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Ուտեստը մարդու համար ունի երկու, նշանակություն' կենսական և 
հյուրասիրությամբ մարդկանց միջև բարեկամական ու ազգակցական ավելի 
ամուր կապերի հաստատման:

Յուրաքանչյուր ժողովրդի, այդ թվում նաև Պոնտոսի հույների ուտեստի 
համակարգը, նրա ինքնատիպությունը պայմանավորված է տվյալ ժողովրդի 
կենցաղում առկա տնտեսամշակութային տիպով, աշխարհագրական պայման
ներով, պատմամշակութային ավանդույթներով: Կերակրատեսակների բա
ղադրությունը հիմնականում կախված Է նրանից, թե տվյալ տնտեսությունը 
սննդի ի՞նչ միջոցներ է ապահովում բնակչության համար: Տարբեր ժողո
վուրդների մեջ ուտեստը տարբեր գործառույթներ ունի: Ուտեստն ու ըմպելիքը 
մարդու կենսաբանական պահանջմունքները բավարարէղուց զատ  մի կարևոր 
դեր ևս ունեն, դրանք հանդես են գալիս որպես մարդկանց սոցիալական շփումն 
ապահովող կարևոր միջոց: Երբեմն ուտեստը որպես զուտ քաղցը հագեցնելու 
գործառույթ, մղվում է հետին պլան, առավել առաջնային են դառնում ավան
դական, ընտանեկան, գործնական, դիվանագիտական ճաշկերույթները, տարե
դարձի, մկրտության, հարսանեկան, հուղարկավորության, մեծարման հանդի
սությունները, օրացուցային և եկեղեցական տոների ու այլ կոլեկտիվ, 
հասարակական հացկերութները, .որոնց ժամանակ ճաշակելը պարտադիր Է, 
բայց ոչ գլխավոր նպատակ: Միասին ճաշակելն ունի մի կարևոր նպատակ ևս. 
համարվում Է մարդկանց միջև ընկերական, բարեկամական հարաբերություն
ներ հաստատելու միջոց: Հա ճախ սոցիալական հարաբերությունները պայմա
նավորվում են նյութական մշակույթի այս կամ այն տարրերով: Միասնական 
ճաշկերույթները դառնում են բարեկամության աղբյուր, փաստորեն բարեկա
մական, ազգակցական կապեր Է հաստատում մարդկանց միջև, իսկ եթե 
այդպիսի կապերն աոկա են, ապա ավելի ամուր են դարձնում դրանք: Ուտեստը 
տվյալ ժողովրդին բնութագրող կարևոր բաղադրիչներից Է: Ազգային ուտեստն 
ուսումնասիրելիս ազգագրագետն առավել ուշադրություն Է դարձնում դրա 
սոցիալական նշանակության վրա: Առանձնապես տոնածիսական ուտեստը 
մշտապես միավորիչ դեր Է կատարել' ընդգրկելով մասնակիցների ավելի լայն 
կազմ: Ազգագրագետը կարևորում Է նշել, վեր հանել ոչ միայն ճաշատեսակ
ների, կերակրատեսակների, թխվածքների կենցաղավարման պատճառներն ու 
եղանակները, սոցիալական գործառույթները, այլև ցույց տալ, թե մարդիկ
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ինչպե՞ս են սնվում, սնվելիս ի՜նչ սպասքից են օգտվում և ինչպե՞ս են այն 
օգտագործում1:

Ուտեստի համակարգը միաժամանակ էթնոպահպան լուրջ գործառույթ է 
իրականացնում, այն պահպանողական Է ինչպես առտնին, կենցաղային, 
այնպես էլ հատկապես տոնածիսական առումով:

Սույն հոդվածը վերաբերում է Պոնտոսի հույների հարսանեկան ուտես
տի ենթահամալիրին, այս բնագավառում հայ-հույն բնակչության վտխառնչւսկ- 
ցություններին: Հոդվածի շարադրանքի հիմքը մեր կողմից գրառված դաշտային 
ազգագրական նյութերն են, որոնք գրառվել են 2009-2011 թվականներին 
Հայաստանի Հանրապետության Լոռվա մարզի, Թումանյանի ենթաշրջանի 
Շամլուղ, Ախթալւս, Ալավերդի, Մադան, Ստեփանավանի տարածաշրջանի 
Յաղդան, Կողես, Կոտայքի մարզի Հանքավան բնակավայրերում, նաև Երևան 
քաղաքում և Հայաստանից ու Վրաստանից Հունաստան ներգաղթած հույներով 
բնակեցված Սւսլոնիկ, Ալեքսանդրուպոլիս, Կոմոտինի, Դիդիմոտիխո, Օրես- 
տիադա քաղաքներում' անհատական գործուղումների ժամանակ:

Պոնտոսի հույների ավանդական ուտեստի համակարգը ձևավորվել է 
լեռնային և նախալեռնային գոտում, երբ երկրագործության մեջ գերակշռում էր 
դաշտավարությունը' հացահատիկային կուլտուրաների մշակումը' զուգակց
ված նստակյաց և հեռագնա անասնապահության հետ: Ավանդական ուտեստի 
համար բնորոշը բուսական, կենդանական ծագում ունեցող սննդամթերքների 
օգտագործումն Էր, որտեղ անհամեմատ գերակշռում էին բուսական ծագում 
ունեցող սննդամթերքները (հացահատիկ, միրգ, բանջարեղեն), դրանց հաջոր
դում էին կենդանական ծագում ունեցողները (կաթ - կաթնամթերք, մսեղեն, 
ձկնեղեն, ձվեղեն):

Ինչ վերաբերում Է հարսանեկան կերակրատեսակներին, ապա Վարդան 
Հացունու հետևյալ խոսքերը համապատասխանում են նաև Պոնտոսի հույների 
պարագային. «Ընտանեկան կենաց այս ամենէն ցնծուն և շռնդալից հանդէսն 
իրեն հետ կը բերէր նաև կերակրոց և ըմպելեաց մեծ շռայլութիւն մը»2: Ուսում
նասիրելով թե՜ հայկական, թե՛ Պոնտոսի հուզական ուտեստը՝ հանդիպում ենք 
մի շարք նույնանուն և նույնատեսակ կերակրատեսակների, որոնք առկա են ոչ 
միայն նրանց ամենօրյա, այլև տոնածիսական ճաշացանկում:

1 Տե՜ս С. А Токарев, К методике этнографического изучения материальной 
культуры. "Советская этнография", 1970, №4; Культура жизнеобеспечения и этнос 
(Опыт этнокультурологического исследования), Ереван, 1983.
Տե՛ս Վ. Հաց ունի, ճաշեր և խնճոյք Հին Հայաստանի մէջ, Վենետիկ, 1912, էջ 399:
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Ինչպես հայերի, այնպես էլ Պոնտոսի հույների մեջ հարսանեկան 
նախապատրաստությունը տևում էր մի քանի օր: Հարսանեկան
կերակրատեսակների մասին խոսելուց առաջ նախ հարկ ենք համարում 
ներկայացնել հացի պատրաստումը: Ուրիշ շատ ժողովուրդների պես3 նրանք 
ևս հացը սուրբ էին համարում և մեծ կարևորություն տալիս հացամթերքի 
պատրաստմանը: Չորեքշաբթի' ավանդական հա ցի ու խ մորի օրը , առավոտյան 
փեսայի տուն էին հավաքվում ազգական և բարեկամ կանայք, որոնք ըստ 
ավանդույթի փեսայի տուն շտապելով' ամեն մեկն իր հետ ինչ-որ մի բան էր 
բերում' ձու, կարագ, շաքար, ալյուր, մեղր և այլն: Եթե համեմատենք հայկական 
ավանդական հարսանեկան ծեսերի հետ, ապա կտեսնենք, որ նույն հայկական 
տ ա շտ ա դրոնքն է' հա ցի ու խ մորի օրը\  որ հայերն իրականացնում էին 
հինգշաբթի կամ ուրբաթ օրը: Այդ օրը տանտիրուհու կամ հմուտ հացթուխի' 
քեյվա նու գլխավորությամբ, երբեմն երաժշտության ուղեկցությամբ, հրավիրյալ 
կանայք և աղջիկները սկսում էին արարողությունը, մաղում էին հացի և 
արգասավորության խորհրդանիշ հարսանեկան գաթայի ասուրը, խմորի 
տաշտի վրա մոմեր էին վառում, որպեսզի հարսը լույսի սման պայծառ լինի : 
Պոնտոսի հույների հարսանիքի հացը թխելուն զուգընթաց թխում էին նաև 
փ սա թիրիա ն(հատուկ զարդարված) և տ րիգոնիա Ժ  (եռանկյունաձև)' հարսանե
կան ավանդական թխվածքները, որոնք նաև փեսացուի հորաքրոջ կամ որևէ 
ազգական կնոջ հետ հարսի տուն էին ուղարկում ի նշան հարսի ծնողներին և 
ազգականներին հարսանիքի օրն իրենց տուն հրավերի: Այնուհետև ցորենի 
ալյուրով, կարագով ու շաքարով պատրաստում էին նաև հատուկ կարևորու
թյուն ներկայացնող հա րսի գա թա ն ѵеуацоіроіці (նորապ սակների հա ցըք: Ողջ 
օրվա ընթացքում փռի մեջ թխում էին նաև սա ցինիա ն'aaraivia (բլիթ - հա ց), որը 
որպես հրավեր մի արգասավոր, առանձնապես շատ- արու զավակ ունեցող 
երիտասարդ կնոջ միջոցով ուղարկում էին հարսանիքի հրավիրվող բոլոր

3 Առաջավոր Ասիայի մահմեդական երկրներում, երբ թոնրի մեջ թխվող հացը թոնրի 
շուրթից պոկվում և կրակն է ընկնում, այդ հացը սուրբ են համարում' կարծելով, թե այդ 
պահին ներս է մտել սուրբ Խիզրը, և հացը նրա առաջ գլուխ է խոնարհել: Հացը Աստծու 
օրհնությունն է, այն հատակին չեն գցում, իսկ ցած ընկած փշրանքները հավաքում են, 
ակնածանքով համբուրում և դնում են պատի անցքի մեջ, հակառակ դեպքում կարծվում 
էր, թե սով կլինի: Տես С. А. Арутюнов, Этнография питания наролов стран 
Зарубежной Азии, Москва, 1981, стр. 17:
4 Տե՜ս Ռ. Ц. Նահապետյան, Հայոց սոցիոնորմատիվ մշակույթը, մաս 1. Եր., 2009, էջ 99:

Անդ:
Տե՛ս Մ. Ապրհսյան, Հարսի գաթան Պոնտոսի հույների հարսանեկան 

արարողակարգում, «Կանթեղ», 3(48), Երևան, 2011, էջ 110-111:
7 Տե ս N. Л<тхрС5т),То №фёзгар|шѵ,АрхеСоѵ Поѵтоій, тбцо? 38, A6ljva,1983, էջ 208-209:
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ազգականների, բարեկամների, ընկերների տները8: Նույն չորեքշաբթի երեկո
յան հարսնացուի տուն էին հավաքվում նրա բոլոր ընկերուհիներն ու փեսայի 
կողմից բարեկամ երիտասարդ աղջիկները և «թթխմորի պարով» %ор6 той 
тфо̂ оціои սկսում հարսանեկան հացի ու թխվածքների խմորի շաղախման արա
րողությունը' երգ ու պարով «թթխմոր բռնելը»: Հինգշաբթի առավոտյան նույն 
այդ աղջիկները անցնում Էին խմորն հունցելու և հաց, բլիթ ու գաթա թխելու 
գործին: «Թթխմորի պարը» իր (բնույթով ծիսական Է, որի հիմքում ընկած Է 
թթխմորի սրբազնացման արարողությունը: Թթխմորը պա շտվում. է բոլոր 
ժողովրդների մոտ և պահվում մաքուր, առանձին տեղում: Նույնիսկ թուրքերի, 
քրդերի և այլ մահմեդական ժողովրդների մեջ մեղք Է համարվում թթխմորի 
վրայով անցնել կամ նստել և ոտքերը մեկնել այն ուղղությամբ7Պրտեղ դրված Է 
այն10: і

Նախապատրաստական աշխատանքներից' հաց թխելուց բացի կանայք 
զբաղված Էին տունն ու դուռը մաքրազարդելու, հարսանեկան ուտեստին 
օգտագործվող ցորեն, ձավար, բլղուր ընտրելով, կարտոֆիլ մաքրելով, միսը 
մշակելով և այլն: Մինչ բուն հարսանեկան արարողակարգի տոնական ճաշա
ցանկը ներկայացնելը հարկ Է նշել, որ հաճախ կարելի Է հանդիպել փեսային 
եփած հավ, աքլոր և ձվածեղ հրամցնելու սովորույթին: Օրինակ' շաբաթ կամ 
կիրակի օրը փեսան իր խմբի հետ ուրախ պարեղանակի երաժշտության ներքո 
գնում է քավորին հրավիրելու' իր հետ տանելով պոզերից խնձորներ կախած մի 
խոյ: Ըստ հույն ազգագրագետ Դ. Ի. Իկոնոմիդիսի Պոնտոսի Ադիսսի բնակա
վայրում խոյի եղջյուրները (պոզերը) ոսկեգույն էին ներկում և դրանց մեջ 
արգասավորության, պտղաբերության խորհրդանիշներ' խնձորներ, նարինջներ 
խրում 1: Քավորն արդեն նախապես իմանալով նրանց գալու մասին' դռան 
շեմին դիմավորում է փեսային, ընդունում նրա նվերը, փոխարենը փեսային և 
նրա շքախմբին Է հանձնում մի շիշ օղի, եփած հավ, ձվածեղ և հետո ներս 
հրավիրում12: Պոնտոսի մեկ այլ' Նիկոպոլիս քաղաքում, երբ հարսնառի խումբը 
փեսայի մասնակցությամբ և քավորի գլխավորությամբ մոտենում Է հարսի 
հայրական տան բակին, հարսի ազգական երիտասարդ կանանցից մեկը 
ձվածեղով ափսեն ձեռքին պարելով մոտենդւմ Է փեսայի ձիուն' նրանից նվեր, 
հիմնականում փող ստանալու ակնկալիքով: Այն ստանալաց հետո կինն ավելի 
աշխույժ պարելով հեռանում |Է, իսկ փեսայի աջ կողմում կանգնած մա կա րը'

8 Տե՛ս А. Н.ОисоѵоцС&тс, Га|ітіМа ёѲцха, Археіоѵ ПоѵтоіЗ, ւճչւօՀ 1, АѲфга, 1928, էջ 138:
9 Տես М. Л6г)> Н Поѵтіакі̂  кои̂ іѵа тп? Маріа̂  Лбг), АѲі̂ ѵа. 2009, о?Л. 18.
10 Տե ս С. А. Арутюнов, նշվ. աշխ., էջ 17:
11 Տե՜ս Д. Н. ОисоѵоцСбгід, նշվ. աշխ., Էջ 140:
12 ԱՕդ, Էջ 140:
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v£o$ ը, վերցնում է ձվածեղով ափսեն, վրան խաչակնքում է և այն բաժանում 
մակարներին' փեսային շրջապատոդ երիտասարդներին: Ձվածեղի վրա խաչա
կնքելն ուներ բոլոր արգելքների վերացման խորհուրդ, որից հետո փեսան 
ստանում էր համարձակություն և հանգիստ կարող Էր իջնել ձիուց, մոտենալ 
հարսնացուի տանը: Հետաքրքիրն այն է, որ Պդբտոսի հույների մեջ տարածված 
էր հետևյալ արտահայտությունը' կապված այս ավանդույթին. «Փեսա՛, ձվածեղ 
կուտե՜ս»13: Սրանով փեսան ձերբազատվում Էր խուսափման պարտականու
թյուններից և կարող Էր օգտվել հարսանեկան խնջույքի ուտեստից, անկաշ
կանդ հարաբերվել շրջապատի հետ: Հայկական ավանդական հարսանիքում 
ձվածեղը փեսային և նրան շրջապատոդ մակար - ազաբչարիներին հրամցնում 
են հարսի տանը խնջույքի սեղան նստելիս, որի ժամանակ նորափեսան իր 
բաժին ձվածեղի կտորը ճաշակում է իբրև «բերանբացէք»14: Բացի փեսայից, 
հարսին Էլ ձվածեղ Է հյուրասիրում փեսայի մայրը փեսայի հայրական տանը, 
երբ հարսին նստեցնում են վարագույրով առանձնացված բաժնում:

Ընդհանրապես հավը և աքլորը հնդեվրոպացիների ամուսնական ծեսե- 
րում պտղաբերություն15 Է խորհրդանշել, որի վառ օրինակ է հարավային սլա
վոնների մեջ հավը և աքլորը ամուսնական զույգի խորհրդանիշ համարելը: 
Նրանք ոգեպաշտական համապատասխան փառաբանությունների ուղեկցու
թյամբ զոհաբերությունների և նվիրաբերությունների ժամանակ սովորություն 
են ունեցել ամուսնական զույգի փոխարեն սիմվոլիկ կերպով հավ և աքլոր 
զոհաբերել16: Հավանաբար տեղին է նշել Ռուսաստանում, Բուլղարիայում և 
սլավոնական այլ ժողովուրդների մեջ հավին հարսի և փեսային աքլորի հետ 
նունացնելու խորհրդանշական տարածված ավանդույթը17: Այստեղից էլ բխում 
է փեսային հավ մատուցելու, իսկ հարսի ոտքերի տակ աքլոր մորթելու 
սովորույթը Պոնտոսի հույների մեջ:

Հայոց հարսանեկան ծեսերում աքաղաղը կապվում է պտղաբերության, 
որդեծնության և առնականության գաղափարի հետ: Աքաղաղի կարմիր, արնա-

uSb'u А. Ксціяоирі&огі, Td ёѲціа гоѵ уй\іхп> crrqv Nuc6jcoX.tj тои Пбѵтаи, Ap/etov 
ПаѵтоіЗ, тбцод 38 АѲфгс, 1984, Էջ 223:
14 Տե՜ս Ե. Լալայան, Բորչալուի գավառ, Ամուսնություն և հարսանիքի սովորություններ, 
Երկեր հինգ հասարով, հ. Ill, Երևան, 2004, Էջ 135:
15 Գսւմիրքի Թոնուզ գավառի հայկական գյուղերում հարսնաքույրերը (յենկեները), 
որպես արու զավակ ունենալու բաղձանքի նշան, կարմիր աքաղաղի պոչի փետուրներից 
երեք փունջ ամրացնում Էին իրենց գլխի հարդարանքին: Տե՛ս Վ. Ս. Թեմուրճյան, Գամիրքի 
հայերը, «Հայ ազգագրություն և բանահյուսություն», Ա, Եր., 1970, Էջ 126:
18 Տե՛ս А. ГoutjA -  МттабіЕриакПі ІирРоЛікй уарпЛІа ттоѵтіакй (рауітй, Археіоѵ Поѵтоіі, 
тбцо̂  38 АѲі̂ ѵа, 1984, Էջ 601:
17 Տե՛ս А. КиріакСбои -Nttrropo ,̂ То ттетеіѵйрі ота Ла’Скб кеѵті̂ рата тшѵ ВаЛкаѵІшѵ, 
АрхітЕКтоѵікгі, теих- 72, Іаѵ-Март. 1969, Էջ 92:
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ներկ փետուրները, որ ըստ սովորույթի թագվոր-փեսւսյի գլխին էին ամրաց
նում, խորհրդանշում էին արական ակտիվությունը: ժողովրդական մտածողու
թյան համաձայն հավն ու աքաղաղը որպես սիրահարներ խորհրդանշում էին 
հարսին ու փեսային, հավը կապվում էր հարսի, իսկ աքաղաղը «թագվորի» 
հետ18: Հարսանիքում ամեն առիթով մատուցվող հավի մսի ճաշակումը թռչուն 
տոտեմի հետ մերձենալու, նրանիե ուժ ստանալու նպատակ է հետապնդել:

Նույնը կարելի ասել նաև/ձվածեղի մասին, քանի որ ձուն հնուց ի վեր 
ունի պտղաբերության խորհուրդ և որպես կյանքի աղբյուր բազում տիեզե- 
րածին առասպելներում հանդես է գալիս իբիև նախասկիզբ: Ինչպես օրինակ, 
հին հունական առասպելում հայտնի Հեղինեի ձվից ծնվելը, հնդկական առաս
պելում սուրբ երրորդության մայր Վավանին երեք ձվից ծնում {"Բրահմաններին, 
Վիշնուին և Շիվային և այլն: Ի դեպ թե' Պոնտոսի հույների, թե' հայերի ավանդա
կան հարսանեկան ծիսաշարում բացի ձվածեղից հանդիպում ենք նաև կարմիր 
ներկված ձվի գործածությանը, որի մասին, ըստ Վարդան Հացունու, առաջին 
անգամ նշում է Գրիգոր Երզնկացին՝ հարսանեկան հանդեսի ուտելիքների մա
սին խոսելիս. «Եվ վերջապէս «ձու կարմիր» որ մեր քով  ահա այս առիթով ալ կ՛ 
ուտուի, բայց նորամուտ կամ տեղական սովորութեամբ, զի Տաթևացին միայն 
Զատկին գիտե այս»19: Մեր գրառած դաշտային ազգագրական նյութերում հան
դիպում ենք մի ուշագրավ սովորույթի, ըստ որի հարսանխփն նախորդող 
օրերին, առանձնապես տոնական արարողությունների ժամանակ, նշանված
ների տներից միմյանց կարմիր ներկված ձվեր էին ուղարկում, մի հանգամանք, 
որ արձանագրել է նաև ազգագրագետ  Ռ. Նահապետյանը իր «Աղձնիքահայերի 
ամուսնահարսանեկան սովորույթներն ու ծեսերը» մենագրության մեջ20: Հավա
տալիքների համաձայն կարմիր և կանաչ ներկած հավկիթները խորհրդանշում 
էին բնության վերարտադրության, կյանքի հարատևման, նաև փեսային չար 
աչքից «պաշտպանելու»21 գաղափարը: Ըստ սովորույթի՝ երիտասարդ, չամուս
նացած աղջիկներին և տղաներին դիմում էին «բարով կանաչ կարմիրդ կա
պենք» մաղթանքով: Հարսանեկան արարողակարգում կարմիր գույնը բազմա
խորհուրդ իմաստ է ունեցել: Այն ոչ միայն չարահալած, չարախափան խորհուրդ 
ուներ, այլև նշանակել է ամուսնության, անարատության խորհրդանիշ, հրավեր
քի նշան, հիվանդություններից զերծ պահելուն և արգասավորությանը, բեղմնա
վորմանը, որդեծնությանը նպակտող գործոն: Այդ նպատակով կարմիր գլխաշոր

18 Տես Ռ. Նահապետյան, Աղձնիքահայերի ամուսնահարսանեկան սովորույթներն ու 
ծեսերը, Երևան, 2007, էջ 170:
19 Տե՜ս Վ. Հացունի, նշվ. աշխ-, էջ 399:
* Տես Ռ. Նահապետյան, նշվ. աշխ., էջ 168:

Տե ս Նույնի, Հայոց սոցիոնորմատիվ մշակույթը, էջ 132:

159



էին կապում հարսանիքի գաթայի ալյուրը մաղող կանայք, հարսնացուին նվի
րում կարմիր գլխաշոր, փեսացոփ ուսին կապում կարմիր ուսկապ' թաշկինակ: 
«Կարմիր հարս» խորհրդանշել է նշանված աղջիկ, «կարմիր գոգնոց»' կին, 
«կարմիր թել կապել»' նշանել, «կարմիր խնձոր»' անարատ հարս: Դրա համար 
Էլ Պոնտոսի հույների մեջ կարմիր գույնը գերակշռել Է հարսանեկան ծիսւս- 
շարում:

Չնայած Պոնտոսի հույների ամենօրյա ուտեստում մսային կերակուրնե
րը սակավաթիվ են, և նրանք հիմնականում օգտվում են հացահատիկային 
կուլտուրաներից և ուտելի խոտաբույսերից, որ նույնիսկ ձմռան համար են 
պահում22, հարսանեկան սեղանի գլխավոր կերակրատեսակներում գերիշխում 
Էր մսեղենը:

Այսպես, մեզ հանդիպող առաջին հիմնական նախուտեստը ղա վուրմա ն 
Է' кароируа, որը պատրաստվում Էր աշնանը ոչխարի կամ հորթի մսից: 
Նախօրոք լվացված միսը երկար եփում Էին, ապա լցնում կավե ամանների մեջ 
և վրան ծածկում հալած յուղի հաստ շերտով: Մեզ քաջ ծանոթ այս կերակրա
տեսակը նույն հայկական տհալն է' չնայած հայերի մեջ ևս շատ տարածված Է 
ղավուրմա բառը, որը թուրքական ծագում ունի: Ի տարբերություն նրանցք 
հայերը նույն եղանակով ղավուրման պատրաստել են ոչ միայն ոչխարի ու 
հորթի մսից, այլև' խոզի և թռչնի23: Հաջորդ տարածված նախուտեստը աղ դրած 
ձկնեղենն է' ттаата цідріа, և աղ դրած միսը' բաստուրման' ттаатоиррб .̂ 
Ինչպես տեսնում ենք' թե՜ հայկական, թե՜ պոնտական խոհանոցում բաստուր
ման ավանդական կերակրատեսակ Է և պատրաստվում Է նույն եղանակով24: 
Հարկ Է նշել, որ հին հունարենո՜ւմ պաստոսը - шштод25 ածական Է և նշանակում 
Է աղ դրած կամ աղ արած, որտեղից Էլ առաջացել Է հունարեն պաստուրմասի 
հայերեն բաստուրմա տարբերակը:

Սառը նախուտեստից զատ անշուշտ մատուցվում Էին նաև տ ա ք ուտե
լիքներ, որոնցից հայտնի Էր կարտոֆ լինը картофЛіѵ2®: Այն պատրաստված Էր 
մսից ու կարտոֆիլից և մատուցվում էր երեկոյան ժամը տասի սահմաններում, 
երբ հարսանեկան խնջույքը գտնվում Էր իր ամենաթեժ պահին:

22 Տես Народы Кавказа, Г реки Кавказа, II т., 1962, стр. 428:
23 Տե՜ս С. Лисицян, Очерки этнографии дореволюционной Армении, Пища,
Кавказский Этнографический сборник, I, Москва, 1955, стр. 220:
** Տե ս Народы Кавказа, Армяне, Пища, II т., 1962, стр. 522:
26 Տե՜ս А. ФраукоиЛп?, Лефкб тг)£ Apxalaq EAAqviK̂ , AOfiva, 2001, асЛ. 564.
"  Տե՜ս I. Киріакібп, О хшріатікб̂  ттоѵтіакбд уйдо, Apxelov
Поѵтай, тбцо̂  38 Adifva, 1984, Էջ 260:
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Հարսանեկան սեղանի ավանդական ճաշատեսակներից էր քեշկեկը  
кеокіі?7' Քեշկեկը հայկական հարիսայի թուրքական տարբերակն է, որը տո
նական ճաշատեսակ լինելով' ուտում էին ոչ միայն հարսանիքի ժամանակ, այլև 
ցանկացած ստճսւկան խնջույքներին:

Գավառական ավելի համեստ կարողության տեր ընտանիքներում հար
սանիքի ժամանակ ավելի հաճախ, որպես առաջին տ ա ք կերակուր, մատուցում 
էին սպիտակ ձավարի հատոսկ տեսակից պ ւսսկիտ ւսնով ապուր (շորվա՛ 
таорраѵ), ապա' որպես երկրորդ' մակարոնով կամ կարտոֆիլով կամ էլ 
կաղամբով միս:

ճաշից բացի, որպես քաղցրավենիք, հարսանեկան խնջույքներում ըն
դունված Էին տարատեսակ գաթաները և ևս երկու ավանդական' կետ եդես' 
աէՏտՀ և բորեկներ ртторскіа անվանումներով անուշեղէնները: Կետեդեսը 
ալյուրով և ջրով հունցված, պինդ խմորից պատրաստված և ձեթի մեջ կարմ
րացված բլիթներ են, որոնք մատուցելիս վրան լցնում են մեղր և քնջութ (սու
սամ): Ինչ վերաբերում Է բորեկին, ապա դրանք լինում են տարբեր տեսակի: 
Հարսանեկան սեղանին դրվող բորեկը կոչվում է փ եսա յի բորեկ ' ртторік той 
уарттрой, որը դարձյալ ալյուրով ու ջրով հունցված, պինդ խմորից պատ
րաստված, յուղով հագեցած բլիթ է: Փռի մեջ թխելուց հետո այն մատուցում են 
հարսանքավորներին' վրան լցնելով հատիկավոր պղպեղ28: Բացի փեսայի 
բորեկից, թխում Էին նաև պանրով բորեկ:

Պոնտոսի հույների հարսանեկան խնջույքի ճաշացանկը հնարավորինս 
ներկայացնելիս տեսանք որոշ կերակրատեսակներ, որոնք թե անվանումով, թե՛ 
բաղադրությամբ, թե՛ պատրաստման եղանակով շատ նման են հայկականին: 
Հատկապես հատկանշական Է, որ հարսանեկան, ինչպես նաև ամենօրյա բազ
մաթիվ ճաշատեսակներ և’ Պոնտոսի հույների, և’ տեղական հայերի մեջ հիմնա
կանում ունեն նույն անվանումները, որ տեղական բարքերի, մշակութային 
փոխազդեցությունների հետևանք են: Սկսենք հարսանեկան հացից' լա վա շից' 
Ла/Jdf, որը թխում Էին հինգշաբթի' հացի ու խմորի օրը: Փեսան այդ օրը հար
սանեկան լավաշից մի կտոր դնում Էր ծոցը և հարսնառի խմբի հետ խաչմերուկ
ների, կամուրջների և առվակների մոտով անցնելիս' հանում էր ծոցից լավաշը 
կամ տ րիգոն հացը և նրանից մի կտոր այդ կողմը նետում29: Նույն երևույթը 
հանդիպում ենք նաև հայկական ավանդական հարսանիքում, որն ուներ չարա-

27 Տես А. Кацяоѵрібоѵ, Td ёѲціа тои уАцои отт|ѵ Nuc6noXi) таи Пбѵтоѵ, АрхеСоѵ 
Поѵтой, т6цс>5 38 АѲфга, 1984, Էջ 222:
28 Sh u М. Aon, նշվ- աշխ., Էջ 108-109:
29 Տես N. ЛаішрСдт), То Кифёпарцаѵ, АрхсСоѵ Поѵтогі, тбцос; 38, AOijva, 1983, Էջ 211:
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հալած չար ոգիներին ճանապարհից հեռացնելու, չարի հարվածից խույս 
տալու իմաստ: Բացի այդ, հացը, հավատալիքների համաձայն, առատության, 
պտղաբերության խորհրդանիշ է: Ըստ երևույթին հայկական սովորույթի ազդե
ցությամբ Հայաստանում ապրող հույների հարսանիքներում հարսնառի վերա
դարձի ժամանակ սկեսուրը հարսին դիմավորում է լավաշ հացով' նրա ուսերին 
լավաշ հացեր դնելով: Տուն մտնելուց հետո հարսը լավաշը գցում էր հացի ամ
բարի վրա կամ տան վերին անկյուններից մեկում, որպեսզի իր ոտքը բարի լի
ներ և տունը միշտ հացով լի30: Սա իր զուգահեռներն ուներ հայ իրականության 
մեջ:

Ուշագրավ է, որ Պոնտոսի հույներին լավ ծանոթ էր կաթնամթերքից 
թանի օգտագործումը, որին նրանք այդպես էլ անվանում Էին' rav31, այլ ոչ թե 
թուրքերեն' այրան. Թանը նրանք օգտագործում էին որպես ամենօրյա զովա- 
ցուցիչ ըմպելիք և դրանից մի շարք ապուրներ պատրաստում: Օրինակ, թանա
պուրը32 թա նոշորվ' таѵоаоирР և թա րխ ա նա ն' трахауй?- Պոնտոսի հույների և 
Գամիրքի հայերի թանապուրի ու թարխանայի պատրաստման եղանակը նույնն 
է. պատրաստում են չթթված մածունի թանով' մեջը լցնելով նա խօրոք խաշված 
կորկոտ կամ սիսեռ կամ էլ լոբի33: Ձմռան համար նախատեսված կերակրա
տեսակներից են' թե' հայկական, թե' պոնտական խոհանոցում հայտնի էրիշտ ա ն 
կամ էվրշտ ա ն' іРріотоѵ կամ /jSp/ara34, ա վելուկը арЛоик եփված բլղուրով, 
բրնձով և պասկիտանով, բորա նին' ттораѵіа, պատրաստված բազուկի շոգե
խաշած թփերով և մածունով:

Բազում մյուս նույնանուն կերակրատեսակներից հիշենք ևս երկուսը, 
որոնք ուշագրավ են իրենց նույն անվանումով, սակայն պատրաստման տար
բեր եղանակներով: Առաջինը հայերիս հայտնի ավանդական ճմուռն Է 
тоощіойр, պատրաստված յուղի մեջ տրորված հացից: Նույն կերակրատեսակի 
պոնտական պատրաստման եղանակը շատ նման Է համշենահայերի պատ
րաստման եղանակին՝ ճմռտ ուք5՛. Հացի (հիմնականում չորացած) մանր կտոր
ները տապակում են ձեթի կամ հալած կարագի մեջ: Լավ կարմրելուց հետո 
դրանց վրա լցնում են հարած ձու, իսկ եթե պահքի շրջան Է' ձվի փոխարեն 
շաքար: Երկրորդ կերակրատեսակը խ ա վիծն է՛ /djSirf, որը հայտնի Է թե'

30 Տես ԴԱՆ, տեսաերիզ 7,2010, (ՀՀ, Կողես):
31 Թանը Հունաստանի հույների խոհանոցում գոյություն չունի:
32 Տես Ա. Քալանթար, Կաթնային արդյունքներ, «Ազգագրական հանդես», Դ գիրք, 
Թիֆլիս, 1898, № 2, Էջ 281:
33 Տես Վ. Ս. Թեմուրճյան, նշվ. աշխ., Էջ 95:
**Տհս Փ. МяаХтаіЗД-£*<чито6, Іоторікі̂  аѵАброцц атц р(£ед, ѲеаоаХоѵСіа),1997, Էջ 19: 

Տես Т.Пилосян, Лазди Ьац у джмур эгек Ьац удуш, Hamshen,Москва, 2010,№ 2,Էջ 49:
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հայերի, թե' Պոնտոսի հույների և թե' Հայաստանի հույների մեջ՝ պատրաստ
ման տարբեր եղանակներով: Հայերը խավիծը պատրաստում են յուղի մեջ 
բովված ցորենալյուրով, դրանով կերակրում են հատկապես ծննդկաններին: 
Պոնտոսի հույները այն պատրաստում են հետևյալ կերպ, կաթսայի մեջ հալած 
կարագին ավելացնում են ջուր, որը եռալուց անմիջապես հետո, արագ խառ
նելով, կամաց-կամաց ալյուր են ավելացնում, որպեսզի գնդիկներ չառաջանան: 
Թանձրանալուց հետո ավելացնում են նաև մի փոքր պանիր, որպեսզի խավիծն 
ավելի համեղ լինի36: Խավիծի պատրաստման հաջորդ եղանակը գրառել Ենք 
Հայաստանի Կոտայքի մարզի Հանքավան գյուղի բնակիչ բանասաց Չախիրո- 
վա Ռոզայից (ծնվ. 1937թ.)37 և նույնիսկ ականաւոես՜՚եղել Հունաստանի Սալո- 
նիկ քաղաքում բնակվող (Վրաստանի Օալկայի շրջանի Օինծղարո և Դարաքյոյ 
գյուղերի նախկին բնակիչներ) տիկին Մագդալենա Սպիրիդոնովայի (էթերի 
ծնվ. 1951թ.)38և ազգությամբ հայ, բայց Դարաքյոյում հույնի (ա ռումի Կոռնելիի) 
հետ ամուսնացած տիկին Սվետլանայի (ծնվ. 1968թ.) խավիծի պատրաստման 
եղանակին: Այսպես, թարմ թթվասերը կաթսայի մեջ կրակի վրա եփում են մինչև 
եռալու աստիճան: Եռալուց հետո վրան ավելացնում են սպիտակաձավար կամ 
ալյուր և արագ, անընդմեջ խառնում, որ գնդիկներ չառաջանան: Խավիծը 
պատրաստ է, երբ նրա երեսին հայտնվում է թթվասերի յուղը:

Ի դեպ Հայաստանի հունաբնակ գյուղերում դաշտային ազգագրական 
նյութեր գրառելիս պոնտական ավանդական կերակրատեսակների մասին հե
տաքրքիր տեղեկություններ հաղորդեցին Լոռվա մարզի Ստեփանավանի 
տարածաշրջանի' ծնունդով Յաղդան գյուղից, բայց Կողես գյուղ ամուսնացած 
Գարգալեջեվա Եվգենիան39 (ծնվ. 1947թ.) և Չախիրովա Ռոզան' թվարկելով մի 
քանի կերակրատեսակներ, որոնք առավել շատ գործածվում են առօրյա

86 Տե՛ս Փ. МлаХтатЗД-Хтацатюй, նշվ. աշխ., էջ 37:
37 Տե ս ԴԱՆ, տ. 5,2009, (ՀՀ, Հանքավան). Էջ 7-8:
38 Տես ԴԱՆ, տեսաերիզ 9, 2010, (Հուն, հօէնր., Սալոնիկ):
39 Տե՜ս ԴԱՆ, տեսաերիզ 7,2010, (ՀՀ, Կողես):
* Ցորենալյուրով և ձվով հունցված խմորից պատրաստված էրիշտա, որը ջրում եփելուց 
հետո քամում են և վրան ավելացնում դաղված յուղ և սոխ:
** Լավաշի կտորները խողովակաձև փաթաթում են և շարում մեծ ափսեի մեջ: Այնուհետև 
մածունից պատրաստված թանը կրակի վրա եռացնում են և կիսում երկու մասի: Տաք 
թանի մի բաժինով թրջում են ափսեի միջի լավաշները, իսկ թանի մյուս բաժինը, որի մեջ 
ավելացնում են ծեծած սխտոր, դաղած յուղ և սոխ, լցնում են լավաշների վրա:
*** Ցորենալյուրի վրա ջուր են շաղ տալիս և ձեռքով այնքան տրորում, որ մանր 
հատիկներով խմոր դաոնա, ապա եփում են եռացրած ջրի մեջ և ուտում դաղած յուղով ու 
սխտորով:
•*** Մալեզը յուղի մեջ բովված ասուրով նույն հայկական խավիծն է:
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ուտեստի համալիրում: Դրանք են' մակարինան ракаріѵа*, սիրոն' аирбѵ**, 
տրիմա трф|іаѵ***р մա լեզ40 paAtf****, խա շիլ xoafA*****:

Ինչպես տեսանք, թե՛ հայկական, թե՛ պոնտական ավանդական ուտես
տում առանձնակի տեղ են գրավում ծիսական թխվածքներն ու ճաշատեսակնե
րը, որոնց ժողովրդական մեկնաբւսնությունները հնարավորություն են տալիս 
պատկերացում կազմելու Պոնտոսի հույների կրոնա-մոգական հավատալիքնե
րի մասին:

Այսպիսով, գրականության տվյալների և մեր գրառած դաշտային ազ
գագրական նյութերի համադրումը տալիս է հետևյալ պատկերը, հայերն ու 
հույները ապրելով պատմական Պոնտոսի տարածքում և դարերի ընթացքում 
ամենօրյա շփման ու սերտ, բարիդրացիական հարաբերություններ հաստատե
լով' տնտեսական կենցաղում, մասնավորապես ուտեստի համակարգում ձեռք 
են բերել որոշակի ընդհանրություններ: Ինչ վերաբերում Է Հայաստանի հույնե
րի ավանդական խոհանոցում հանդիպող ազգււսին կերակրատեսակներին, 
ապա դրանք սերնդե սերունդ նախնիներից ժառանգություն ստացած արժեք
ներից են, որ ւսյլէթնիկ միջավայր տեղափոխվելով' ժամանակի ընթացքում չեն 
կորցրել իրենց կենսունակությունը: Ավելին, հեռավոր Հունաստանից և եվրո
պական այլ երկրներից վերադարձածների կամ հյուր եկածների համար ազգա
յին ջերմ մթնոլորտ ստեղծելու և բարեկամական կապերն ավելի սերտացնելու, 
ջերմացնելու անփոխարինելի երաշխիք են:

40 Մալեզը տարածված է եղել նաև Գամիրքի հայերի մեջ, որ նրանց հայտնի էր
մալեզապուր անվամբ: Պոնտական մալեզը թովված ցորենալյուրով խավիծն Էր, իսկ
գամիրքահայերի մալեզապուրը բովված ալյուրով և ձավարով եփված ապուրը: Տե՛ս Վ. Ս.
Թեմուրճյան, նշվ. աշխ.. Էջ 96:
***** Խաշիլ անվանում են բլղուրով, ձավարով կամ բրինձով եփված շիլան:
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