L' Histoire de la Crépe
H loTtopia Tnc Kpemnac




La préparation de la crépe
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La crépe n'est pas une
invention récente...
‘D'apres les recherches
des historiens, son
histoire date depuis
7000 ans avant la
naissance de Jésus.
Bien sir, elle n'avait pas
la forme qu'elle a
aujourd’ hui.

H kpéma dev civai pia
TIPOOPATN EPEVUPEDN...
2.UJpwva He TIC EPEUVEC
TWV I0TOPIKWY, N 10TOpId
TNC XpovoAoyeiTtal edw
kai 7000 mpiv Tn yévvnon
Tou XpioTou. Bépaia, dev
€iXe TO OXAHA TOU €XEI
onpepaQa.



Elle ressemblait plutot a

_Une crépe épaisse, faite
d'une sorte de pate que
I on fabriquait en
écrasant des graines
spécifiques et en les

mélangeant avec de |'eau.

Une pierre plate et tres

chaude servait de poéle .

‘Epoiale mtep1oodTEPO pE
TTaxd ThyaviTta,
TTdpAoKEVdoHEVN aTtO £vda
gidoc Cupunc Thv oToia
Tapackevadlav
O©puppaTtiovrac opiopEvouC
OTIOPOUC Kal avakaTeUuovTdac
Toug pe vepo. Mia mtéTpa
emiTTedn Kal oAU (eoTh
XPNOIUOTIOIEITAV YIA Thyavi.



La crépe d'aujourd'hui fait son
apparition en Bretagne, autour du
XIZIe siecle grdce a la culture du

sarrasin que les croisés ont
apporté en rentrant d'Asie.

H onpepivi kpéma kdvel Thv
eHPAvIon TNC oTh BpeTdvn, yupw
otov 130 aiwva pe Thv KaAAiépyeia
TOU payoTIUPOU TTOU £pEPAV Ol
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Plus tard, on va remplacé le sarrasin
par le blé blanc en ajoutant des
—ceufs et du lait. De cette fagon, la
pate devient beaucoup plus mince et
plus fine.

ApyoTepa,Ba avTikaraoTAoouV Tov
PAYOTIUPO HE TO AOTIPO COITAPI,
TPooOETOVTAC auyd Kal ydAd. Me
auTov Tov TpoTo h CUpN YiveTal ToAU
TI0 AETITA KAl @iva.




La crépe selon ses ingrédients
est sucrée ou salée. Elle peut
——&tre servie comme plat

principal, comme dessert mais

aussi comme snhack street
food.

H kpéma oUppwva pe 10
TTEPIEXOUEVO TNC €ival YAUKIA R
aApuph. MTropei va aeppipioTei
oav KUplo Tidro, oav £midOpTIIO

aAAd kal w¢ Tpoxeipo street
food.




Types de crépes




En France et en Belgique, quarante jours apres Noél, le 2 Février,
les frangais fétent la Chandeleur. Cette journée, ils ont |' habitude
d allumer des bougies a minuit et de faire des crépes, puisque leur
tradition affirme que de cette fagon ils auront de la prospérité
et du bonheur chez eux, pendant toute I' année.

2. Tnv FaAAia kai ato BéAyio, oapdvra pépec peTd Ta XploTouyevva,
oTic 2 deppouapiou, o1 ydAAoi yioptdlouv Thv Ymamavth Tou Kupiou
(Chandeleur). Auti Tnv nuépa ouvnBilouv va avdpouv Kepid Td
HEGAVUXTA Kdl vd @TIAXVOUV KPETTEC, dpoU n tdpddooh Toug
PePaiwvel 0TI He AuTO ToV TPOTTO, Ba €XOUV eunuepia Kai eutuxia ota
OTtiTId TOUG, 0Th O1dpKeld 6AOU ToU XpOvou OA0 Tou XpOVou.






Sitographie:

https://dinanikolaou.gr/i-istoria-tis-gallikis-krepas/



https://dinanikolaou.gr/i-istoria-tis-gallikis-krepas/
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