη παραγομένων προϊόντων. 

Σχεδιασμό και παραγωγή νέων προϊόντων. 

Αξιολόγηση από οικονομικής πλευράς των προϊόντων, ανάλυση των στοιχείων του κόστους 

και προσδιορισμός της τιμής πώλησης. 

Προγραμματισμό της παραγωγής και αξιοποίηση των οικονομιών κλίμακας. 

 

Β.2.1. Περιγραφή Γενικών Γνώσεων και Δεξιοτήτων 

Επιχειρηματικότητα, βασικές γνώσεις οργάνωσης και διοίκησης επιχειρήσεων. 

Στοιχεία διαμόρφωσης και προσδιορισμού του κόστους. 

Καλή γνώση ξένων γλωσσών και ιδιαίτερα της Αγγλικής. 

Χρήση Η/Υ και πρόσβαση στο Internet  

 Στοιχεία υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας 

Συστήματα διαχείρισης της ποιότητας - HACCP, εναρμόνιση με την κείμενη νομοθεσία. 

Τεχνικές επικοινωνίας, βασικές αρχές Marketing & Marketing mix. 
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Βασικά στοιχεία διατροφής 

Β.2.2. Περιγραφή Βασικών Επαγγελματικών Γνώσεων και Δεξιοτήτων.  

Γενική χημεία - Χημεία τροφίμων  - Μικροβιολογία 

Ιδιότητες και χρήση των πρώτων υλών της Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής. 

Μηχανολογικός εξοπλισμός του αρτοποιείου - ζαχαροπλαστείου, χειρισμός, συντήρηση και 

οι τεχνικές εγκαταστάσεις. 

Αρτοποιητική και ζαχαροπλαστική τέχνη 

Στοιχεία νομοθεσίας των τροφίμων και του κλάδου. 

Β.2.3. Περιγραφή Ειδικών Επαγγελματικών Προσόντων. 

Τέλος απαραίτητο επαγγελματικό προσόν του Αρτοποιού - Ζαχαροπλάστη είναι η 

δημιουργικότητα και η ικανότητα να δίνει μία αισθητική άποψη στα Τελικά προϊόντα του. 

Β.3. Πρόγραμμα Κατάρτισης 

Β.3.1. Ωρολόγιο Πρόγραμμα.  

Το ωρολόγιο πρόγραμμα στην ειδικότητα του Αρτοποιός-Ζαχαροπλάστης έχει διάρκεια 

τριών Εξαμήνων με θεωρητικά και εργαστηριακά μαθήματα και τα οποία κατανέμονται σε 

μαθήματα Βασικής Επαγγελματικής Κατάρτισης και σε μαθήματα Εξειδίκευσης. 

Μετά το πέρας των θεωρητικών και εργαστηριακών μαθημάτων και στην διάρκεια του 

τετάρτου (Δ) και τελευταίου εξαμήνου προβλέπεται πρακτική εξάσκηση των σπουδαστών σε 

Αρτοβιομηχανία, Βιοτεχνία Αρτοποιίας –Ζαχαροπλαστικής η σε απλό Αρτοποιείο.  

Β.3.1.1. Τα μαθήματα βασικής επαγγελματικής κατάρτισης. 

Τα μαθήματα της βασικής επαγγελματικής κατάρτισης είναι 

Τεχνική Επικοινωνίας 

Αγγλικά 

Γαλλικά 

Χρήση Η/Υ 
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Επιχειρηματικότητα 

Στοιχεία συστημάτων διαχείρισης της ποιότητας - HACCP 

Β.3.1.2. Τα μαθήματα εξειδίκευσης. 

Τα μαθήματα εξειδίκευσης είναι 

Πρώτες ύλες Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής 

Γενική Χημεία-Χημεία Τροφίμων-Μικροβιολογία 

Υγιεινή και Ασφάλεια στο αρτοποιείο 

Μηχανολογικός εξοπλισμός αρτοποιείων-ζαχαροπλαστείων 

Τεχνικές εγκαταστάσεις 

Αρτοποιητικη τέχνη 

Ζαχαροπλαστική τέχνη 

Διατροφή 

Ποιοτικός έλεγχος υλών και προϊόντων αρτοποιίας-ζαχαροπλαστικής 

Αρχές νομοθεσίας τροφίμων-επαγγέλματος(Αρτοποιίας) 

Κοστολόγηση στο αρτοποιείο-ζαχαροπλαστείο 

ΩΡΟΛΟΓΙΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑΣ: 

«ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ» 

 

Α/

Α 
ΜΑΘΗΜΑΤΑ 

Α΄  

ΕΞΑΜΗΝΟ 

Β΄ 

ΕΞΑΜΗΝΟ 

Γ΄ 

ΕΞΑΜΗΝΟ 

Δ΄ 

ΕΞΑΜΗΝΟ 

Θ Ε Σ Θ Ε Σ Θ Ε Σ Θ Ε Σ 

1. 
Πρώτες Ύλες Αρτοποιίας 

και Ζαχαροπλαστικής 
3  3          
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2. 

Γενική χημεία - Χημεία 

τροφίμων - 

Μικροβιολογία 

3  3          

3. Αγγλικά 3  3 3  3 3  3 3  3 

4. Γαλλικά 3  3 3  3 3  3 3  3 

5. Χρήση Η/Υ  2 2  2 2       

6. 
Υγιεινή και Ασφάλεια στο 

αρτοποιείο 
2  2          

7. 

Μηχανολογικός 

εξοπλισμός αρτοποιείων - 

ζαχαροπλαστείων - 

Τεχνικές εγκαταστάσεις 

3 1 4     2 2    

8. 
Αρτοποιητική τέχνη 

(θεωρία & πρακτική) 
   2 4 6 2 4 6    

9. 
Ζαχαροπλαστική τέχνη 

(θεωρία & πρακτική) 
   2 4 6 2 4 6    

10. Διατροφή    2  2       

11. 

Ποιοτικός έλεγχος υλών 

και προϊόντων αρτοποιίας 

- ζαχαροπλαστικής 

2  2 1 2 3       

12. 
Τεχνική Επικοινωνίας - 

Επιχειρηματικότητα 
      1  1    

13. 

Αρχές Νομοθεσίας 

τροφίμων -  επαγγέλματος 

(Αρτοποιίας) 

      2  2    

14. Κοστολόγηση στο 

αρτοποιείο - 
      2  2    
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ζαχαροπλαστείο 

15. 

Στοιχεία συστημάτων 

διαχείρισης της ποιότητας 

- HACCP 

2  2          

16. Πρακτική εκπαίδευση           
2

5 
25 

Σ  21 3 24 
1

3 
12 25 15 10 25 6 

2

5 
31 

 

Θ = ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΘΕΩΡΗΤΙΚΑ 

Ε = ΜΑΘΗΜΑΤΑ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΑ 

Σ = ΣΥΝΟΛΟ ΩΡΩΝ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

 

Β.3.2. Γνωστικά Αντικείμενα (Μαθήματα) 

Β.3.2.1. Στοχοθεσία του προγράμματος κατάρτισης στο θεωρητικό μέρος.  

 Όπως έχει ήδη προαναφερθεί η Αρτοποιία - Ζαχαροπλαστική είναι ένα από τα πλέον 

σύνθετα βιοτεχνικά επαγγέλματα και απαιτεί ένα πολύ ευρύ φάσμα γνώσεων τόσο σε τεχνικό 

όσο σε επιχειρηματικό επίπεδο. 

Για το σκοπό αυτό οι καταρτιζόμενοι θα πρέπει να λάβουν όλες εκείνες τις απαραίτητες 

γνώσεις και εφόδια ώστε να μπορέσουν ν' ανταποκριθούν στις τωρινές αλλά και στις 

μελλοντικές απαιτήσεις του επαγγέλματος. 

Μετά την ολοκλήρωση των σπουδών οι καταρτιζόμενοι θα πρέπει να είναι ικανοί να 

γνωρίζουν τις βασικές αρχές λειτουργίας μιας βιοτεχνικής επιχείρησης, τους 

προσδιοριστικούς παράγοντες του κόστους παραγωγής, τη χρήση των νέων τεχνολογιών και 

όλο το φάσμα της παραγωγικής διαδικασίας (από τις πρώτες ύλες μέχρι την τελική παραγωγή 

και διάθεσή τους στον τελικό καταναλωτή). 
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Β.3.2.2. Στοχοθεσία του προγράμματος κατάρτισης στο πρακτικό μέρος.  

Με την διαδικασία του πρακτικού μέρους στο πρόγραμμα εκπαίδευσης επιδιώκεται η 

εκπαίδευση του σπουδαστή στις απαιτούμενες ικανότητες-δεξιότητες και τεχνικές 

πληροφορίες που χρειάζεται για την ασφαλή και αξιόπιστη άσκηση του επαγγέλματος του 

στην ειδικότητα του Αρτοποιού-Ζαχαροπλάστη. Η ειδικότητα αυτή είναι μια κατ' εξοχήν 

πρακτική άσκηση του επαγγέλματος και η πλήρης εξοικείωση με τα μαθήματα του πρακτικού 

μέρους αποτελούν το σημαντικότερο εφόδιο στην μελλοντική τους εργασία. 

Θα πρέπει να γνωρίζουν να παράγουν σωστά το ψωμί και όλα τα αλλά βασικά     

αρτοποιηματα και ζαχαροπλαστικα είδη 

Να γνωρίζουν τα σφάλματα που παρουσιάζονται κατά την παραγωγική διαδικασία και τους 

τρόπους επίλυσης τους Να γνωρίσουν την λειτουργία, χρήση και συντήρηση των 

μηχανημάτων και συσκευών στο χώρο εργασίας τους 

Να μπορούν με πρακτικές μεθόδους και τεστ να ελέγχουν την ποιότητα των αλεύρων και 

λοιπών υλικών καθώς επίσης και τα τελικά προϊόντα της Άρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής 

Να εξοικειωθούν με τις συνθήκες και τις προϋπόθεσης οι οποίες απαιτούνται    για την καλή 

αρτοποίηση  

Β.3.2.3. Τα αναλυτικά προγράμματα.  

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Πρώτες Ύλες Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Θεωρητικό  

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις πρώτες ύλες της αρτοποιίας και της ζαχαροπλαστικής τόσο από φυσική όσο 

και από χημική σύσταση. 
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Γνωρίζουν τη σημασία και τη δράση των υλικών κατά την Παρασκευή των προϊόντων. 

Γνωρίζουν τη σωστή και αποτελεσματική τους χρήση. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Σίτος και δημητριακοί  καρποί.  

Είδη και ποικιλίες σιταριού στην Ελλάδα, ποικιλίες εξωτερικού (Γαλλίας, Καναδά, 

Αυστραλίας, ΗΠΑ, Αργεντινής κλπ)  

Ανατομική κατασκευή του κόκκου του σίτου. 

Συστατικά  

Χημική σύσταση του κόκκου, φύτρου, πιτύρων και ενδοσπέρματος του σίτου. 

Στοιχεία για την άλεση των δημητριακών (πετρόμυλοι, κυλινδρόμυλοι) 

Διαδικασία της άλεσης 

Αλεύρι 

Συστατικά του αλεύρου, ο ρόλος τους στην αρτοποίηση (αναλυτικά) 

Τύποι και κατηγορίες αλεύρων, καταλληλότητα χρήσης τους στην αρτοποιία και 

ζαχαροπλαστική. 

Άλευρα Premix με ειδικά πρόσθετα, έτοιμα για Αρτοποιία και ζαχαροπλαστική. 

Επιτρεπόμενα πρόσθετα αλεύρων. 

Μαγιά 

Τι είναι η μαγιά και ποια τα είδη της. 

Διαδικασία παραγωγής της μαγιάς, τα συστατικά της, πως διατηρείται και πως 

πολλαπλασιάζονται οι ζυμομύκητες. 

Ο ρόλος της μαγιάς στην Αρτοποίηση χρησιμοποιούμενες ποσότητες, προσδιοριστικοί 

παράγοντες. 
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Ξερή μαγιά. Πλεονεκτήματα - μειονεκτήματα ξερής μαγιάς σε σχέση με νωπή ή πιεστή 

μαγιά. 

Αλάτι 

Είδη αλατιού 

Ο ρόλος του αλατιού στην αρτοποίηση και η επίδραση της ποσότητας του. 

Νερό 

Σκληρότητα του νερού, έλεγχος καταλληλότητας του νερού για αρτοποίηση. 

Ο ρόλος του νερού στην Αρτοποίηση, επιδράσεις της ποιότητας του νερού στην ποιότητα των 

τελικών προϊόντων. 

Βελτιωτικά και πρόσθετα αρτοποιίας. 

Κατηγορίες βελτιωτικών, σύνθεση και δράση τους κατά την αρτοποίηση. 

Επιτρεπόμενα και απαγορευμένα βελτιωτικά. 

Άμυλο 

Είδη αμύλου (ανάλογα με την προέλευσή του) 

Χρήσεις για τις οποίες προσφέρεται. 

Αυτοδιογκούμενα άλευρα. 

Υλικά υγρής μορφής  

Γάλα (συστατικά, ιδιότητες, χρήσεις) 

Κρέμα Γάλακτος (συστατικά, ιδιότητες, χρήσεις) 

Αυγά 

Συστατικά, ιδιότητες 

Χρήση των αυγών στα διάφορα προϊόντα αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής. 

Λιπαρές ουσίες 

Είδη λιπαρών ουσιών - χημική σύσταση. 
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Χαρακτηριστικά που πρέπει να πληρούν για χρήση τους στην αρτοποιία και τη 

ζαχαροπλαστική. 

Βούτυρα, συνθετικά λίπη, μαργαρίνες, φυτικά έλαια. 

Σακχαρώδεις ύλες 

Ζάχαρη κρυσταλλική 

Γλυκόζη 

Γλυκαντικές ουσίες 

Χρήση των σακχαρωδών υλών 

Διογκωτικές ουσίες (Baking Powders). 

Είδη 

Συστατικά 

Χρήσεις 

Αρωματικές και χρωστικές  ύλες 

Τεχνητές και φυσικές χρωστικές (σύνθεση, προέλευση, ιδιότητες, χρήση) 

Τεχνητές και φυσικές αρωματικές(σύνθεση, προέλευση, ιδιότητες, χρήση) 

Επιτρεπόμενες από το νόμο ύλες  

Ξηροί καρποί 

Σύνθεση και ιδιότητες - Παρασκευή διαφόρων σκευασμάτων. 

Κακάο - Σοκολάτες 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

 Η διδασκαλία απαιτεί από τον εκπαιδευτή εκτός από εργασιακή εμπειρία και : 

Χρήση διαφανειών 

Αναφορά σε κείμενα του Κοινοτικού και Εθνικού δικαίου. 
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Οργανωμένες επισκέψεις σε εγκαταστάσεις παραγωγής πρώτων υλών και ειδικά σε 

αλευρόμυλο. 

 

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Γαλλικά 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ: Θεωρητικό  

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Γενική Χημεία – Χημεία Τροφίμων - Μικροβιολογία 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Θεωρητικό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν στοιχεία Γενικής Χημείας με απλό τρόπο επιστημονικά τεκμηριωμένο. 

Γνωρίζουν τις διάφορες χημικές έννοιες και χημικές ουσίες οι οποίες είναι σημαντικές στη 

διαδικασία της αρτοποίησης και της παραγωγής τροφίμων. 

Να περιγράψουν και να εξηγήσουν διάφορα φυσικά χημικά φαινόμενα χρήσιμα για την 

ποιότητα ζωής. 

Να γνωρίζουν τη σχέση χημείας και περιβάλλοντος. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
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Α' ΓΕΝΙΚΗ ΧΗΜΕΙΑ 

Ύλη : ορισμός, ιδιότητες, σύσταση. Βάρος - μάζα - όγκος - πυκνότητα. 

Μορφές της ύλης : Σώματα απλά και σύνθετα. 

Ταξινόμηση των μορφών της ύλης (μείγματα, είδη μειγμάτων κλπ) περιληπτικά 

Φυσικές και χημικές ιδιότητες των σωμάτων. 

Άτομα και μόρια (ορισμοί), δομή του ατόμου, ιόντα, κατιόντα, ανιόντα, σθένος (ορισμοί, 

παραδείγματα). 

Χημικοί τύποι (ορισμοί, παραδείγματα) 

Ατομικό και μοριακό βάρος (ορισμοί - παραδείγματα) 

Οξέα - Βάσεις - Άλατα : ορισμοί - κατηγορίες - ιδιότητες. 

Διαλύματα : ορισμός, διαλυτότητα, περιεκτικότητα. Βασικές εκφράσεις περιεκτικότητας 

διαλυμάτων. 

Ασκήσεις περιεκτικότητας διαλυμάτων.  

PH, οξύτητα, ορισμοί, τρόποι μέτρησης. 

Αέρας : σύσταση, οξυγόνο, υδρογόνο, άζωτο. 

Νερό : είδη, σκληρότητα. 

Φωτοσύνθεση - κύκλος άνθρακα. 

Καύση - καύσιμα. 

Β' ΧΗΜΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Στοιχεία Οργανικής χημείας - Οργανικές ενώσεις (περιληπτικά). 

Υδατάνθρακες (ορισμός, σύσταση, κατηγορίες, χρήσεις). 

Πρωτεΐνες (ορισμός, σύσταση, κατηγορίες, χρήσεις). 

Λίπη και έλαια (ορισμός, σύσταση, κατηγορίες, χρήσεις). 

Άμυλο. Γλουτένη, βύνη : Σύσταση -  ιδιότητες.  
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Βελτιωτικά, οξειδωτικά, αντιοξειδωτικά (ορισμός, σύσταση, κατηγορίες, χρήσεις). 

Ένζυμα - αμυλάση (ορισμός, σύσταση, κατηγορίες, χρήσεις). 

Γαλακτοματοποιητές, μονογλυκερίδια, δι-γλυκερίδια, λεκιθίνη (ορισμός, σύσταση, 

κατηγορίες, χρήσεις). 

Βιταμίνες - ορμόνες (ορισμός, σύσταση, κατηγορίες, χρήσεις). 

Χρωστικές ουσίες τροφίμων. 

Υλικά συσκευασίας τροφίμων. 

Γ' ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΑΣ 

Μύκητες 

Γενικά περί μυκήτων 

Ωομύκητες - Ζυμομύκητες - Ασκομύκητες. 

Ζύμες 

Γενικά περί ζυμών 

Ομάδες ζυμών 

Αληθείς και ψευδείς ζύμες 

Λεμονοειδείς - Οσμόφυλες ζύμες. 

Βακτήρια 

Γενικά περί βακτηριδίων 

Οικογένειες και είδη 

Μεσεντερικός βάκιλος 

Παράσιτα του αλεύρου 

Καλάνδρα ή σιτόψειρα 

Ακάρεια & Σκόρος του σίτου 
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Αλλοιώσεις του σίτου 

Βλάστηση, μούχλα, άναμμαΕχθροί και παθήσεις του σίτου 

Σκορίαση, Δαυλίτης, Άνθρακας, (χαρακτηριστικά γνωρίσματα - αντιμετώπιση) 

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Αγγλικά 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:: Θεωρητικό  

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Χρήση Η/Υ 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο,  2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ: Εργαστηριακό 

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Υγιεινή και Ασφάλεια στο αρτοποιείο 

ΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο,  2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Θεωρητικό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τους κανόνες υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας.  
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Γνωρίζουν τους τρόπους πρόληψης των ατυχημάτων. 

Γνωρίζουν πρώτες βοήθειες και μέτρα αντιμετώπισης μικροατυχημάτων. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Υγιεινή και ασφάλεια (γενικά) 

Επαγγελματικοί κίνδυνοι, αίτια εργατικών ατυχημάτων. 

Πρόληψη ατυχημάτων και μέτρα προστασίας. 

Καθαριότητα και τάξη στο χώρο εργασίας - Σηματοδότηση χώρων εργασίας. 

Μεταφορά και ανύψωση υλικών και αντικειμένων (μέθοδοι). 

Τρόποι προφύλαξης από ατυχήματα στο αρτοποιείο. Ειδικός χειρισμός μηχανημάτων  

όπως ο κλίβανος, το ζυμωτήριο, ο κύλινδρος, το μίξερ, το ζυγοκοπτικό κλπ.  

Κίνδυνοι από αέρια καύσιμα. 

Πυρκαγιά : Αιτίες, κατηγορίες, πως προκαλείται και πως αντιμετωπίζεται. 

Ηλεκτρικό ρεύμα : Κίνδυνοι, μέτρα προστασίας 

Πρώτες βοήθειες. 

Κακώσεις, εγκαύματα, αναπνευστικά. 

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Μηχανολογικός εξοπλισμός αρτοποιείων-ζαχαροπλαστείων Τεχνικές 

εγκαταστάσεις 

KΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 56/εξάμηνο,  4/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:   Μικτό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 
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Γνωρίζουν τις συσκευές και τα μηχανήματα που θα χρησιμοποιήσουν στα εργαστήρια 

Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής. 

Να γνωρίζουν τη λειτουργία, χρήση και συντήρηση των μηχανημάτων. 

Να γνωρίζουν τα βασικά στοιχεία των κυριοτέρων τεχνικών εγκαταστάσεων. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Α. ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ Α' ΥΛΩΝ 

Περιγραφή των συστημάτων  αποθήκευσης, φορτοεκφόρτωσης και διακίνησης αλεύρων και 

λοιπών πρώτων υλών. 

Β. ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

Συνοπτική περιγραφή των μηχανημάτων και συσκευών που χρησιμοποιούνται στην 

Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. 

Μηχανήματα αναμείξεως  

Ζυμωτήρια βραδείας ανάμειξης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Ζυμωτήρια ταχείας ανάμειξης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Αναμικτήρες Ζαχαροπλαστικής (Mixer)  

Συστήματα ζυμώσεως  

Κύλινδροι αρτοποιίας (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Πλεονεκτήματα - μειονεκτήματα των διαφόρων τύπων. 

Μηχανήματα κοπής ζύμης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Μηχανήματα διαμόρφωσης ζύμης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Συγκροτήματα επεξεργασίας ζύμης. 

Θάλαμοι αποθήκευσης, ανάπτυξης και ωρίμανσης ζύμης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, 

συντήρηση) 

Κλίβανοι Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής 
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Τύποι κλιβάνων (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Πλεονεκτήματα - μειονεκτήματα - καταλληλότητα των κλιβάνων ανάλογα με το προϊόν. 

Αναμικτήρες ζαχαροπλαστικής, εξαρτήματα των αναμικτήρων, χρήσεις τους. (τύποι, 

περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση). 

Λοιπά μηχανήματα αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής (μηχανήματα κοπής προϊόντων, 

μηχανήματα παραγωγής ειδών Ζαχαροπλαστικής, συσκευασίας κλπ - τύποι, περιγραφή, 

λειτουργία, συντήρηση) 

Συστήματα ψύξης - κατάψυξης - φούρνοι βαθιάς κατάψυξης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, 

συντήρηση) 

Λοιπά εργαλεία και σκευή Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής. 

Χωροταξία και λειτουργική τοποθέτηση των μηχανημάτων - πρότυπη κάτοψη του χώρου.   

Γ. ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΤΕΧΝΙΚΩΝ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ 

Υδραυλικές, Αποχετεύσεων, Ηλεκτρικές (αναφορά στα δίκτυα, στην ονοματολογία και 

αποστολή τους) 

Σωλήνες, εξαρτήματα, δικλείδες, βάνες, μπαταρίες, μπόιλερ, σιφώνια, στόμια καθαρισμού 

κλπ) 

Η ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΘΕΡΜΑΝΣΗ 

Λέβητες, καυστήρες, κυκλοφορητές, δίκτυο σωληνώσεων, δοχείο διαστολής, σώματα 

καλοριφέρ 

Συντήρηση των εγκαταστάσεων θέρμανσης 

ΑΝΕΛΚΥΣΤΗΡΕΣ ΑΤΟΜΩΝ ΚΑΙ ΕΜΠΟΡΕΥΜΑΤΩΝ 

Χαρακτηριστικά ανελκυστήρων και στη λειτουργία τους (Μέθοδοι κλήσης, Θάλαμοι, 

ασφάλεια Θαλάμων) 

Μοντ Πλα, Κυλιόμενοι Διάδρομοι 
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ΚΛΙΜΑΤΙΣΜΟΣ (AIR CONDITION) 

Μηχανήματα κλιματισμού και μηχανήματα μιας πλήρους εγκατάστασης (τμήμα ψύξης, 

παραγωγής, διανομής, συσκευές) 

ΠΥΡΑΣΦΑΛΕΙΑ – ΠΥΡΑΝΙΧΝΕΥΣΗ 

Συστήματα Πυρανιχνευτών και Πυρασφάλειας 

Γενικά περί των διατάξεων Πυρασφαλείας 

Συστήματα συναγερμού και καθοδήγησης 

Αρχές κατάσβεσης φωτιάς 

Ο πυροσβεστήρας και η λειτουργία του 

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Ποιοτικός έλεγχος υλών και προϊόντων αρτοποιίας-ζαχαροπλαστικής 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο,  2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Θεωρητικό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ  

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις διάφορες απλές και πρακτικές μεθόδους και test  με τις οποίες θα μπορούν να 

ελέγχουν την ποιότητα των αλεύρων, των λοιπών α' και β' υλών, των ενδιάμεσων και τελικών 

προϊόντων Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής. 

Μπορούν να κατανοήσουν και αξιολογήσουν τα αποτελέσματα των εργαστηριακών δοκιμών 

των αλεύρων. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Σκοπός του μαθήματος, όργανα και σκεύη, συσκευές που χρησιμοποιούνται στο εργαστήριο 

ποιοτικού ελέγχου. 
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Δειγματοληψία αλεύρου κλπ υλικών Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής. 

Αξιολόγηση ποιότητας αλεύρου με Δοκιμασία PECKAR. 

Προσδιορισμός υγρής και ξηρής γλουτένης σε διάφορα άλευρα. 

Προσδιορισμός υγρασίας αλεύρου. 

Προσδιορισμός τέφρας αλεύρου (Βασική μέθοδος, Γρήγορη μέθοδος). 

Δοκιμασία PELSHENKE 

Δοκιμασία BERLINER  

Αριθμός ποιότητας σίτου. 

 

Α’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΣΥΣΤΗΜΑΤΩΝ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ HACCP 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο,  2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Θεωρητικό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις βασικές αρχές ενός Συστήματος Διαχείρισης της Ποιότητας (ΣΔΠ) καθώς 

επίσης τις αρχές εφαρμογής ενός Συστήματος Ανάλυσης και Προσδιορισμού Κρίσιμων 

Σημείων ελέγχου (HACCP). 

Είναι σε θέση να κατανοήσουν τον τρόπο εφαρμογής και να συμβάλλουν στη λειτουργία ενός 

ΣΔΠ. 

Να μπορούν να εφαρμόζουν ένα Σύστημα Ανάλυσης και Προσδιορισμού Κρίσιμων Σημείων 

ελέγχου (HACCP). 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
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Σκοπός του μαθήματος, εισαγωγικές έννοιες. 

Προϊόν, Ανάγκες, Ποιότητα : ορισμοί 

Σκοπός της εφαρμογής ενός Συστήματος Διασφάλισης της Ποιότητας (ΣΔΠ). 

Διεθνή  - Εθνικά Πρότυπα, πιστοποίηση. 

Περιεχόμενα ενός ΣΔΠ. 

Διαδικασίες, Οδηγίες εργασίας (σκοπός, περιεχόμενα, μεθοδολογία σύνταξης). 

Σύστημα Ανάλυσης και Προσδιορισμού Κρίσιμων Σημείων ελέγχου (HACCP). 

Θεσμικό πλαίσιο. 

Ορισμοί και αρχές HACCP. 

Στάδια ανάπτυξης Συστήματος HACCP. 

Παραδείγματα εφαρμογής. 

Βασικές απαιτήσεις για την ασφάλεια των Τροφίμων. 

HACCP και ΣΔΠ. 

 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

 Η διδασκαλία απαιτεί από τον εκπαιδευτή εκτός από εργασιακή εμπειρία και : 

Χρήση διαφανειών 

Αναφορά σε κείμενα του Κοινοτικού και Εθνικού δικαίου. 

Μία οργανωμένη επίσκεψη σε εγκαταστάσεις όπου εφαρμόζονται τα παραπάνω συστήματα. 

 

Β’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

 

ΜΑΘΗΜΑ: Αγγλικά 
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ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ: Θεωρητικό  

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

ΜΑΘΗΜΑ: Γαλλικά 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ: Θεωρητικό  

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

 

Β’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Χρήση Η/Υ 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο,  2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:: Εργαστηριακό 

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

Β’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ:Αρτοποιητική τέχνη 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

 

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 84/εξάμηνο,  6/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Μικτό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 
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Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις συνθήκες και προϋποθέσεις  της καλής αρτοποίησης. 

Γνωρίζουν στην πράξη το χειρισμό των πρώτων και βοηθητικών υλών σε συνδυασμό με τη 

χρήση των μηχανημάτων και συσκευών. 

Γνωρίζουν τα σφάλματα που παρουσιάζονται κατά την παραγωγική διαδικασία και τους 

τρόπους επίλυσής τους. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Συνθήκες καλής αρτοποίησης 

Προετοιμασία των υλικών 

Μέθοδοι αρτοποίησης 

Είδη άρτου και τρόποι παρασκευής 

Στάδια κατεργασίας 

Κλιβανισμός 

Εκκλιβάνιση 

Χαρακτηριστικά του καλού άρτου και των λοιπών προϊόντων. 

Σφάλματα κατά την παρασκευή  των ειδών της αρτοποιίας και τρόποι επανόρθωσης ή 

αποφυγής τους. 

Συνθήκες διατήρησης 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Η διδασκαλία απαιτεί από τον εκπαιδευτή εκτός από εργασιακή εμπειρία και : 

Χρήση διαφανειών 

Επισκέψεις σε πρότυπα εργαστήρια δοκιμών υλικών και παραγωγής προϊόντων. 

ΑΡΤΟΠΟΙΗΤΙΚΗ ΤΕΧΝΗ - ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΑΣΚΗΣΕΙΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΑΡΤΟΥ 
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Από άποψη είδους 

Άσπρο 

Μαύρο 

Χωριάτικο 

Πολυτελείας 

Τοστ - φρυγανιάς - μπόμπα  

Με προσθήκη άλλων δημητριακών (σίκαλη, σόγια, καλαμπόκι κλπ)  

Με προσθήκη άλλων συστατικών (σταφίδες, τυρί, ελιές, κρεμμύδι, σκόρδο κλπ) 

Ειδικών περιπτώσεων (πρόσφορα - άρτοι προσφοράς, Χριστουγέννων, Πάσχα ) 

Από άποψη σχήματος 

Φρατζόλες διαφόρων βαρών 

Καρβέλια 

Κουλούρες 

Μπαγιαντέρες 

Μπαγκέτες 

Λαγάνες  

Αρτίδια, Kaizer, Σάντουιτς, Χάμπουργκερ, Θεσσαλονίκης κλπ   

Από άποψη τρόπου ψησίματος 

Ψωμί φόρμας 

Ψωμί πλάκας 

Ψωμί λαμαρίνας 

Από άποψη είδους και μεθόδου παρασκευής 

Ελληνικός 
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Γαλλικός 

Ιταλικός 

Βιέννης 

Hovis 

Διαίτης 

Με χρήση  όξινης ζύμης (προζύμη) και χρήση μαγιάς ρεβιθιού (επτάζυμα) 

Σημείωση : Κατά τα πρώτα μαθήματα εφαρμογής οι εκπαιδευόμενοι θα διδάσκονται το 

χειρισμό και την τελική κατεργασία της ζύμης (κόψιμο, πλάσιμο) με το χέρι ενώ στη 

συνέχεια θα εκπαιδεύονται στη χρήση των διαφόρων μηχανημάτων και συσκευών. 

2. ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΛΟΙΠΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ  

Διπυρίτης άρτος (φρυγανιές και παξιμάδια διαφόρων τύπων)  

Λοιπά προϊόντα αρτοποιείου (πίτσες, λουκουμάδες, πιροσκί κλπ) 

Σχεδιασμός , Δημιουργία και Παρασκευή νέων προϊόντων. 

Διακόσμηση προϊόντων αρτοποιίας. 

Β’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Ζαχαροπλαστική τέχνη 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 84/εξάμηνο, 6/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Μικτό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις συνθήκες και προϋποθέσεις  της καλής ζαχαροπλαστικής 

Γνωρίζουν στην πράξη το χειρισμό των πρώτων και βοηθητικών υλών σε συνδυασμό με τη 

χρήση των μηχανημάτων και συσκευών. 
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Γνωρίζουν τα σφάλματα που παρουσιάζονται κατά την παραγωγική διαδικασία και τους 

τρόπους επίλυσής τους. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Μεθοδολογία παρασκευής μειγμάτων κέικ και λοιπών αφράτων παρασκευασμάτων. 

Μεθοδολογία παρασκευής ειδών τύπου σφολιάτας και croissant. 

Μεθοδολογία παρασκευής ευθρύπτων ειδών που διογκώνονται με χημικό αερισμό (Baking 

Powders). 

Μεθοδολογία παρασκευής προϊόντων που διογκώνονται με φυσική δράση μαγιάς. 

Λοιπά προϊόντα ζαχαροπλαστικής (κρέμες, σιροπιαστά, συνδυασμοί) 

Διάρκεια διατήρησης των ειδών ζαχαροπλαστικής. 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Η διδασκαλία απαιτεί από τον εκπαιδευτή εκτός από εργασιακή εμπειρία και : 

Χρήση διαφανειών 

Επισκέψεις σε πρότυπα εργαστήρια δοκιμών υλικών και παραγωγής προϊόντων. 

 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΤΕΧΝΗ - ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΑΣΚΗΣΕΙΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 

Παρασκευή μειγμάτων κέικ και λοιπών αφράτων παρασκευασμάτων. 

Κέικ διαφόρων τύπων (κοινό σοκολάτας, φρούτων ντόμινο κλπ) 

Παντεσπάνι 

Χρήση της σακούλας ζαχαροπλαστικής 

Βάσεις (κωκ, σαβουαγιάρ κλπ με χρήση σακούλας ζαχαροπλαστικής) 

Σιροπιαστά (ραβανί, σάμαλι, κοπεγχάγη, καρυδόπιτα κλπ) 

Παρασκευή ειδών τύπου σφολιάτας και croissant. 

Παρασκευή ζύμης σφολιάτας (2 μέθοδοι) 
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Παρασκευή ζύμης Danish pastry (κρουασάν) 

Παρασκευή προϊόντων με τις παραπάνω ζύμες 

Παρασκευή ευθρύπτων ειδών που διογκώνονται με χημικό αερισμό (Baking Powders). 

Κουλουράκια (διάφορες συνταγές) 

Βουτήματα σακούλας 

Ζύμη πάστα φλώρας - εναλλακτικές χρήσεις (μεγάλα και μικρά παρασκευάσματα) 

Βουτήματα πάστα φλώρας 

Μελομακάρονα 

Κουραμπιέδες 

Δίπλες  

Ζύμη κουρού και παρασκευή ειδών μπουφέ (τυροπιτάκια, σπανακοπιτάκια, λουκανικοπιτάκια 

κλπ) 

Παρασκευή προϊόντων που διογκώνονται με φυσική δράση μαγιάς. 

Τσουρέκια 

Πανετόνε 

Ντόνατς  

Λοιπά προϊόντα ζαχαροπλαστικής (κρέμες, σιροπιαστά, συνδυασμοί) 

Ζύμη σου 

Κρέμες (ζαχαροπλαστικής, βουτυρόκρεμα, σαντιγί κλπ) 

Γλυκά ταψιού (μπακλαβάς, καταίφι, γιαννιώτικο, σαραγλί, Βηρυτού) 

Σχεδιασμός , Δημιουργία και Παρασκευή νέων προϊόντων. 

Διακόσμηση προϊόντων ζαχαροπλαστικής 
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Β’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Διατροφή 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο, 2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ: Θεωρητικό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τα στάδια της διατροφής 

Τις διαιτητικές ανάγκες του ανθρώπου 

Τα θρεπτικά συστατικά - τη σύσταση και τη θρεπτική αξία των τροφίμων. 

Την επίδραση της επεξεργασίας στη θρεπτική αξία των τροφίμων. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Διατροφή αφομοίωση 

Ορισμοί 

Φάσεις διατροφής (πρόσληψη, πέψη, απορρόφηση) 

Μεταβολισμός. 

Διαιτητικές ανάγκες του ανθρώπου 

Ενεργειακές - δομικές ανάγκες του ανθρώπου 

Νερό - βιταμίνες - ανόργανα άλατα - Διαιτητικές ίνες 

Θρεπτικά συστατικά τροφίμων 

Πρωτεΐνες 

Υδατάνθρακες 

Λίπη - Έλαια 
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Ανόργανα συστατικά - βιταμίνες. 

Σύσταση και θρεπτική αξία των τροφίμων 

Σιτηρά 

Αυγά 

Γάλα - Γαλακτοκομικά προϊόντα 

Λίπη - έλαια 

Γλυκαντικές ύλες - φρούτα - ξηροί καρποί. 

Επίδραση της επεξεργασίας των τροφίμων στη θρεπτική τους αξία. 

Βράσιμο 

Ψήσιμο 

Κονσερβοποίηση 

Αλάτισμα 

Ψύξη - κατάψυξη 

Β’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Ποιοτικός έλεγχος υλών και προϊόντων αρτοποιίας-ζαχαροπλαστικής 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Μικτό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ  

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις διάφορες απλές και πρακτικές μεθόδους και test  με τις οποίες θα μπορούν να 

ελέγχουν την ποιότητα των αλεύρων, των λοιπών α' και β' υλών, των ενδιάμεσων και τελικών 

προϊόντων Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής. 
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Μπορούν να κατανοήσουν και αξιολογήσουν τα αποτελέσματα των εργαστηριακών δοκιμών 

των αλεύρων. 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Προσδιορισμός οξύτητας των αλεύρων. 

Προσδιορισμός pH αλεύρων και μαγιάς. 

Ανίχνευση βελτιωτικών - οξειδωτικών στα άλευρα. 

Εργαστηριακές δοκιμές αλεύρων (Φαρινογράφος, Εξτανσιογράφος, Αμυλογράφος, 

Αλβεογράφος) Εξεταζόμενες παράμετροι - μελέτη των αποτελεσμάτων. 

Προσδιορισμός σκληρότητας του νερού. Επίδραση της σκληρότητας του νερού στην 

Αρτοποιία. 

Ανίχνευση ξένων σωμάτων στις α' και β' ύλες.   

Μακροσκοπικός έλεγχος τροφίμων που χρησιμοποιούνται για την παραγωγή προϊόντων 

(τυριά, αλλαντικά, μαρμελάδες, φρούτα, λαχανικά κλπ). 

Μακροσκοπικός έλεγχος ενδιάμεσων και τελικών προϊόντων. 

 

Γ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Επιχειρηματικότητα 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 14/εξάμηνο,  1/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:: Θεωρητικό  

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 
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Γ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Αγγλικά 

 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:: Θεωρητικό  

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

Γ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Γαλλικά 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ: Θεωρητικό 

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

Γ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Μηχανολογικός εξοπλισμός αρτοποιείων- ζαχαροπλαστείων Τεχνικές 

εγκαταστάσεις 

KΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο,  2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:   Εργαστηριακό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις συσκευές και τα μηχανήματα που θα χρησιμοποιήσουν στα εργαστήρια 

Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής. 

Να γνωρίζουν τη λειτουργία, χρήση και συντήρηση των μηχανημάτων. 
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Πρακτική εξάσκηση στα 

Β. ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

Συνοπτική περιγραφή των μηχανημάτων και συσκευών που χρησιμοποιούνται στην 

Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. 

Μηχανήματα αναμείξεως  

Ζυμωτήρια βραδείας ανάμειξης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Ζυμωτήρια ταχείας ανάμειξης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Αναμικτήρες Ζαχαροπλαστικής (Mixer)  

Συστήματα ζυμώσεως  

Κύλινδροι αρτοποιίας (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Πλεονεκτήματα - μειονεκτήματα των διαφόρων τύπων. 

Μηχανήματα κοπής ζύμης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Μηχανήματα διαμόρφωσης ζύμης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Συγκροτήματα επεξεργασίας ζύμης. 

Θάλαμοι αποθήκευσης, ανάπτυξης και ωρίμανσης ζύμης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, 

συντήρηση) 

Κλίβανοι Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής 

Τύποι κλιβάνων (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση) 

Πλεονεκτήματα - μειονεκτήματα - καταλληλότητα των κλιβάνων ανάλογα με το προϊόν. 

Αναμικτήρες ζαχαροπλαστικής, εξαρτήματα των αναμικτήρων, χρήσεις τους. (τύποι, 

περιγραφή, λειτουργία, συντήρηση). 

Λοιπά μηχανήματα αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής (μηχανήματα κοπής προϊόντων, 

μηχανήματα παραγωγής ειδών Ζαχαροπλαστικής, συσκευασίας κλπ - τύποι, περιγραφή, 

λειτουργία, συντήρηση) 
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Συστήματα ψύξης - κατάψυξης - φούρνοι βαθιάς κατάψυξης (τύποι, περιγραφή, λειτουργία, 

συντήρηση) 

Λοιπά εργαλεία και σκευή Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής. 

Χωροταξία και λειτουργική τοποθέτηση των μηχανημάτων - πρότυπη κάτοψη του χώρου.  

Γ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ:Αρτοποιητική τέχνη 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 84/εξάμηνο,  6/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Μικτό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις συνθήκες και προϋποθέσεις  της καλής αρτοποίησης. 

Γνωρίζουν στην πράξη το χειρισμό των πρώτων και βοηθητικών υλών σε συνδυασμό με τη 

χρήση των μηχανημάτων και συσκευών. 

Γνωρίζουν τα σφάλματα που παρουσιάζονται κατά την παραγωγική διαδικασία και τους 

τρόπους επίλυσής τους. 

 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Συνθήκες καλής αρτοποίησης 

Προετοιμασία των υλικών 

Μέθοδοι αρτοποίησης 

Είδη άρτου και τρόποι παρασκευής 

Στάδια κατεργασίας 

Κλιβανισμός 
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Εκκλιβάνιση 

Χαρακτηριστικά του καλού άρτου και των λοιπών προϊόντων. 

Σφάλματα κατά την παρασκευή  των ειδών της αρτοποιίας και τρόποι επανόρθωσης ή 

αποφυγής τους. 

Συνθήκες διατήρησης 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Η διδασκαλία απαιτεί από τον εκπαιδευτή εκτός από εργασιακή εμπειρία και : 

Χρήση διαφανειών 

Επισκέψεις σε πρότυπα εργαστήρια δοκιμών υλικών και παραγωγής προϊόντων. 

ΑΡΤΟΠΟΙΗΤΙΚΗ ΤΕΧΝΗ - ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΑΣΚΗΣΕΙΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΑΡΤΟΥ 

Από άποψη είδους 

Άσπρο 

Μαύρο 

Χωριάτικο 

Πολυτελείας 

Τοστ - φρυγανιάς - μπόμπα  

Με προσθήκη άλλων δημητριακών (σίκαλη, σόγια, καλαμπόκι κλπ)  

Με προσθήκη άλλων συστατικών (σταφίδες, τυρί, ελιές, κρεμμύδι, σκόρδο κλπ) 

Ειδικών περιπτώσεων (πρόσφορα - άρτοι προσφοράς, Χριστουγέννων, Πάσχα ) 

Από άποψη σχήματος 

Φρατζόλες διαφόρων βαρών 

Καρβέλια 
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Κουλούρες 

Μπαγιαντέρες 

Μπαγκέτες 

Λαγάνες  

Αρτίδια, Kaizer, Σάντουιτς, Χάμπουργκερ, Θεσσαλονίκης κλπ   

Από άποψη τρόπου ψησίματος 

Ψωμί φόρμας 

Ψωμί πλάκας 

Ψωμί λαμαρίνας 

Από άποψη είδους και μεθόδου παρασκευής 

Ελληνικός 

Γαλλικός 

Ιταλικός 

Βιέννης 

Hovis 

Διαίτης 

Με χρήση  όξινης ζύμης (προζύμη) και χρήση μαγιάς ρεβιθιού (επτάζυμα) 

Σημείωση : Κατά τα πρώτα μαθήματα εφαρμογής οι εκπαιδευόμενοι θα διδάσκονται το 

χειρισμό και την τελική κατεργασία της ζύμης (κόψιμο, πλάσιμο) με το χέρι ενώ στη 

συνέχεια θα εκπαιδεύονται στη χρήση των διαφόρων μηχανημάτων και συσκευών. 

2. ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΛΟΙΠΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ  

Διπυρίτης άρτος (φρυγανιές και παξιμάδια διαφόρων τύπων)  

Λοιπά προϊόντα αρτοποιείου (πίτσες, λουκουμάδες, πιροσκί κλπ) 

Σχεδιασμός , Δημιουργία και Παρασκευή νέων προϊόντων. 



472 
 

Διακόσμηση προϊόντων αρτοποιίας. 

 

Γ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Ζαχαροπλαστική τέχνη 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 84/εξάμηνο, 6/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Μικτό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν τις συνθήκες και προϋποθέσεις  της καλής ζαχαροπλαστικής 

Γνωρίζουν στην πράξη το χειρισμό των πρώτων και βοηθητικών υλών σε συνδυασμό με τη 

χρήση των μηχανημάτων και συσκευών. 

Γνωρίζουν τα σφάλματα που παρουσιάζονται κατά την παραγωγική διαδικασία και τους 

τρόπους επίλυσής τους. 

 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Μεθοδολογία παρασκευής μειγμάτων κέικ και λοιπών αφράτων παρασκευασμάτων. 

Μεθοδολογία παρασκευής ειδών τύπου σφολιάτας και croissant. 

Μεθοδολογία παρασκευής ευθρύπτων ειδών που διογκώνονται με χημικό αερισμό (Baking 

Powders). 

Μεθοδολογία παρασκευής προϊόντων που διογκώνονται με φυσική δράση μαγιάς. 

Λοιπά προϊόντα ζαχαροπλαστικής (κρέμες, σιροπιαστά, συνδυασμοί) 

Διάρκεια διατήρησης των ειδών ζαχαροπλαστικής. 

 



473 
 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Η διδασκαλία απαιτεί από τον εκπαιδευτή εκτός από εργασιακή εμπειρία και : 

Χρήση διαφανειών 

Επισκέψεις σε πρότυπα εργαστήρια δοκιμών υλικών και παραγωγής προϊόντων. 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΤΕΧΝΗ - ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΑΣΚΗΣΕΙΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 

Παρασκευή μειγμάτων κέικ και λοιπών αφράτων παρασκευασμάτων. 

Κέικ διαφόρων τύπων (κοινό σοκολάτας, φρούτων ντόμινο κλπ) 

Παντεσπάνι 

Χρήση της σακούλας ζαχαροπλαστικής 

Βάσεις (κωκ, σαβουαγιάρ κλπ με χρήση σακούλας ζαχαροπλαστικής) 

Σιροπιαστά (ραβανί, σάμαλι, κοπεγχάγη, καρυδόπιτα κλπ) 

Παρασκευή ειδών τύπου σφολιάτας και croissant. 

Παρασκευή ζύμης σφολιάτας (2 μέθοδοι) 

Παρασκευή ζύμης Danish pastry (κρουασάν) 

Παρασκευή προϊόντων με τις παραπάνω ζύμες 

Παρασκευή ευθρύπτων ειδών που διογκώνονται με χημικό αερισμό (Baking Powders). 

Κουλουράκια (διάφορες συνταγές) 

Βουτήματα σακούλας 

Ζύμη πάστα φλώρας - εναλλακτικές χρήσεις (μεγάλα και μικρά παρασκευάσματα) 

Βουτήματα πάστα φλώρας 

Μελομακάρονα 

Κουραμπιέδες 

Δίπλες  
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Ζύμη κουρού και παρασκευή ειδών μπουφέ (τυροπιτάκια, σπανακοπιτάκια, λουκανικοπιτάκια 

κλπ) 

Παρασκευή προϊόντων που διογκώνονται με φυσική δράση μαγιάς. 

Τσουρέκια 

Πανετόνε 

Ντόνατς  

Λοιπά προϊόντα ζαχαροπλαστικής (κρέμες, σιροπιαστά, συνδυασμοί) 

Ζύμη σου 

Κρέμες (ζαχαροπλαστικής, βουτυρόκρεμα, σαντιγί κλπ) 

Γλυκά ταψιού (μπακλαβάς, καταίφι, γιαννιώτικο, σαραγλί, Βηρυτού) 

Σχεδιασμός , Δημιουργία και Παρασκευή νέων προϊόντων. 

Διακόσμηση προϊόντων ζαχαροπλαστικής 

Γ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Αρχές Νομοθεσίας τροφίμων – επαγγέλματος  

                                  (Αρτοποιίας) 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο, 2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  Θεωρητικό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν την υφιστάμενη νομοθεσία που ισχύει για τις πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται 

στην Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. 

Γνωρίζουν τη νομοθεσία που αφορά στην ίδρυση και λειτουργία καταστημάτων, 

εργαστηρίων και γενικότερα επιχειρήσεων τροφίμων. 
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ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Έννοιες και ορισμοί (από Κώδικα τροφίμων και ποτών κλπ) 

Τι είναι τρόφιμα 

Βασικά και επουσιώδη συστατικά τροφίμων 

Νοθεία - Απάτη 

Κώδικας Τροφίμων και Ποτών 

Κεφ. V , άρθρο 34 

Κεφ VII άρθρα 100 - 117 

Κεφ. XII άρθρα 104 - 114 

Αγορανομική διάταξη 72/77, άρθρα 159-198 

Ετικέτα των τροφίμων - Υποχρεωτικές ενδε'ιξεις που πρέπει να φέρονται στα τρόφιμα 

Υγειονομικές διατάξεις ΦΕΚ 526/83 Τεύχος Β 

Άδεια λειτουργίας 

Γενικοί όροι ίδρυσης και λειτουργίας Αρτοποιείων και ζαχαροπλαστείων. 

Νόμος Αρτοποιείων, πρατηρίων άρτου - Ζαχαροπλαστικής 726/77 

Διαδικασία και δικαιολογητικά άδειας ιδρύσεως και λειτουργίας αρτοποιείων - 

ζαχαροπλαστείων Α 2- 1218/77 . 

Οδηγία 93/43/ΕΟΚ περί υποχρεωτικής εφαρμογής συστημάτων HACCP στα εργαστήρια 

παραγωγής τροφίμων (Ν.2741/99 ΦΕΚ 199/Α/28-9-99 ). 

 

Γ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Κοστολόγηση στο αρτοποιείο-ζαχαροπλαστείο 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

 



476 
 

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 28/εξάμηνο,  2/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ: Θεωρητικό 

ΙΚΑΝΟΤΗΤΕΣ - ΣΤΟΧΟΙ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Στο τέλος των μαθημάτων οι καταρτιζόμενοι πρέπει να είναι ικανοί να : 

Γνωρίζουν την ορολογία και τις αρχές της κοστολόγησης 

Αναπτύξουν ένα νέο σκεπτικό για το κόστος και την απόδοση των προϊόντων 

Αξιολογήσουν και να κατατάξουν τα διάφορα προϊόντα που παράγουν ανάλογα με την 

απόδοσή τους 

Βελτιώσουν θετικά τα οικονομικά της επιχείρησής τους 

 

ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 

Βασικές αρχές της κοστολόγησης 

Εκτίμηση της τιμής πώλησης 

Προϋποθέσεις κοστολόγησης: 

Υπολογισμός της δαπάνης σε α’ ύλες 

Υπολογισμός του χρόνου εργασίας 

Υπολογισμός του κόστους των ωρών εργασίας 

Είδος του κόστους των ωρών εργασίας 

Υπολογισμός των ωρών παραγωγής 

Υπολογισμός λειτουργικών εξόδων της επιχείρησης 

Υπολογισμός των εξόδων του επιχειρηματία 

Συνυπολογισμός 

Πρακτικές ασκήσεις κοστολόγησης για την παραγωγή διαφόρων προϊόντων 
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ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Η διδασκαλία απαιτεί από τον εκπαιδευτή εκτός από εργασιακή εμπειρία και : 

Χρήση διαφανειών 

Αναφορά σε στοιχεία λογιστικής 

Δ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Πρακτικη Εξασκηση σε Αρτοβιομηχανια, Βιοτεχνια          Αρτοποιιας-

Ζαχαροπλαστικης κ.λ.π 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: ……./εξάμηνο,  ………./εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ: [Αναγράφεται: Θεωρητικό ή Εργαστηριακό ή Μικτό] 

Δ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Αγγλικά 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:: Θεωρητικό  

(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

Δ’ ΕΞΑΜΗΝΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΜΑΘΗΜΑ: Γαλλικά 

ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:  

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ: 42/εξάμηνο,  3/εβδομάδα 

ΕΙΔΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ:: Θεωρητικό  
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(Βλέπε πρόγραμμα Ο.Ε.Ε.Κ) 

Β.3.2.4. Εκπαιδευτικό Υλικό. 

Χρήση υπολογιστή-Internet-CD-ROM 

Ξενόγλωσσα και Ελληνικά βιβλία ανάλογου Επαγγελματικού Περιεχομενου 

Ένας Projector και Video για προβολή εκπαιδευτικών ταινιών -slides 

Έντυπα και Περιοδικά με αναφορές στην Αρτοποιηση και Ζαχαροπλαστική 

Εργαστήριο ξένων γλωσσών 

 

Β.3.2.5. Ενδεικτικός κατάλογος ελάχιστου εξοπλισμού για το πρακτικό μέρος.  

         Ο ελάχιστος απαιτούμενος εξοπλισμός για το εργαστήριο του αρτοποιείου              

είναι:  

Μηχανήματα Ζυμωτήριο, Κύλινδρος, Ζυγός, Πάγκος Ξύλινος, Λαμαρίνες, Τελάρα 

Φούρνου, Στόφα, Προθήκη Ψωμιού 

Εργαλεία Σέσουλα, Θερμόμετρο, Ξύστρες μεταλλικές, και πλαστικές, Μαχαίρι ψωμιού, 

Κόσκινα, Κοφίνι ψωμιού, Κουβάδες, Λεκάνες 

Υλικά Άλευρα διαφόρων τύπων, Μαγιά, Αλάτι, Λίπος, Ζάχαρη, διάφορα μυρωδικά 

         Ο ελάχιστος απαιτούμενος εξοπλισμός για το εργαστήριο του ζαχαροπλάστη      είναι:  

Μηχανήματα Φούρνος, Ψυγείο, Κατάψυξη, Ζυγαριές, Εστίες ηλεκτρικές, Σφολιατομηχανη, 

Ζυμωτήριο, Μίξερ, Πλυντήριο σκευών, Πάγκος μαρμάρινος η ανοξείδωτος 

Εργαλεία Ταψιά, Λαμαρίνες, Φόρμες για κέικ, για σαρλότες, σχάρες μετταλικες, 

Κατσαρολες,Τηγανια, Σουρωτήρι, Σέσουλα, Πινέλα, Τρίφτες, Πλαστες, Λαβιδες 

Υλικά Άλευρα, Ζάχαρη, Βούτυρο, Κακάο, Σοκολάτα, Αμμωνία, Μπεικιν-Παουντερ, Σόδα, 

Γάλα, Κανέλλα, Αρώματα Χυμών, Χρώματα Ζαχαροπλαστικής 

Β.3.2.6. Υγιεινή και Ασφάλεια κατά τη διάρκεια της Κατάρτισης. 

Η Υγιεινή αφορά τέσσερις μεγάλους τομείς 
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Την ατομική υγιεινή 

Την υγιεινή του ιδίου του εργαστηρίου 

Την υγιεινή και ασφάλεια των εργαλείων, των σκευών και των μηχανημάτων 

Την υγιεινή των ιδίων των τροφίμων 

Ποτέ μην βήχετε η φταρνίζεστε πάνω στα τρόφιμα 

Μη βουτάτε ποτέ τα δάχτυλα σας μέσα στις σάλτσες, σιρόπια 

Πλένετε σχολαστικά τα χέρια σας πριν και μετά την τουαλέτα 

Φοράτε πάντα καθαρά ρούχα 

Φοράτε πάντα γάντια όταν πιάνεται τρόφιμα 

Καλύπτετε τυχόν πληγές με επιδέσμους, ελαστικά δάχτυλα 

Ποτέ μην καπνίζεται κατά την διάρκεια της δουλείας 

Να πλένετε σχολαστικά και με κατάλληλα απορρυπαντικά τους πάγκους εργασίας και τα 

εργαλεία 

Ο χώρος του εργαστηρίου θα πρέπει να αερίζεται τακτικά 

Να ελέγχει τα μηχανήματα και τα εργαλεία που χρησιμοποιεί κατά την άφιξη και κατά την 

αναχώρηση του από την δουλεία 

Μην προσπαθεί μόνος του να επιδιορθώσει οποιαδήποτε βλάβη 

       Β.3.2.7. Προσόντα Εκπαιδευτών.  

Οι εκπαιδευτές θα πρέπει να έχουν επαγγελματική και διδακτική εμπειρία καθώς επίσης και 

την παιδαγωγική ικανότητα. 

Εκπαιδευτές μπορούν να είναι  

Πτυχιούχοι ΑΕΙ και ΤΕΙ με ειδίκευση στην Αγγλική Γλώσσα, στους ηλεκτρονικούς 

Υπολογιστές, στα Τρόφιμα, στην Αρτοποιία και Ζαχαροπλαστική. 

Αρτοποιοί και Ζαχαροπλάστες 
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Τεχνολόγοι Τροφίμων 

Στελέχη από το κλάδο της Βιομηχανίας Τροφίμων 

Εισηγητές ομοίων μαθημάτων που έχουν προσφέρει εκπαιδευτικό έργο σε σχολές η 

εκπαιδευτικά κέντρα 

 

Β.4 Εξετάσεις εσωτερικές (κατά τη διάρκεια της κατάρτισης). 

Α. Σκοπός: Σκοπός των εξετάσεων κατά τη διάρκεια της κατάρτισης είναι η διαπίστωση του 

βαθμού προόδου του μαθητή, όσον αφορά την αφομοίωση της ύλης. Μπορεί όμως και να 

βοηθήσει στη πιθανή αναμόρφωση του προγράμματος (περιεχόμενο, τρόποι διδασκαλίας, 

εξέταση). 

Β. Περιεχόμενο: Οι εσωτερικές εξετάσεις στα θεωρητικά μαθήματα μπορεί να είναι γραπτές 

διαφόρων μορφών (πολλαπλής επιλογής, ερωτήσεις αντιστοίχησης, ερωτήσεις συμπλήρωσης, 

ερωτήσεις τύπου σωστό-λάθος, ερωτήσεις σύντομης απάντησης) ή γραπτή εργασία ή 

συνδυασμός των δυο μεθόδων.  

Στα εργαστηριακά μαθήματα οι εσωτερικές εξετάσεις μπορεί να είναι γραπτές ή προφορικές 

σε πρακτικά εργαστηριακά θέματα για τη διαπίστωση της ικανότητας μεταφοράς της 

θεωρητικής γνώσης σε πρακτικό επίπεδο.  

Για την αποφοίτησή τους θα απαιτείται η συγγραφή ολιγοσέλιδης εργασίας που θα συνδυάζει 

θεωρητική διερεύνηση και εργαστηριακή άσκηση. 

Β.5. Πανελλήνιες Εξετάσεις Πιστοποίησης της Επαγγελματικής  

Κατάρτισης. 

Β.5.1. Προβλεπόμενη διαδικασία Εξετάσεων.  

Για την απόκτηση Διπλώματος ή Πιστοποιητικού Επαγγελματικής Κατάρτισης (αναγράφεται 

Δίπλωμα η Πιστοποιητικό αν πρόκειται για ειδικότητες Μεταλυκειακές ή Μεταγυμνασιακές 

αντίστοιχα) στην Ειδικότητα Αρτοποιός-Ζαχαροπλάστης πρέπει να ικανοποιούνται οι 

παρακάτω προϋποθέσεις: 
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α)Ολοκλήρωση της φοίτησης στο Ι.Ε.Κ. και απόκτηση της Βεβαίωσης Επαγγελματικής 

Κατάρτισης (Β.Ε.Κ.) 

β) Επιτυχία στο Θεωρητικό μέρος των Τελικών Εξετάσεων Πιστοποίησης Επαγγελματικής 

Κατάρτισης. 

γ) Επιτυχία στο Πρακτικό μέρος των Τελικών Εξετάσεων Πιστοποίησης Επαγγελματικής 

Κατάρτισης. 

Όσον αφορά τη διενέργεια των Τελικών Εξετάσεων Πιστοποίησης Επαγγελματικής 

Κατάρτισης, συγκροτείται στην Κ.Υ του Ο.Ε.Ε.Κ., Κεντρική Εξεταστική Επιτροπή 

Πιστοποίησης Επαγγελματικής Κατάρτισης (Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ.), που έχει ως έργο, την ομαλή και 

αδιάβλητη διεξαγωγή των εξετάσεων. 

Σε περιφερειακό επίπεδο συγκροτούνται κατά τις Εξεταστικές Περιόδους, Πιστοποίησης οι 

Περιφερειακές Εξεταστικές Επιτροπές Πιστοποίησης (Π.Ε.Ε.Π.). Οι επιτροπές αυτές έχουν 

ως έργο την οργάνωση και εφαρμογή των διαδικασιών, που είναι  σχετικές με τις εξετάσεις 

αυτές, στην περιφέρεια τους. Τούτο γίνεται με βάση τις, εκάστοτε, ισχύουσες Αποφάσεις του 

Δ.Σ του Ο.Ε.Ε.Κ. και τις οδηγίες της Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ. και των Π.Ε.Ε.Π.i  

Η Πιστοποίηση Επαγγελματικής Κατάρτισης, βασίζεται σε εξετάσεις Θεωρητικού και 

Πρακτικού Μέρους, που διεξάγονται σε Εθνικό Επίπεδο. 

Κατά την εξέταση του Θεωρητικού Μέρους επιδιώκεται να διαπιστωθεί κατά πόσον ο 

απόφοιτος του Ι.Ε.Κ. κατέχει και είναι ικανός να χρησιμοποιεί, σε συγκεκριμένες 

επαγγελματικές εφαρμογές, τις θεωρητικές γνώσεις που απαιτούνται για την άσκηση του 

επαγγέλματος. 

Κατά την εξέταση του Πρακτικού Μέρους ελέγχονται οι επαγγελματικές ικανότητες και 

δεξιότητες του εξεταζομένου, όπως αυτές περιγράφονται στο προφίλ του επαγγέλματος και 

στα επί μέρους επαγγελματικά καθήκοντα. 

Δίπλωμα ή Πιστοποιητικό, αν πρόκειται για ειδικότητες Μεταλυκειακές ή Μεταγυμνασιακές 

αντίστοιχα, δικαιούνται, όσοι επιτύχουν και στις δύο εξετάσεις. 

Οι ενδιαφερόμενοι που απέτυχαν, μπορούν να συμμετέχουν εκ νέου στις εξετάσεις 

Πιστοποίησης. Ο υποψήφιος, ο οποίος επέτυχε μόνο στο Πρακτικό ή Θεωρητικό Μέρος των 

εξετάσεων, κατοχυρώνει την βαθμολογία στο μέρος αυτό για τρία (3) συνεχή έτη, κατά τη 
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διάρκεια των οποίων συμμετέχει μόνο στις εξετάσεις του μέρους στο οποίο απέτυχε. Αν μέσα 

στο διάστημα των τριών (3) ετών δεν επιτύχει και στο άλλο μέρος των εξετάσεων, 

υποχρεούται να συμμετάσχει εκ νέου και στα δύο μέρη των εξετάσεων Πιστοποίησης, με 

βάση τον ισχύοντα Κανονισμό Κατάρτισης.  

 

Β.5.2 Εξεταστέα ύλη θεωρητικού μέρους. 

Οι εξεταζόμενοι καλούνται να απαντήσουν γραπτώς σε ερωτήσεις, 5 – 10, που αναφέρονται 

στο θεωρητικό μέρος του γνωστικού αντικειμένου της ειδικότητάς τους. Η διάρκεια των 

εξετάσεων του θεωρητικού μέρους είναι τρεις (3) ώρες.  

Υποδείγματα Ερωτήσεων. 

Αρτοποιητική τέχνη. 

Αναφέρατε (ονομαστικά) τα βασικά στάδια της αρτοποίησης. Ποια επίδραση έχει η 

θερμοκρασία στο ζυμάρι και στη ποιότητα του τελικού προϊόντος. 

Το ζύμωμα του ζυμαριού, μετά την ανάμιξη των υλικών, απαιτεί έναν      ορισμένο χρόνο. 

Πώς μπορούμε να καταλάβουμε τον άριστο χρόνο ζυμώματος. 

Τι πρέπει να προσέχουμε για να έχουμε καλή ωρίμανση (φούσκωμα) του ζυμαριού. 

Γιατί χρησιμοποιούμε ατμό κατά τη διάρκεια του ψησίματος. 

Ποιες τεχνικές αρτοποίησης γνωρίζετε; Αναπτύξετε τη βραδεία ή        έμμεση αρτοποίησης. 

Ζαχαροπλαστική Τέχνη. 

Πώς γίνεται η διόγκωση των διαφόρων προϊόντων; Τι πρέπει να προσέχουμε όταν 

χρησιμοποιούμε μαγιά; 

Ποιοι παράγοντες επηρεάζουν την ποιότητα των προϊόντων που διογκώνονται με χημικά 

διογκωτικά; 

Ποια είναι και που οφείλονται τα ελαττώματα που μπορούν να εμφανιστούν στο κέικ; 

Ποιους τύπος μπισκότων γνωρίζετε ανάλογα με τη μέθοδο σχηματοποίησης; 
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α)Τι γνωρίζετε για τη ζύμη σφολιάτας; β) Τι γνωρίζετε για το φύλλο δανέζικης ζύμης;  γ) 

Αναφέρατε προϊόντα που διογκώνονται με μαγιά, με χημικά διογκωτικά, με αέρα-ατμό. 

Πρώτες ύλες Αρτοποιίας – Ζαχαροπλαστικής. 

α) Αναφέρατε (ονομαστικά) τις κυριότερες ύλες που χρησιμοποιούνται στην Αρτοποιία – 

Ζαχαροπλαστική. β)Για τα διάφορα προϊόντα Αρτοποιίας – Ζαχαροπλαστικής μπορώ να 

χρησιμοποιήσω οποιοδήποτε αλεύρι; Αν όχι αναφέρατε προϊόντα και κατάλληλο αλεύρι. 

Με ποιες μορφές κυκλοφορεί το γάλα στο εμπόριο; Ποια επίδραση έχει το γάλα στα προϊόντα 

Αρτοποιίας – Ζαχαροπλαστικής; 

Ποια λίπη – έλαια χρησιμοποιούνται στην Αρτοποιία – Ζαχαροπλαστική. Τι πρέπει να 

προσέχουμε, ώστε να αποφύγουμε την τάγγιση λιπών – ελαίων; 

Με ποιες μορφές κυκλοφορεί στο εμπόριο η μαγιά; Ποια είναι τα χαρακτηριστικά της 

φρέσκιας μαγιάς; 

Τι είναι τα βελτιωτικά – πρόσθετα των αλεύρων; Ποια είναι η δράση τους κατά την 

αρτοποίηση; 

Γενική Χημεία – Χημεία Τροφίμων – Μικροβιολογία. 

Ιδιότητες των οξέων – βάσεων – αλάτων. 

Τι εννοούμε όταν λέμε ότι το νερό είναι «σκληρό»; Ποιο είδος νερού είναι κατάλληλο για την 

αρτοποιία; 

Τι είναι τα ένζυμα; Ποια είναι τα κυριότερα ένζυμα που βρίσκονται στο αλεύρι; 

Τι είναι ο μεσεντερικός βάκιλος; Σε ποια προϊόντα μπορεί να αναπτυχθεί; Πώς 

αντιμετωπίζετε; 

Τι είναι γαλακτωματοποιητές; Ποιος είναι ο ρόλος τους στην Αρτοποιία – Ζαχαροπλαστική; 

Υγιεινή και Ασφάλεια στον Εργασιακό Χώρο. 

Πώς μπορούμε να αποφύγουμε τους κινδύνους από το ηλεκτρικό ρεύμα; 

Τι είδους πυροσβεστήρες πρέπει να υπάρχουν σ’ ένα Αρτοποιείο – Ζαχαροπλαστείο; Γιατί; 
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Τι μέτρα πρέπει να παίρνουμε για την υγιεινή του προσωπικού των Αρτοποιείων – 

Ζαχαροπλαστείων; 

Τι πρέπει να αποφεύγουμε κατά τον καθαρισμό των μηχανημάτων; 

Πώς μπορούμε να προλάβουμε τα ατυχήματα σ’ ένα Αρτοποιείο – Ζαχαροπλαστείο; 

Μηχανολογικός εξοπλισμός Αρτοποιείων – Ζαχαροπλαστείων. Τεχνικές εγκαταστάσεις 

Ποιους τύπος κλιβάνων γνωρίζετε; Αναφέρατε τα πλεονεκτήματα – μειονεκτήματα κάθε 

τύπου. 

Αναφέρατε (ονομαστικά) τα κυριότερα μηχανήματα που χρειαζόμαστε α) σ’ ένα Αρτοποιείο, 

β) σ’ ένα Ζαχαροπλαστείο. 

Τύποι αναμικτήρων. 

Τι είναι οι φούρνοι βαθείας κατάψυξης; Πότε χρησιμοποιούνται; 

Αν θέλετε να εγκαταστήσετε μια μονάδα παραγωγής μπισκότων αναφέρατε, κατά τη γνώμη 

σας, ποια μηχανήματα πρέπει να αγοράσετε και τι χώροι απαιτούνται. 

Διατροφή. 

Τι ρόλο παίζουν οι διαιτητικές ίνες στη διατροφή του ανθρώπου; 

Το ψωμί ολικής αλέσεως έχει λιγότερες θερμίδες από το λευκό ψωμί. Γιατί όμως προτιμάται, 

ιδιαίτερα τα τελευταία χρόνια, το ψωμί ολικής αλέσεως από το λευκό ψωμί; 

Τι είναι θρεπτική αξία τροφίμου; Ποια είναι τα κυριότερα θρεπτικά συστατικά των τροφίμων; 

Ποιο απ’ αυτά δίνει το μεγαλύτερο ποσό ενέργειας; 

Τα τρόφιμα πρέπει να καταψύχονται αργά ή γρήγορα; Γιατί; 

Γιατί τα λάδια είναι πιο εύπεπτα και θρεπτικότερα από τα ζωικά λίπη; 

Στοιχεία συστημάτων διαχείρισης της ποιότητας – HACCP . 

Να δοθούν οι ορισμοί; Ποιότητα, ποιοτικός έλεγχος, διασφάλιση ποιότητας, συστήματα 

ποιότητας, πιστοποίηση. 

Τι είναι η ορθή βιομηχανική κριτική; 
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α) Ποια είναι τα κρίσιμα σημεία ελέγχου σ’ ένα Αρτοποιείο, σε μια μονάδα παραγωγής 

γλυκισμάτων, β) Τι είναι τα κρίσιμα Όρια; 

Τι είναι οι διορθωτικές ενέργειες στο σύστημα HACCP. 

Κατηγορίες κινδύνων στο σύστημα HACCP. 

Ποιοτικός έλεγχος υλών και προϊόντων αρτοποιίας – Ζαχαροπλαστικής. 

Ποιες επιπτώσεις έχει η μεγάλη ή μικρή υγρασία στο αλεύρι; Πώς μπορούμε πολύ απλά να 

διαπιστώσουμε αν ένα αλεύρι έχει μικρή ή μεγάλη υγρασία; 

Ένα αλεύρι έχει χαρακτηρισθεί σαν «δυνατό». Τι χαρακτηριστικά πρέπει να έχει; 

Σε δυο αλεύρια έγινε δοκιμή αμυλογράφου. Στο πρώτο βρέθηκε ότι έχει 800 Αμυλογραφικές 

μονάδες (Α.Μ.) και το δεύτερο έχει 200 Α.Μ. Τα δύο αλεύρια χρησιμοποιούνται για την 

παραγωγή ψωμιού. Τι ιδιότητες περιμένετε να έχει το ψωμί; 

Κατά τον προσδιορισμό γλουτένης σ’ ένα αλεύρι βρέθηκε ότι η γλουτένη είναι διαρρέουσα. 

Προτείνετε χρήσεις αυτού του αλεύρου. 

Περιγράψτε την ανίχνευση ασκορβικού οξέος και βρωμικών αλάτων στο αλεύρι. 

Β.5.3 Εξεταστέα ύλη πρακτικού μέρους. 

Σκοπός: Με την διαδικασία των εξετάσεων του πρακτικού μέρους επιδιώκεται να 

διαπιστωθεί αν ο απόφοιτος κατέχει τις απαιτούμενες ικανότητες – δεξιότητες για την 

ασφαλή και αξιόπιστη άσκηση του επαγγέλματός του. 

Υλικοτεχνική υποδομή για το πρακτικό μέρος: Οι υποψήφιοι εξετάζονται σε 

επαγγελματικούς χώρους όπου πραγματοποίησαν την πρακτική τους άσκηση ή σε εργαστήρια 

άλλων μονάδων (εκπαιδευτικών ή εργαστηριακών) εφόσον αυτά καλύπτουν τις απαιτήσεις 

αξιολόγησης. 

Διαδικασία εξέτασης: Οι υποψήφιοι εξετάζονται σε θέματα τα οποία συμπεριλαμβάνονται 

στην στοχοθεσία των δεξιοτήτων και ικανοτήτων της ειδικότητας και θα μπορούν να 

πραγματοποιηθούν στους επιλεγμένους χώρους αξιολόγησης. Οι εξεταστές βρίσκονται στον 

ίδιο χώρο με τους υποψηφίους και μπορούν, κατά την διάρκεια της εξέτασης, να διατυπώνουν 

ερωτήσεις προς τους υποψηφίους, εφόσον κρίνεται σκόπιμο. 
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Κάθε υποψήφιος εξετάζεται από τρεις εξεταστές. Ο υποψήφιος θεωρείται επιτυχώς εάν δύο 

(2) από τους τρεις (3) εξεταστές τον θεωρήσουν επιτυχόντα. 

Η διάρκεια της εξέτασης κυμαίνεται από δύο (2) έως πέντε (5) ώρες. 

 

Β.5.4. Διπλώματα – Πιστοποιητικά – Βεβαιώσεις. 

Στους αποφοίτους της Ειδικότητας Αρτοποιός-Ζαχαροπλάστης παρέχονται οι ακόλουθοι 

τίτλοι: 

α) Βεβαίωση Επαγγελματικής Κατάρτισης (Β.Ε.Κ.). Την Βεβαίωση αυτή αποκτούν οι 

απόφοιτοι των Ι.Ε.Κ. μετά την επιτυχή ολοκλήρωση της κατάρτισής τους. 

β) Δίπλωμα Επαγγελματικής Κατάρτισης επιπέδου μεταδευτεροβάθμιας Επαγγελματικής 

Κατάρτισης ή Πιστοποιητικό Επαγγελματικής Κατάρτισης Επιπέδου Ι, αν πρόκειται για 

ειδικότητες Μεταλυκειακές ή Μεταγυμνασιακές, αντίστοιχα. Απαραίτητη προϋπόθεση είναι 

η επιτυχής συμμετοχή των κατόχων Β.Ε.Κ. στις εξετάσεις Πιστοποίησης Θεωρητικού και 

Πρακτικού Μέρους. 

γ) Βεβαίωση Πιστοποίησης Επαγγελματικής Κατάρτισης. Την Βεβαίωση αυτή αποκτούν όλοι 

όσοι έχουν επιτύχει στις Εξετάσεις Πιστοποίησης και την χρησιμοποιούν μέχρι να εκδοθεί το 

Δίπλωμά τους. 
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ANNEXE DE LA PARTIE 2 : REDÉCOUVRIR UN PATRIMOINE GREC, DU PAIN ET SES RECETTES, RÉPERTORIÉ 

DANS LE TLG : PRATIQUES ET MYTHES 

Annexe 1 : Références des œuvres et des auteurs dans le TLG – un extrait : période archaïque, classique et hellénistique 
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Archaique 11 16         2 2     1 88 21 3   2 15 24       185 

6 BC   7                 1 14 1 2   1 4 9       39 

Aesopus et Aesopica 
Scr Fab 

  5                   13   2   1 4 7       32 

  Fable 24 version 1 
line 2 

                                  1       1 

  Fable 24 version 2 
line 2 

                                  1       1 

  Fable 245 line 9                       1                   1 

  Fable 285 version 
2 line 1 

                                1         1 

  Fable 295 version 
1 line 5 

                                1         1 

  Fable 302 version 
1 line 3 

                                  1       1 

  Fable 51 version 3 
line 7 

                                  1       1 

  Fable 64 version 2 
line 3 

                                  1       1 

  Fable 64 version 3 
line 3 

                                  1       1 

  Fable 271 
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                      2                   2 

  Proverb 98 line 1                                   1       1 

 Fable 245 line 4                       1                   1 
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 Fable 285 version 3 
line 1 

                                1         1 

 Fable 336 line 13                       1                   1 

 Fable 336 line 2                       1                   1 

 Fable 336aliter line 
2 

                      1                   1 

 Fable 43 line 1                       1                   1 

 Fable 43 line 5                       1                   1 

 Fable 43 line 8                       1                   1 

 Fable 93bis version 
3,delta line 8 

                      1                   1 

 Proverb 84 line 1                               1           1 

 Fable 114 version 1
 line 1.  

  1                                       1 

 Fable 114 version 1
b line 5.  

  1                                       1 

 Fable 14 line 6.     1                                       1 

 Fable 175 version 1
 line 8.  

  1                                       1 

 Fable 276aliter line 
8.  

  1                                       1 

Fable 245 line 26                       1         1         2 

Fable 336aliter line 
13 

                      1                   1 

Fable 51 version 
3,delta line 8 

                          1               1 

Fable 81aliter line 
14 

                          1               1 

Anacreon Lyr                     1                     1 

Fragment 43 line 4                     1                     1 

Hipponax Iamb   2                     1         2       5 

  Fragment 115* 
line 8 

                                  1       1 

  Fragment 12 line 3                                   1       1 
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 Fragment 125 line 
1.  

  1                                       1 

 Fragment 58 line 1.    1                                       1 

Fragment 39 line 3                         1                 1 

Theognis Eleg                        1                   1 

 Book 1 line 916                       1                   1 

6-5 BC 6                     3 1     1   7       18 

Aeschylus Trag 
Atheniensis 

5                     2                   7 

  Line 213 1                                         1 

  Line 463 1                                         1 

  Line 476 1                                         1 

  Tetralogy 32 play B 
fragment 327 line 11 

1                                         1 

 Fragment 195* line 
3 

1                                         1 

 Fragment 182* 
line 2 

                      1                   1 

 Tetralogy 30 play A 
fragment 304a line 6 

                      1                   1 

Anaxagoras Phil                                   5       5 

  Fragment 45 line 
15 

                                  1       1 

  Fragment 45 line 
22 

                                  1       1 

  Fragment 45 line 
25 

                                  1       1 

  Fragment 46 line 
11 

                                  1       1 

  Fragment 46 line 6                                   1       1 

Hecataeus Hist 
Milesius 

                              1   2       3 

  Volume-Jacoby#-F 
1a,1,F fragment 322  line 1 

                                  1       1 

  Volume-Jacoby#-F 
1a,1,F fragment 322  line 5 

                                  1       1 
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 Volume-Jacoby#-F 
1a,1,F fragment 154 line 3 

                              1           1 

Heraclitus Phil 
Ephesius 

                        1                 1 

Fragment 3b line 5                         1                 1 

Pythagoras Phil                        1                   1 

  Line 33                       1                   1 

Simonides Lyr 1                                         1 

  Book 6 epigram 
217 line 7 

1                                         1 

7 BC                                 1 1       2 

Alcman Lyr                                   1       1 

  Fragment 19 
subfragment 1  line 2 

                                  1       1 

Archilochus Eleg et 
Iamb 

                                1         1 

 Fragment 137* line 
2 

                                1         1 

7-6 BC 1                     2           4       7 

Alcaeus Comic                                   1       1 

  Play Gan fragment 
3 line 2 

                                  1       1 

Alcaeus Lyr 1                                         1 

 Fragment 10B line 
5 

1                                         1 

Septem Sapientes Phil                        2                   2 

 Division 7 
apophthegm 4 line 1 

                      2                   2 

Solon Nomograph et 
Poeta 

                                  1       1 

  Fragment 38 line 2                                   1       1 

Sopater Comic                                   2       2 

  Fragment 1 line 2                                   1       1 
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  Fragment 9 line 1                                   1       1 

8 BC 1 9         2 2       65 15 1     7 2       104 

Homerus Epic  1 9         2 2       65 15 1     7 2       104 

  Book 12 line 327                       1                   1 

  Book 13 line 69                       1                   1 

  Book 14 line 449                       1                   1 

  Book 16 line 110                       1                   1 

  Book 16 line 51                       1                   1 

  Book 17 line 259                       1                   1 

  Book 17 line 335                       1                   1 

  Book 17 line 343                                   1       1 

  Book 17 line 558                       1                   1 

  Book 18 line 120                                   1       1 

  Book 8 line 564                                 1         1 

  Book 1 line 147                       1                   1 

  Book 10 line 101                       1                   1 

  Book 11 line 89                       1                   1 

  Book 12 line 19                       1                   1 

  Book 17 line 418                       2                   2 

  Book 17 line 457                       2                   2 

  Book 20 line 378                       2                   2 

  Book 24 line 129                       1                   1 

  Book 24 line 602                       1                   1 

  Book 24 line 613                       1                   1 
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  Book 24 line 619                       1                   1 

  Book 24 line 641                       1                   1 

  Book 4 line 41             1                             1 

  Book 5 line 165                       1                   1 

  Book 6 line 99                       2                   2 

  Book 7 line 265                       1                   1 

  Book 7 line 295                       1                   1 

  Book 8 line 222                       1                   1 

  Book 8 line 507                       1                   1 

  Book 9 line 706                       1                   1 

 Book 12 line 358                                 1         1 

 Book 14 line 396 1                                         1 

 Book 15 line 138                       1                   1 

 Book 16 line 83                       1                   1 

 Book 17 line 94                       1                   1 

 Book 18 line 360                       1                   1 

 Book 19 line 61                       1                   1 

 Book 20 line 254                       1                   1 

 Book 4 line 41                                 1         1 

 Book 4 line 604                                 1         1 

 Book 5 line 196               1                 1         2 

 Book 8 line 564               1                           1 
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 Book 15 line 334                       2                   2 

 Book 17 line 412                       2                   2 

 Book 19 line 161                       1                   1 

 Book 20 line 137                       2                   2 

 Book 20 line 313                       2                   2 

 Book 24 line 625                       1                   1 

 Book 3 line 479                       1                   1 

 Book 4 line 55                       1                   1 

 Book 4 line 60                       2                   2 

 Book 4 line 604             1                             1 

 Book 4 line 623                       1                   1 

 Book 4 line 746                       1                   1 

 Book 8 line 547                       1                   1 

 Book 9 line 216                       1                   1 

 Book 9 line 89                       1                   1 

 Book 9 line 9                       2                   2 

 Book 10 line 569.    1                                       1 

 Book 11 line 69.     1                                       1 

 Book 19 line 112.    1                                       1 

 Book 19 line 536.    1                                       1 

 Book 19 line 553.    1                                       1 

 Book 20 line 109.    1                                       1 



494 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Book 4 line 604.    1                                       1 

 Book 8 line 188.    1                                       1 

 Book 9 line 110.    1                                       1 

Book 10 line 234                         1                 1 

Book 10 line 520                         1                 1 

Book 11 line 28                         1                 1 

Book 11 line 631                         1                 1 

Book 11 line 640                         1                 1 

Book 14 line 429                         1                 1 

Book 14 line 77                         1                 1 

Book 18 line 560                         1                 1 

Book 19 line 197                         1                 1 

Book 2 line 290                         1                 1 

Book 2 line 354                         1                 1 

Book 2 line 355                         1                 1 

Book 2 line 380                         1                 1 

Book 20 line 108                         1 1               2 

Book 20 line 119                         1                 1 

Book 20 line 496                                 1         1 

Book 10 line 371                       1                   1 

Book 5 line 341                       1                   1 

8-6 BC 3                     1 4       2         10 

Cypria                         1                 1 

Fragment 38 line 1                         1                 1 



495 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Hymni Homerici 3                     1 3       2         9 

  Line 452 1                                         1 

 Line 236                       1                   1 

 Line 309                                 1         1 

 Line 452                                 1         1 

014} Line 3 1                                         1 

026} Line 10 1                                         1 

Line 491                         1                 1 

Line 509                         1                 1 

Line 554                         1                 1 

8-7 BC                       3         1 1       5 

Hesiodus Epic                        3         1 1       5 

  Line 442                                   1       1 

  Line 604                       2                   2 

 Fragment 96 line 3                                 1         1 

Line 146                       1                   1 

Classique 3 90 3     17 13       19 353 116 48 8 38 13 178       899 

4 BC                       3 1         3       7 

Aristoteles et Corpus 
Aristotelicum Phil 

                      2 1         1       4 

  Section 51 
subsection 3  line 7 

                                  1       1 

  Section 43 
subsection 4 line 3 

                      1                   1 

  Section 51 
subsection 4 line 3 

                      1                   1 

Section 51  
subsection 3 line 6 

                        1                 1 

Clearchus Phil                        1                   1 



496 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Fragment 593 
line 4 

                      1                   1 

Ephippus Comic                                   2       2 

  Fragment 1 line 2                                   1       1 

  Play Art fragment 
1 line 2 

                                  1       1 

4-3 BC                                   3       3 

Theophrastus Phil                                   2       2 

  Book 2 chapter 6 
section 10 line 14 

                                  1       1 

  Book 4 chapter 8 
section 11 line 5 

                                  1       1 

Zeno Phil Citieus                                   1       1 

  Fragment 6 line 3                                   1       1 

5 BC 2 12         3       5 89 12 3   9 1 23       159 

Antiphon Orat                        3                   3 

  Fragment 112 
line 1 

                      1                   1 

  Fragment 166 
line 1 

                      2                   2 

Antiphon Soph                        1                   1 

  Fragment 112 
line 1 

                      1                   1 

Archippus Comic                     1                     1 

Fragment 31 line 1                     1                     1 

Crates Comic                        1                   1 

 Play Tol fragment 1 
line 4 

                      1                   1 

Cratinus Comic                        4           2       6 

   Fragment 165 line 
2 

                                  1       1 

   Play Plou 
fragment 2 line 2 

                                  1       1 



497 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Fragment 218 
line 1 

                      1                   1 

 fragment 2 line 1                       1                   1 

 Fragment 218 
line 1 

                      1                   1 

 Play Tro fragment 2 
line 1 

                      1                   1 

Empedocles Poet Phil   1                     2       1         4 

 Fragment 88 line 2                                 1         1 

 Fragment 154 line 
20.   

  1                                       1 

Fragment 1 line 29                         1                 1 

Fragment 34 line 4                         1                 1 

Epicharmus et 
Pseudepicharmea Comic  

                      2                   2 

 Fragment 3 line 2                       1                   1 

 Fragment 90 line 2                       1                   1 

Eupolis Comic             1                             1 

  Fragment 14 line 1             1                             1 

Euripides Trag 1                     3                   4 

  Fragment 725 
line 1 

                      1                   1 

  Line 133                       1                   1 

 Fragment 133 
line 1 

                      1                   1 

 Line 1202 1                                         1 

Hegemon Parodius                                   1       1 

  Line 14                                   1       1 

Hellanicus Hist   2                                       2 

 fragment 192 line 3
.   

  1                                       1 



498 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 fragment 192 line 5
.   

  1                                       1 

Hermippus Comic                     2                     2 

Fragment tit 8-13 
line 1 

                    1                     1 

Play Art fragment tit 
line 1 

                    1                     1 

Herodotus Hist   8         1       2 27 4 1   4   8       55 

  Book 1 section 193 
line 19 

                              1           1 

  Book 1 section 200 
line 6 

                                  1       1 

  Book 2 section 2 
line 25 

                                  1       1 

  Book 2 section 40 
line 10 

                                  1       1 

  Book 2 section 77 
line 13 

                                  1       1 

  Book 2 section 92 
line 11 

                                  1       1 

  Book 3 section 22 
line 16 

                                  1       1 

  Book 5 section 
92,eta line 14 

                                  1       1 

  Book 8 section 137 
line 12 

                                  1       1 

  Book 1 section 193 
line 2 

                      2                   2 

  Book 1 section 22 
line 3 

                      2                   2 

  Book 2 section 14 
line 17 

                      1                   1 

  Book 2 section 140 
line 4 

                      1                   1 

  Book 2 section 168 
line 10 

                      2                   2 

  Book 2 section 36 
line 11 

            1                             1 

  Book 3 section 150 
line 10 

                      1                   1 

  Book 3 section 25 
line 4 

                      2                   2 



499 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Book 3 section 91 
line 13 

                      2                   2 

  Book 4 section 17 
line 6 

                      1                   1 

  Book 4 section 42 
line 18 

                      1                   1 

  Book 6 section 28 
line 8 

                      1                   1 

  Book 7 section 147 
line 17 

                      1                   1 

  Book 7 section 158 
line 18 

                      1                   1 

  Book 7 section 25 
line 8 

                      1                   1 

  Book 7 section 50 
line 26 

                      1                   1 

  Book 9 section 41 
line 10 

                      1                   1 

 Book 2 section 93 
line 12 

                              1           1 

 Book 3 section 100 
line 4 

                              1           1 

 Book 4 section 17 
line 7 

                              1           1 

 Book 3 section 159 
line 10 

                      2                   2 

 Book 4 section 17 
line 9 

                      1                   1 

 Book 7 section 1 
line 8 

                      1                   1 

 Book 7 section 119 
line 5 

                      1                   1 

 Book 7 section 120 
line 8 

                      1                   1 

 Book 1 section 193 
line 17.   

  1                                       1 

 Book 2 section 36 li
ne 8.   

  1                                       1 

 Book 3 section 22 li
ne 16.   

  1                                       1 

 Book 4 section 33 li
ne 2.   

  1                                       1 



500 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Book 4 section 33 li
ne 21.   

  1                                       1 

 Book 4 section 33 li
ne 27.   

  1                                       1 

 Book 7 section 187 
line 9.   

  1                                       1 

 Book 7 section 31 li
ne 7.  

  1                                       1 

Book 1 section 51 
line 24 

                    1                     1 

Book 3 section 46 
line 7 

                        1                 1 

Book 6 section 57 
line 15 

                        1                 1 

Book 6 section 57 
line 9 

                        1                 1 

Book 7 section 119 
line 6 

                        1 1               2 

Book 9 section 82 
line 5 

                    1                     1 

Pherecrates Comic             1                     4       5 

   Play Epi fragment 
1 line 1 

                                  2       2 

  Fragment 55 line 1                                   2       2 

Fragment 188 line 1             1                             1 

Phrynichus Comic                           2       2       4 

  Fragment 38 line 1                                   1       1 

  Play Poa fragment 
1 line 1 

                                  1       1 

Fragment 34 line 1                           1               1 

Play Mou fragment 
4 line 1 

                          1               1 

Sophocles Trag 1                       1         1       3 

  Fragment 513 line 
1 

1                                         1 

  Fragment 609 line 
1 

                                  1       1 



501 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Fragment 275 line 
806 

                        1                 1 

Sophron  Mimogr                        2           1       3 

  Fragment 14 line 1                                   1       1 

  Fragment 123 
line 1 

                      2                   2 

Stesimbrotus Hist                         1         1       2 

  Fragment 18c line 
5 

                                  1       1 

Fragment 18c line 5                         1                 1 

Teleclides Comic                                   2       2 

  Fragment 1 line 4                                   1       1 

  Play Amph 
fragment 1 line 4 

                                  1       1 

Thucydides Hist   1                   46 4         1       52 

  Book 1 chapter 
138 section 5 line 3 

                                  1       1 

  Book 1 
chapter 126 section 10 
line 1 

                      2                   2 

  Book 2 chapter 19 
section 1 line 6 

                      2                   2 

  Book 2 chapter 75 
section 3 line 4 

                      1                   1 

  Book 2 chapter 79 
section 1 line 4 

                      2                   2 

  Book 2 chapter 79 
section 2 line 2 

                      1                   1 

  Book 3 chapter 27 
section 3 line 3 

                      1                   1 

  Book 3 chapter 52 
section 1 line 2 

                      1                   1 

  Book 3 chapter 86 
section 4 line 3 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 1 
section 1 line 1 

                      2                   2 

  Book 4 chapter 16 
section 1 line 7 

                      1                   1 



502 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Book 4 chapter 2 
section 1 line 1 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 26 
section 2 line 2 

                      2                   2 

  Book 4 chapter 26 
section 3 line 3 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 26 
section 5 line 2 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 27 
section 1 line 9 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 30 
section 3 line 3 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 6 
section 1 line 5 

                      2                   2 

  Book 4 chapter 69 
section 3 line 3 

                      2                   2 

  Book 4 chapter 8 
section 8 line 6 

                      2                   2 

  Book 5 chapter 47 
section 6 line 2 

                      1                   1 

  Book 6 chapter 90 
section 4 line 2 

                      1                   1 

  Book 6 chapter 94 
section 2 line 5 

                      1                   1 

  Book 6 chapter 94 
section 3 line 4 

                      1                   1 

  Book 7 chapter 83 
section 4 line 1 

                      2                   2 

  Book 7 chapter 87 
section 2 line 7 

                      2                   2 

 Book 2 chapter 101 
section 5 line 3 

                      1                   1 

 Book 2 chapter 6 
section 4 line 2 

                      1                   1 

 Book 3 chapter 2 
section 3 line 1 

                      1                   1 

 Book 5 chapter 115 
section 4 line 3 

                      1                   1 

 Book 5 chapter 47 
section 6 line 5 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 22 
section 1 line 7 

                      1                   1 



503 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Book 6 chapter 48 
section 1 line 6 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 7 
section 1 line 4 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 71 
section 2 line 8 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 88 
section 4 line 5 

                      1                   1 

 Book 8 chapter 90 
section 5 line 3 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 22 s
ection 1 line 8.  

  1                                       1 

(non précisé)                         1                 1 

Book 3 chapter 49 
section 3 line 2 

                        1                 1 

Book 4 chapter 16 
section 1 line 9 

                        1                 1 

Book 8 chapter 100 
section 2 line 5 

                        1                 1 

Zeno Phil Eleaticus                               5           5 

  Fragment 29 line 
11 

                              1           1 

  Fragment 29 line 6                               1           1 

 Fragment 29 line 
11 

                              1           1 

 Fragment 29 line 
12 

                              1           1 

 Fragment 29 line 5                               1           1 

5-4 BC 1 78 3     17 10       14 261 103 45 8 29 12 149       730 

Amipsias Comic                                   1       1 

  Fragment 5 line 1                                   1       1 

Andocides Orat                        2                   2 

  Section 11 line 10                       1                   1 

 Section 14 line 3                       1                   1 

Antisthenes Phil et 
Rhet 

                      2                   2 



504 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Fragment 104 
line 1 

                      2                   2 

Aristomenes Comic                                   2       2 

  Fragment 14 line 2                                   1       1 

  Play Eif fragment 1 
line 2 

                                  1       1 

Aristophanes Comic   13 2       3       10 2 15 3     1 26       75 

   Fragment 103 line 
1 

                                  1       1 

   Fragment 109 line 
4 

                                  1       1 

   Fragment 158 line 
1 

                                  1       1 

   Play Geo fragment 
10 line 1 

                                  1       1 

   Play Geo fragment 
8 line 4 

                                  1       1 

   Play Gery 
fragment 6 line 1 

                                  1       1 

  Fragment 103 line 
1 

                                  1       1 

  Fragment 109 line 
4 

                                  1       1 

  Fragment 160 line 
2 

                                  1       1 

  Line 1136                                   1       1 

  Line 120                                   1       1 

  Line 1207                                   1       1 

  Line 1383                                   1       1 

  Line 1391                                   1       1 

  Line 190,bis                                   1       1 

  Line 282                                   1       1 

  Line 307                                   1       1 

  Line 320                                   1       1 



505 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Line 505                                   1       1 

  Line 543                                   1       1 

  Line 551                                   1       1 

  Line 606                                   1       1 

  Line 778                                   1       1 

  Line 853                                   1       1 

  Play IFF fragment 
83 line 2 

                                  1       1 

 Fragment 155 line 
1 

                    1                     1 

 fragment 15 line 1             1                             1 

 Fragment 412 
line 1 

            2                             2 

 Line 920     1                                     1 

 Line 925     1                                     1 

 Line 965                                 1         1 

 Line 557                       1                   1 

 Line 716                       1                   1 

 Play Gery fragment 
11 line 1 

                    1                     1 

 Fragment 412 line 
1.  

  1                                       1 

 Line 1145.     1                                       1 

 Line 1211.    1                                       1 

 Line 1405.    1                                       1 

 Line 506.    1                                       1 

 Line 547.     1                                       1 

 Line 566.    1                                       1 

 Line 580.    1                                       1 



506 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Line 622.    1                                       1 

 Line 626.    1                                       1 

 Line 813.     1                                       1 

 Line 986.     1                                       1 

 Play Hol fragment 1
5line 1.  

  1                                       1 

(non précisé)                                   1       1 

Fragment 1 line 1                     2                     2 

Fragment 139 line 2                     1                     1 

Fragment 465 line 1                         2                 2 

Fragment 50 line 1                           2               2 

Line 106                         1                 1 

Line 112                     1                     1 

Line 1359                         1                 1 

Line 1388                     1                     1 

Line 219                         1                 1 

Line 238                     1                     1 

Line 301                         1                 1 

Line 420                         1                 1 

Line 477                         1                 1 

Line 628                         1                 1 

Line 636                         1                 1 

Line 806                         1                 1 

Line 819                         1                 1 

Line 857                         1                 1 



507 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Line 858                     1                     1 

Play Aio fragment 7 
line 1 

                    1                     1 

Play Ana fragment 
10 line 1 

                          1               1 

Play Pro fragment 7 
line 1 

                        1                 1 

(vide)                         1                 1 

Ctesias Hist et Med                       2 2     1   1       6 

 fragment 45 line 
389 

                                  1       1 

   fragment 45m* 
line 8 

                              1           1 

 fragment 45 
line 411 

                      1                   1 

 
fragment 45p,Gamma 
line 39 

                      1                   1 

 fragment 11  line 9                         1                 1 

 fragment 45  line 
389 

                        1                 1 

Demetrius Comic                                   2       2 

  Fragment 1 line 3                                   1       1 

  Play Sik fragment 1 
line 3 

                                  1       1 

Democritus Phil   2                             1 4       7 

  Fragment 1 line 88                                   1       1 

  Fragment 1 line 95                                   1       1 

  Fragment 28 line 5                                   1       1 

  Fragment 46 line 4                                   1       1 

 Fragment 164 line 
10 

                                1         1 

 Fragment 164 line 
10.  

  1                                       1 



508 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Fragment 164 line 
10.   

  1                                       1 

Dialexeis (Δισσοὶ 
λόγοι)  

                      1                   1 

 Fragment 2 line 38                       1                   1 

Hippocrates et Corpus 
Hippocraticum Med 

1 41 1     17 6         65 68 36 5 27 7 80       354 

                                    1       1 

   Book 2 chapter 5 
section 18 line 2 

                                  1       1 

   Book 5 chapter 1 
section 70 line 1 

                                  1       1 

   Book 6 chapter 3 
section 1 line 6 

                                  1       1 

   Book 7 chapter 1 
section 101 line 6 

                                  1       1 

   Book 7 chapter 1 
section 115 line 4 

                                  1       1 

   Book 7 chapter 1 
section 3 line 37 

                                  1       1 

   Book 7 chapter 1 
section 67bis line 1 

                                  1       1 

   Book 7 chapter 1 
section 68 line 5 

                                  1       1 

   Section 110 line 
31 

                                  1       1 

   Section 12 line 40                                   1       1 

   Section 121 line 
19 

                                  1       1 

   Section 121 line 
29 

                                  1       1 

   Section 133 line 
190 

                                  1       1 

   Section 133 line 
63 

                                  1       1 

   Section 133 line 
78 

                                  1       1 

   Section 21 line 15                                   1       1 

   Section 22 line 11                                   1       1 



509 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

   Section 22 line 24                                   1       1 

   Section 27 line 40                                   1       1 

   Section 27 line 41                                   1       1 

   Section 30 line 15                                   1       1 

   Section 30 line 19                                   1       1 

   Section 30 line 28                                   1       1 

   Section 35 line 23                                   1       1 

   Section 42 line 16                                   1       1 

   Section 44 line 19                                   1       1 

   Section 49 line 23                                   1       1 

  Book 2 section 12 
line 31 

                              1           1 

  Book 2 section 20 
line 1 

          1                               1 

  Book 2 section 22 
line 16 

                              1           1 

  Book 2 section 28  
line 10 

                                  1       1 

  Book 2 section 43 
line 6 

                              1           1 

  Book 2 section 44 
line 13 

                              1           1 

  Book 2 section 44 
line 16 

                              1           1 

  Book 2 section 45 
line 7 

                              1           1 

  Book 2 section 46 
line 13 

                              1           1 

  Book 2 section 48  
line 40 

                                  1       1 

  Book 2 section 50  
line 25 

                                  1       1 

  Book 2 section 56 
line 11 

                              1           1 

  Book 6 chapter 5 
section 15 line 10 

                              1           1 



510 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Book 2 chapter 2 
section 9 line 4 

                      2                   2 

  Book 6 chapter 1 
section 5 line 1 

                      2                   2 

  Book 6 chapter 1 
section 5 line 3 

                      2                   2 

  Section 1 line 3                                   1       1 

  Section 1 line 8                                   1       1 

  Section 10  line 13                                   1       1 

  Section 105 line 13                                   1       1 

  Section 105 line 15                                   1       1 

  Section 110  line 
30 

                                  1       1 

  Section 112 line 15           1                               1 

  Section 12                                    1       1 

  Section 12  line 56                                   1       1 

  Section 12  line 67                                   1       1 

  Section 13 line 16                                   1       1 

  Section 13 line 22                                   1       1 

  Section 14 line 10                               1           1 

  Section 14 line 2                                   1       1 

  Section 14 line 35                                   1       1 

  Section 18  line 29                                   1       1 

  Section 20  line 19                                   1       1 

  Section 20  line 7                                   1       1 

  Section 20  line 8                                   1       1 

  Section 21  line 5                                   1       1 

  Section 21 line 4           1                               1 



511 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Section 26  line 5                                   1       1 

  Section 3 line 29                                   1       1 

  Section 30 line 8           1                               1 

  Section 32 line 90           1                               1 

  Section 34  line 23                                   1       1 

  Section 34 line 61                                   1       1 

  Section 34 line 66                                   1       1 

  Section 41 line 2                               1           1 

  Section 41 line 8                                   1       1 

  Section 42 line 11                                   1       1 

  Section 42 line 2                                   1       1 

  Section 42 line 4                                   1       1 

  Section 43 line 1     1                                     1 

  Section 43 line 2 1                                         1 

  Section 43 line 6                                   1       1 

  Section 45 line 9                               1           1 

  Section 49 line 29                               1           1 

  Section 5 line 4                                 1         1 

  Section 50 line 9                                   1       1 

  Section 51 line 5                                   1       1 

  Section 52  line 7                                   1       1 

  Section 52 line 1                                   1       1 

  Section 6 line 7                                   1       1 

  Section 61 line 18                                   1       1 



512 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Section 63  line 22                                   1       1 

  Section 68 line 110                                   1       1 

  Section 68 line 80                                   1       1 

  Section 7 line 11                                   1       1 

  Section 7 line 12                                 1         1 

  Section 75  line 22                                   1       1 

  Section 75 line 26           1                               1 

  Section 79 line 8                                   1       1 

  Section 8 line 13                                   1       1 

  Section 8 line 6                                   1       1 

  Section 9 line 18                                   1       1 

  Section 9 line 4                                   1       1 

  Section 93 line 13                                   1       1 

  Section 93 line 2           1                               1 

  Section 1 line 60                       2                   2 

  Section 10 line 4                       1                   1 

  Section 113 line 33             1                             1 

  Section 118 line 12                       1                   1 

  Section 118 line 20                       1                   1 

  Section 119 line 13                       1                   1 

  Section 162 line 34                       1                   1 

  Section 169 line 18                       1                   1 

  Section 2 line 30                       2                   2 

  Section 20 line 3                       1                   1 



513 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Section 45 line 12                       1                   1 

  Section 45 line 15                       2                   2 

  Section 50 line 28                       2                   2 

  Section 56 line 25                       2                   2 

  Section 59 line 9                       1                   1 

  Section 6 line 30                       1                   1 

  Section 66 line 54                       2                   2 

  Section 66 line 57                       2                   2 

  Section 66 line 60                       2                   2 

  Section 74 line 18                       1                   1 

  Section 74 line 19                       1                   1 

  Section 75 line 1                       1                   1 

  Section 75 line 5                       1                   1 

  Section 78 line 22                       2                   2 

  Section 78 line 26                       2                   2 

  Section 79 line 22                       2                   2 

  Section 79 line 23                       1                   1 

  Section 81 line 28                       1                   1 

  Section 85 line 7                       2                   2 

  Section 89 line 24                       2                   2 

  Section 89 line 67                       2                   2 

  Section 9 line 12                       2                   2 

  Section 9 line 29                       1                   1 

  Section 90 line 42                       2                   2 



514 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 } Section 109 line 
44 

          1                               1 

 Book 2 section 19 
line 10 

                              1           1 

 Book 2 section 40 
line 17 

                              1           1 

 Book 2 section 44 
line 20 

                              1           1 

 Book 2 section 64 
line 10 

                              1           1 

 Book 2 section 67 
line 14 

                              1           1 

 Book 2 section 70 
line 12 

                              1           1 

 Book 4 chapter 1 
section 55 line 3 

                      2                   2 

 non précisé                                   1       1 

 Section 1 line 38                           1               1 

 Section 1 line 42                           1               1 

 Section 1 line 65                         1                 1 

 Section 10 line 18                         1                 1 

 Section 102 line 4                         1                 1 

 Section 103 line 4                         1                 1 

 Section 103 line 5                         1                 1 

 Section 105 line 3                           1               1 

 Section 107 line 1           1                               1 

 Section 109 line 44                           1               1 

 Section 11 line 58                         1                 1 

 Section 110 line 28           1                               1 

 Section 110 line 29                         1                 1 

 Section 110 line 30                         1                 1 



515 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Section 113 line 22                         1                 1 

 Section 113 line 27                         1                 1 

 Section 115 line 33                         1                 1 

 Section 119 line 36                         1                 1 

 Section 12 line 54                           1               1 

 Section 129 line 13                         1                 1 

 Section 133 line 
188 

                        1                 1 

 Section 133 line 
210 

                        1                 1 

 Section 14 line 22                           1               1 

 Section 14 line 9                         1                 1 

 Section 15 line 10                         1                 1 

 Section 15 line 11                         1                 1 

 Section 164 line 3                           1               1 

 Section 17 line 11                           1               1 

 Section 186 line 7                         1                 1 

 Section 192 line 20                         1                 1 

 Section 192 line 5           1                               1 

 Section 193 line 7                           1               1 

 Section 193 line 9                           1               1 

 Section 195 line 3                         1                 1 

 Section 197 line 4                           1               1 

 Section 2 line 29                           1   1           2 

 Section 203 line 43                         1                 1 

 Section 203 line 54                         1                 1 



516 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Section 208 line 5                           1               1 

 Section 21 line 11                         1                 1 

 Section 21 line 14                               1           1 

 Section 21 line 30                         1                 1 

 Section 21 line 4           1                               1 

 Section 24 line 16                                 1         1 

 Section 242 line 6                         1                 1 

 Section 3 line 8                                 1         1 

 Section 30 line 27                         1                 1 

 Section 30 line 8                           1               1 

 Section 32 line 104           1                               1 

 Section 32 line 61                         1                 1 

 Section 32 line 70                           1               1 

 Section 32 line 83                         1                 1 

 Section 32 line 92                         1                 1 

 Section 32 line 96                         1                 1 

 Section 32 line 98                         1                 1 

 Section 34 line 42                         1                 1 

 Section 37 line 1           1                               1 

 Section 38 line 11                         1                 1 

 Section 38 line 13                         1                 1 

 Section 38 line 5                           1               1 

 Section 39 line 2                           1               1 

 Section 40 line 1                                 1         1 



517 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Section 40 line 2                               1           1 

 Section 40 line 27                         1                 1 

 Section 40 line 33                           1               1 

 Section 41 line 15                         1                 1 

 Section 41 line 3                               1           1 

 Section 42 line 13                                   1       1 

 Section 42 line 14                         1                 1 

 Section 42 line 17                           1               1 

 Section 42 line 3                         1                 1 

 Section 44 line 22                           1               1 

 Section 44 line 3                                   1       1 

 Section 51 line 4                         1                 1 

 Section 51 line 45                         1                 1 

 Section 52 line 13                         1                 1 

 Section 54 line 50                                 1         1 

 Section 57 line 2           1                               1 

 Section 6 line 34                           1               1 

 Section 64 line 23                         1                 1 

 Section 64 line 24                         1                 1 

 Section 65 line 10                         1                 1 

 Section 72 line 3                           1               1 

 Section 74 line 27           1               1               2 

 Section 74 line 43                           1               1 

 Section 75 line 22                             1             1 



518 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Section 78 line 11                         1                 1 

 Section 78 line 251                         1                 1 

 Section 78 line 39                         1                 1 

 Section 92 line 7           1               1               2 

 Section 93 line 11                           1               1 

 Section 110 line 29             1                             1 

 Section 114 line 6             1                             1 

 Section 114 line 8             1                             1 

 Section 117 line 8             1                             1 

 Section 21 line 23                       2                   2 

 Section 43 line 1             1                             1 

 Section 55 line 47                       1                   1 

 Section 67 line 3                       2                   2 

 Section 74 line 16                       2                   2 

 Section 89 line 6                       1                   1 

 Book 5 chapter 1se
ction 68 line 5.   

  1                                       1 

 Book 7 chapter 1se
ction 65 line 5.   

  1                                       1 

 Section 105 line 15. 
  

  1                                       1 

 Section 107 line 1.    1                                       1 

 Section 13 line 16.     1                                       1 

 Section 13 line 22.     1                                       1 

 Section 13 line 7.    1                                       1 

 Section 14 line 2.     1                                       1 

 Section 149 line 20.    1                                       1 



519 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Section 17 line 29.     1                                       1 

 Section 193 line 16. 
  

  1                                       1 

 Section 193 line 18. 
  

  1                                       1 

 Section 21 line 4.     1                                       1 

 Section 230 line 57. 
  

  1                                       1 

 Section 230 line 79. 
  

  1                                       1 

 Section 24 line 16.    1                                       1 

 Section 242 line 2.    1                                       1 

 Section 25 line 20.     1                                       1 

 Section 3 line 27.     1                                       1 

 Section 32 line 100.    1                                       1 

 Section 36 line 11.     1                                       1 

 Section 42 line 1.    1                                       1 

 Section 42 line 11.    1                                       1 

 Section 43 line 1.     1                                       1 

 Section 43 line 2.     1                                       1 

 Section 50 line 9.     1                                       1 

 Section 51 line 4.     1                                       1 

 Section 57 line 2.     1                                       1 

 Section 58 line 3.    1                                       1 

 Section 67 line 10.    1                                       1 

 Section 67 line 10.     1                                       1 

 Section 74 line 3.     1                                       1 

 Section 74 line 60.     1                                       1 



520 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Section 75 line 26.     1                                       1 

 Section 77 line 2.     1                                       1 

 Section 78 line 252.    1                                       1 

 Section 78 line 269. 
  

  1                                       1 

 Section 78 line 6.    1                                       1 

 Section 78 line 74.     1                                       1 

 Section 82 line 9.     1                                       1 

 Section 97 line 9.     1                                       1 

(non précisé)                         2                 2 

023} Book 2 section 
42 line 7 

                              1           1 

Book 2  section 42 
line 7 

                        1                 1 

Book 2  section 54 
line 10 

                        1                 1 

Book 2  section 55 
line 25 

                        1                 1 

Book 2  section 64 
line 13 

                        1                 1 

Book 2 chapter 1 
section 12 line 1 

                              1           1 

Book 2 chapter 2 
section 1 line 2 

                        1                 1 

Book 2 chapter 2 
section 5 line 1 

                                1         1 

Book 2 section 67 
line 17 

                              1           1 

Book 4 chapter 1 
section 8 line 2 

                            1             1 

Book 5 chapter 1 
section 10 line 10 

                        1                 1 

Book 5 chapter 1 
section 2 line 5 

                        1                 1 

Book 5 chapter 1 
section 71 line 4 

                        1                 1 



521 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Book 7 chapter 1 
section 64 line 3 

                          1               1 

Book 7 chapter 1 
section 64 line 8 

                          1               1 

Book 7 chapter 1 
section 65 line 5 

                          1               1 

Book 7 chapter 1 
section 80 line 12 

                          1               1 

Book 7 chapter 1 
section 82 line 7 

                        1                 1 

Section 1 line 66                         1                 1 

Section 10                                     1       1 

Section 12 line 54                         1                 1 

Section 21 line 12                         1                 1 

Section 38  line 9                         1                 1 

Section 40  line 19                         1                 1 

Section 40  line 6                         1                 1 

Section 40  line 8                           1               1 

Section 42  line 4                             1             1 

Section 42  line 5                             1             1 

Section 44  line 1                         1                 1 

Section 5 line 3                         1                 1 

Section 52  line 1                           1               1 

Section 52  line 2                           1               1 

Section 52  line 3                         1                 1 

Section 7 line 17                               1           1 

Section 75  line 8                             1             1 

Section 85 line 6                           1               1 

Section 9 line 30                           1               1 



522 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Section 9 line 33                           1               1 

Isaeus Orat                        4                   4 

  Section 78 line 6                       2                   2 

  Section 9 line 2                       2                   2 

Isocrates Orat                        8                   8 

  Section 31 line 3                       2                   2 

  Section 4 line 3                       2                   2 

  Section 57 line 3                       2                   2 

  Section 61 line 2                       1                   1 

 Section 13 line 4                       1                   1 

Lycurgus Orat   1                   1                   2 

  Section 18 line 9                       1                   1 

 Section 77 line 12.    1                                       1 

Lysias Orat   1                   11           1       13 

  Section 1 line 5                                   1       1 

  Section 11 line 4                       1                   1 

  Section 15 line 3                       3                   3 

  Section 22 line 5                       1                   1 

  Section 6 line 2                       1                   1 

  Section 6 line 6                       1                   1 

 Section 10 line 2                       1                   1 

 Section 14 line 3                       1                   1 

 Section 49 line 3                       1                   1 

 Section 5 line 6                       1                   1 



523 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Oration 133 fragme
nt 284 line 6.  

  1                                       1 

Nicophon Comic                         4         2       6 

  Fragment 15 line 1                                   1       1 

  Play Chei fragment 
2 line 1 

                                  1       1 

Fragment 13 line 1                         1                 1 

Fragment 15 line 1                         1                 1 

Play Chei fragment 
2 line 1 

                        1                 1 

Play Sei fragment 2 
line 1 

                        1                 1 

Philippus II Rex 
Macedonum <Epist>  

                      1                   1 

  Epistle 3 section 1 
line 8 

                      1                   1 

Philoxenus Lyr fort                                   1       1 

  Fragment b line 37                                   1       1 

Philyllius Comic   2                                       2 

 Fragment 4 line 1.     1                                       1 

 Play Aug fragment 
2 line 1.   

  1                                       1 

Plato Comic    7                               2       9 

  Fragment 76 line 1                                   1       1 

  Fragment 86 line 1                                   1       1 

 Stephanus 
page 238 section a line 1.   

  1                                       1 

 Stephanus 
page 363 section c line 1.  

  1                                       1 

 Stephanus 
page 372 section b line 3.   

  1                                       1 

 Stephanus 
page 408 section e line 6.   

  1                                       1 

 Stephanus 
page 638 section c line 5.  

  1                                       1 



524 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Stephanus 
page 847 section e line 6.   

  1                                       1 

 Stephanus 
page 849 section c line 6.   

  1                                       1 

Plato Phil                      1 29 4 2 2     3       41 

   Play Nyx fragment 
1 line 1 

                                  1       1 

  Stephanus page 
372 section b line 4 

                                  1       1 

  Stephanus page 
518 section b line 8 

                                  1       1 

  Stephanus 
page 369 section e line 5 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 370 section a line 1 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 390 section b line 1 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 438 section a line 2 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 438 section a line 3 

                      2                   2 

  Stephanus page 52 
section e line 7 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 559 section b line 1 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 559 section b line 3 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 585 section b line 13 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 849 section b line 4 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 849 section b line 5 

                      1                   1 

  Stephanus 
page 849 section d line 2 

                      2                   2 

  Stephanus 
page 865 section b line 6 

                      2                   2 

 Stephanus 
page 115 section a line 7 

                      2                   2 

 Stephanus 
page 372 section a line 6 

                      1                   1 

 Stephanus                       1                   1 



525 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

page 849 section b line 5 

Stephanus  page 
975 section b line 1 

                        1                 1 

Stephanus  page 
975 section b line 2 

                          1               1 

Stephanus page 372 
section b line 2 

                        1                 1 

Stephanus page 372 
section b line 3 

                          1               1 

Stephanus page 405 
section e line 2 

                        1                 1 

Stephanus page 518 
section b line 6 

                    1                     1 

Stephanus page 66 
section b line 5 

                            1             1 

Stephanus page 74 
section d line 1 

                            1             1 

Stephanus page 849 
section c line 6 

                        1                 1 

Prodicus Soph                                   1       1 

  Fragment 5 line 14                                   1       1 

Scylax Perieg   1                                       1 

 Section 110 line 17.    1                                       1 

Xenophanes Poet Phil                                   2       2 

  Fragment 1 line 10                                   1       1 

 Fragment B1 line 9                                   1       1 

XÉNOPHON Hist   10         1       3 133 10 4 1 1 3 21       187 

  Book 1 chapter 2 
section 11 line 13 

                                  1       1 

  Book 1 chapter 2 
section 8 line 12 

                                  1       1 

  Book 1 chapter 3 
section 4 line 13 

                                  1       1 

  Book 1 chapter 3 
section 5 line 7 

                                  1       1 

  Book 1 chapter 9                                   1       1 



526 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 26 line 2 

  Book 2 chapter 4 
section 28 line 5 

                                  1       1 

  Book 3 chapter 14 
section 4 line 3 

                                  1       1 

  Book 4 chapter 5 
section 31 line 3 

                                  1       1 

  Book 4 chapter 5 
section 4 line 4 

                                  1       1 

  Book 5 chapter 3 
section 9 line 6 

                                  1       1 

  Book 5 chapter 4 
section 27 line 2 

                                  1       1 

  Book 5 chapter 4 
section 29 line 3 

                                  1       1 

  Book 6 chapter 2 
section 28 line 3 

                                  1       1 

  Book 7 chapter 3 
section 22 line 3 

                                  1       1 

  Book 7 chapter 3 
section 23 line 4 

                                  1       1 

  Book 8 chapter 2 
section 6 line 6 

                                  1       1 

  Book 1 chapter 1 
section 35 line 2 

                      2                   2 

  Book 1 chapter 2 
section 4 line 5 

                      2                   2 

  Book 1 chapter 3 
section 5 line 8 

                      2                   2 

  Book 1 chapter 4 
section 19 line 4 

                      2                   2 

  Book 1 chapter 5 
section 5 line 8 

                      1                   1 

  Book 2 chapter 1 
section 19 line 2 

                      2                   2 

  Book 2 chapter 1 
section 2 line 1 

                      2                   2 

  Book 2 chapter 2 
section 10 line 3 

                      2                   2 

  Book 2 chapter 2 
section 16 line 6 

                      1                   1 

  Book 2 chapter 4                       2                   2 



527 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 18 line 2 

  Book 2 chapter 9 
section 4 line 5 

                      1                   1 

  Book 3 chapter 1 
section 24 line 5 

                      2                   2 

  Book 3 chapter 1 
section 3 line 2 

                      2                   2 

  Book 3 chapter 14 
section 2 line 2 

                      2                   2 

  Book 3 chapter 14 
section 3 line 1 

                      2                   2 

  Book 3 chapter 4 
section 3 line 3 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 4 
section 5 line 1 

                      2                   2 

  Book 4 chapter 5 
section 1 line 4 

                      2                   2 

  Book 5 chapter 2 
section 2 line 2 

                      1                   1 

  Book 5 chapter 3 
section 23 line 2 

                      1                   1 

  Book 5 chapter 3 
section 26 line 3 

                      1                   1 

  Book 5 chapter 4 
section 27 line 3 

                      1                   1 

  Book 5 chapter 4 
section 28 line 1 

            1                             1 

  Book 5 chapter 4 
section 40 line 3 

                      2                   2 

  Book 5 chapter 4 
section 56 line 1 

                      2                   2 

  Book 5 chapter 4 
section 56 line 7 

                      1                   1 

  Book 5 chapter 8 
section 3 line 2 

                      2                   2 

  Book 6 chapter 1 
section 11 line 8 

                      1                   1 

  Book 6 chapter 2 
section 26 line 2 

                      2                   2 

  Book 7 chapter 5 
section 14 line 9 

                      2                   2 

  Book 7 chapter 6                       1                   1 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 28 line 2 

  Book 8 chapter 1 
section 38 line 5 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 6 
section 12 line 3 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 8 
section 9 line 5 

                      2                   2 

  Chapter 2 section 
20 line 3 

                                  1       1 

  Chapter 5 section 
3 line 4 

                                  1       1 

  Chapter 8 section 
9 line 3 

                                  1       1 

  Chapter 17 
section 12 line 4 

                      2                   2 

  Chapter 17 
section 6 line 3 

                      1                   1 

  Chapter 18 
section 1 line 4 

                      1                   1 

  Chapter 18 
section 2 line 2 

                      2                   2 

  Chapter 18 
section 4 line 1 

                      1                   1 

  Chapter 18 
section 8 line 2 

                      1                   1 

  Chapter 18 
section 8 line 3 

                      2                   2 

  Chapter 2 
section 1 line 9 

                      2                   2 

  Chapter 2 
section 5 line 5 

                      1                   1 

  Chapter 2 
section 5 line 6 

                      2                   2 

  Chapter 20 
section 27 line 4 

                      1                   1 

  Chapter 4 
section 1 line 5 

                      1                   1 

  Chapter 4 
section 2 line 2 

                      1                   1 

  Chapter 4 
section 8 line 7 

                      1                   1 

  Chapter 6                       1                   1 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 11 line 2 

 } Chapter 6 
section 7 line 3 

                      1                   1 

 Book 1 chapter 2 
section 22 line 6 

                              1           1 

 Book 2 chapter 7 
section 5 line 3 

                                  1       1 

 Book 4 chapter 5 
section 26 line 3 

                                1         1 

 Book 7 chapter 1 
section 13 line 4 

                                1         1 

 Book 7 chapter 3 
section 21 line 5 

                                  1       1 

 Book 1 chapter 2 
section 11 line 7 

                      1                   1 

 Book 1 chapter 2 
section 8 line 12 

                      1                   1 

 Book 1 chapter 3 
section 19 line 5 

                      1                   1 

 Book 1 chapter 5 
section 10 line 8 

                      1                   1 

 Book 1 chapter 6 
section 6 line 7 

                      1                   1 

 Book 2 chapter 1 
section 13 line 2 

                      1                   1 

 Book 2 chapter 1 
section 6 line 3 

                      1                   1 

 Book 2 chapter 2 
section 24 line 3 

                      2                   2 

 Book 2 chapter 6 
section 22 line 5 

                      2                   2 

 Book 4 chapter 2 
section 41 line 1 

                      1                   1 

 Book 4 chapter 3 
section 22 line 3 

                      1                   1 

 Book 4 chapter 4 
section 12 line 9 

                      2                   2 

 Book 4 chapter 4 
section 9 line 2 

                      1                   1 

 Book 4 chapter 7 
section 1 line 5 

                      1                   1 

 Book 5 chapter 1                       1                   1 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 18 line 4 

 Book 5 chapter 1 
section 23 line 6 

                      2                   2 

 Book 5 chapter 3 
section 18 line 5 

                      1                   1 

 Book 5 chapter 3 
section 21 line 4 

                      1                   1 

 Book 5 chapter 4 
section 56 line 3 

                      1                   1 

 Book 5 chapter 4 
section 56 line 5 

                      1                   1 

 Book 5 chapter 4 
section 57 line 5 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 2 
section 28 line 4 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 2 
section 31 line 2 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 2 
section 31 line 4 

                      1                   1 

 Book 6 chapter 6 
section 37 line 3 

                      1                   1 

 Book 7 chapter 1 
section 41 line 2 

                      1                   1 

 Book 7 chapter 2 
section 23 line 8 

                      2                   2 

 Book 7 chapter 4 
section 5 line 4 

                      1                   1 

 Book 7 chapter 6 
section 26 line 2 

                      1                   1 

 Book 8 chapter 1 
section 44 line 2 

                      1                   1 

 Book 8 chapter 2 
section 4 line 3 

                      1                   1 

 Book 8 chapter 3 
section 41 line 2 

                      1                   1 

 Book 8 chapter 7 
section 4 line 6 

                      1                   1 

 Chapter 1 section 5 
line 3 

                      1                   1 

 Chapter 17 
section 14 line 2 

                      2                   2 

 Chapter 18                       1                   1 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 4 line 4 

 Chapter 18 
section 6 line 2 

                      1                   1 

 Chapter 18 
section 7 line 1 

                      1                   1 

 Chapter 18 
section 7 line 3 

                      1                   1 

 Chapter 18 
section 8 line 5 

                      1                   1 

 Chapter 18 
section 9 line 1 

                      1                   1 

 Chapter 2 section 5 
line 1 

                      1                   1 

 Chapter 20 
section 28 line 6 

                      1                   1 

 Chapter 20 
section 4 line 2 

                      1                   1 

 Chapter 4 section 2 
line 3 

                      1                   1 

 Chapter 4 section 3 
line 1 

                      2                   2 

 Chapter 4 
section 45 line 2 

                      1                   1 

 Chapter 5 section 3 
line 1 

                      1                   1 

 Chapter 6 section 2 
line 3 

                      1                   1 

 Chapter 9 section 3 
line 3 

                      1                   1 

 Book 1 chapter 2 se
ction 22 line 6.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 2 se
ction 17 line 1.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 5 se
ction 26 line 2.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 5 se
ction 6 line 1.  

  1                                       1 

 Book 6 chapter 4 se
ction 6 line 3.  

  1                                       1 

 Book 6 chapter 6 se
ction 1 line 6.  

  1                                       1 

 Book 7 chapter 1 se   1                                       1 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

ction 13 line 4.  

 Book 7 chapter 2 se
ction 18 line 2.  

  1                                       1 

 Chapter 16 section 
9 line 4.  

  1                                       1 

 Chapter 8 section 9
 line 2.  

  1                                       1 

Book 1 chapter 10 
section 18 line 4 

                          1               1 

Book 1 chapter 5 
section 6 line 3 

                        1 1               2 

Book 1 chapter 7 
section 11 line 2 

                        1                 1 

Book 2 chapter 7 
section 5 line 3 

                        1                 1 

Book 3 chapter 4 
section 31 line 3 

                          1               1 

Book 4 chapter 4 
section 22 line 1 

                    1                     1 

Book 4 chapter 5 
section 26 line 2 

                                1         1 

Book 4 chapter 8 
section 24 line 1 

                        1                 1 

Book 5 chapter 2 
section 5 line 3 

                        1 1               2 

Book 5 chapter 3 
section 9 line 6 

                        1                 1 

Book 5 chapter 5 
section 39 line 5 

                    1                     1 

Book 6 chapter 1 
section 15 line 4 

                        1                 1 

Book 6 chapter 2 
section 3 line 2 

                        1                 1 

Book 6 chapter 5 
section 2 line 1 

                        1                 1 

Book 7 chapter 1 
section 37 line 3 

                        1                 1 

Book 7 chapter 1 
section 38 line 9 

                    1                     1 

Book 7 chapter 3 
section 21 line 6 

                            1             1 

Book 2 chapter 7                       2                   2 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 14 line 1 

Hellénistique 12 150 17     4 20 12   2 1 172 64 34 5 47 88 104   4   736 

4 BC 4 38 1     1 5 8     1 116 39 29 5 19 9 64       339 

Aeneas Tact    1                   2                   3 

 Chapter 10 
section 12 line 1 

                      1                   1 

 Chapter 28 
section 3 line 3 

                      1                   1 

 Chapter 29 section 
6 line 8.   

  1                                       1 

Aeschines  Orat    1                   1   1               3 

  Section 145 line 10                       1                   1 

 Epistle 5 section 3 li
ne 1.   

  1                                       1 

Epistle 5 section 2 
line 8 

                          1               1 

Alcidamas Rhet                               5           5 

  Fragment 9 line 10                               1           1 

  Fragment 9 line 15                               1           1 

  Fragment 9 line 16                               1           1 

Fragment 9 line 16                               1           1 

Fragment 9 line 9                               1           1 

Anaxandrides Comic   2                               2       4 

  Fragment 41 line 
38 

                                  1       1 

  Play Pro fragment 
1 line 38 

                                  1       1 

 Fragment 41 line 4
4.   

  1                                       1 

 Play Pro fragment 1
 line 44.   

  1                                       1 

Anaxilas Comic   2                                       2 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Fragment 33 line 4.    1                                       1 

 Play IFF fragment 1 
line 4.  

  1                                       1 

Antiphanes Comic   3                               4       7 

   Play Homon 
fragment 1 line 3 

                                  1       1 

   Play Omph 
fragment 1 line 3 

                                  1       1 

  Fragment 176 line 
3 

                                  1       1 

  Fragment 179 line 
3 

                                  1       1 

 Fragment 179 line 
4.  

  1                                       1 

 Fragment 412 line 
1.  

  1                                       1 

 Play Homon fragme
nt 1line 4.  

  1                                       1 

Archestratus Parodius                        2         1 4       7 

  Fragment 135 line 
13 

                                  1       1 

  Fragment 135 line 
15 

                                  1       1 

  Fragment 4 line 13                                   1       1 

  Fragment 4 line 15                                   1       1 

  Fragment 28-29 
line 3 

                      1                   1 

 Fragment 4 line 4                                 1         1 

 Fragment 159 
line 3 

                      1                   1 

Aristoteles et Corpus 
Aristotelicum Phil 

3 18                 1 34 31 24 3 11 6 23       154 

  Bekker  page 841b 
line 8 

                                  1       1 

  Bekker page 1063a 
line 30 

                                  1       1 

  Bekker page 1113a  
line 1 

                                  1       1 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Bekker page 446a 
line 1 

                              1           1 

  Bekker page 551a 
line 16 

                              1           1 

  Bekker page 580b 
line 12 

                              1           1 

  Bekker page 863b 
line 6 

                                1         1 

  Bekker page 888a 
line 16 

                                  1       1 

  Bekker page 927a 
line 33 

                                  1       1 

  Bekker page 927a 
line 35 

                                  1       1 

  Bekker page 927b 
line 22 

                                  1       1 

  Bekker page 927b 
line 25 

                                  1       1 

  Bekker page 927b 
line 3 

                                  1       1 

  Bekker page 928a 
line 11 

                                  1       1 

  Bekker page 928a 
line 19 

                                  2       2 

  Bekker page 928a 
line 31 

                                  1       1 

  Bekker page 929a 
line 17 

                                  1       1 

  Bekker page 929b 
line 28 

                                1         1 

  Bekker page 929b 
line 30 

                                  1       1 

  Bekker page 930b 
line 16 

                                  1       1 

  Bekker page 1049b 
line 20 

                      1                   1 

  Bekker page 1244a 
line 16 

                      1                   1 

  Bekker page 1348b 
line 34 

                      1                   1 

  Bekker page 1348b 
line 36 

                      1                   1 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Bekker page 1350b 
line 9 

                      1                   1 

  Bekker page 1351a 
line 21 

                      1                   1 

  Bekker page 1351a 
line 8 

                      1                   1 

  Bekker page 1352a 
line 18 

                      1                   1 

  Bekker page 1352a 
line 20 

                      1                   1 

  Bekker page 1352b 
line 14 

                      1                   1 

  Bekker page 1352b 
line 19 

                      1                   1 

  Bekker page 198b 
line 18 

                      1                   1 

  Bekker page 198b 
line 21 

                      1                   1 

  Bekker page 592a 
line 30 

                      1                   1 

  Bekker page 612a 
line 32 

                      1                   1 

  Bekker page 841b 
line 30 

                      1                   1 

  Bekker page 859a 
line 6 

                      1                   1 

  Bekker page 925a 
line 26 

                      1                   1 

  Book 1 chapter 33 
section 10 line 3 

                      1                   1 

  Book 1 chapter 33 
section 10 line 5 

                      1                   1 

  Category 1 treatise 
title 3  fragment 36 line 14 

                                  1       1 

  Category 5 treatise  
title 30 fragment 195 line 
21 

                                  1       1 

  Category 8 treatise 
title 44  fragment 451 line 3 

                                  1       1 

  Category 8 treatise 
title 44  fragment 451 line 5 

                                  1       1 

  Category 8 treatise 
title 49 fragment 634 line 6 

1                                         1 
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Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Category 8 treatise 
title 44 fragment 450 line 3 

                      1                   1 

  Category 8 treatise 
title 44 fragment 566 line 9 

                      1                   1 

  Category 8 treatise 
title 45 fragment 611 
line 73 

                      1                   1 

  Section 56 
subsection 7 line 8 

                      1                   1 

 Bekker page 221a 
line 23 

                              1           1 

 Bekker page 250a 
line 20 

                              1           1 

 Bekker page 395a 
line 13 

1                                         1 

 Bekker page 396a 
line 12 

1                                         1 

 Bekker page 568b 
line 23 

                              1           1 

 Bekker page 595a 
line 28 

                              1           1 

 Bekker page 5b line 
18 

                              1           1 

 Bekker page 5b line 
22 

                              1           1 

 Bekker page 863b 
line 3 

                                1         1 

 Bekker page 927a 
line 27 

                                  1       1 

 Bekker page 927b 
line 6 

                                  1       1 

 Bekker page 1017b 
line 8 

                      1                   1 

 Bekker page 1133b 
line 9 

                      1                   1 

 Bekker page 1257a 
line 27 

                      1                   1 

 Bekker page 1347b 
line 5 

                      1                   1 

 Bekker page 1348b 
line 35 

                      1                   1 

 Bekker page 230b 
line 2 

                      1                   1 



538 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Bekker page 580b 
line 17 

                      1                   1 

 Category 6 treatise  
title 37 fragment 266 line 
17 

                            1             1 

 Category 6 treatise 
title 37 fragment 258 line 4 

                              1           1 

 Category 8 treatise 
title 44 fragment 436 line 5 

                      1                   1 

 Category 8 treatise 
title 45 fragment 611 
line 218 

                      1                   1 

 
Page+column 37col1 line 5 

                      1                   1 

 Bekker 
page 1347a line 16.   

  1                                       1 

 Bekker 
page 15b line 24.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 15b line 25.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 328a line 3.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 333b line 8.  

  2                                       2 

 Bekker 
page 728b line 35.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 836b line 22.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 863b line 6.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 927a line 17.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 927b line 19.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 929b line 1.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 929b line 28.  

  1                                       1 

 Bekker 
page 929b line 4.   

  1                                       1 

 Bekker 
page 929b line 5.  

  1                                       1 



539 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Bekker 
page 967b line 21.  

  1                                       1 

 Category 8 treatise 
title 44 fragment 489 line 3
.  

  1                                       1 

 Section 51 subsecti
on 3 line 7.   

  1                                       1 

Bekker  page 596a 
line 5 

                        1                 1 

Bekker  page 627b 
line 19 

                          1               1 

Bekker  page 755a 
line 18 

                            2             2 

Bekker  page 845a 
line 32 

                        1                 1 

Bekker page 1347a  
line 33 

                        1                 1 

Bekker page 1458a 
line 5 

                                1         1 

Bekker page 382a  
line 1 

                        1                 1 

Bekker page 595a 
line 28 

                                1         1 

Bekker page 595b 
line 9 

                                1         1 

Bekker page 863b  
line 2 

                        1 1               2 

Bekker page 893b  
line 31 

                          1               1 

Bekker page 893b  
line 32 

                          1               1 

Bekker page 927a  
line 11 

                          1               1 

Bekker page 927a  
line 23 

                        1 1               2 

Bekker page 927b  
line 15 

                        1 1               2 

Bekker page 927b  
line 16 

                        2                 2 

Bekker page 927b  
line 18 

                          1               1 

Bekker page 927b  
line 33 

                        1                 1 



540 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Bekker page 927b  
line 35 

                          1               1 

Bekker page 928a  
line 16 

                          1               1 

Bekker page 928a  
line 20 

                          1               1 

Bekker page 928a  
line 22 

                          1               1 

Bekker page 928a  
line 27 

                          1               1 

Bekker page 928a  
line 35 

                        1 1               2 

Bekker page 928a  
line 6 

                          1               1 

Bekker page 929a  
line 11 

                        1                 1 

Bekker page 929a  
line 26 

                        1                 1 

Bekker page 929a  
line 27 

                        1                 1 

Bekker page 929a  
line 31 

                        1                 1 

Bekker page 929a  
line 33 

                        1                 1 

Bekker page 929a  
line 34 

                        1                 1 

Bekker page 929a  
line 37 

                        1                 1 

Bekker page 929a  
line 8 

                        1                 1 

Bekker page 929b  
line 11 

                        1                 1 

Bekker page 929b  
line 13 

                          1               1 

Bekker page 929b  
line 16 

                        1                 1 

Bekker page 929b  
line 2 

                          1               1 

Bekker page 929b  
line 3 

                          1               1 

Bekker page 929b  
line 35 

                          1               1 



541 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Bekker page 929b  
line 36 

                        1                 1 

Bekker page 929b  
line 38 

                        1                 1 

Bekker page 929b  
line 6 

                          1               1 

Bekker page 929b  
line 8 

                          1               1 

Bekker page 929b  
line 9 

                        1                 1 

Bekker page 930a  
line 1 

                          1               1 

Bekker page 930a  
line 3 

                        1 1               2 

Category 1  treatise 
title 16 fragment 103 line 4 

                        1                 1 

Category 1  treatise 
title 16 fragment 103 line 9 

                        1                 1 

Category 6 treatise 
title 37 fragment 258 line 7 

                              1           1 

Category 8  treatise 
title 44 fragment 451 line 
10 

                        1                 1 

Category 8  treatise 
title 44 fragment 451 line 2 

                        1                 1 

Category 8  treatise 
title 44 fragment 507 line 
11 

                        1                 1 

Category 8  treatise 
title 45 fragment 611 line 
73 

                          1               1 

Category 8  treatise 
title 45 fragment 611 line 
74 

                        1                 1 

Category 8 treatise 
title 44 fragment 451 line 
10 

                                  1       1 

Section 51  
subsection 3 line 6 

                    1                     1 

Aristoxenus Mus                                   1       1 

  Fragment 27 line 1                                   1       1 



542 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Axionicus  Comic                        2                   2 

  Fragment 4 line 5                       1                   1 

 Play Phileu 
fragment 1 line 5 

                      1                   1 

Clearchus Phil                        1                   1 

  Fragment 71 line 1                       1                   1 

Demosthenes Orat    3           2       62 2 1       1       71 

  Section 21 line 6                       1                   1 

  Section 37 line 8                                   1       1 

  Section 10 line 3                       1                   1 

  Section 11 line 7                       1                   1 

  Section 136 line 5                       1                   1 

  Section 14 line 4                       1                   1 

  Section 15 line 1                       1                   1 

  Section 15 line 2                       1                   1 

  Section 17 line 2                       1                   1 

  Section 17 line 5                       1                   1 

  Section 18 line 3                       1                   1 

  Section 18 line 6                       1                   1 

  Section 19 line 4                       1                   1 

  Section 19 line 7                       2                   2 

  Section 20 line 4                       1                   1 

  Section 20 line 5                       2                   2 

  Section 20 line 6                       1                   1 

  Section 20 line 7                       1                   1 



543 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Section 21 line 3                       1                   1 

  Section 21 line 9                       1                   1 

  Section 218 line 6                       1                   1 

  Section 23 line 9                       1                   1 

  Section 25 line 2                       1                   1 

  Section 25 line 3                       1                   1 

  Section 26 line 4                       1                   1 

  Section 27 line 4                       1                   1 

  Section 30 line 6                       1                   1 

  Section 31 line 3                       1                   1 

  Section 31 line 6                       1                   1 

  Section 32 line 2                       1                   1 

  Section 32 line 4                       1                   1 

  Section 33 line 8                       1                   1 

  Section 36 line 5                       1                   1 

  Section 36 line 8                       1                   1 

  Section 4 line 7                       1                   1 

  Section 51 line 6                       1                   1 

  Section 51 line 9                       1                   1 

  Section 52 line 2                       1                   1 

  Section 52 line 4                       1                   1 

  Section 53 line 6                       1                   1 

  Section 54 line 7                       1                   1 

  Section 54 line 9                       1                   1 



544 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Section 59 line 1                       1                   1 

  Section 6 line 5                       1                   1 

  Section 6 line 6                       1                   1 

  Section 73 line 9                       1                   1 

  Section 77 line 7                       1                   1 

  Section 8 line 1                       1                   1 

  Section 8 line 9                       1                   1 

  Section 9 line 2                       1                   1 

  Section 9 line 5                       1                   1 

  Section 9 line 6                       1                   1 

 Oration 13 
fragment 33 line 1 

                      1                   1 

 Section 16 line 5               1                           1 

 Section 45 line 4               1                           1 

 Section 10 line 4                       1                   1 

 Section 14 line 7                       1                   1 

 Section 155 line 5                       1                   1 

 Section 17 line 3                       1                   1 

 Section 21 line 4                       1                   1 

 Section 33 line 4                       1                   1 

 Section 36 line 7                       1                   1 

 Section 7 line 1                       1                   1 

 Oration 11 fragmen
t 2 line 7.   

  1                                       1 

 Section 145 line 4.    1                                       1 

 Section 39 line 3.     1                                       1 



545 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Section 24 line 8                           1               1 

Section 37 line 6                         1                 1 

Section 37 line 8                         1                 1 

Dicaearchus Phil                         1                 1 

Fragment 72 line 12                         1                 1 

Dieuchidas Hist                        1                   1 

  Fragment 7 line 17                       1                   1 

Dinon Hist                                   1       1 

  Fragment 14 line 2                                   1       1 

Diocles Med   7 1     1 5 5       1 3 2 2 3 2 5       37 

  Fragment 182 line 
118 

                                  1       1 

  Fragment 182 line 
184 

                                  1       1 

  Fragment 182 line 
89 

                                  1       1 

  Fragment 188 line 
21 

                              1           1 

  Fragment 188 line 
32 

              1                           1 

  Fragment 188 line 
33 

                              1           1 

  Fragment 190a 
line 13 

                                  1       1 

  Fragment 192 line 
1 

                                  1       1 

  Fragment 184 
line 12 

                      1                   1 

  Fragment 188 
line 22 

            1                             1 

 Fragment 188 line 
1 

              1                           1 

 Fragment 188 line 
20 

              1                           1 

 Fragment 188 line 
26 

                              1           1 



546 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Fragment 188 line 
27 

              1                           1 

 Fragment 188 line 
28 

    1                                     1 

 Fragment 188 line 
34 

              1                           1 

 Fragment 190a line 
11 

          1                               1 

 Fragment 188 
line 20 

            1                             1 

 Fragment 188 
line 9 

            1                             1 

 Fragment 188 line 
19.  

  1                                       1 

 Fragment 188 line 
2.  

  1                                       1 

 Fragment 188 line 
25.  

  1                                       1 

 Fragment 188 line 
30.  

  1                                       1 

 Fragment 188 line 
5.   

  1                                       1 

 Fragment 190a line
 11.   

  1                                       1 

 Fragment 190a line
 2.   

  1                                       1 

Fragment 153 line 8                           1               1 

Fragment 154 line 4                           1               1 

Fragment 182 line 
207 

                        1                 1 

Fragment 182 line 
84 

                        1                 1 

Fragment 184 line 
15 

                        1                 1 

Fragment 188 line 3                                 1         1 

Fragment 188 line 
31 

                                1         1 

Fragment 27 line 
156 

                            1             1 

Fragment 27 line 
177 

                            1             1 



547 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Fragment 188 
line 14 

            1                             1 

Fragment 188 
line 33 

            1                             1 

Ephorus Hist                        1                   1 

 Volume-Jacoby#-
F 2a,70,F fragment 204 
line 8 

                      1                   1 

Eubulus Comic                                   7       7 

  Fragment 10 line 3                                   1       1 

  Fragment 77 line 2                                   1       1 

  Fragment 89 line 1                                   1       1 

  Play Ant fragment 
2 line 3 

                                  1       1 

  Play Gan fragment 
2 line 2 

                                  1       1 

  Play Orth fragment 
2 line 2 

                                  1       1 

  Play Por fragment 
2 line 1 

                                  1       1 

Eudoxus Astron                        3                   3 

  Fragment 301 
line 2 

                      1                   1 

  Volume 7 page 187 
line 12 

                      1                   1 

 Volume 7 page 183 
line 13 

                      1                   1 

Heraclides Hist                                   2       2 

  Fragment 2 line 43                                   1       1 

  Fragment 2 line 50                                   1       1 

Hyperides Orat                         1                 1 

Fragment 224 line 1                         1                 1 

Matron Parodius                                   2       2 



548 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Fragment 534 line 
4 

                                  1       1 

  Line 4                                   1       1 

Mnesimachus Comic                                   2       2 

  Fragment 4 line 11                                   1       1 

  Play Hip fragment 
1 line 11 

                                  1       1 

Nymphodorus Hist                                   1       1 

  Fragment 4 line 5                                   1       1 

Phaenias Phil                        1           2       3 

  Fragment 24 line 
14 

                                  1       1 

  Fragment 28 line 2                                   1       1 

 Fragment 11 
line 21 

                      1                   1 

Phanodemus Hist                                   1       1 

  Fragment 5 line 2                                   1       1 

Pytheas Perieg 1                     1                   2 

  Fragment 15 line 5 1                                         1 

 Fragment 6g 
line 15 

                      1                   1 

Python Trag   1                   1                   2 

  Fragment 1 line 16                       1                   1 

 Fragment 1 line 13.    1                                       1 

Theocritus Bucol                        1 1         2       4 

  Idyll 21 line 45                                   1       1 

  Idyll 24 line 137                                   1       1 

 Idyll 10 line 48                       1                   1 

Idyll 2 line 18                         1                 1 
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Étiquettes de lignes 
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INE/ 
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μον 
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NU/Π
υρός   
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N/τίφη 
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τάνειος 
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NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
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ἀρτοπ
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SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

Theopompus Comic                                   4       4 

  Fragment 8 line 1                                   1       1 

  Fragment 8 line 2                                   1       1 

  Play Eir fragment 2 
line 1 

                                  1       1 

  Play Eir fragment 2 
line 2 

                                  1       1 

Theopompus Hist                1       2   1               4 

  Volume-Jacoby#-F 
2b,115,F fragment 349 line 
6 

              1                           1 

  Volume-Jacoby#-
F 2b,115,F fragment 124 
line 15 

                      1                   1 

  Volume-Jacoby#-
F 2b,115,F fragment 193 
line 28 

                      1                   1 

Volume-Jacoby#-F 
2b,115,F fragment 107  line 
11 

                          1               1 

4 BC ?                       2 3         2       7 

Aristodemus Hist                        1                   1 

 Volume-Jacoby#-
F 2a,104,F fragment 1 
line 214 

                      1                   1 

Boeus Epic                        1                   1 

 Line 17                       1                   1 

Hermias Hist                                   2       2 

  Fragment 2 line 13                                   1       1 

  Fragment 2 line 14                                   1       1 

Socraticorum 
Epistulae 

                        3                 3 

?Epistle 11 section 
1 line 7 

                        1                 1 
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AVO
INE/ 
βρό
μον 
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NU/Π
υρός   
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DUR 
VETU 
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N/τίφη 
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TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 
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RE 
NU/σί
λιγνις 
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RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 
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URE

/ 
ζύμ
η 
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LET

/ 
κέγ
χρο
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ORGE
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PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

?Epistle 21 section 
1 line 1 

                        1                 1 

?Epistle 9 section 2 
line 7 

                        1                 1 

4-1 BC ?                       1 2                 3 

Dioscurides Hist                        1 2                 3 

  Fragment 5 line 17                       1                   1 

?Fragment 5b line 
71 

                        1                 1 

Fragment 5b line 71                         1                 1 

4-3 BC 8 111 16     3 15 4   2   52 20 5   28 78 34   4   380 

Alexis Comic                         2         6       8 

   Fragment 121 line 
1 

                                  1       1 

   Fragment 220-221 
line 10 

                                  1       1 

   Fragment 66 line 1                                   1       1 

   Play Eis To 
fragment 2 line 1 

                                  1       1 

   Play Kypr 
fragment 2 line 1 

                                  1       1 

   Play Tar fragment 
1-2 line 10 

                                  1       1 

Fragment 220-221 
line 17 

                        1                 1 

Play Tar fragment 1-
2 line 17 

                        1                 1 

Aratus Epic et Astron                               1           1 

 Book 1 line 1039                               1           1 

Berosus Hist et Astrol   2                             1         3 

 Fragment 1a line 
19 

                                1         1 

 Fragment 1a line 1
6.  

  2                                       2 

Callimachus Philol    2                               1       3 
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BOULA
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OIS 
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/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Fragment 251 line 
1 

                                  1       1 

 Fragment 277 line 
2.  

  2                                       2 

Cleanthes Phil                         1                 1 

Fragment 463 line 
10 

                        1                 1 

Crates Poet Phil                                   2       2 

  Fragment 351 line 
5 

                                  1       1 

  Fragment 6 line 5                                   1       1 

Demon Hist   3                                       3 

 Fragment 22 line 2.    2                                       2 

 Fragment 22 line 5. 
  

  1                                       1 

Dinarchus Orat   4                   3 1         1       9 

  Fragment 182 
line 228 

                      1                   1 

  Oration 19 
fragment 10 line 4 

                                  1       1 

 Oration 19 
fragment 5 line 4 

                      1                   1 

 Oration 6 
fragment 6 line 4 

                      1                   1 

 Oration 16 fragmen
t 4a line 2.  

  1                                       1 

 Oration 16 fragmen
t 4a line 7.  

  1                                       1 

 Oration 19 fragmen
t 7 line 2.   

  1                                       1 

 Section 43 line 9.     1                                       1 

Oration 19 
fragment 10 line 4 

                        1                 1 

Diphilus Comic                                   6       6 

  Fragment 26 line 1                                   1       1 

  Fragment 60 line 6                                   1       1 



552 
 

Étiquettes de lignes 
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N/τίφη 
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NU/ση
τάνειος 
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NU/σί
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TEND

RE 
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σιτάρ
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BOULA
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OIS 
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ρυζαν  

SEI
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/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Fragment 91 line 2                                   1       1 

  Play Dia fragment 
1 line 1 

                                  1       1 

  Play FIF fragment 6 
line 2 

                                  1       1 

  Play Par fragment 
1 line 6 

                                  1       1 

Epicurus Phil                       1         1         2 

  Fragment 99 line 3                       1                   1 

 Fragment 26 
section 20 line 11 

                                1         1 

Hecataeus Hist 
Abderita 

  5                   3         2 2       12 

  Volume-Jacoby#-F 
3a,264,F  

                                  1       1 

  Volume-Jacoby#-F 
3a,264,F  fragment 25 line 
1326 

                                  1       1 

  Volume-Jacoby#-F 
3a,264,F fragment 25 line 
97 

                                1         1 

  Volume-Jacoby#-
F 3a,264,F fragment 25 
line 236 

                      1                   1 

  Volume-Jacoby#-
F 3a,264,F fragment 25 
line 244 

                      1                   1 

 Volume-Jacoby#-F 
1a,1,F fragment 322 

                                1         1 

 Volume-Jacoby#-
F 3a,264,F fragment 25 
line 174 

                      1                   1 

 Volume-Jacoby#-
F 3a,264,F fragment 25 line
 106.   

  1                                       1 

 Volume-Jacoby#-
F 3a,264,F fragment 25 line
 1063.  

  2                                       2 

 Volume-Jacoby#-
F 3a,264,F fragment 25 line
 97.  

  2                                       2 
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/  
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α 

Tot
al 

gén
éral 

Lycophron Trag      1                   1                 2 

Line 267     1                                     1 

Line 674                         1                 1 

Megasthenes Hist                        1 1     2       4   8 

  Fragment 1 line 46                               1           1 

  Fragment 28 line 6                                       1   1 

 } Fragment 36 
line 27 

                      1                   1 

 Fragment 1 line 48                                       1   1 

 Fragment 1 line 59                               1       1   2 

Fragment 27 line 14                                       1   1 

Fragment 40 line 83                         1                 1 

Menander Comic   2                     4       1 4       11 

   Play Kyb fragment 
1 line 3 

                                  1       1 

  Fragment 250  line 
3 

                                  1       1 

  Fragment 250 line 
3 

                                  1       1 

  Fragment 301 line 
3 

                                  1       1 

  Line 1011                                 1         1 

 Fragment 250 line 
3 

                        1                 1 

 Line 27.    2                                       2 

C                         1                 1 

Fragment 250  line 
3 

                        1                 1 

Fragment 301 line 3                         1                 1 

Persaeus Phil                         1         1       2 
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ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ
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GLE

/  
βρίζ
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Tot
al 

gén
éral 

  Fragment 452 line 
8 

                                  1       1 

Fragment 454 line 5                         1                 1 

Philemon Comic   6               2   2           2       12 

   Play Phi fragment 
1 line 3 

                                  1       1 

  Fragment 12 line 3                   1                       1 

  Fragment 85 line 3                                   1       1 

  Play Pyrr 
fragment 1 line 10 

                      1                   1 

 Fragment 98 line 3                   1                       1 

 Fragment 71 
line 10 

                      1                   1 

 Fragment 105 line 
3.  

  2                                       2 

 Fragment 17 line 2. 
  

  1                                       1 

 Play FIF fragment 2
8line 3.  

  2                                       2 

 Play Gam fragment 
1 line 2.   

  1                                       1 

Philetas Eleg et 
Gramm 

                                  3       3 

  Fragment 10 line 2                                   1       1 

  Fragment 11 line 2                                   1       1 

  Fragment 9 line 1                                   1       1 

Philochorus Hist    1                   3 1                 5 

  Volume-Jacoby#-
F 3b,328,F fragment 104a 
line 3 

                      1                   1 

  Volume-Jacoby#-
F 3b,328,F fragment 73 
line 11 

                      1                   1 

 Volume-Jacoby#-
F 3b,328,F fragment 119 
line 2 

                      1                   1 
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ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
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URE
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GLE

/  
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α 

Tot
al 

gén
éral 

 Volume-Jacoby#-
F 3b,328,F fragment 119 lin
e 5.   

  1                                       1 

Volume-Jacoby#-F 
3b,328,F fragment 15  line 
8 

                        1                 1 

Straton Comic                                  3         3 

  Fragment 219 line 
35 

                                1         1 

 Fragment 1 line 35                                 1         1 

Play Pho fragment 1 
line 35 

                                1         1 

Theophrastus Phil 7 78 15     3 15 4       29 8 5   25 69 4       262 

  Book 1 chapter 6 
section 6 line 10 

                                1         1 

  Book 2 chapter 12 
section 3 line 2 

                              1           1 

  Book 4 chapter 1 
section 2 line 9 

                                1         1 

  Book 4 chapter 13 
section 4 line 10 

                                1         1 

  Book 4 chapter 14 
section 5 line 2 

                                1         1 

  Book 4 chapter 15 
section 4 line 4 

                                1         1 

  Book 4 chapter 4 
section 6 line 4 

                                1         1 

  Book 4 chapter 4 
section 9 line 8 

                                  1       1 

  Book 4 chapter 7 
section 4 line 5 

                                1         1 

  Book 4 chapter 8 
section 5 line 3 

                                1         1 

  Book 5 chapter 15 
section 5 line 7 

                                1         1 

  Book 5 chapter 6 
section 12 line 3 

    1                                     1 

  Book 7 chapter 12 
section 3 line 3 

                                  1       1 

  Book 7 chapter 4 
section 7 line 4 

          1                               1 
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ER/Όλυρα 
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EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 
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σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
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OIS 
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σῖτος 
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D 
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άλφιτο

ν 
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ευρον 
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URE

/ 
ζύμ
η 
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/ 
κέγ
χρο

ν 
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άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν
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RIZ/ὄ
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SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Book 7 chapter 4 
section 7 line 5 

          1                               1 

  Book 8 chapter 1 
section 3 line 1 

                                1         1 

  Book 8 chapter 1 
section 5 line 2 

                                1         1 

  Book 8 chapter 10 
section 3 line 2 

                                1         1 

  Book 8 chapter 11 
section 1 line 5 

                              1           1 

  Book 8 chapter 2 
section 3 line 15 

          1                               1 

  Book 8 chapter 2 
section 6 line 10 

                              1           1 

  Book 8 chapter 2 
section 6 line 2 

                                1         1 

  Book 8 chapter 2 
section 6 line 3 

    1                                     1 

  Book 8 chapter 4 
section 1 line 4 

                                1         1 

  Book 8 chapter 4 
section 1 line 8 

                                1         1 

  Book 8 chapter 4 
section 2 line 1 

                                1         1 

  Book 8 chapter 6 
section 4 line 3 

                                1         1 

  Book 8 chapter 6 
section 4 line 5 

                                1         1 

  Book 8 chapter 7 
section 1 line 3 

                                1         1 

  Book 8 chapter 7 
section 3 line 3 

                              1           1 

  Book 8 chapter 8 
section 3 line 9 

                                1         1 

  Book 8 chapter 9 
section 3 line 10 

                              1           1 

  Book 9 chapter 18 
section 6 line 2 

                              1           1 

  Book 1 chapter 10 
section 8 line 21 

                      1                   1 

  Book 1 chapter 10 
section 9 line 6 

                      1                   1 
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NU/σι
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NIER/ζειά 
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ER/Όλυρα 
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EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 
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σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 
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ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 
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/ 
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χρο
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SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Book 3 chapter 20 
section 9 line 5 

                      1                   1 

  Book 3 chapter 20 
section 9 line 7 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 1 
section 2 line 9 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 10 
section 2 line 1 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 12 
section 13 line 2 

                      1                   1 

  Book 4 chapter 8 
section 13 line 6 

                      1                   1 

  Book 5 chapter 18 
section 2 line 12 

                      1                   1 

  Book 6 chapter 12 
section 7 line 2 

                      1                   1 

  Book 7 chapter 11 
section 2 line 14 

                      1                   1 

  Book 7 chapter 15 
section 4 line 8 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 1 
section 1 line 2 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 3 
section 3 line 3 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 4 
section 6 line 2 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 6 
section 4 line 3 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 7 
section 4 line 2 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 7 
section 7 line 10 

                      1                   1 

  Book 8 chapter 9 
section 2 line 1 

            1                             1 

  Book 8 chapter 9 
section 2 line 3 

            1                             1 

  Chapter 30 section 
2 line 1 

                                  1       1 

  Chapter 9 section 
3 line 3 

                                  1       1 

 2–6) 1           1                             2 

 Book 1 chapter 11                               1           1 
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EPEA
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/  
ζεόπῡ

ρον 
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σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 
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ALES 
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OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 
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άλφιτο

ν 

FARIN
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ευρον 
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URE

/ 
ζύμ
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MIL
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/ 
κέγ
χρο
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PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 2 line 6 

 Book 1 chapter 6 
section 5 line 9 

    1                           1         2 

 Book 2 chapter 12 
section 1 line 3 

                              1           1 

 Book 2 chapter 4 
section 1 line 12 

    1                                     1 

 Book 2 chapter 4 
section 1 line 13 

                                1         1 

 Book 2 chapter 4 
section 1 line 6 

    1                                     1 

 Book 3 chapter 21 
section 4 line 1 

                                1         1 

 Book 3 chapter 22 
section 2 line 1 

                                1         1 

 Book 4 chapter 1 
section 7 line 3 

                                1         1 

 Book 4 chapter 10 
section 3 line 10 

                              1           1 

 Book 4 chapter 11 
section 1 line 11 

                                1         1 

 Book 4 chapter 13 
section 4 line 7 

                                1         1 

 Book 4 chapter 15 
section 1 line 8 

                              1           1 

 Book 4 chapter 16 
section 1 line 6 

                                1         1 

 Book 4 chapter 16 
section 2 line 6 

                              1           1 

 Book 4 chapter 2 
section 2 line 11 

                                1         1 

 Book 4 chapter 2 
section 2 line 12 

                                1         1 

 Book 4 chapter 2 
section 2 line 5 

                              1           1 

 Book 4 chapter 4 
section 10 line 6 

                              1           1 

 Book 4 chapter 4 
section 5 line 5 

    1                                     1 

 Book 4 chapter 4 
section 6 line 6 

                                1         1 

 Book 4 chapter 4                                 1         1 
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VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ
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σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 
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OIS 
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σῖτος 
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D 
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άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 
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ευρον 
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URE
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ζύμ
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MIL
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/ 
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χρο

ν 
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άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 9 line 3 

 Book 4 chapter 4 
section 9 line 6 

                                1         1 

 Book 4 chapter 5 
section 2 line 10 

1                                         1 

 Book 4 chapter 5 
section 2 line 8 

    1                                     1 

 Book 4 chapter 5 
section 3 line 1 

    1                                     1 

 Book 4 chapter 5 
section 5 line 6 

                                1         1 

 Book 4 chapter 7 
section 1 line 3 

                                1         1 

 Book 6 chapter 6 
section 6 line 7 

                                1         1 

 Book 8 chapter 1 
section 1 line 6 

                                1         1 

 Book 8 chapter 1 
section 3 line 2 

    1                                     1 

 Book 8 chapter 1 
section 3 line 3 

              1                           1 

 Book 8 chapter 1 
section 4 line 12 

                              1           1 

 Book 8 chapter 1 
section 6 line 4 

                                1         1 

 Book 8 chapter 10 
section 3 line 8 

                                1         1 

 Book 8 chapter 11 
section 1 line 7 

                                1         1 

 Book 8 chapter 11 
section 6 line 7 

                              1           1 

 Book 8 chapter 2 
section 1 line 3 

                                1         1 

 Book 8 chapter 2 
section 1 line 4 

    1                                     1 

 Book 8 chapter 2 
section 3 line 16 

                                1         1 

 Book 8 chapter 2 
section 5 line 2 

                                1         1 

 Book 8 chapter 2 
section 7 line 6 

                                1         1 

 Book 8 chapter 3                               1           1 



560 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 2 line 5 

 Book 8 chapter 3 
section 3 line 7 

                              1           1 

 Book 8 chapter 3 
section 4 line 10 

                              1           1 

 Book 8 chapter 4 
section 1 line 10 

1                                         1 

 Book 8 chapter 4 
section 1 line 12 

                                1         1 

 Book 8 chapter 4 
section 1 line 9 

    1         1                           2 

 Book 8 chapter 4 
section 2 line 17 

                                1         1 

 Book 8 chapter 6 
section 4 line 6 

                                1         1 

 Book 8 chapter 6 
section 5 line 15 

                                1         1 

 Book 8 chapter 6 
section 5 line 3 

                                1         1 

 Book 8 chapter 7 
section 3 line 5 

                              1           1 

 Book 8 chapter 7 
section 5 line 1 

                                1         1 

 Book 8 chapter 8 
section 2 line 2 

                                1         1 

 Book 8 chapter 8 
section 2 line 8 

                                1         1 

 Book 8 chapter 9 
section 1 line 2 

                                1         1 

 Book 8 chapter 9 
section 1 line 3 

                                1         1 

 Book 8 chapter 9 
section 2 line 13 

1   1                                     2 

 Book 8 chapter 9 
section 2 line 2 

1   1                                     2 

 Book 8 chapter 9 
section 2 line 6 

1                                         1 

 Book 8 chapter 9 
section 2 line 7 

              1                           1 

 Book 8 chapter 9 
section 2 line 8 

    1                                     1 

 Book 8 chapter 9                               1           1 



561 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 3 line 7 

 Book 9 chapter 11 
section 9 line 8 

                                1         1 

 Book 9 chapter 12 
section 4 line 3 

                                1         1 

 Book 1 chapter 12 
section 3 line 5 

                      1                   1 

 Book 2 chapter 4 
section 1 line 6 

            1                             1 

 Book 2 chapter 5 
section 5 line 10 

                      1                   1 

 Book 3 chapter 6 
section 3 line 4 

                      1                   1 

 Book 4 chapter 10 
section 3 line 11 

                      1                   1 

 Book 4 chapter 13 
section 6 line 2 

                      1                   1 

 Book 4 chapter 4 
section 10 line 2 

            1                             1 

 Book 4 chapter 4 
section 5 line 6 

            1                             1 

 Book 4 chapter 5 
section 2 line 9 

            1                             1 

 Book 4 chapter 9 
section 1 line 2 

                      1                   1 

 Book 5 chapter 6 
section 12 line 10 

            1                             1 

 Book 5 chapter 6 
section 12 line 3 

            1                             1 

 Book 7 chapter 9 
section 3 line 4 

                      1                   1 

 Book 8 chapter 1 
section 1 line 6 

            1                             1 

 Book 8 chapter 1 
section 3 line 2 

            1                             1 

 Book 8 chapter 4 
section 5 line 11 

                      1                   1 

 Book 8 chapter 8 
section 3 line 2 

            1                             1 

 Book 8 chapter 9 
section 2 line 11 

            1                             1 

 Book 8 chapter 9             1                             1 



562 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 2 line 13 

 Fragment 165 
section 1 line 2 

1                                         1 

 Fragment 4 section 
4 line 5 

                                1         1 

 Fragment 6 section 
25 line 3 

                              1           1 

 Fragment 6 section 
42 line 8 

                              1           1 

 Fragment 6 
section 39 line 1 

                      1                   1 

 Fragment 6 
section 41 line 8 

                      1                   1 

 Section 46 line 4                                 1         1 

 Book 1 chapter 5 se
ction 2 line 12.  

  1                                       1 

 Book 1 chapter 6 se
ction 6 line 10.  

  1                                       1 

 Book 2 chapter 12 s
ection 3 line 6.   

  1                                       1 

 Book 2 chapter 16 s
ection 2 line 6.  

  1                                       1 

 Book 2 chapter 2 se
ction 9 line 5.  

  1                                       1 

 Book 2 chapter 2 se
ction 9 line 5.   

  1                                       1 

 Book 2 chapter 4 se
ction 1 line 13.  

  1                                       1 

 Book 2 chapter 4 se
ction 1 line 7.  

  1                                       1 

 Book 3 chapter 21 s
ection 1 line 2.   

  1                                       1 

 Book 3 chapter 21 s
ection 2 line 5.   

  1                                       1 

 Book 3 chapter 21 s
ection 4 line 10.  

  1                                       1 

 Book 3 chapter 22 s
ection 4 line 1.   

  1                                       1 

 Book 3 chapter 4 se
ction 4 line 1.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 1 se
ction 2 line 9.  

  1                                       1 



563 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Book 4 chapter 10 s
ection 3 line 11.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 11 s
ection 1 line 3.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 11 s
ection 5 line 4.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 13 s
ection 4 line 10.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 14 s
ection 1 line 3.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 15 s
ection 4 line 4.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 16 s
ection 1 line 7.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 4 se
ction 13 line 8.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 4 se
ction 5 line 2.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 4 se
ction 5 line 3.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 4 se
ction 6 line 5.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 4 se
ction 7 line 9.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 4 se
ction 8 line 3.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 4 se
ction 9 line 2.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 4 se
ction 9 line 7.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 5 se
ction 3 line 6.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 5 se
ction 5 line 5.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 7 se
ction 4 line 5.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 8 se
ction 3 line 1.  

  1                                       1 

 Book 4 chapter 9 se
ction 1 line 10.   

  1                                       1 

 Book 4 chapter 9 se
ction 1 line 4.   

  1                                       1 



564 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Book 4 chapter 9 se
ction 5 line 2.  

  1                                       1 

 Book 5 chapter 15 s
ection 5 line 7.  

  1                                       1 

 Book 5 chapter 3 se
ction 7 line 3.   

  1                                       1 

 Book 5 chapter 3 se
ction 7 line 6.  

  1                                       1 

 Book 5 chapter 6 se
ction 12 line 3.  

  1                                       1 

 Book 6 chapter 11 s
ection 2 line 9.   

  1                                       1 

 Book 6 chapter 6 se
ction 6 line 7.  

  1                                       1 

 Book 7 chapter 11 s
ection 2 line 14.   

  1                                       1 

 Book 8 chapter 1 se
ction 1 line 6.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 1 se
ction 4 line 2.   

  1                                       1 

 Book 8 chapter 10 s
ection 1 line 9.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 10 s
ection 3 line 8.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 10 s
ection 4 line 1.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 10 s
ection 4 line 10.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 11 s
ection 1 line 8.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 11 s
ection 3 line 10.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 11 s
ection 4 line 1.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 11 s
ection 7 line 2.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 11 s
ection 7 line 8.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 2 se
ction 3 line 15.   

  1                                       1 

 Book 8 chapter 2 se
ction 7 line 5.  

  1                                       1 



565 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Book 8 chapter 2 se
ction 7 line 7.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 4 se
ction 1 line 11.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 4 se
ction 2 line 1.   

  1                                       1 

 Book 8 chapter 4 se
ction 2 line 6.   

  1                                       1 

 Book 8 chapter 4 se
ction 3 line 1.   

  1                                       1 

 Book 8 chapter 6 se
ction 1 line 3.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 6 se
ction 4 line 2.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 6 se
ction 4 line 5.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 6 se
ction 4 line 8.   

  1                                       1 

 Book 8 chapter 6 se
ction 5 line 15.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 6 se
ction 5 line 2.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 7 se
ction 1 line 2.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 7 se
ction 1 line 4.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 7 se
ction 4 line 6.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 8 se
ction 2 line 6.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 8 se
ction 2 line 7.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 8 se
ction 3 line 4.   

  1                                       1 

 Book 8 chapter 8 se
ction 3 line 5.  

  1                                       1 

 Book 8 chapter 9 se
ction 2 line 12.  

  1                                       1 

 Chapter 3 section 3
 line 2.  

  1                                       1 

 Fragment 2 line 37. 
  

  1                                       1 



566 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

 Fragment 2 line 46.    1                                       1 

) Book 8 chapter 9 
section 2 line 2 

              1                           1 

Book 1 chapter 11 
section 5 line 9 

                                1         1 

Book 4 chapter 14 
section 1 line 2 

                                1         1 

Book 4 chapter 15 
section 1 line 2 

                              1           1 

Book 4 chapter 15 
section 3 line 1 

                              1           1 

Book 6 chapter 3 
section 2 line 12 

                          1               1 

Book 8 chapter 1 
section 1 line 9 

                              1           1 

Book 8 chapter 1 
section 3 line 2 

                                1         1 

Book 8 chapter 1 
section 5 line 3 

                                1         1 

Book 8 chapter 10 
section 2 line 2 

                                1         1 

Book 8 chapter 10 
section 3 line 4 

                                1         1 

Book 8 chapter 11 
section 3  line 11 

                        1                 1 

Book 8 chapter 2 
section 3 line 1 

                                1         1 

Book 8 chapter 2 
section 3 line 7 

                                1         1 

Book 8 chapter 2 
section 7 line 10 

                        1                 1 

Book 8 chapter 2 
section 7 line 4 

                                1         1 

Book 8 chapter 3 
section 2 line 7 

                                1         1 

Book 8 chapter 8 
section 2 line 3 

                        1                 1 

Book 8 chapter 8 
section 2 line 7 

                          1               1 

Book 8 chapter 8 
section 3 line 2 

    1                                     1 

Book 9  chapter 18                         1                 1 



567 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

section 8 line 4 

Book 9 chapter 1 
section 7 line 8 

                          1               1 

Book 9 chapter 11 
section 4 line 3 

                        1                 1 

Book 9 chapter 12 
section 1  line 10 

                        1                 1 

Book 9 chapter 9 
section 1 line 8 

                        1                 1 

Book 2 chapter 4 
section 10 line 6 

                      1                   1 

Book 4 chapter 6 
section 3 line 13 

            1                             1 

Chapter 16 section 
6 line 1 

                        1                 1 

Fragment 142 
section 1 line 1 

                          1               1 

Fragment 2 line 45                                 1         1 

Fragment 2 line 46                           1               1 

Timaeus Hist 1 6                   10         1 2       20 

  Volume-Jacoby#-F 
3b,566,F fragment 164  line 
358 

                                  1       1 

  Volume-Jacoby#-F 
3b,566,F fragment 164  line 
359 

                                  1       1 

  Volume-Jacoby#-F 
3b,566,F fragment 164 line 
129 

1                                         1 

  Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 120 
line 8 

                      1                   1 

  Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 
line 69 

                      1                   1 

  Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 
line 71 

                      1                   1 

  Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 

                      1                   1 



568 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

line 92 

  Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 26a 
line 3 

                      1                   1 

    fragment 164 
line 16 

                      1                   1 

 Volume-Jacoby#-F 
3b,566,F fragment 164 line 
19 

                                1         1 

 Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 108 
line 5 

                      1                   1 

 Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 
line 74 

                      1                   1 

 Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 lin
e 19.  

  2                                       2 

 Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 lin
e 21.  

  2                                       2 

 Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 lin
e 64.   

  1                                       1 

 Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 lin
e 65. 

  1                                       1 

Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 
line 22 

                      1                   1 

Volume-Jacoby#-
F 3b,566,F fragment 164 
line 77 

                      1                   1 

Zeno Phil Citieus   2                                       2 

 Fragment 49 line 2.    2                                       2 

4-3 BC ?                                   4       4 

Andriscus Hist                                   4       4 

  Fragment 1 line 34                                   1       1 



569 
 

Étiquettes de lignes 

AVO
INE/ 
βρό
μον 

BLE 
DUR 

NU/Π
υρός   

BLE 
DUR 
VETU 

ENGRAI
N/τίφη 

BLE 
TENDR

E 
NU/ση
τάνειος 

BLE 
TEND

RE 
NU/σί
λιγνις 

BLE 
TEND

RE 
NU/σι
τανίας 

BLE VETU 
AMIDON
NIER/ζειά 

BLE VETU 
AMIDONNI
ER/Όλυρα 

BLE 
VETU 
EPEA
UTRE

/  
ζεόπῡ

ρον 

BLE/
σιτάρ

ι 

BOULA
NGER/ 
ἀρτοπ
οιός 

CERE
ALES 
PARF
OIS 
BLE/
σῖτος 

FARINE 
D 

ORGE/
άλφιτο

ν 

FARIN
E DE 

BLE/άλ
ευρον 

LEV
URE

/ 
ζύμ
η 

MIL
LET

/ 
κέγ
χρο

ν 

ORGE
/κριθὴ 

PAIN/
άρτος 

PAIN/
ψωμί(ν

)  

RIZ/ὄ
ρυζαν  

SEI
GLE

/  
βρίζ

α 

Tot
al 

gén
éral 

  Fragment 1 line 39                                   1       1 

 Fragment 1 line 34                                    1       1 

 Fragment 1 line 39                                    1       1 

5-4 BC   1                   1         1         3 

Lycurgus Orat   1                   1         1         3 

  Oration 6 
fragment 15 line 6 

                      1                   1 

  Section 77 line 12                                 1         1 

 Oration 14 fragmen
t 10 line 3.  

  1                                       1 

 

Annexe 2 : les recettes dans le TLG – Un extrait : l’Antiquité. 

 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Archaique 
      1     1         2           2             1     4   6   17 

6 BC 
                                  1             1         1   3 

Anacreon Lyr 
                                  1                           1 

Fragment 28 line 1 
                                  1                           1 

Hipponax Iamb 
                                                1         1   2 

Fragment 26 line 6 
                                                1             1 

Fragment 8 line 1 
                                                          1   1 



570 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

6-5 BC 
                                                      4   2   6 

Aeschylus Trag 
Atheniensis 

                                                          1   1 

Line 1041 
                                                          1   1 

Hecataeus Hist 
                                                      4   1   5 

fragment 322 line 
2 

                                                      1       1 

F fragment 322 line 
3 

                                                      1       1 

 fragment 322 line 
6 

                                                      1       1 

 fragment 323b 
line 2 

                                                      1       1 

 fragment 9 line 2 
                                                          1   1 

7 BC 
      1                                                   2   3 

Alcman Lyr 
      1                                                       1 

Fragment 113 
subfragment 1 line 1 

      1                                                       1 

Archilochus Eleg et 
Iamb 

                                                          2   2 

Fragment 2 line 1 
                                                          1   1 

Fragment S478a 
line 48 

                                                          1   1 

7-6 BC 
            1         2           1                           4 

Alcaeus Comic 
                      2                                       2 

Play Gan fragment 
3 line 1 

                      2                                       2 

Solon Nomograph et 
Poeta 

                                  1                           1 

Fragment 38 line 1 
                                  1                           1 

Sopater Comic 
            1                                                 1 

Fragment 9 line 1 
            1                                                 1 

8-7 BC 
                                                          1   1 

Hesiodus Epic  
                                                          1   1 



571 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Line 590 
                                                          1   1 

Classique 

  1   2       5 1     1 6 1   4 2 4       2 10   8   22 4   
1
1
3 

  
18
6 

4-3 BC 
      2                                                       2 

Philetas Eleg et 
Gramm 

      2                                                       2 

Fragment 8 line 1 
      1                                                       1 

Fragment 8 line 2 
      1                                                       1 

5 BC 
              2 1                 2                 4 1   

2
0 

  30 

Achaeus Trag  
                                                          1   1 

Fragment 25 line 1 
                                                          1   1 

Archippus Comic 
                                  1                           1 

Fragment 9 line 1 
                                  1                           1 

Crates Comic  
                                                          2   2 

Fragment 14 line 8 
                                                          1   1 

Play The fragment 
1 line 8 

                                                          1   1 

Cratinus Comic  
                                                          2   2 

Fragment 165 line 
2 

                                                          1   1 

Play Plou fragment 
2 line 2 

                                                          1   1 

Eupolis Comic 
                                                          4   4 

Fragment 159 line 
12 

                                                          1   1 

Fragment 250 line 
3 

                                                          1   1 

Play Kol fragment 1 
line 12 

                                                          1   1 

Play Tax fragment 
1 line 3 

                                                          1   1 

Euripides Trag 
                                                          1   1 



572 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Column 3 line 25 
                                                          1   1 

Hegemon Comic 
                1                                             1 

Line 14 
                1                                             1 

Herodotus Hist 
                                                      1   1   2 

Book 1 section 200 
line 6 

                                                          1   1 

Book 2 section 77 
line 13 

                                                      1       1 

Metagenes Comic  
                                                          2   2 

Fragment 6 line 2 
                                                          1   1 

Play Thou 
fragment 1 line 2 

                                                          1   1 

Pherecrates Comic 
                                                          2   2 

Fragment 130 line 
4 

                                                          1   1 

Play Per fragment 
1 line 4 

                                                          1   1 

Phrynichus Comic 
              2                                               2 

Fragment 38 line 1 
              1                                               1 

Play Poa fragment 
1 line 1 

              1                                               1 

Sophocles Trag 
                                  1                       1   2 

Fragment 199 line 
1 

                                  1                           1 

Fragment 754 line 
2 

                                                          1   1 

Sophron  Mimogr  
                                                    4         4 

Fragment 27 line 1 
                                                    2         2 

Fragment 28* line 
1 

                                                    2         2 

Teleclides Comic 
                                                          4   4 

Fragment 1 line 4 
                                                          1   1 

Fragment 38 line 2 
                                                          1   1 



573 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Play Amph 
fragment 1 line 4 

                                                          1   1 

Play IFF fragment 7 
line 2 

                                                          1   1 

5-4 BC 
  1           3       1 6 1   4 2 2       2 10   8   18 3   

9
2 

  
15
3 

Amipsias Comic 
                                                    2         2 

Fragment 5 line 1 
                                                    2         2 

Aristophanes Comic 
                      1           1       1 8   4   12 3   

1
6 

  46 

Fragment 125 line 
2 

                                                    2         2 

Fragment 139 line 
4 

                                                    2         2 

Fragment 139 line 
5 

                                                    2         2 

Fragment 257 line 
1 

                                                      2       2 

Fragment 413 line 
1 

                                                2             2 

Fragment 497 line 
1 

                                            2                 2 

Fragment 506 line 
5 

                                            1                 1 

Fragment 506 line 
7 

                                            1                 1 

Fragment 631 line 
1 

                                                          1   1 

Fragment 908 line 
1 

                                          1                   1 

Line 1 
                                                          1   1 

Line 1073 
                                                          1   1 

Line 1092 
                                  1                           1 

Line 1123 
                                                    2         2 

Line 1196 
                                            1                 1 

Line 123 
                                                1             1 

Line 1361 
                      1                                       1 

Line 192,bis 
                                                          1   1 



574 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Line 3 
                                                          1   1 

Line 4 
                                                          1   1 

Line 507 
                                            1                 1 

Line 544 
                                                          1   1 

Line 55 
                                                          1   1 

Line 565 
                                                          1   1 

Line 606 
                                                          1   1 

Line 610 
                                                          1   1 

Line 665 
                                                          1   1 

Line 732 
                                                          1   1 

Line 835 
                                                          1   1 

Line 851 
                                                          1   1 

Line 853 
                                                          1   1 

Line 87 
                                                    2         2 

Play Dan fragment 
1 line 1 

                                                      1       1 

Play Gera fragment 
2 line 2 

                                                    2         2 

Play Hol fragment 
14 line 1 

                                                1             1 

Play Tag fragment 
8 line 1 

                                            1                 1 

Play Tag fragment 
9 line 5 

                                            1                 1 

Ctesias Hist et Med 
                                                          1   1 

VolumeJacoby#F 
3c,688,F fragment 11 line 
10 

                                                          1   1 

Democritus Phil 
                                                          1   1 

Fragment 246 line 
2 

                                                          1   1 

Hippocrates et 
Corpus Hippocraticum 

  1           3         6 1   3 2 1       1     2   4     
6
4 

  88 



575 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Med 

Book 2 chapter 1 
section 6 line 24 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 5 
section 11 line 3 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 5 
section 22 line 4 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 5 
section 8 line 2 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 6 
section 29 line 4 

                                                1             1 

Book 2 section 50 
line 25 

                                                          1   1 

Book 2 section 55 
line 26 

                                                          1   1 

Book 5 chapter 1 
section 23 line 4 

                                                          1   1 

Book 6 chapter 3 
section 1 line 5 

                                                          1   1 

Book 6 chapter 5 
section 11 line 1 

                                                          1   1 

Book 7 chapter 1 
section 62 line 9 

                                                          1   1 

Book 7 chapter 1 s
ection 3 line 38 

                        1                                     1 

Chapter 5 section 
52 line 1 

                                                          1   1 

Section 1 line 15 
                                                          1   1 

Section 1 line 3 
                                                          1   1 

Section 1 line 6 
                                                          1   1 

Section 1 line 8 
                                                          1   1 

Section 10 line 11 
                                                          1   1 

Section 10 line 17 
                                                          1   1 

Section 103 line 3 
                                                          1   1 

Section 11 line 39 
                                                          1   1 

Section 11 line 66 
                                                          1   1 

Section 12 line 27 
                                                          1   1 



576 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Section 12 line 67 
                                                          1   1 

Section 133 line 
190 

                                                          1   1 

Section 133 line 63 
                                                          1   1 

Section 133 line 78 
                                                          1   1 

Section 14 line 35 
                                                          1   1 

Section 14 line 39 
                                                          1   1 

Section 14 line 5 
                                                          1   1 

Section 14 line 9 
                                                          1   1 

Section 18 line 29 
                                                          1   1 

Section 19 line 1 
                                                          1   1 

Section 20 line 7 
                                                          1   1 

Section 23 line 36 
                                                1             1 

Section 27 line 2 
                                                          1   1 

Section 27 line 41 
                                                          1   1 

Section 3 line 19 
                                                          1   1 

Section 3 line 29 
                                                          1   1 

Section 35 line 22 
                                                          1   1 

Section 35 line 80 
                                                          1   1 

Section 35 line 98 
                                                          1   1 

Section 39 line 2 
                                  1                           1 

Section 40 line 10 
                                                          1   1 

Section 40 line 18 
                                                          1   1 

Section 40 line 23 
                                                          1   1 

Section 40 line 25 
                                                          1   1 



577 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Section 40 line 7 
                                                          1   1 

Section 40 line 8 
                                                          1   1 

Section 41 line 22 
                                                          1   1 

Section 41 line 8 
                                                          1   1 

Section 42 line 13 
                          1     1                             2 

Section 42 line 14 
                                                    2         2 

Section 42 line 16 
                                                          1   1 

Section 42 line 4 
                              1                               1 

Section 43 line 2 
                                                          1   1 

Section 50 line 9 
                                                          1   1 

Section 51 line 19 
                                                          1   1 

Section 52 line 5 
                                                          1   1 

Section 6 line 7 
                                                          1   1 

Section 61 line 18 
                                                          1   1 

Section 66 line 43 
                                                          1   1 

Section 68 line 79 
                                                          1   1 

Section 68 line 88 
                                                          1   1 

Section 75 line 22 
                              1                               1 

Section 75 line 8 
                              1                               1 

Section 78 line 80 
                                                          1   1 

Section 79 line 8 
  1                                                           1 

Section 79 line 9 
                                                    2         2 

Section 8 line 13 
                                                          1   1 

Section 80 line 6 
                                1                             1 



578 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Section 81 line 10 
                                                          1   1 

Section 82 line 9 
                                                          1   1 

Section 9 line 17 
                                                          1   1 

Section 95 line 2 
                                                          1   1 

Section 97 line 15 
                                                          1   1 

Section 113 line 14 
                                          1                   1 

Section 121 line 29 
                        1                                     1 

Section 20 line 19 
              1                                               1 

Section 21 line 5 
                        1                                     1 

Section 22 line 11 
              1                                               1 

Section 30 line 19 
              1                                               1 

Section 34 line 23 
                        1                                     1 

Section 42 line 15 
                        1                                     1 

Section 79 line 9 
                        1                                     1 

Lysias Orat 
                                                          1   1 

Section 1 line 5 
                                                          1   1 

Nicophon Comic 
                                                2         2   4 

Fragment 15 line 1 
                                                          1   1 

Fragment 15 line 2 
                                                1             1 

Play Chei fragment 
2 line 1 

                                                          1   1 

Play Chei fragment 
2 line 2 

                                                1             1 

Philoxenus Lyr fort 
                                                          1   1 

Fragment b line 6 
                                                          1   1 

Philyllius Comic 
                                            2                 2 



579 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Fragment 4 line 2 
                                            1                 1 

Play Aug fragment 
2 line 2 

                                            1                 1 

Plato Comic  
                                                          2   2 

Fragment 33 line 1 
                                                          1   1 

Play Heor fragment 
4 line 1 

                                                          1   1 

Plato Phil  
                                                          1   1 

Stephanus page 
372 section b line 3 

                                                          1   1 

XÉNOPHON Hist 
                              1                           3   4 

Book 1 chapter 2 
section 11 line 13 

                                                          1   1 

Book 6 chapter 2 
section 28 line 2 

                                                          1   1 

Book 7 chapter 3 
section 21 line 6 

                              1                               1 

Chapter 8 section 9 
line 3 

                                                          1   1 

ante 4 BC 
                                                          1   1 

Pamprepius Epic 
                                                          1   1 

Fragment 3 line 
175 

                                                          1   1 

Hellénistique 
5               4     6 3 8   3 2 4     4 1 4   3 2 4 2   

5
7 

  
11
2 

3 BC 
                1                 1                           2 

Antigonus Paradox 
                1                                             1 

Chapter 70 section 
1 line 1 

                1                                             1 

Herodas Mimogr 
                                  1                           1 

Mime 3 line 44 
                                  1                           1 

3-2 BC 
                1                                         1   2 

Aristophanes Gramm 
                1                                         1   2 

Fragment 52 line 1 
                                                          1   1 



580 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Page277 line 1 
                1                                             1 

4 BC 
5               2     4 3 4     2 3     2 1     3     1   

3
5 

  65 

Anaxandrides Comic 
                                                          2   2 

Fragment 41 line 
38 

                                                          1   1 

Play Pro fragment 
1 line 38 

                                                          1   1 

Antidotus Comic 
                          2                                   2 

Fragment 3 line 1 
                          1                                   1 

Play Pro fragment 
2 line 1 

                          1                                   1 

Antiphanes Comic 
                                          1               6   7 

Fragment 1 line 2 
                                                          1   1 

Fragment 135 line 
3 

                                                          1   1 

Fragment 226227 
line 1 

                                                          1   1 

Fragment 79 line 1 
                                          1                   1 

Play Agr fragment 
1 line 2 

                                                          1   1 

Play IFF fragment 
13 line 1 

                                                          1   1 

Play Kory fragment 
3 line 3 

                                                          1   1 

Archestratus 
Parodius 

                                                2             2 

Fragment 135 line 
12 

                                                1             1 

Fragment 4 line 12 
                                                1             1 

Archestratus 
Parodius  

                        2                                     2 

Fragment 135line 1
5 

                        1                                     1 

Fragment 4 line 15 
                        1                                     1 

Aristoteles et Corpus 
Aristotelicum Phil 

                2     1                 2                 
1
1 

  16 

Bekker page 591a 
line 21 

                                                          1   1 



581 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Bekker page 841b 
line 8 

                                                          1   1 

Bekker page 923b 
line 11 

                                        1                     1 

Bekker page 923b 
line 13 

                                        1                     1 

Bekker page 927a 
line 10 

                                                          1   1 

Bekker page 927a 
line 22 

                                                          1   1 

Bekker page 927b 
line 21 

                                                          1   1 

Bekker page 927b 
line 28 

                                                          1   1 

Bekker page 927b 
line 32 

                                                          1   1 

Bekker page 928a 
line 1 

                                                          1   1 

Bekker page 928a 
line 11 

                      1                                       1 

Bekker page 929a 
line 7 

                                                          1   1 

Bekker page 929b 
line 19 

                                                          1   1 

Bekker page 929b 
line 21 

                                                          1   1 

Bekker 
page 506a line 24 

                1                                             1 

Bekker 
page 611b line 18 

                1                                             1 

Clearchus Phil  
                                  1                           1 

Fragment 87 line 
12 

                                  1                           1 

Crobylus Comic  
                          2                                   2 

Fragment 2 line 2 
                          1                                   1 

Play Apa fragment 
2 line 2 

                          1                                   1 

Dicaearchus Phil 
                                                          1   1 

Fragment 72 line 4 
                                                          1   1 

Diocles Med 
3                       1                                 4   8 

Fragment 154 line 
8 

                                                          1   1 



582 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Fragment 182 line 
118 

                                                          1   1 

Fragment 182 line 
183 

                                                          1   1 

Fragment 182 line 
184 

                                                          1   1 

Fragment 191 line 
1 

1                                                             1 

Fragment 191 line 
4 

1                                                             1 

Fragment 191 line 
6 

1                                                             1 

Fragment 191 line 
8 

                        1                                     1 

Diogenes Phil  
                                                          1   1 

Fragment 47 
column margin line 5 

                                                          1   1 

Ephippus Comic 
                                  2             1             3 

Fragment 8 line 3 
                                  1                           1 

Play Art fragment 1 
line 2 

                                                1             1 

Play Eph fragment 
1 line 3 

                                  1                           1 

Eubulus Comic 
                      3                                   2   5 

Fragment 112 line 
4 

                                                          1   1 

Fragment 18 line 1 
                      1                                       1 

Play Gan fragment 
2 line 1 

                      2                                       2 

Play Titth fragment 
2 line 4 

                                                          1   1 

Matron Parodius 
2                                                         2   4 

Fragment 4 line 3 
1                                                             1 

Fragment 534 line 
92 

                                                          1   1 

Fragment 538 line 
3 

1                                                             1 

Line 92 
                                                          1   1 

Phanodemus Hist 
                                                      1       1 



583 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Fragment 5 line 2 
                                                      1       1 

Theocritus Bucol  
                                                          2   2 

Idyll 27 line 49 
                                                          1   1 

Idyll 4 line 34 
                                                          1   1 

Theopompus Comic 
                                                          4   4 

Fragment 11 line 1 
                                                          1   1 

Play Eir fragment 4 
line 1 

                                                          1   1 

VolumeJacoby#F 
2b,115,F fragment 274a 
line 3 

                                                          1   1 

VolumeJacoby#F 
2b,115,F fragment 274b 
line 4 

                                                          1   1 

Timocles Comic  
                                2                             2 

Fragment 33 line 2 
                                1                             1 

Play Pseu fragment 
1 line 2 

                                1                             1 

4 BC ? 
                                                    2         2 

Hermias Hist 
                                                    2         2 

Fragment 2 line 14 
                                                    2         2 

4-3 BC 
                      2                 2         2       

1
2 

  18 

Alexis Comic 
                      2                                   4   6 

Fragment 141 line 
7 

                                                          1   1 

Fragment 162 line 
6 

                                                          1   1 

Fragment 172 line 
10 

                      1                                       1 

Play Mand 
fragment 1 line 7 

                                                          1   1 

Play Olyn fragment 
1 line 6 

                                                          1   1 

Play Pan fragment 
1 line 10 

                      1                                       1 



584 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Callimachus Philol  
                                                          2   2 

Fragment 195 line 
7 

                                                          1   1 

Fragment 407 line 
171 

                                                          1   1 

Diphilus Comic 
                                                  2       2   4 

Fragment 26 line 1 
                                                  1           1 

Fragment 60 line 7 
                                                          1   1 

Play Dia fragment 
1 line 1 

                                                  1           1 

Play Par fragment 
1 line 7 

                                                          1   1 

Lycophron Trag  
                                                          1   1 

Line 608 
                                                          1   1 

Lycus Hist  
                                                          1   1 

Fragment 5 line 5 
                                                          1   1 

Philetas Eleg et 
Gramm 

                                                          1   1 

Fragment 10 line 2 
                                                          1   1 

Theophrastus Phil 
                                        2                     2 

Book 5 chapter 6 
section 3 line 12 

                                        1                     1 

Book 5 chapter 6 
section 3 line 2 

                                        1                     1 

Timon Phil 
                                                          1   1 

Fragment 777 line 
1 

                                                          1   1 

AD 2-3 
                          4   3             4       2 1   9   23 

Athenaeus Soph 
                          4   3             4       2 1   9   23 

Volume 2,1 page 
23 line 13 

                              1                               1 

Volume 2,1 page 
23 line 18 

                          2                                   2 

Volume 2,1 page 
23 line 19 

                          1                                   1 



585 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Volume 2,1 page 
23 line 26 

                                                    1         1 

Volume 2,1 page 
23 line 34 

                                                    1         1 

Volume 2,1 page 
24 line 10 

                                            1                 1 

Volume 2,1 page 
24 line 12 

                                            1                 1 

Volume 2,1 page 
24 line 23 

                              1                               1 

Volume 2,1 page 
24 line 30 

                              1                               1 

Volume 2,1 page 
24 line 9 

                                            1                 1 

Volume 2,1 page 
25 line 36 

                                                      1       1 

Volume 2,1 page 
25 line 9 

                                            1                 1 

Volume 2,1 page 
26 line 21 

                          1                                   1 

Volume 2,1 page 
26 line 4 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
40 line 3 

                                                          2   2 

Volume 2,1 page 
40 line 5 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
44 line 17 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
45 line 12 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
45 line 14 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
45 line 16 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
50 line 35 

                                                          1   1 

Romaine 

29 40 2 4 8 6 3 5 5 2 3 7 38 12 3 14 16 45 2 5 1 4 24 2 18 1 62 5 6 
2
5
9 

89 
72
0 

1 BC 
  1                       3   1 2 2   1                   5   15 

Diodorus Siculus Hist 
                                                          1   1 

Book 12 chapter 10 
section 5 line 5 

                                                          1   1 

Dionysius 
Halicarnassensis Hist et 
Rhet 

                                  2                       1   3 
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an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 1 chapter 55 
section 3 line 4 

                                  1                           1 

Book 1 chapter 55 
section 3 line 7 

                                  1                           1 

Book 2 chapter 23 
section 5 line 4 

                                                          1   1 

Philoxenus Gramm 
                                                          2   2 

Fragment 146* line 
3 

                                                          1   1 

Fragment 237* line 
3 

                                                          1   1 

Tryphon I Gramm 
  1                       3   1 2     1                   1   9 

Treatise 19 
fragment 2 line 10 

                                1                             1 

Treatise 19 
fragment 2 line 11 

                          1                                   1 

Treatise 19 
fragment 2 line 12 

                          1                                   1 

Treatise 19 
fragment 2 line 16 

                          1                                   1 

Treatise 19 
fragment 2 line 2 

  1                                                           1 

Treatise 19 
fragment 2 line 3 

                              1                               1 

Treatise 19 
fragment 2 line 7 

                                1                             1 

Treatise 19 
fragment 3 line 1 

                                                          1   1 

Treatise 19 
fragment 3 line 4 

                                      1                       1 

1 BC -AD 1 ? 
                                                    2         2 

[Demetrius] Rhet  
                                                    2         2 

Section 161 line 3 
                                                    2         2 

1 BC-AD 1 
  7                     5                                 8   20 

Philo Judaeus Phil 
  7                     5                                 1   13 

Book 2 section 158 
line 1 

  1                                                           1 

Book 2 section 161 
line 3 

  1                                                           1 

Book 2 section 48 
line 2 

                                                          1   1 
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Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Section 161 line 1 
  1                                                           1 

Section 168 line 1 
  1                                                           1 

Section 168 line 2 
  1                                                           1 

Section 81 line 5 
  1                                                           1 

Section 82 line 1 
  1                                                           1 

Section 108 line 3 
                        1                                     1 

Section 59line 4 
                        1                                     1 

Section60 line 8 
                        1                                     1 

Section62 line 3 
                        1                                     1 

Section86 line 7 
                        1                                     1 

Strabo Geogr 
                                                          7   7 

Book 11 chapter 13 
section 11 line 10 

                                                          1   1 

Book 15 chapter 1 
section 61 line 10 

                                                          1   1 

Book 15 chapter 3 
section 18 line 19 

                                                          1   1 

Book 16 chapter 4 
section 12 line 10 

                                                          1   1 

Book 16 chapter 4 
section 13 line 10 

                                                          1   1 

Book 16 chapter 4 
section 13 line 13 

                                                          1   1 

Book 16 chapter 4 
section 9 line 3 

                                                          1   1 

2 BC 
                                                          1   1 

Apollodorus Gramm 
                                                          1   1 

Fragment 190 line 
4 

                                                          1   1 

2-1 BC 
                                                          1   1 

Molpis Hist 
                                                          1   1 

Fragment 1 line 4 
                                                          1   1 



588 
 

Étiquettes de lignes 
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an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

3 BC 
                                                          5   5 

Antigonus Paradox 
                                                          1   1 

Chapter 173 
section 1 line 3 

                                                          1   1 

Erasistratus Med 
                                                          1   1 

Fragment 259 line 
5 

                                                          1   1 

Hegesander Hist 
                                                          1   1 

Fragment 43 line 3 
                                                          1   1 

Manetho Astrol  
                                                          1   1 

Book 5 line 156 
                                                          1   1 

Teles Phil 
                                                          1   1 

Page 41 line 4 
                                                          1   1 

3 BC ? 
                                                          3   3 

Harmodius Hist 
                                                          3   3 

Fragment 1a line 
11 

                                                          1   1 

Fragment 1a line 
13 

                                                          1   1 

Fragment 1a line 
21 

                                                          1   1 

3 BC-AD 3 
9 13   1                 8 1   1                           2   35 

Septuaginta 
9 13   1                 8 1   1                           2   35 

Chapter 16 section 
3 line 2 

  1                                                           1 

Chapter 2 section 4 
line 2 

  1                                                           1 

Chapter 2 section 4 
line 3 

1                                                             1 

Chapter 2 section 5 
line 1 

      1                                                       1 

Chapter 23 section 
29 line 1 

  1                                                           1 

Chapter 23 section 
29 line 2 

1                                                             1 
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Étiquettes de lignes 
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an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Chapter 29 section 
2 line 1 

1 1                                                           2 

Chapter 29 section 
23 line 1 

1 1                                                           2 

Chapter 6 section 
15 line 2 

1 2                                                           3 

Chapter 6 section 
19 line 2 

  1                                                           1 

Chapter 6 section 
19 line 3 

2                         1                                   3 

Chapter 6 section 
20 line 2 

  1                                                           1 

Chapter 7 section 
12 line 2 

  1                                                           1 

Chapter 7 section 
12 line 3 

1 1                                                           2 

Chapter 7 section 
13 line 1 

                              1                               1 

Chapter 8 section 
26 line 2 

1 2                                                           3 

Chapter 11 section 
8 line 3 

                        1                                     1 

Chapter 12 section 
39 line 2 

                        1                                     1 

Chapter 17 section 
12 line 2 

                        1                                     1 

Chapter 17 section 
13 line 3 

                        1                                     1 

Chapter 18 section 
6 line 3 

                        1                                     1 

Chapter 19 section 
6 line 2 

                        1                                     1 

Chapter 4 section 1
2 line 1 

                        1                                     1 

Chapter 7 section 8
 line 2 

                        1                                     1 

Section 27 line 3 
                                                          2   2 

3-2 BC 
                1               1           1         1   3   7 

Alexis Hist 
                                                      1       1 

Fragment 3 line 2 
                                                      1       1 

Aristophanes Gramm 
                1                           1                 2 

Chapter 2section 4
80 line 2 

                1                                             1 
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Étiquettes de lignes 
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an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Fragment 19 line 3 
                                            1                 1 

Demetrius Gramm 
                                                          1   1 

Fragment 10 line 4 
                                                          1   1 

Polemon Perieg 
                                1                         2   3 

Fragment 2 line 2 
                                                          1   1 

Fragment 86 line 
31 

                                1                             1 

Play Eif fragment 1 
line 2 

                                                          1   1 

3-2 BC ? 
                2                                             2 

Semus Gramm 
                2                                             2 

Fragment 13 line 1 
                1                                             1 

Fragment 13 line 5 
                1                                             1 

AD 1 
2 1                     1 1       3   1         1         

1
2 

  22 

Anonymus 
Londinensis Med 

                                  1                           1 

Fragment 2 section 
1 line 3 

                                  1                           1 

Aollonius Phil  
                                                          1   1 

Epistle 84 line 2 
                                                          1   1 

Dioscorides Pedanius 
Med 

                                  1                       5   6 

Book 1 chapter 33 
section 1 line 3 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 103 
section 1 line 5 

                                                          1   1 

Book 4 chapter 63 
section 2 line 4 

                                  1                           1 

Book 4 chapter 75 
section 7 line 6 

                                                          1   1 

Book 5 chapter 54 
section 1 line 3 

                                                          1   1 

Book 5 chapter 79 
section 2 line 2 

                                                          1   1 

Eratosthenes et 
Eratosthenica Philol  

                                                          1   1 
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a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
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άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Fragment 397col1 
line 27 

                                                          1   1 

Erotianus Med et 
Gramm 

1                       1         1   1         1         1   6 

Fragment 35 line 2 
1                                                             1 

Klein page 134 line 
9 

                                      1                       1 

Klein page 82 line 7 
                                  1                           1 

Klein page 95 line 
10 

                                                          1   1 

Klein page 56 line 2 
                        1                                     1 

page 82 line 4 
                                                1             1 

Flavius Josephus Hist 
1 1                       1                               3   6 

Book 3 chapter 142 
line 3 

  1                                                           1 

Book 5 chapter 219 
line 4 

                                                          1   1 

Book 5 chapter 221 
line 3 

                                                          1   1 

Book 5 chapter 33 
line 2 

                                                          1   1 

Book 7 chapter 86 
line 5 

1                         1                                   2 

Teucer Astrol  
                                                          1   1 

Volume 7 page 200 
line 15 

                                                          1   1 

AD 1? 
                                            2             1   3 

Anacreontea 
                                                          1   1 

Fragment 57 line 
17 

                                                          1   1 

Heron Mech 
                                            2                 2 

Chapter 30 section 
2 line 5 

                                            1                 1 

Chapter 30 section 
2 line 6 

                                            1                 1 

AD 1-2 
                                1                             1 

Rufus Med 
                                1                             1 
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an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Section 45 line 5 
                                1                             1 

AD 2 

6 6     5 5   1       2 7 1   4 4 25   1 1   14   7   28     
1
1
0 

  
22
7 

Aelius Dionysius 
Gramm et Lexicogr 

                                            1             3   4 

Alphabetic letter 
beta entry 13 line 1 

                                                          1   1 

Alphabetic letter 
epsilon entry 26* line 7 

                                                          1   1 

Alphabetic letter 
kappa entry 34 line 2 

                                            1                 1 

Alphabetic letter 
sigma entry 1 line 5 

                                                          1   1 

Aelius Herodianus et 
Pseudo–Herodianus 
Gramm et Rhet 

                                  6             4         
2
0 

  30 

Fragment 50 line 1 
                                                          1   1 

Page 426 line 3 
                                                          1   1 

Page 54 line 8 
                                  1                           1 

Part+volume 3,1 
page 130 line 21 

                                                          1   1 

Part+volume 3,1 
page 198 line 10 

                                                          1   1 

Part+volume 3,1 
page 250 line 31 

                                                          1   1 

Part+volume 3,1 
page 261 line 20 

                                                1             1 

Part+volume 3,1 
page 28 line 15 

                                                          2   2 

Part+volume 3,1 
page 28 line 8 

                                                          1   1 

Part+volume 3,1 
page 344 line 7 

                                                          1   1 

Part+volume 3,1 
page 357 line 14 

                                  1                           1 

Part+volume 3,1 
page 357 line 22 

                                  1                           1 

Part+volume 3,1 
page 522 line 19 

                                                          1   1 

Part+volume 3,1 
page 522 line 23 

                                  1                           1 

Part+volume 3,1 
page 532 line 12 

                                                          1   1 
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ἀζυ
μίτη
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ου, 
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άρτ
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ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
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ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
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ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Part+volume 3,2 
page 11 line 14 

                                                1             1 

Part+volume 3,2 
page 11 line 23 

                                                          1   1 

Part+volume 3,2 
page 14 line 25 

                                                          1   1 

Part+volume 3,2 
page 17 line 20 

                                  1                           1 

Part+volume 3,2 
page 412 line 14 

                                                          1   1 

Part+volume 3,2 
page 481 line 9 

                                                          1   1 

Part+volume 3,2 
page 608 line 1 

                                                          1   1 

Part+volume 3,2 
page 64 line 9 

                                  1                           1 

Part+volume 3,2 
page 752 line 19 

                                                          1   1 

Part+volume 3,2 
page 923 line 29 

                                                1             1 

Part+volume 3,2 
page 937 line 13 

                                                          1   1 

Part+volume 3,2 
page 937 line 5 

                                                          1   1 

Part+volume 3,1 pa
ge 532 line 22 

                                                1             1 

Section 127 line 2 
                                                          1   1 

Aretaeus Med 
                                  3                       5   8 

Book 1 chapter 1 
section 25 line 2 

                                                          1   1 

Book 1 chapter 13 
section 6 line 6 

                                  1                           1 

Book 1 chapter 2 
section 14 line 3 

                                                          1   1 

Book 1 chapter 3 
section 13 line 5 

                                  1                           1 

Book 1 chapter 8 
section 3 line 1 

                                  1                           1 

Book 1 chapter 8 
section 6 line 6 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 2 
section 7 line 3 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 2 
section 7 line 8 

                                                          1   1 

Claudius Ptolemaeus 
Math 

                                            4                 4 



594 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Chapter 2 section 
16 line 24 

                                            1                 1 

Chapter 2 section 
16 line 27 

                                            1                 1 

Chapter 2 section 
16 line 35 

                                            1                 1 

Chapter 3 section 1 
line 89 

                                            1                 1 

Diogenianus Gramm 
                                                          5   5 

Centuria 1 section 
4 line 1 

                                                          2   2 

Centuria 3 section 
21 line 1 

                                                          1   1 

Centuria 6 section 
12 line 1 

                                                          1   1 

Centuria 6 section 
43 line 1 

                                                          1   1 

Galenus Med 
6 3     5 5             4     1 4 14             1   22     

3
3 

  98 

Dietz page 113 line 
10 

                                                          1   1 

Dietz page 113 line 
3 

                                                          1   1 

Kühn volume 1 
page 648 line 8 

                                                          1   1 

Kühn volume 1 
page 656 line 5 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 118 line 9 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 179 line 11 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 179 line 9 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 181 line 4 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 182 line 8 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 574 line 11 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 575 line 4 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 577 line 1 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 857 line 7 

                                                          1   1 

Kühn volume 15 
page 870 line 6 

                                                          1   1 



595 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Kühn volume 15 
page 917 line 14 

                                  1                           1 

Kühn volume 15 
page 919 line 1 

                                  1                           1 

Kühn volume 17a 
page 9 line 8 

                                                          1   1 

Kühn volume 17b 
page 113 line 1 

                                                          1   1 

Kühn volume 17b 
page 12 line 4 

                                                          1   1 

Kühn volume 17b 
page 7 line 8 

                                                          1   1 

Kühn volume 6 
page 448 line 9 

  1                                                           1 

Kühn volume 6 
page 486 line 8 

  1                                                           1 

Kühn volume 6 
page 492 line 1 

                                  1                           1 

Kühn volume 6 
page 492 line 3 

                                  1                           1 

Kühn volume 6 
page 492 line 4 

                                  1                           1 

Kühn volume 6 
page 507 line 14 

                                                          1   1 

Kühn volume 6 
page 508 line 3 

                                                          1   1 

Kühn volume 6 
page 509 line 10 

                                                          1   1 

Kühn volume 6 
page 509 line 15 

                                                          1   1 

Kühn volume 6 
page 509 line 5 

                                                          1   1 

Kühn volume 6 
page 510 line 3 

                                                          1   1 

Kühn volume 6 
page 768 line 15 

                                  1                           1 

Kühn volume 6 
page 790 line 11 

                                                          1   1 

Kühn 
volume 15 page 895 line 5 

                        1                                     1 

Kühn 
volume 15 page 896 line 5 

                        1                                     1 

Kühn 
volume 6 page 489 line 16 

                        1                                     1 

Kίlhn volume 6 
page 261 line 12 

                                                    2         2 

Kίlhn volume 6 
page 448 line 9 

                                                    2         2 



596 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Kίlhn volume 6 
page 489 line 12 

                                                    2         2 

Kίlhn volume 6 
page 489 line 8 

                                                    2         2 

Kίlhn volume 6 
page 761 line 4 

                                                    2         2 

Kϋhn volume 15 
page 90 line 11 

1                                                             1 

Kϋhn volume 6 
page 261 line 12 

                              1                               1 

Kϋhn volume 6 
page 489 line 10 

                                1                             1 

Kϋhn volume 6 
page 492 line 5 

1                                                             1 

Kϋhn volume 6 
page 687 line 15 

1                                                             1 

Kϋhn volume 6 
page 759 line 8 

                                1                             1 

Kϋhn volume 6 
page 761 line 4 

                                1                             1 

Kϋhn volume 6 
page 768 line 11 

1                                                             1 

Kϋhn volume 6 
page 768 line 14 

1                                                             1 

Kϋhn volume 6 
page 768 line 8 

1                                                             1 

Section 54 line 5 
                                                    2         2 

Volume 10 page 
481 line 13 

                                                    2         2 

Volume 10 page 
548 line 12 

                                                    2         2 

Volume 10 page 
692 line 11 

          1                                                   1 

Volume 10 page 
781 line 8 

          1                                                   1 

Volume 10 page 
796 line 8 

          1                                                   1 

Volume 10 page 
910 line 3 

          1                                                   1 

Volume 10 page 
910 line 8 

          1                                                   1 

Volume 10 page 
981 line 10 

                                                    2         2 

Volume 11 page 
214 line 16 

                                                          1   1 

Volume 11 page 
214 line 9 

                                                          1   1 



597 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Volume 12 page 
294 line 10 

                                                    2         2 

Volume 12 page 73 
line 11 

                                  1                           1 

Volume 12 page 
795 line 12 

                                                          1   1 

Volume 12 page 
817 line 7 

        1                                                     1 

Volume 12 page 
817 line 9 

        1                                                     1 

Volume 12 page 
841 line 3 

        1                                                     1 

Volume 12 page 
887 line 6 

                                                          1   1 

Volume 13 page 10 
line 13 

                                  1                           1 

Volume 13 page 
173 line 12 

  1                                                           1 

Volume 13 page 
245 line 13 

        1                                                     1 

Volume 13 page 
678 line 5 

        1                                                     1 

Volume 13 page 7 
line 10 

                                  1                           1 

Volume 14 page 
256 line 13 

                                                          1   1 

Volume 14 page 46 
line 17 

                                                    2         2 

Volume 14 page 46 
line 18 

                                1                             1 

Volume 17b page 
843 line 17 

                                                          1   1 

Volume 18b page 
694 line 17 

                                                          1   1 

Volume 19 page 
100 line 10 

                                  1                           1 

Volume 19 page 
113 line 7 

                                                1             1 

Volume 19 page 
156 line 4 

                                                          1   1 

Volume 4 page 526 
line 17 

                                  1                           1 

Volume 4 page 527 
line 1 

                                  1                           1 

Volume 4 page 527 
line 12 

                                  1                           1 

Volume 8 page 35 
line 13 

                                  1                           1 



598 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Volume 19 page 14
0 line 3 

                        1                                     1 

Julius Pollux Gramm 
  2                   2 1 1   3   1   1 1   2   2   6     

1
4 

  36 

Book 1 section 248 
line 3 

                                        1   1                 2 

Book 1 section 248 
line 4 

                                                          1   1 

Book 10 section 
110 line 5 

                                                    2         2 

Book 10 section 87 
line 6 

                                                          1   1 

Book 6 section 23 
line 1 

                                                          1   1 

Book 6 section 32 
line 1 

                                                          1   1 

Book 6 section 32 
line 5 

  1                           1                               2 

Book 6 section 32 
line 6 

  1                           1                               2 

Book 6 section 33 
line 2 

                                                    2         2 

Book 6 section 37 
line 2 

                                                          1   1 

Book 6 section 56 
line 3 

                                                          1   1 

Book 6 section 72 
line 3 

                                                1   2         3 

Book 6 section 72 
line 4 

                              1             1   1             3 

Book 6 section 75 
line 4 

                                                          1   1 

Book 6 section 76 
line 5 

                                                          1   1 

Book 6 section 76 
line 6 

                                                          1   1 

Book 6 section 77 
line 1 

                                      1                   1   2 

Book 6 section 78 
line 5 

                          1                                   1 

Book 6 section 78 
line 6 

                                  1                           1 

Book 6 section 87 
line 2 

                                                          1   1 

Book 7 section 21 
line 6 

                                                          1   1 

Book 7 section 23 
line 2 

                      2                                       2 



599 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 7 section 24 
line 1 

                                                          1   1 

Book 9 section 103 
line 2 

                                                          1   1 

Book 4 section 47li
ne 8 

                        1                                     1 

Justinus Martyr Apol 
  1                                                           1 

Chapter 12 section 
3 line 5 

  1                                                           1 

Lucianus Soph 
              1         2                   2             4   9 

Dialogue 1 section 
4 line 6 

                                            1                 1 

Dialogue 10 
section 2 line 2 

                                                          1   1 

Dialogue 11 
section 4 line 3 

                                            1                 1 

Dialogue 6 section 
4line 5 

                        1                                     1 

Section 14 line 11 
                                                          1   1 

Section 46 line 11 
                                                          1   1 

Section 56 line 5 
                                                          1   1 

Section 3 line 6 
                        1                                     1 

Section 45 line4 
              1                                               1 

Marcellus Poet Med 
                                                          1   1 

Line 69 
                                                          1   1 

Maximus Soph 
                                                          3   3 

Dissertatio 29 
section 4 line 3 

                                                          1   1 

Dissertatio 32 
section 9 line 4 

                                                          1   1 

Dissertatio 8 
section 2 line 4 

                                                          1   1 

Nicomachus Math  
                                            1                 1 

Chapter 6 section 1 
line 68 

                                            1                 1 

Oppianus Epic 
                                                          5   5 



600 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 1 line 496 
                                                          1   1 

Book 1 line 662 
                                                          1   1 

Book 3 line 214 
                                                          1   1 

Book 3 line 401 
                                                          1   1 

Book 4 line 660 
                                                          1   1 

Pausanias Attic 
                                                          6   6 

Alphabetic letter 
alpha entry 181 line 1 

                                                          1   1 

Alphabetic letter 
alpha entry 51* line 1 

                                                          1   1 

Alphabetic letter 
lambda entry 13 line 1 

                                                          1   1 

Alphabetic letter 
mu entry 15* line 1 

                                                          1   1 

Alphabetic letter 
mu entry 2* line 1 

                                                          1   1 

Alphabetic letter 
mu entry 3 line 1 

                                                          1   1 

Pausanias Perieg 
                                                          3   3 

Book 3 chapter 23 
section 8 line 5 

                                                          1   1 

Book 6 chapter 20 
section 2 line 9 

                                                          1   1 

Book 9 chapter 39 
section 11 line 2 

                                                          1   1 

Phrynichus Attic 
                                            2             1   3 

Fragment 112* line 
2 

                                                          1   1 

Lexical entry 164 
line 1 

                                            2                 2 

Theon Phil 
                                            2                 2 

Page 57 line 3 
                                            1                 1 

Page 6 line 9 
                                            1                 1 

Vettius Valens Astrol 
                                                          4   4 

Appendix 1 chapter 
7 line 7 

                                                          1   1 



601 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Appendix 2 chapter 
5 line 3 

                                                          1   1 

Book 1 chapter 1 
line 18 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 41 
line 100 

                                                          1   1 

Zenobius Sophista 
<Paroemiogr> 

                                  1                       3   4 

Centuria 1 section 
12 line 1 

                                                          1   1 

Centuria 5 section 
19 line 1 

                                                          1   1 

Centuria 5 section 
24 line 12 

                                                          1   1 

Centuria 5 section 
73 line 2 

                                  1                           1 

AD 2 ? 
                              1                           1   2 

Eudemus Rhet 
                                                          1   1 

Folio 170 line 33 
                                                          1   1 

Longus Scr Erot 
                              1                               1 

Book 2 chapter 18 
section 1 line 5 

                              1                               1 

AD 2-3 
12 12 2 3 3   3 4 2 2 3 5 17 6 3 6 8 14 2 2   4 6 2 10 1 32 4 6 

8
2 

  
25
6 

Athenaeus Soph 
11 6 2 3 3   3 4 2 2 3 5 8 5 3 4 8 14 2 2   4 6 2 9 1 30 4 6 

7
0 

  
22
2 

 Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 4 

    1                                                         1 

 Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 34 

            1                                                 1 

Book 1 Kaibel 
paragraph 56 line 14 

                                                          1   1 

Book 10 Kaibel 
paragraph 13 line 2 

                                                      1       1 

Book 10 Kaibel 
paragraph 19 line 16 

                                                          1   1 

Book 11 Kaibel 
paragraph 45 line 3 

                                  1                           1 

Book 11 Kaibel 
paragraph 65 line 24 

                                                          1   1 

Book 12 Kaibel 
paragraph 12 line 26 

                      1                                       1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 47 line 12 

                                  1                           1 



602 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 14 Kaibel 
paragraph 50 line 4 

                                  1                           1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 53 line 24 

                                                          1   1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 53 line 25 

                                                1             1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 54 line 18 

                                  1                           1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 55 line 24 

                                  1                           1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 55 line 27 

                                  1                           1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 55 line 30 

                                  1                           1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 55 line 32 

                                  1                           1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 55 line 33 

      1                                                       1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 55 line 34 

      1                                                       1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 57 line 25 

1                                                             1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 58 line 4 

                                  1                           1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 60 line 18 

                                  1                           1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 67 line 39 

                                                          1   1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 74 line 5 

1                                                             1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 76 line 34 

1                                                             1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 83 line 20 

                                                          1   1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 83 line 24 

                                                          1   1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 83 line 27 

                                                          1   1 

Book 14 Kaibel 
paragraph 84 line 15 

1                                                             1 

Book 15 Kaibel 
paragraph 33 line 21 

                                                          1   1 

Book 2 Kaibel 
paragraph 44 line 28 

                                                          1   1 

Book 2 Kaibel 
paragraph 47 line 28 

                                                          1   1 

Book 2 Kaibel 
paragraph 50 line 36 

                                  1                           1 



603 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 2 Kaibel 
paragraph 56 line 13 

                                                          1   1 

Book 2 Kaibel 
paragraph 56 line 5 

                                                          1   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 100 line 1 

                                  1                           1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 49 line 49 

                                            1                 1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 12 

                                1                             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 13 

                          1                                   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 15 

                          1                                   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 19 

                          1                                   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 26 

                          1                                   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 3 

  1                                                           1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 4 

                              1                               1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 40 

                                                    2         2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 45 

                                                    2         2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 46 

                                                    2         2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 51 

                      1                                       1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 52 

                      2                                       2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 55 

1                                                             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 59 

1                                                             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 62 

1                                                             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 9 

                                1                             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 11 

                                                    2         2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 16 

  1                                                           1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 18 

  1                                                           1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 3 

                                                    2         2 



604 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 34 

                                            1                 1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 36 

                                            1                 1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 39 

                                            1                 1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 44 

                                            1                 1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 52 

                                                1             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 54 

                                                1             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 56 

                                                1             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 6 

                                                    2         2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 9 

                                                    2         2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 11 

                                                        1     1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 17 

                              1                               1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 35 

                                                  1           1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 36 

        1                                                     1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 38 

                              1                               1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 39 

        1                                                     1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 77 line 14 

                                                1             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 78 line 27 

                                              1               1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 78 line 28 

                                            1                 1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 81 line 11 

                                                      1       1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 81 line 13 

                                                      1       1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 81 line 17 

                                                      1       1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 81 line 5 

                                                        1     1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 82 line 1 

                                                          1   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 82 line 15 

                                                          1   1 



605 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 3 Kaibel 
paragraph 82 line 16 

                                                          1   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 82 line 18 

                                                          1   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 82 line 4 

                                      1                       1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 83 line 22 

                                1   1                         2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 83 line 23 

                          1                                   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 83 line 25 

                                                    2         2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 83 line 31 

                                                          1   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 97 line 17 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 13 line 117 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 14 line 20 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 16 line 34 

                                1                             1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 17 line 41 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 17 line 43 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 17 line 48 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 19 line 5 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 28 line 14 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 31 line 13 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 31 line 16 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 31 line 24 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 31 line 3 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 32 line 15 

                                                    2         2 

Book 4 Kaibel 
paragraph 35 line 6 

                              1                               1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 46 line 6 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 50 line 21 

                                                          1   1 



606 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 4 Kaibel 
paragraph 50 line 24 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 52 line 11 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 6 line 17 

                                                    2         2 

Book 4 Kaibel 
paragraph 7 line 38 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 73 line 5 

                                                          1   1 

Book 4 Kaibel 
paragraph 74 line 31 

                                                          1   1 

Book 6 Kaibel 
paragraph 30 line 16 

                                                          1   1 

Book 6 Kaibel 
paragraph 94 line 19 

                                                          1   1 

Book 6 Kaibel 
paragraph 94 line 6 

                                                          1   1 

Book 6 Kaibel 
paragraph 95 line 9 

                                                          1   1 

Book 6 Kaibel 
paragraph 97 line 7 

                                                          1   1 

Book 6 Kaibel 
paragraph 98 line 13 

                                                          1   1 

Book 6 Kaibel 
paragraph 99 line 31 

                                                          1   1 

Book 7 Kaibel 
paragraph 67 line 47 

                                                1             1 

Book 8 Kaibel 
paragraph 60 line 17 

                                                        1     1 

Book 8 Kaibel 
paragraph 64 line 28 

1                                                             1 

Book 8 Kaibel 
paragraph 8 line 27 

                                                          1   1 

Book 9 Kaibel 
paragraph 3 line 7 

                                                          1   1 

Book 9 Kaibel 
paragraph 5 line 34 

                                                          1   1 

Book 9 Kaibel 
paragraph 53 line 19 

                                                          1   1 

Book 12 Kaibel 
paragraph 12 line 13 

                                          1                   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 33 

            1                                                 1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 35 

                1                                             1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 39 

                1                                             1 
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Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 47 

                        1                                     1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 74 line 63 

                        1                                     1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 19 

                    1                                         1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 28 

              1                                               1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 75 line 30 

              1                                               1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 11 

                            1                                 1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 25 

                                          1                   1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 76 line 31 

                  1                                           1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 77 line 17 

                        1                                     1 

Book 3 Kaibel 
paragraph 81 line 4 

                    1       1                                 2 

Book 3 Kaibel 
paragraph 83 line 20 

                        1                                     1 

Volume 2,1 page 
112 line 14 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
112 line 19 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
112 line 26 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
113 line 15 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
113 line 25 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
114 line 1 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
172 line 13 

                                                        1     1 

Volume 2,1 page 
23 line 13 

  1                                                           1 

Volume 2,1 page 
23 line 17 

                                2                             2 

Volume 2,1 page 
23 line 26 

                                                    1         1 

Volume 2,1 page 
23 line 28 

1                     1                                       2 

Volume 2,1 page 
23 line 30 

1                                                             1 

Volume 2,1 page 
23 line 31 

1                                                             1 
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Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Volume 2,1 page 
23 line 34 

                                                    1         1 

Volume 2,1 page 
23 line 35 

    1                                                         1 

Volume 2,1 page 
23 line 36 

                                                    2         2 

Volume 2,1 page 
23 line 37 

                                                    2         2 

Volume 2,1 page 
24 line 1 

  1                                                           1 

Volume 2,1 page 
24 line 14 

                                                1             1 

Volume 2,1 page 
24 line 2 

  1                                                           1 

Volume 2,1 page 
24 line 21 

                                                        1     1 

Volume 2,1 page 
24 line 29 

        1                                                     1 

Volume 2,1 page 
24 line 35 

                                                1             1 

Volume 2,1 page 
25 line 34 

                                                        1     1 

Volume 2,1 page 
25 line 9 

                                              1               1 

Volume 2,1 page 
26 line 21 

                                1   1                         2 

Volume 2,1 page 
26 line 23 

                                                    2         2 

Volume 2,1 page 
26 line 27 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
26 line 5 

                                      1                       1 

Volume 2,1 page 
26 line 9 

                                                          2   2 

Volume 2,1 page 
30 line 2 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
30 line 32 

                                  1                           1 

Volume 2,1 page 
34 line 12 

                                                    2         2 

Volume 2,1 page 
34 line 28 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
34 line 29 

                                                1             1 

Volume 2,1 page 
37 line 28 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
38 line 17 

                                                          1   1 



609 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Volume 2,1 page 
39 line 20 

                                1                             1 

Volume 2,1 page 
52 line 13 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
52 line 21 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
57 line 30 

                                                          1   1 

Volume 2,1 page 
58 line 7 

                                                          1   1 

Volume 2,2 page 
140 line 23 

                                  1                           1 

Volume 2,2 page 
140 line 24 

      1                                                       1 

Volume 2,2 page 
146 line 29 

                                                          1   1 

Volume 2,2 page 
146 line 31 

                                                          1   1 

Volume 2,2 page 
146 line 33 

                                                          1   1 

Volume 2,2 page 
154 line 30 

                                                          1   1 

Volume 2,2 page 
29 line 37 

                                                          1   1 

Volume 2,1page 23
 line 25 

            1                                                 1 

Volume 2,1page 23
 line 27 

                        1                                     1 

Volume 2,1page 23
 line 32 

                        1                                     1 

Volume 2,1page 24
 line 2 

                    1                                         1 

Volume 2,1page 24
 line 20 

                            1                                 1 

Volume 2,1page 24
 line 27 

                                          1                   1 

Volume 2,1page 24
 line 28 

                  1                                           1 

Volume 2,1page 24
 line 37 

                        1                                     1 

Volume 2,1page 24
 line 6 

              1                                               1 

Volume 2,1page 24
 line 7 

              1                                               1 

Volume 2,1page 26
 line 20 

                        1                                     1 

Volume 2,2page 76
 line 38 

                                          1                   1 



610 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Claudius Aelianus 
Soph 

                                                          8   8 

Book 11 section 16 
line 15 

                                                          1   1 

Book 11 section 16 
line 23 

                                                          1   1 

Book 12 section 1 
line 98 

                                                          1   1 

Book 13 section 1 
line 10 

                                                          1   1 

Book 16 section 33 
line 4 

                                                          1   1 

Book 17 section 16 
line 4 

                                                          1   1 

Book 4 section 13 
line 4 

                                                          1   1 

Book 7 section 13 
line 14 

                                                          1   1 

Clemens 
Alexandrinus Theol 

1                       4 1                                   6 

Book 2 chapter 1 
subchapter 18 section 2 
line 5 

1                         1                                   2 

Book 3chapter 10 s
ubchapter 49 section 6 lin
e 1 

                        1                                     1 

Book 3chapter 7 su
bchapter 38 section 1 line 
3 

                        1                                     1 

Book 4 chapter19 s
ection 123 subsection 1 lin
e 4 

                        1                                     1 

Book 5 chapter12 s
ection 80 subsection 3 line
 2 

                        1                                     1 

Flavius Philostratus 
Soph 

                              2                           2   4 

Chapter 1 section 
21 line 50 

                              1                               1 

Chapter 3 section 3 
line 2 

                                                          1   1 

Section 43 line 17 
                                                          1   1 

Section 43 line 18 
                              1                               1 

Herodianus Hist 
                                                          1   1 

Book 4 chapter 7 
section 5 line 4 

                                                          1   1 



611 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Origenes Theol 
  6                     5                                     11 

Book 10 chapter 17 
section 99 line 14 

  1                                                           1 

Book 10 chapter 18 
section 109 line 3 

  1                                                           1 

Book 10 chapter 18 
section 109 line 4 

  1                                                           1 

Book 12 chapter 5 
li  e 24 

  1                                                           1 

Book 13 chapter 33 
section 214 line 3 

  1                                                           1 

Book 8 section 23 
line 15 

  1                                                           1 

Book 13 chapter 33
 section 214 line 5 

                        1                                     1 

Book 15 chapter 33
 line 18 

                        1                                     1 

Chapter 27 section 
11 line 6 

                        1                                     1 

Fragment 20 line 7 
                        1                                     1 

Volume 17 page 36
1 line 14 

                        1                                     1 

Sextus Julius 
Africanus Hist et Scr Eccl 

                                                1   2     1   4 

Book 1 chapter 12 
line 19 

                                                1             1 

Book 1 chapter 19 
line 65 654. Sextus JULIUS 
AFRICANUS Hist. et Scr. 
Eccl. Cesti (fragmenta) 
{2956.002 

                                                          1   1 

Book 2 chapter 6 
line 16 

                                                    2         2 

AD 2-3 ? 
                                  1                       3   4 

Moeris Attic 
                                  1                       3   4 

Letter iota entry 15 
line 1 

                                  1                           1 

Letter mu entry 8 
line 1 

                                                          1   1 

Letter phi entry 10 
line 2 

                                                          1   1 

Letter pi entry 15 
line 1 

                                                          1   1 

AD 2-4 
                                                          1   1 



612 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Physiologus 
                                                          1   1 

Section 43 line 10 
                                                          1   1 

AD 3 
                              1                           

1
1 

89 
10
1 

Diogenes Laertius 
Biogr 

                                                          1 89 90 

Book 10 section 
131 line 1 

                                                          1   1 

Book 6section 44 li
ne 10 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 11 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 12 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 13 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 14 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 15 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 16 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 17 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 18 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 19 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 20 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 21 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 22 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 23 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 24 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 25 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 26 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 27 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 28 

                                                            1 1 



613 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 6section 44 li
ne 29 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 30 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 31 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 32 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 33 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 34 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 35 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 36 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 37 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 38 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 39 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 40 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 41 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 42 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 43 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 44 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 45 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 46 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 47 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 48 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 49 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 50 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 51 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 52 

                                                            1 1 



614 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 6section 44 li
ne 53 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 54 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 55 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 56 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 57 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 58 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 59 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 60 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 61 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 62 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 63 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 64 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 65 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 66 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 67 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 68 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 69 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 70 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 71 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 72 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 73 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 74 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 75 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 76 

                                                            1 1 



615 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 

ἀχ
αίν
η, 
ἡ 

βάκ
χῠλο
ς, ὁ, 

δάρ
ατο
ς, ὁ 

δίπ
υρο
ς, -
ον 

ἐγκρ
ῠφί
ας 

έσχα
ρίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἐτν
ίτη
ς 

ζυμ
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ίπν
ίτη
ς, -
ου, 
ό 

ἴτρ
ιον
, -
ου
, 

τό 

καμι
νίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

καρδ
αμάλ
η, -

ης, ἡ 

καχ
ρύδι
α, -
ων, 
τά 

κνη
στό
ς, -
ή, -
όν 

κόλλ
αβο
ς, -
ου, 
ό 

κολλ
ίκιο
ς, -
α, -
ον 

Κολ
λύρ

α 
κολ
λού
ρα 
κόλ
λιξ 

κρησ
ερίτη

ς, -
ου, ὁ 

κριβ
ανίτ
ης, -
ου, ό 

κυλ
λaστ

ις 

λεκι
θίτη
ς, -
ου, 
ὁ 

μ
ᾶζ
α, 
-

ης
, ἡ 

μελίπ
ηκτο
ν, -
ου, 
τό 

Tot
al 
gé
nér
al 

Book 6section 44 li
ne 77 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 78 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 79 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 80 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 81 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 82 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 83 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 84 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 85 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 86 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 87 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 88 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 89 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 9 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 90 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 91 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 92 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 93 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 94 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 95 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 96 

                                                            1 1 

Book 6section 44 li
ne 97 

                                                            1 1 

Hippolytus Scr Eccl 
                                                          1   1 

Chapter 2 section 3 
line 7 

                                                          1   1 



616 
 

Étiquettes de lignes 

lag
an
a 

ἀζυ
μίτη
ς, -
ου, 
ὁ et 
άρτ
ος 

ἀλειφ
ατίτη

ς, -
ου, ὁ 

ἀμ
όρ
α, -
ας, 
ἡ 

ἀποπ
υρία
ς, -

ου, ὁ 

ἀρτ
όμε
λι, -
τος, 
τό 

ἀταβ
υρίτη

ς, -
ου, ὁ 

αὐτ
ό-

πῡρ
ος, 
ὁ 
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εκπαίδευση και άλλες διατάξεις. 
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N. 2986/2002 (Νόμος) : ΦΕΚ 24/A/13-2-200 : Οργάνωση των περιφερειακών υπηρεσιών της 
Πρωτοβάθμιας και Δευτεροβάθμιας Εκπαίδευσης, αξιολόγηση του εκπαιδευτικού έργου και των 
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Ν. 3105/2003 (Νόμος) ΦΕΚ 29 /Α/2003 : Τουριστική Εκπαίδευση και Κατάρτιση, Ρυθµίσεις 
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Ν.3475/2006 (Νόμος) : ΦΕΚ 146/Α/13-7-2006 : Οργάνωση και λειτουργία της 
δευτεροβάθμιας επαγγελματικής εκπαίδευσης και άλλες διατάξεις. 
 
Ν.3518/2006 (Νόμος) ΦΕΚ 272/Α/21-12-2006 : Θέματα Πρωτοβάθμιας και Δευτεροβάθμιας 
Εκπαίδευσης. 
 
Ν.3549/2007 (Νόμος) ΦΕΚ 69/Α/ 20-3-2007 : Μεταρρύθμιση του θεσμικού πλαισίου για τη 
δομή και λειτουργία των Ανώτατων Εκπαιδευτικών Ιδρυμάτων. 
 
Ν. 3526 (Νόμος) ΦΕΚ 24/A/9-09-2007:  Παραγωγή και διάθεση προϊόντων αρτοποιίας και 
συναφείς διατάξεις.ΦΕΚ Β΄ 788/31.12.1987: ΚΩΔΙΚΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΠΟΤΩΝ.  
 
Ν. 3794/2009 (Νόμος) : ΦΕΚ 156/Α/4-9-2009 : Ρύθμιση θεμάτων του πανεπιστημιακού και 
τεχνολογικού τομέα της ανώτατης εκπαίδευσης και άλλες Διατάξεις. 
 
Ν. 3748/2009 (Νόμος) : ΦΕΚ 29/Α/13-2-2009 : Πρόσβαση στην τριτοβάθμια εκπαίδευση των 
κατόχων απολυτηρίου Επαγγελματικού Λυκείου και άλλες διατάξεις. 
 
ΦΕΚ 1388/ Β΄/ 13-7-09: Περί τροποποιήσεως και νέας κωδικοποιήσεως Αγορανομικών 
Διατάξεων. 
 
Α.Δ. 14/1989: Κωδικοποίηση Αγορανομικών Διατάξεων, εκδοθεισών μέχρι 16.2.1989. 
 
ΒΔ.( Βασιλικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 157/A/06-06-1952, περί εκπαιδεύσεως μαθητών τεχνιτών. 
 
 

B. Les décisions – Αποφάσεις 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ Aριθμ 3000/70 ΦEK/B/677, 24/08/1971: Περί κώδικος τροφίμων ποτών και 
άντικειμένων κοινής χρήσεως. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ Aριθμ 1100/87 ΦEK 788 31/12/1987: Kωδικοπoίηση και μετα-Υλώττιση των 
διατάξεων του Κώδικα Τροφίμων  και Ποτών με σύστημα κινητών φύλλων. 
 
(ΦΕΚ Β΄ 788/31.12.1987et modifications ΦΕΚ Β 244/27-2-2006 ΦΕΚ Β 786/10-06-2005 
ΦΕΚ Β 190/07-2-2008 ΦΕΚ Β 767/2014  ΦΕΚ Β 525/2014  ΦΕΚ Β 537 / 2011 ΦΕΚ Β 1726/ 
2010.). 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ 40124/1997: ΦΕΚ 691/B/14-08-1997 : Ωρολόγιο πρόγραμμα μαθητείας 
A B Γ έτους ειδικότητας αρτοποιία. 
  
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ Γ25823/1998 ΦΕΚ 1184/ A/16-10-1998 : Ωρολόγιο πρόγραμμα 
μαθημάτων εσπερινών Τ.Ε.Ε. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ. 40026/ ΦΕΚ 171/B/02-03-1999: Μετατροπή των σχολών μαθητείας 
του ΟΑΕΔ σε ΤΕΕ μαθητείας Α κύκλου ΟΑΕΔ. 
  
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ. 2/3914/ ΦΕΚ 1717 Β΄/18-08-1999: Καθορισμός τομέων και 
ειδηκοτήτων των ΤΕΕ ωρολόγιο πρόγραμμα ματημάτων. 
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ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ  40048  ΦΕΚ 391/ Β΄/24-03-2000: Καθορισμός τομέων και 
ειδηκοτήτων των ΤΕΕ μαθητείας A κύκλου του ΟΑΕΔ. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ  T/7662 ΦΕΚ/1375/B/25-10-2002: Τροποποίηση κανονισμού 
λειτουργίας Σχολών ξεναγών. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ Aριθμ. 21072Α/Γ2 ΦΕΚ 303/Β/13-03-2003: Διαθεματικό Ενιαίο 
προγραμμάτων  σπουδών. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ Aριθμ, 21072Β/Γ2 ΦΕΚ 304/Β/13-03-2003: Διαθεματικό Ενιαίο 
προγραμμάτων  σπουδών. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ Aριθμ 80044/Γ2 ΦΕΚ 1233/Β/6-09-2006: Καθορισμός των κύκλων 
μαθημάτων, των τομέων και ειδικοτήτων των Επαγγελματικών Λυκείων και της αντιστοιχίας 
μεταξύ τους. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ Aριθμ. 9359 .  ΦΕΚ 1526/Β/18 octobre 2006: Μετατροπή των TEE του 
Ο.Τ.Ε.Κ. σε Επαγγελματικές Σχολές (ΕΠΑ.Σ). 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ Aριθμ 40041 ΦΕΚ 639/B/2007: Μετατροπή των Τεχνικών Επαγγελματικών 
Εκπαιδευτηρίων (Τ.Ε.Ε.) Μαθητείας Α΄ κύκλου του Ο.Α.Ε.Δ. σε Επαγγελματικές Σχολές 
(ΕΠΑΣ) Μαθητείας του Ο.Α.Ε.Δ. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ Αριθμ.56645/Γ2 ΦΕΚ 947/13-06-2007:  Καθορισμός Ειδικοτήτων των ΕΠΑ.Σ. 
- Ελάχιστος Αριθμός Μαθητών στα ΕΠΑ.Λ. και στις ΕΠΑ.Σ. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ  40052  ΦΕΚ 1500/Β/17-8-07: Καθορισμός Λειτουργίας των 
Επαγγελματικών Σχολών (ΕΠΑΣ) Μαθητείας του ΟΑΕΔ του ν. 3475/2006. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ  111276/Γ2   ΦΕΚ 2057/B/ 8-10-07: Ωρολόγιο Πρόγραμμα της Α΄, Β΄ 
και Γ΄ Τάξης Ημερησίων  ΕΠΑ.Λ. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ 138011/Γ2 ΦΕΚ 26/ΤΒ΄/15-1-2008: Ωρολόγιο Πρόγραμμα. της Α΄, Β΄, 
Γ΄ και Δ΄ Τάξης Εσπερινών ΕΠΑ.Λ. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ  28118/Γ2  ΦΕΚ.429/B/13-3-2008: Ωρολόγιο πρόγραμμα των Α΄ και Β΄ 
Τάξεων των Επαγγελματικών Σχολών (ΕΠΑ.Σ.). 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ 331333  ΦΕΚ 2282/B/10−11−2008: Μετατροπή των Τεχνικών − 
Επαγγελματικών Εκπαιδευτηρίων (Τ.Ε.Ε.) εποπτείας του Υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης και 
Τροφίμων σε Επαγγελματικές Σχολές (ΕΠΑ.Σ.) του ν. 3475/2006. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ  88503/Δ5 212  ΦΕΚ 2728/B/31-décembre 2008 : Έγκριση ωρολογίων 
αναλυτικών προγραμμάτων των παρακάτω αναφερομένων ειδικοτήτων για τις ΕΠΑ.Σ. 
Μαθητείας του ΟΑΕΔ. 
 
ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ 7126 /Δ5 ΦΕΚ 542/Β/29-4-2010: Επιδότηση της πρακτικής άσκησης 
μαθητών ΕΠΑΣ Μαθητείας του ΟΑΕΔ. 
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ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ  Aριθμ 074233 ΦΕΚ 588/Β/14-04-2011: Ωρολόγια και αναλυτικά 
προγράμματα των Επαγγελματικών Σχολών (ΕΠΑ.Σ.) εποπτείας Υπουργείου Αγροτικής 
Ανάπτυξης & Τροφίμων. 
 

C. Décrets présidentiels - Προεδρικό Διάταγμα 
 
Π.Δ. 217/1985 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 79 /A/ 07-05-1985 : Ωρολόγια και Αναλυτικά 
Προγράμματα των ημερήσιων τεχνικών-επαγγελματικών λυκείων. 
 
Π.Δ. 184/1986 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 71/A/6-6-1986 : Ωρολόγια και αναλυτικά 
προγράμματα των ημερήσιων και εσπερινών τεχνικών-επαγγελματικών λυκείων των τμημάτων 
«Βοηθών νοσοκόμων» και «Χειριστών ιατρικών συσκευών» του τομέα Κοινωνικών 
Υπηρεσιών. 
 
Π.Δ. 91/1987 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 50/ A/14-04-1987 : Τροποποίηση ωρολογίων και 
αναλυτικών προγραμμάτων του Γεωργικού και κτηνοτροφικού τομέα των ημερήσιων και 
εσπερινών Τεχνικών?Επαγγελματικών Λυκείων Δευτεροβάθμιας Εκπαίδευσης. 
 
Π.Δ. 337 /1987 (Προεδρικό Διάταγμα) ΦΕΚ 154/ A/27-08-1987 : Ωρολόγια και αναλυτικά 
προγράμματα των ημερήσιων και εσπερινών Τεχνικών-Επαγγελματικών σχολών για τις 
ειδικότητες Μηχανολογικές, Ηλεκτρολογικές, Ηλεκτρονικές, Γεωργοκτηνοτροφικές, Υπαλλήλων 
Γραφείων, και εμπορικών καταστημάτων, Αργυροχρυσοχοϊας. 
  
Π.Δ. 539 /1989 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 225/ A/6-10-1989 : Καθορισμός του Ωρολογίου 
και Αναλυτικού Προγράμματος του τμήματος Ξενοδοχειακών επιχειρήσεων του Τομέα 
Οικονομίας και Διοίκησης των ημερήσιων Τεχνικών  Επαγγελματικών Λυκείων της 
Δευτεροβάθμιας Εκπαίδευσης. 
 
Π.Δ.2 /1991 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 2 /A/9 -01-1991 : Καθορισμός Ωρολογίου και 
Αναλυτικού Προγράμματος των τμημάτων «Βοηθών Βρεφοκόμων Παιδοκόμων» και «Βοηθών 
Αναισθησιολόγων» του Τομέα Κοινωνικών Υπηρεσιών των ημερήσιων τεχνικών- 
επαγγελματικών Λυκείων της δευτεροβάθμιας εκπαίδευσης. 
 
Π.Δ. 429/1991 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 156/Α/11-10-1991 : Αξιολόγηση και ενισχυτική 
διδασκαλία μαθητών Γυμνασίου. 
  
Π.Δ. 451/1993 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 187/A/08-10-1993 : Τροποποίηση και 
συμπλήρωση αναλυτικών προγραμμάτων σχολικών μονάδων δευτεροβάθμιας εκπαίδευσης 
και άλλες διατάξεις. 
 
Π.Δ. 259/1994 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 137/ A/31-08-1994 : Καθοριμός ωρολογίων και 
αναλυτικών προγραμμάτων των ημερήσιων και εσπερινών Τεχνικών Επαγγελματικών Σχολών 
για την ειδικότητα των Επιπλοποιών. 
 
Π.Δ. 8/1995 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 3/Α/10.1.1995 : Αξιολόγηση μαθητών του 
Δημοτικού Σχολείου. 
 
Π.Δ. 72 /1995 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 49/ A/7-03-1995 : Καθορισμός Ωρολογίων και 
Αναλυτικών Προγραμμάτων για την ειδικότητα Κοπτικής-Ραπτικής (ΤΕΣ). 
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Π.Δ. 121/1995 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 75/Α/1995 : Συμπλήρωση διατάξεων για την 
αξιολόγηση των μαθητών του δημοτικού σχολείου. 
 
Π.Δ. 388/1995 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 216 /A/25-10-1995 : Τροποποίηση και 
συμπλήρωση ωρολογίων και αναλυτικών προγραμμάτων των Τεχνικών-Επαγγελματικών 
Λυκείων και των τεχνικών-Επαγγελματικών Σχολών της Δευτεροβάθμιας Εκπαίδευσης. 
 
Π.Δ. 21/1997 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 18 /A/19-02-1997 : Ωρολόγιο και αναλυτικό 
πρόγραμμα Α 'και Β' τάξεων της ημερήσιας Επαγγελματικής Σχολής Συγγρού. 
 
Π.Δ. 72/1997 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 64/ A/02-05-1997 : Τροποποίηση και 
συμπλήρωση των ωρολογίων και αναλυτικών προγραμμάτων των Τεχνικών Επαγγελματικών 
Λυκείων και Τεχνικών  Επαγγελματικών Σχολών της Δευτεροβάθμιας Εκπαίδευσης. 
 
Π.Δ. 200/1998 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 161/Α/13-7-1998 : Οργάνωση και λειτουργία 
Νηπιαγωγείων. 
 
Π.Δ. 189/2009 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 221/Α/5.11.2009 : Καθορισμός και 
ανακατανομή αρμοδιοτήτων των Υπουργείων. 
 
Π.Δ. 52/2009 (Προεδρικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 71/A/8-5-2009 : Τροποποίηση και συμπλήρωση 
διατάξεων του ΠΔ. 205/2001 (Α΄ 160). 
 

D. Décret lois - Νομοθετικό Διάταγμα 
 
Ν.Δ. (Νομοθετικό Διάταγμα) 1542/1950 : Τεχνικό  τμνήνα και συμβούλια εκπαιδεύδεως 
μαθετευνόμενων. 
 
Ν.Δ. 2961/54 (Νομοθετικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 197/A/ 25-8-1954 : Περί συστάσεως 
Οργανισμού Απασχολήσεως και Ασφαλίσεως Ανεργίας. 
 
Ν.Δ. 4379/1964 (Νομοθετικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 182/A/24-10-1964 : Περί Οργανώσεως και 
Διοικήσεως της Γενικής εκπαιδεύσεως. 
 
Ν.Δ. 212/1969 (Νομοθετικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 112/A/14-06-1969 : Περί Οργανώσεως και 
Διοικήσεως του ΟΑΕΔ. 

E. Décrets royaux - Βασιλικό Διάταγμα 
 
ΒΔ.( Βασιλικό Διάταγμα) : ΦΕΚ/ 87/A/ 31-12-1836 : Περί του κανονισμού Των Ελληνικών 
σχολείων και γυμνασίων. 
 
ΒΔ.( Βασιλικό Διάταγμα) : ΦΕΚ 157/A/06-06-1952 : περί εκπαιδεύσεως μαθητών τεχνιτών. 
 
 

F. Les circulaires - εγκύκλιος 
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ΕΓΚΥΚΛΙΟΣ ΕΙΣΑΓΩΓΗΣ ΜΑΘΗΤΩΝ ΣΤΙΣ ΕΠΑ.Σ ΜΑΘΗΤΕΙΑΣ ΤΟΥ ΟΑΕΔ(ΕΠΑ.Σ en 
apprentissage OAED) : Date : 18/05/2011 Αριθμ. Πρωτ.:Β119652, Date : 21/5/2010  Αριθμ. 
Πρωτ.:Β120802, Date : 29/05/2009 Αριθμ. Πρωτ.:B122985, Date : 04/06/2008 Αριθμ. 
Πρωτ.:B120483, Date : 03/07/2007 Αριθμ. Πρωτ.: B121600. 

LES ACRONYMES 

 

ΑΣΚΤ : ΑΝΩΤΑΤΗ ΣΧΟΛΗ ΚΑΛΩΝ ΤΕΧΝΩΝ  

ΤΕΣ : ΤΕΧΝΙΚΕΣ - ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΕΣ ΣΧΟΛΕΣ. 

ΙΕΚ :  ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΑ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΓΕΛ :  ΓΕΝΙΚΟ ΛΥΚΕΙΟ 

ΕΠΑΛ : ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟ ΛΥΚΕΙΟ 

ΕΠΑΣ : ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΕΣ ΣΧΟΛΕΣ (ΕΠΑ.Σ.) 

ΑΕΙ : AΝΩΤΑΤΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΑ ΙΔΡΥΜΑΤΑ  

ΤΕΙ : ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΚΟ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟ ΙΔΡΥΜΑ 

ΥΕΠΘ : ΥΠΟΥΡΓΕΙΟ ΠΑΙΔΕΙΑΣ ΚΑΙ ΘΡΗΣΚΕΥΜΑΤΩΝ, ΠΟΛΙΤΙΣΜΟΥ ΚΑΙ 

ΑΘΛΗΤΙΣΜΟΥ 

Ο.Ε.Δ.Β : ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΥ ΕΚΔΟΣΕΩΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΩΝ ΒΙΒΛΙΩΝ 

ΤΕΙ : ΤΑ ΑΝΩΤΑΤΑ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΚΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΑ ΙΔΡΥΜΑΤΑ  

ΕΑΠ : ΤΟ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΑΝΟΙΚΤΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ  

OAED : ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΕΩΣ ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ ΔΥΝΑΜΙΚΟΥ  

ΟΤΕΚ :  ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ & ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

ΕΟΠΠΕΠ : ΕΘΝΙΚΟΣ ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΠΡΟΣΟΝΤΩΝ ΚΑΙ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΥ ΠΡΟΣΑΝΑΤΟΛΙΣΜΟΥ 

ΟΕΕΚ : ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ ΚΑΙ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ  

ΟΓΕΕΚΑ : ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΓΕΩΡΓΙΚΗΣ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ 

ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ ΚΑΙ ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗΣ.  

Σ.T.E : H ΣΧΟΛΗ TΟΥΡΙΣΤΙΚΩΝ EΠΑΓΓΕΛΜΑΤΩΝ  
 

LES INSTITUTIONS 

 
Eλληνικό Ανοικτό Πανεπιστήμιο (ΕΑΠ) 
Σαχτούρη 16 & Αγίου Ανδρέου 26222 Πάτρα 
Tel: 2610 367300  www.eap.gr 
 
Oγανισμός Απασχολήσεως Εργατικού Δυναμικού (ΟΑΕΔ) 
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Εθνικής Αντιστάσεως 8 16610 Γλυφάδα 
Tel: 210 9989000 
Fax: 210 9924322  www.oaed.gr  
 
Oργανισμός Εκδόσεως Διδακτικών Βιβλίων (ΟΕΔΒ) 
Μητροπόλεως 26-28 10563 Αθήνα 
Tel: 210 3237855 
Fax: 210 3226244 http://www.oedb.gr  
 
Oργανισμός Επαγγελματικής Εκπαίδευσης & Κατάρτισης (ΟΕΕΚ) 
Ηλιουπόλεως 1 17236 Υμηττός Αθήνα 
Tel: 210 5230819 http://oeek.thess.sch.gr  
 
Παιδαγωγικό Ινστιτούτο (PI) 
396 Mesogion Av. 153 41 Ag. Paraskevi 
Tel: +30.210.60.83.977 
Fax: +30.210.6007298 http://www.pi-schools.gr      
 
Γενική Γραμματεία Εθνικής Στατιστικής Υπηρεσίας Ελλάδας (ΕΣΥΕ) 
Πειραιώς 46 & Επονιτών 18510 Πειραιάς 
Tel: 210 4852315  http://.www.statistics.gr  
 
Υπουργείο Παιδείας, Δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων (ΥΠ.ΠΑΙΔΕΙΑΣ.Δ.Β.Μ.Θ) 
Ανδρέα Παπανδρέου 37 15180 Μαρούσι 
www.minedu.gov.gr  
http://cert.gsae.edu.gr/iek/index.php/menu11-4 
 
Οργανισμός Τουριστικής Εκπαίδευσης & Κατάρτισης  
Δραγατσανίου 4, 105 59 Αθήνα  
Fax: 210-3231821  http://www.otek.edu.gr  
 
Οργανισμός γεωργικής επαγγελματικής εκπαίδευσης κατάρτισης & απασχόλησης  
Αχαρνών 29, Αθήνα 104 39  
 (210) 8821404-6  http://www.ogeeka-dimitra.org.gr. 
 
 
Εθνικός Οργανισμός Πιστοποίησης Προσόντων και Επαγγελματικού Προσανατολισμού 
Λεωφόρος Εθνικής Αντιστάσεως 41, 14234 Νέα Ιωνία, Αττική 
+30 210 2709000 http://www.eoppep.gr  
 
Το Εθνικό Τυπογραφείο 
http://www.et.gr  
 
EACEA : L’Agence exécutive «Éducation, audiovisuel et culture»  
Programme Eurydice 
Avenue du Bourget 
BE-1049 Bruxelles http://eacea.ec.europa.eu/education/eurydice/index_en.php  
 
Ομοσπονδία Αρτοποιών Ελλάδος.  
Confédération des boulangers de Grèce 
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Οδός: Κουμουνδούρου 1 
Τ.Κ    10437 Αθήνα  http://www.oae.gr. 
 
OPAC réseau des bibliothèques des universités grecques. 
 http://nebula.lib.auth.gr 
 
Εθνικό Κέντρο Τεκμηρίωσης - Εθνικό Αρχείο Διδακτορικών Διατριβών, archive des thèses 
grecques.  
http://openarchives.gr/archive/. 
 
ABES, Agence bibliographique de l’enseignement supérieur. 
227 avenue Professeur Jean-Louis Viala 
CS 84308 
34193 MONTPELLIER CEDEX 5 
Tél: +33 4 67 54 84 10 
Fax: +33 4 67 54 84 14 http://www.theses.fr/.  
 
The TLG® Project 
220 University Tower 
University of California Irvine 
Irvine, CA 92697-5550 USA E-mail: tlg@uci.edu 
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