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Կարմիր֊րլու րի պեւՀումներից Հայտնաբերված Հնագիտական նյութերի 

մեծ 
մասը վերաբերում է երկրագործության և երկրագործական մ թեր քների 

վերամշակմանը։ Գյուղատնտեսական գործիքների կողքին Հայտնաբերվել են 

մեծ քանակությամբ մթեր քների մնացորդներ։ 
Ուրարտացիները Թելշեբաինիի շրշակա(քք՛ դաշտերում ե տափաստան-

ներում ցանել են ցորեն, գարի, կորեկ, վարսակ, քնշութ, սիսեռ, ոսպ, ձմե-

րուկ ե այլն։ Մրգաստաննե րով ե քոա ղողի այգիներով են շրջապատել քադա-

քը* Պտղատու ծառերից աճեցրել են խնձոր, սալոր, նուռ, սերկեիլ, ծիրան ե 

ալլնէ ԱռանձնաՀատուկ խնամքով են մշակել խաղողի ալգիները ե քադցրա-

Համ ու բուրավետ գինիներ մթերել պաՀեստներում ե մառաններում։ 

Երկրագո բծական մթերքները մշակել են ոչ միալն երկրի պահանջները 

բավարարելու, ալլև արտաՀանելու ե փոխանակելու Համարք 

րինու մշակման ե պաՀպանման եղանակներից երեում Է, որ ուրարտա-

ցիները, իսկ նրանցից Հետո Հալերը ե վրացիները, եղել են Հմուտ գինեգործ-

ներէ Հա լկա կան 

Լեռն աշխարՀի գինիները դարեր շարունակ արտաՀանվել են 

դեպի Ոաբելոն, Ասորեստան ե Միշագետքի Հարավ-արեելլան երկրները։ 

Ասորեստան յան թագավորների կողմից բարձր գնաՀատականի են ար֊ 

ժանացել Վանա լճի շր կա լքի ց ներմուծվող գինինե րը։ Հե տա գա լում ք^աբե-

Լոնի շուկաներում Հռչակ են վալելել Հա լկա կան գինիները։ 

Թե լշե րաինիի բնակիչներր, ինչպես ցուլց են տալիս վերջին տասն ամ լա-

կում կատարվող պեղոււՏեերը, արտադրել են նաե բարձրորակ քնջութի ձեթ 

ե գարեջուրէ 

Ալս բոլորը խոսում են Ա՛լդ շրջանում Արարատլան դաշտի երկրագոր-

ծու թլան մշակուլթի ե արՀեստների բարձր մակարդակի մասին։ 

Հալկւս կան Լեռն աշխարՀի աշխարՀա գրական — կլիմա լական պա լմանները 

աչքի են ընկնում ոչ բավարար մթն ո լորտ ալին տեղուԱեե րով ե ամ առա լին չոր 

ամիսներով։ Ալդպիսի պա լմաններում Ո ւրա րտուի երկրագ ործու թլունը պետք 

Է ՀիւՏեվեր միալն արՀեսաական ոռոգման վրա, Օգտագործելով լեոնալին ջրա-

ռատ դետերն ու լճերը։ 'Ւրա Համար Էլ Աւրարտուի երկրագործս։ թ լունն իր 

բարձր զարգացմանը Հասավ մեծ գետերի ու լճերի ավազանների շոլրջը* 

Եփ րատ, Տիգրիս» Արածանիք Արաքս , Հրա զգան գետերի և Վանա, Սևանա, 

Ուրմիո լճերի շ ո * ֊ ր շ ր տարածվոդ դաշտերում ե Հովիտներում, Հատկապես Արա-

բատ լան, Վ։ս и պուրականի , Ադձնիքի, Մ անտ զկերտ ի, Շ իրակի դաշտերում կլանք 

են առել ուրարտական, իսկ Հետագայում Հայկական ամենամեծ տնտեսական 
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— վարչակա՛ն կենտրոնները։ Որպեսզի Հնարավոր լիներ ալս դետերի ե լճերի 

ջրերը ռացիոնալ օգտագործել, ուրարտացիները կառուցել են ոռոգման սիս-

տեմի ցանցեր և գետերի շրերը դասավորել են ըստ պաՀանջի, մասնավորա-

պես ամառ ալին չոր ամիսներին ։ 

Միայն Արարատյան դաշտում, որը միացվեց Ուրարտուին VI I I գ» մ* 
թ. ա,է Արգիշաիխինիլիի շրջակալքում (Արմավիրի բլուր Հոկտեմբերյա-

նի շրշան) Մենուայի որդի Արգիշտին (781 760 թ. մա թ. ա.) Արաքս գե-

տից չորս Հրանցք Է անցկացնումէ ԱՀա թե ինչ Է Հայտնում նա իր թողած 

սեպագիր արձաեագրութ լուննե րից մեկի մեջ. <Г Խալդի աստուծո Հզո րութ լամբ 

Մենուալի որդի Ար գի շտին ասում Է. Հոլակապ բերդ ես կառուցեցի, Արգիշտի-

խինիլի Է նրա անունը: Երկիրն ամալի Էր, ալս տեղ ոչինչ չկար կառուցվածг 

Ես գետից չորս Հրանցք անցկացրի, խաղողի ա լգինե ր և մրգաստաններ գր-

ցեցի...»1։ 

Երկրագ ործութ լան բարձր մակարդակի մասին են վկա լում Կարմիր-բլու-

րում Հալտնաբերված ՀացաՀատիկների մնացորդները։ Մեծ վա րպետութ լամ բ 

են պատրաստել գլուղատնտե и ական գործիքներըճ մանգաղներ, բաՀեր, եղան-

ներ ե ալլնէ ՀացաՀատիկներից ուշագրութլան արժանի են փափուկ ցորենը 

( Т г Ш с и т уи1^аге Լ . ) , բազմաշարք գարին ( Н о г д е и т уи1^аге Լ .^ , վարսակը 
(8еС01е Լ . ) , կորեկը ( Տ Ը է Յ ա ИаИса) ե այլ ՀացաՀատիկնե ր, իսկ տեխնիկա-

կան կուլտուրաներից ուշագրութ լան արժանի Է քնջութը (ՏշՏՅաԱՈ! 0Г1еп1а1е)^ 

Վերջինից պատրաստել են բարձրորակ ձեթ^, իսկ բարձրորակ ՀացաՀատիկնե — 

ր իցՀ բ ուրու են ավ ետ գարեջուրէ 

* • * 

Գարեջրի արտադրութլունը մարդկութլանը Հալտնի Է շատ վաղուց։ Հին 

Արևելքի երկր ներում, ալդ թվում նաև Ուրարտուում խմիչքներ են պա արաս֊ 

տել ոչ միալն խաղողից, այլև զանազան մրգերից և ՀացաՀատիկներիցէ Վեր-

ջինների տարրեր տեսակներից պատրաստել են զանազան ւրեսակի ու Համի գա-

րեջրեր։ Միջագետքում գարեջուրը լալն գործածութլուն Է ունեցել դեռևս մ. թ. 

ա. 3-րդ Հա զա րամ լակում։ ճումերում Հա լտնա բերվել են բազմաթիվ կավե աղլու-

ս ակներ*, որտեղ կան տեդեկութ լուննե ր առօր լա կլան քում գա րեջրի գործածու-

թյան մասին։ 

Եգիպտոսում պե ղո ււքեե ր ի ժամանակ Հայտնաբերվել են պապիրուսներ< 

որտեղ Հաղորդվում են գարեջրի պատրաստելու բաղադրամասեր^։ *հարեջրի 

ա րտադրութ լան եղանակներ են նկարված եգիպտական մի շարք դամբարան-

ների պատերին կատարված որմնանկարներում, ինչպես, օրինակ՝ Հինգերորդ 

թագավո րութ լան ժամանակաշրջանին վերաբերող и ակար ա լի ո րէ/ե անկարն երում 

(3-րդ Հազա րամ լակ մ. թ. ա. )։ Ւսկ 'Ւելր-Էլ- Րախրալից Հա լտնարե րվե լ են գա֊ 

րեջրի արտադրութլունը արտաՀալտող ՀացաՀատիկը աղալու, խմորը Հունցե-

1 Г . А. Меликишвили, В. Д. И. М о с к в а , 1953, № 3, էք 2вв։ 
2 Չ.՛ "Հասարյան, Զիթագորձու թյունր Ուրարտուում, ՀՍՍՌ ԳԱ Տեդեկաղիր, Երևան, 

1957, № 4։ 

* СЬаг1ев Б т ^ е г , Е. V. Но1туагс1 апс! К. На11, А Н Ы о г у օք ТесЬпо1о8у, ( Ы о г д 
1 9 5 5 էշ, 276։ 

Ն ո ւ յ ն ա ե զ и ւ մ։ 
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լուէ քաղցու պա արա ստելու, գարեջուրը անոթների մեջ լցնելու տեսարաններ 

ներկ՛ս լացն ող փ ալտ լա մ ոգելներ5։ 

Հերոգոտը Հետևյալն է• Հաղորդում եգիպտական գարեջրի մասին. 

€ւ*ինի նրանց մոտ պատրաստում են գարուց, քանի որ խաղողը նրանց 

երկ րամ չի աճում յ>6։ 

Դիոգոր ՍիցիլիШցին եգիպտական գարեջուրը գովել է Հետևյալ խոսքե-

րով* <гԵգիպտացիները գարուց պատրաստում են խմիչք, որը գինու Համին 

քիչ է զիջումյ>7/ Անվանում են ալն ղլութոս (գարեջուր)։ 

Միջագետքի գարեջուրը Հուլների կողմից որ ակավորվել է որպես թթու 

խմիչք* Աս ո րե и տան լան և րարելոնլան գարեջուր պատրաստելու բւսղադյւամա-

սերի մեջ Հաղորդվում է գարու և կորեկի տարրեր տեսակներից պատրաստ-

ված զանազան գուլների ու որակի՝ սև, կարմրավուն, դեղնավուն, թունդ, բու-

րավետ, փրփրուն գա րե ջրե րի մասին 

Մալսները С Ասորեստան ե Ւ*աբելոնյ> աշքսատութլան մեշ գրում է• <ГԿո-

րեկը և գարին ցանել են զուգաՀեո, ՚ որոնցից Հիմնականում պատրաստել են 

Հաց, սակայն ա լդ ՀացաՀատիկներից պատրաստել են նաև գարեջուր]^։ Շումե-

րում Հա ցա Հա տի կների պաշարի 60 տոկոսը Հանդիսացե լ է գարին, որի ամե-

նալավ բերքը օգտագործել են գարեջրի արտադրու թլան Համար։ Տն տեսական 

Հաշվարկվեր պարունակող արձանագրու֊թ լուններից տեղեկանում ենք, որ Շու-

մերի տաճար ալին տնտե и ութ լունների մեջ արտադրվող գարեջրի 60 տոկոսը 

տրվել է որպես աշխատավարձ ալդ արտադրութլան մեջ աշխատողներին г 

Հասկանալի է, որ գարեջրի ալդպիսի լալն օգտագործումը, ալդ արտա-

դրութ լան Համար կպաՀանջեր բազմաթիվ աշխատող ձեռքեր, քանի որ ալդ 

Հանդիսացել է ամենատարածված խմիչքը* Հատկապես խաղողի ալգիներով 

աղքատ Աս ո րե и տան ում և ք՝ աբելոնում ։ Վկայություններ են պաՀպանվել ալն 

մասին, որ գարեջուր են գործածել նաև խեթերը• ալսպես Կես արիա լի մոտ 

գտնվող Փյուլ—թափայից Հայտնաբերված ք ՚ ս ր / ՚ ց պատրաստված խեթական գլա-

նաձև կնիքի11 վր՛ս փորագրված է գարեջուր ծծելու տեսարան, երկու տղամարդ 

դեմ աո դեմ նստած երկար եղեգներով կավանոթից գարեջուր . են քաշում։ 

Ինչպես Հին Արևելքի մ լուս երկրներում, ալն պես էլ, անշուշտ, Աւրար-

աուում գարեջուրը պատրաստել են մեծ քանակութլամր և գործածել առօր լա 

կյանքում ւ 

Մեզ Հասած ուրարտական արձանագրռւթ լունն երից ոչ մեկի մեջ, սա-

կալն, ալդ խմիչքի մասին չի Հիշատակվում։ Դրա փոխարեն գարեջրի արտա-

դրութ լան վերաբեր լալ աոատ ն լութեր են տալիս մեզ Կարմիր֊ բլուրի պեղում-

ները։ Ալդ առումով բացառիկ արժեք ունի 1958 թ. Հալանաբերված գարեջրի 

արՀեստանոցը։ Հասկանալի է, որ Հալկական ԼեռնաշխարՀում, ալն վալրերում, 

5 А. Лукас , Материалы и ремесленные производства Древнего Египта, Москва, 

1958, Է1 * * . 
• Геродот, История в девяти книгах. Перевод с греческого Ф. Г. Мищенко, СПб. 

1898, Евтериа 77 79. 
7 Б Ы о г ! , В1Ы1о1Ьеса НЫог1са, ед. Рг. Уо^е1, Ирз1ае, 1838, р. 57 (I, 3 4 / 
8 Օհ. Б к ^ е г , Е. V Но1шуагс1'апс1 К. НаП, էշ Х79. 
• Ме1ь8пег, ВаЬу1оп1еп սոճ Лэьупеп, НеМеЮегу, 1920, р. 1ծ8՛ 

1 0 СЬ. 81пдег, Е. Но1туагй, К. Н а П . նչվ. աչի. էշ *79. 
11 Չ С о м е п о п , էՅհ. 19օ, Раг15, 19 2 . 
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ուր խաղողի վաղր՛ չէր աճում և ա՛նգամ խաղողագործական շրջաններում, 

գարեջուրը ունեցել Է բավականին լալն գործածութլուն։ Հալերը և վրացիները 

օգտադործել են իրենց նախորդների գաբերի փորձը և արտագրել են լավորակ 

գա րեջրե ր ։ 

Հա լաստանի մասին 'Բսենոֆոնր Հաղորդում Է. СЧш ալստեղ նաև գարի, 

ցորեն, րնդեղեններ և կարասներում գարուց պատրաստած խմիչք»: և շատ 

թունդ Էր, եթե ջուր չխաոնեին, բալց սովոր մարդու Համար խիստ անախոր-

ժելի խմիչք Էր»12* 

*հարեջրի ա րտադրութ լան Համար, ինչպես վերևում ասվեց, գլխավոր 

Հումքը Հանդիսացել Է գարին և կորեկը։ Պեգումները ցուլց են տալիս, որ 

գարին չի եդել եդակի Հումքը ալդ ա րտադրութ լան Համար։ 

Աս ո րե и տան ում և Ու ր տրտուում գարեջրի արտագրութլանն են Հատկաց-

րել ՀացաՀատիկնե րի ցանքատարածութ լուն ներից ստացված ամենալավ 

բերքը։ 

Чшրմիր֊բլուրի ( Թե լշե բա ինիի ) միջնաբերդի ներքնաՀաբկում, ուր գըտ-

նըվել են գինու մառանները, արՀեստանոցները և ՝ալլ պաՀեստները, Հալա-

նա րե րվե լ են նաև գարու, կորեկի, ցորենի և ալլ ՀացաՀատիկնե րի շտեմարաններէ 

Հալտնի Է, որ գա րեջրի ա րտադրութ լան Համ ար ընգՀանրապես օգտա-

գործվել են շտեմարաններում մեկ կամ մի քանի տարվա պաՀված լավորակ 

գարու և կորեկի պաշարներէ Շատ Հնարավոր Է, որ Կ արմ ի ր-բլուրի մի շարք 

կավե անոթների և կարասնե ր ի մեջ պաՀված ՀացաՀատիկնե րը նկատի են ունե-

ցել գարեջրի ա րտադրու թ լան Համարէ Ու շագրա թլան արժանի են վերևում 

նշված գարու և կորեկի պաշարները, որոնք իրենց բարձր որակով և մ իա տա լ1-

րութլամբ ալսօր Էլ նախապալման են բարձր որակի գարեջուր ստանալու Համարէ 

Հին աշխարՀա մ գո լու թլուն Է ունեցել գարեջուր պատրաստելու երկու 

Հիմնական եղանակներ է Աոաջինըճ ցորենի, գարու, կորեկի և ալլ Հա ց աՀա տի կ՛-

ների խոշոր աղացած ալլուրը ջրի Հետ խաոնելով և նորմա լ ջերմ աստիճանի 

պալմաններում խմորելու միջոցով։ Ալգպիսի նլութերով և եդանակով քամած 

Ւ՚յիչքՐ մեծ քանակու թ լամբ սպիրտ չի պարունակել և ունեցել Է թթու քաղց-

րավուն Համ, որ շատ նման Է եղել ալժմ լան կվասին^* է 

Ալս խմիչքր, բուղա Է կոչվել, գործածվել Է Հատկապես ալն շրջաններում, 

որտեղ բացակա լել են աղբլուրնե րի ջրերը, իսկ ջրանցքների ջրերն Էլ եղել են 

կեղտոտ կամ վատորակէ 

Երկրորդ, աոանձին Հատիկների ծլեցման միջոցով, որը լալն կիրաոու-

թլուն Է ունեցել ԵգիպտոսումՀ Հետ ադա լու մ ալն դարձավ գարեջուր պատ-

րաստել ու ամենատարածված եդանակըէ 

Կարմիր-բլուրի Л? 25 կար ասա,ին պաՀեստի Л?Л? 48, 72 և 73 կարա ս-

ները լցված են եդել ցորենով, № 42-ը՝ գարիով, № 49-ը կորեկով, իսկ № 45-ը 

ցորենի ալլուրովէ № 28 պաՀեստի № 26 և 58 կարասների մեջ լցրել են ցո-

րեն, իսկ № 59 կարասի մեջ ցորենի խոշոր աղացած ալլուրէ Ամենալն Հւսվա-

նականս ւթ լամբ ալս պաշարները առանձնացված են եղեւ տարբեր նպատակների 

Համար, ալդ թվում նաև գարեջրի ա րտադրութ լան Համարէ № 28 պաՀեստի 

1 2 Հ ՛ Մանանդյան, ՛քննական տեսություն Կայ ժողովրդի պատմության, Երևան, 
1944, Հատ. I , Էք 7ծ։ 

1 3 А. ЛуКаС, նչվաձ աշխատ ու թյուն, Էջ 40։ 
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Л? 59 կարասի միջի խոշոր ադա у ած ալյուրը ըստ երևուլթին պատրաստված 

է եղել բուղա ստանալու Համարէ 

Գարեջրի ա րտադրութ լան մասի՛ն ավելի պարզ պատկերացում ենք ստա-

նում 1958 թ. Կ արմիր-բլուր ում պեղված դա րեջրի արհեստանոցի ուսո, մնա-

սի րութ յունից։ 

Ալս արհեստանոցը իր սարքավորումներով ու գործիքներով օգնում Է մեզ 

գաղափար կազմելու նաև արտադրանքի քանակի ու օգտագործման չափերի 

մ ասին է 

ԱրՀեստանոցը գտնվել Է միջնաբերդի աոաջին Հարկում, Հլու սիս-արև֊ 

մըտլան մասում, գարեջրի ապաՀովված արտադրության Համար անՀրաժեշտ 

պա լմ աններով։ Ալն ունեցել Է 14,80 մետր երկարութլուն և 13,10 մետր լա լ ֊ 

նություն ու կազմել Է մի մեծ կանոնավոր քա ո անկ լուն ի կառուցված ք։ 

Հլուսիսալին և. Հարավային պատերի ներսից դեպի արՀեստանոցի կենտ-

րոնը երկարող երկու զույգ մույթերը՝ 5,10 մետր երկարությամբ և 2,05 

մետր լա լնու թ լամբ, արՀեստանոցը բաժանել են երեք բաժ ինների՝ մեջտեղում 

թողնել ով 4,80 մետր լա լնու թ լամբ մի մ իջանցք, որը ձգվում Է արևելքից 

արևմ ուա ք։ 

Ալդ մոէ-լթերը Հիշեցնում են Л? 25 և Л® 28 գինու պաՀեստների պատե-

րին կից մուլթերին, որոնք ծաոտլել են միևնուլն նպատակին, ալն Էճ կարճ 

և Հաստ գերաններով ամուր ծածկ կապելու Համարէ 

ԱրՀեստանոցը Հլուսիսային պատի վրա լի մուտքով կապ Է պաՀպանել 

Հարևան Л? 17 պաՀեստի Հետ, իսկ Հարավային պատի վրալի մուտքի միջո-

ցովճ Л? 14-րդ պաՀեստի Հետ։ 

Չորս մուլթերի արանքում, արՀեստանոցի կենտրոնում՝ սալաքարերի 

վրա տեղավորված Է եդել մուգ-դեդնավուն տուֆից պատրաստված մ ի ավազան* 

Սալաքարերի *Էրա աեղւսվորված ավազանը մի քաոանկլուն տաշտ Է 

1,25 մետր երկա րութ լամբ և 0,85 մետր լայնությամբ։ Րարձրութլունն Է 0,50 

մետր, պատերի 0,10 մետր Հաստութլամր։ Ավազանի կողքին Հալտնաբերվել 

Է բազալտ քարից պատրաստված շրջանակաձև տաշտակ՝ 0,42 մետր տրամա-

գծով լցված գարու ալրված զանգվածով։ 

Նկարագրված արՀեստանոցն իր սարքավորումներով ծ առա լել Է գարե-

ջրի ա րտադրութ լան Համարէ *Լե ր ջին и պատրաստվել Է Հետև լալ եդանակնե բովէ 

Թեյշեբայինիի գարեջրագործները | զարին կամ կորեկը ուշադրո։ թ յամբՀ 

մաքրելուց Հետո, թբշ_ոց են դրել արՀեստանոցի ավագանի մեջ և ծածկել են 

ջրի շերտով՝ դատարկ ու փչացած Հատիկները ջրի հրեսը Հանելու Համարէ Ւսկ 

փոշու և Հողի մնացորդները նստել են ավագանի Հատակին և անցքից դուրս 

են եկել կեղտոտ ջրի Հետ է 

Սառը ջրի մեջ թրջելու պրոցեսը տևել Է 2-ից 3 օր։ Ալդ ժամանակա-

միջոց ում մի քանի անգամ ք_ՈԼՐՐ փոխելուց և անընդՀատ խաոնելուց Հետո, 

գարին կամ կորեկր ծլեցման եղանակով վերածել են ածիկի։ Որևէ Հացահա-

տիկից ածիկ ստանալու Համար ընդՀանրւսպես անՀրաժե շտ է խոն ա վու թ լուն, 

նորմալ ջերմաստիճան, օդի մատչն լի ու թլուն և սաՀմ անափակ լու սավորու-

թլուն։ Ալս պալմանննրը, ինչպես . ցուլց են տալիս պեդու մները, լիովին ապա-

Հովված են եդել 4 արմ իր-բլուրի գարեջրի արՀեստանոցումէ 

Լավորակ ածիկ ստանալու Համար անՀրաժեշտ Է ընտրել նուլն տարվա, 

նուլն որակի միատարր, Հավասար մ եծ ութ լամբ Հացա Հատիկներ ։ Ալգպիսի 

Տեղեկադիր 9-9 
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գարու և կորեկի պաշարներ են Հանդիսացել վերը նշված № 25 ե № 28 պա-

Հես տների կարասների մեշ եղած ՀացաՀատիկները, որոնք աչքի են ընկել իրենց-

բարձր որակովէ Ալդ պաշարներից գարին կամ կորեկը թրջոց դնելուց ՀետոԻ 

քուրը բաց են թողել ավազանից ե, շուրը ցամաքելու Համար, ածիկի վերած-

վող Հատիկները փռել են ավազանի շռլրջը եղած սալաքարերի վրա։ 

Ալդ աշխատանքը կատարվել Է կիսախավար արՀեստանոցու մ՝ ածիկի շա-

քարացումը արագացնելու Համարէ Ածիկը կիստ խոնավ վիճակում ենթարկել են 

Հետագա մշակման, ալն լցրել են ավազանին կից տաշտի մեշ ե ճմլել են ձեռ-

քով։ Ածիկը ճմլելուց Հետո ստացվել Է մածուցիկ զանգված — մաստ։ ԱլնուՀետե 

ալն խաոնել են գոլ ջրի Հետ և ստացել գարեջրի քաղցուն։ Նրա բա ղադր ու-

թլան մեջ եղած դեքստրինն ու շաքարն արդեն վերածվել են սպիրտի, ալ֊ 

սինքն գարեջուրն սկսել Է խմորվելг Խմորումն արագացնելու Համար դա րե-

ջրի քադցուին ավելացրել են մակարգո ցը, որը սովո բա բա ր լինում Էր Հնացած 

լավորակ գարեջուր։ Ալդ ավելացման շնորՀիվ նուլն Համի ու որակի գարեջուր 

Էր ստացվում։ 

Գարեջրին Հաճելի բուրմունք տալու Համար, եռացնելու ժամանակ ավե-

լացրել են անուշաՀոտ բուլսերի եփուկը, իսկ թունդ դարձնելու Համար ավե-

լացրել են մեդր^է 

Նու լեն են կատարել նաև մ ի շն ա դա ր լան Հայաստանում։ 

$Աո զգարին ի ջուրն դրջէ» որ կակուղ լինի և զկեղևն Հան և լից ի քարէ 

պտուկ. Ա֊ին Դ. ջուր լից և մեղմ եփէ և զքաֆն առ և շերեփով խառնէ մինչև 

եփի և առի վայր և քամէ. և քիչ մի մանուշակի շարապ խառնէ*..յ>15/ 

Դժվար չէ նկատել, որ միջնադարում Հալերի մոտ գարեջրին նուլնպես 

ավելացրել են անուշաՀոտ բուլսերի եփուկը։ Վերևում նշված <1 մ անուշակի շա֊ 

րապըն Հաճելի բուրմունք տալու Համար էր։ 

Գարեջրի մշակման եզրափակիչ պրոցեսը Հանդիսացել է, ինչպես վերևում 

ասացինք, եռացնելու աստիճան եփելը։ Կարմ իր-բ լուրում ալն կատարել են կա՜ 

վե անոթների կամ պղնձե կաթսաների մեջ։ ԱրՀե ստանոցում թոնրանման 

երկու օջախների առկա յ ութ լունը վկա լում է ալդ վերջին աշխատանքի մասին/ 

Հաջորդ պրոցեսը եռացնելուց Հետո անմիջապես սառեցնելն էճ քարից կամ 

մետաղից պատրաստված տաշտեր ի մեջ, որից Հետո լցրել են քամիչ անոթ-

ների մեջ և քամել։ Մինչև ալժմ էլ տնայնագործական եղանակով գարեջուր 

պատրաստում են նուլն եղանակով, նկատի ունենալով, որ եռացնելու ց Հետո գա-

րեջրի աստիճանաբար սառեցումը նորից առաջացնում է խմորում, ապա սկսում 

է նեխել, դրա Համար Հարկավոր է ալն անմիջապես սառեցնել, լցնել անոթների 

մե9 և բերան ը փակել ։ 

Կարմիր՛ բլուրի արՀեստանոցում Հատակից մեկ մետր րարձրութ լան վրա 

Հալտնաբերվել է տուֆ քարից պատրաստված քառանկյունի տաշտ, որը ծա-

ռալել է գարեջուրը սառեցնելու Համար։ Ալդ տաշտը ունի 1,20 մ — երկա-

րություն և 1,05 մ լա լնո ւթ լո ւն, 3 սմ պատերի րարձրութ լամբէ Պատերի մեկի 

վրա եղել Է բացվածք֊ անցք, որտեղից արդեն սառեցրւսծ վիճակում գարեջու-

րը լցրել են անոթների մեջ 

Թելշեբ աինիի պեղումներից Հա լտնա բերված քամիչ անոթները և գարե՛ 

1 4 С հ. Տ ւ и ջ е г. Е. Но1туагс1 апб К. На11, նչվ. աչի, Էջ 279։ 
15 Ամիր աովլաթ Ամ աս իա/յ ի, է Ախ ր ա սլատ ին } , ՀԱՍԱ Պետ: Մատենադարան• ձեռ 

М 413, դլ. Ա, Էջ 109ա—109րէ 
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թք1*&Ի աՎաԴ*ն գարեջրի ալւՀեսաանո9ոսմ* Տաքսից՝ Հատակին տձիկ ճմլելու ^ 

ներքնից կեղտոտ քրի կոյուղիէ Կարմիր բլուր, 1958 թ,է 



Գարե չուր ծծելու. տեսարան (փորված Ասորական կնիքէ վ ը ա ) ։ 

Գարեիւր ծծելու, տեսարան (փորվսծ Խեթական կնիքի վը™)* 



չուր պաՀելու անոթները, կարմիր կավից նույն ձևով և մեծությամբ պատ-

րասաված 15 — 18 լիտր տարողություն ունեցող գլանաձև անոթներ են։ Միայն 

աոաջինները Հատակին 
« « с с , ; 

; ունեն անցք, որի վրա 

ներսից Հարգից ե բա-

րակ ճյուղերից քամիչ 

է պատրաստված16 .* 

Հայտնաբերվել են ալդ-

պիսի չորս անոթներ, 

որոնց մեք գտնվել են 

գարու ե կորեկի դա-

տարկ, ճաքած Հատիկ-

ներ։ Ալդ անոթները 

օգտագործվել են գա-

րեջուրը քամ ե լու Հա-

մար։ Կարմիր-բլուրի 

միալն Л? 49 պաՀես-

աից Հայտնաբերվել են 

գարեջուր պաՀելու 40-

ից ավելի անոթներ: 

Թացի դրանից արՀես-

տանոցում ե միջնա-

բերդի այլ и են լակնե-

րում գտնվել են 7—8 

Հատճ կոտրված վիճա-

կում г 

Հակառակ ֆիլտ-
Գար եքր է անոթներ՛ բացմանը, գարեջրի 

մեջ միշտ էլ եղել են 

գործածել ենճ քաշելով կամ՚ 

բարակ խողովակների միջով 

Հաց աՀա տիկի Ниш ցոր գներ։ Րրա Տամար ալն 

ծծելով եղեգների ե Հա տուկ պատրաստված 

Սուլեն է վկայում սեն ո ֆ ոն ը Հայերի գարեջուր գործածելու մասին։ 

€.»»ւ*արու Հատիկները լողում ,էին կարասների բերաններում, մեջտեղը 

դրված էին մեծ ե փոքր եղեգներ, որոնք ծնկեր չունեին։ երբ մեկն տ դենար 

խմել, պետք է եդեգր բերնին դներ ու ծծերտ№։ 

Հավանական է, որ նուլն եղանակով են գործածել նաև. ուրարտացիները, 

քանի որ նրանց քամած գարեջրի մեջ էլ Հատիկներ կլինեին։ Ալդ են վկալում 

նաե խե թական ե ասորական մի Հարք գլանաձև կնիքների վրա լի գարեջուր 

քաշելու տեսարանները (տես նկարները բ 

Ալսպիսով, Կարմիր՝ բլուրի գարեջրի արՀեստանոցը մինչև ալժմ միակ 

Հնադարլան Հալտնաբերված ամբողջական արհեստանոցն է, որ տալիս է Հա-

րուստ ու բազմատեսակ նլութ մ, թ. ա» V I I ԳարՒ գարեջրի արտագրու-

թյան վերա բեր լա լ։ Երկրորդ որ արՀեստանոցի սարքավորումների ու գոր֊ 

Б. Б. П и о т р о в с к и й , История и культура Урарту, Ереван, 1944, էք 178—17У: 
" Հ. Մանանդյան, նշված աշքաաաոէ թյունր, էք 78г 
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ձի քներ ի Հիւքան վրա Հնարավոր է դաոնում պար դև լ արտադրության տևխնո֊ 

լոգիալի եղանակներըէ 

Երրորդ* ինչպես Հին Արևելքի մ լուս ժողովուրդները, այնպես Էլ ուրար՛ 

աացիները, արտադրել են մեծ քան ակութ լա մ ր գարեջուր և ալն լալն որ են դ"ր~ 

ծածել առօրյա կյանքում ։ 

Եվ վերջապես, Կարմիր-բլուրի գարեջրի արՀեստանոցի նյութերը վերա-

բերում են ոչ միայն Ո ւրարտուի, այլև Հին Արևելքի ե րկրների նա խա ուրար֊ 

աական և Հետ ֊ ուրարտական ժամանակաշրջանի գարեջրի ա րտադրութ լան ը 

և առանձնապես Հայաստանի և երաստանի գարեջրի արտադրությանը։ 




