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տւծ պասը (Մեծ պահք) ընդգրկան ծիսահամալիր է, որն սկսվում է Բուն 
ոաոեէենդանի ավարտով և վերջանում Քրիստոսի Հարության կամ Մեծ զատկի տո
նով: Մեծ պասի ծագումը կապվում է աղոթքով ու ապաշխարությամբ անապատում 
Քրիստոսի անցկացրած քառասուն դժվարին օրերի հետ:1

Ավանդական կենցաղում պահպանված այդ ծիսաշարի շատ տարրեր հնա- 
գայն ծագում ունեն և առնչվում են հին հայոց գարնանային Ամանորի հետ: Ըստ 
երևույթին Մեծ պասը քրիստոնեության հաստատումով վախարինել է հայկական գար
նանային Նավասարդին:2

19-րդ դարի վերջին ե 20-րդ դարի սկգբներին Մեծ պասը ներկայացնում էր ծի
սական արարողությունների շղթա: Կենցաղում Մեծ պասի առավել տարածված բաղա
դրիչները' առաջին շաբաթվա, Միջինքի և Չարչարանաց շաբաթի հետ կապված ժո
ղովրդական ծեսերն ու հավատսղիքներին էին:3

Մեծ պասի առաջին օրվա ամենակարևոր իրադարձությունը Ակլատիզի կամ 
Ախլոճի երևան գալն էր և թոնրատան երդիկից կախվելը, որն իբր պատժէլու էր պաս 
չպահողներին: Ախլոճը ծերունու տեսք աներ, որի պարզած թևերից քարեր էին կախում 
և միակ ոտքին ամրացնում սոխ կամ կարտոֆիլ որի վրա կար Մեծ պասի յոթ շաբաթ
ները խորհրդանշող յոթ փետուր: Վերջիններս սև ու սպիտակ գույն ունեին, ինչը 
խորհրդանշում էր ձմեռվա և գարնան շաբաթները: Տեսակետ կա, որ Ակլատիզը փո
խարինել է բնության մեռնող Նար աստվածուհուն և հաջորդել Արա Գեղեցիկին: Ակ
լատիզի և նրան նախորդող աստվածությունների միջև պատերազմներ են եղել, որտեղ 
ավանդության համաձայն, Ակլատիզը հաղթող է ճանաչվել4:

Բարեկենդանին հաջորդած Մեծ պասի ընթացքում հրաժարվել են կենդանական 
ծագում ունեցող մթերքներից: Այս ժամանակահատվածում մարդիկ գործածել են բու
սական յուղ, պանրի վախարեն' բանջարեղեն ու թթուներ: Հատուկ կերակրատեսակ
ներ էին պասռւց, աւադիկ սալման, ածիկը, մախոխը, անժուր ապուրը, թանապուրը, 
բանջարեղենով աղցանները: Մեծ պասի աղիդ կեսին թխել են «միջինք» անունով բա
ղարջը, որը նման էր «տարի հացին»: Թխել են նաև երեսը մեղրաջուր քսած կլոր, ուռու
ցիկ հաց:5 Շիրակում Մեծ պասին նախապատրաստվում էին յուրովի: Բուն Բարեկեն
դանին կազմակերպվել են ճոխ խրախճանքներ, երգ ու պար, որից հետո մարդիկ 
պատրաստվել են Մեծ պասին' ճանապարհ դնելով Ուտիս տատին և դիմավորելով 
Պաս պապին/«Ուտիս տատին պտի... ճամվաւ դնեն, իսկ Մեծ պաս պապին համեցեք 
էնեն»/:

Մեծ պասի առաջին օրը' երկուշաբթին ես առնական բնույթ էր կրում: Մոտիկ 
հարազատներն ու հարևաններն այցելում էին տարիքավորներին, ձեռքը համբուրում, 
«պասդ շնավոր» ասելով շնորհավորում' արժանանալով բազմաթիվ բարեմաղթանք
ների: Մեծ պասի երկուշաբթի օրը վաղ առավոտից թխել են պասուց գաթա, հալվա, 
եփել պասուց կերակուրներ, աոաջին հերթին' ավանդական պոչով ապուր, որը
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պարտադիր պետք է եփվհր հենց այդ օրը: Գյումրեցիները սիրում էին այդ իրիկուն 
գնալ նորահարս կամ նշանված աղջիկ ունեցողների տուն' կադին խաղալու: Երեկո
յան հացկերույթից և պասուց կերակուրներ վայելելուց հետո սկսվում էր կաղին խա
ղալը: Խաղացողները րոով վերցնում էին կսսլինը և հարցնում խաղընկերոջը' «թա՜ք է, 
թե ջուխտ»: ճիշտ պատասխան ստանալու դեպքում կաղինը տալիս էին խաղընկերո
ջը, ե եթե խաղընկերն էր պարտվում, ապա նա էր տափս իր ունեցած կադինը: Մեծ 
պասի ընթացքում օրը երեք անգամ ժամերգություն էր տեղի ունենում, որը հատկապես 
տարիքավոր կանանց ու ծերունիներին տանում էր եկեղեցի' ժամերգություն լսելու և 
աղոթքի:6

Սակայն խորհրդային ժամանակաշրջանում տիրող հակակրոնական-աթե- 
իստական գաղափարախոսության պայմաններում կրոնական ծեսերն ու տոները 
զանգվածային բնույթ կրել չէին կարող: Այնուամենայնիվ; պետության ոչ բարեհաճ 
վերաբերմունքի պայմաններում անգամ տարիքավոր բնակչությունը, հատկապես կա
նայք, թեկուզ գաղտնի, շարունակում էին նշել քրիստոնեական սաները և հնարա
վորի նս մասնակից դաոնալ ծիսական արարողություններին: Մարմաշենում ապրող 
բանասաց տիկին Վեներան պատմում է, որ քրիստոնեական տոները դժվարությամբ 
էին նշում Ն ՛թաքան: Հայրը անաստված էր և արգելում էր «Հայր մեր»-ը սովորել, պաս 
պահեն անգամ աթեիստական գրքեր էր բերում և ստիպում, որ երեխաները կարդան: Ի 
դեպ, առանձնակի ուշադրության է արժանի բանասացի այն տեղեկությունը, որ աթե- * 
իստ հայրը հոգեվարքի պահին ձեռքերը վեր է բարձրացրել ու երեք անգամ կրկնել. 
«Աստված կա»: «Այդպես էլ չհասկացանք, թե ինչ էր նա տեսել»,- պատմեց տիկին Վե
ներան: Հետաքրքիր է նաև այն, որ վտքր չէր պասի ընթացքում գյուղական վայրերից 
եկեղեցական ծիսակատարություններին մասնակցելու համար Լենինական եկող գյու
ղաբնակների թիվը: Անտեսելով պետության ոչ բարեհաճ վերաբերմունքը եկեղեցու 
նկատմամբ' թեև գաղտնի կամ թաքուն, բայց հավատացյալ մարդիկ ամեն կերպ պահ
պանում էին քրիստոնեական ծեսերն ու ավանդույթները:

Շիրակում, չնայած այդ արգելքներին, ինչպես ցույց են տափս դաշտային ազ
գագրական նյութերը, մեծ էր պաս պահողների թիվը: Պասի առաջին օրը, ինչպես ա- 
ոաջ, այնպես էլ հիմա պատրաստում են ախլոճ, որի ոտքին հարմարեցված սոխի վրա 
ամրացնում են հավի յոթ փեսաւր, իսկ պասի վերջին օրն այդ սոխով կերակուր են 
պատրաստում: Բնականաբար, այս երևույթը ավելի շատ սակա է տարեց անդամներ 
ունեցող ընտանիքներում, ովքեր քաջատեղյակ էին ինչպես պասի բովանդակությանը, 
այնպես էլ իրականացվող ծիսական արարողություններին: Ինչպես պատմում են մեծ 
տատիկները, պասի ընթացքում սնվում էին բացառապես բուսական կերակուրներով' 
ավելուկով, կարտոֆիլով, տարբեր տեսակի թթուներով' հատկապես կարմիր ճավիկով, 
ղմիով (շուշան), զոխով(սիբեխ), ղանձիլով, խրխնդուկով(խելսւո խոտ), կաղամբով: 
ճավիկի գփփկներից մաճառ էին պատրաստում' սխտորով, վերջինս ուներ նաև բու
ժական գործառույթ (օգնում էր սրտխառնոցի դեմ, բարձր ճնշման դեպքում): Հայրենա
կան պատերազմի տարիներին և դրան հաջորդած սովի ժամանակահատվածում շատ 
էին օգտագործում թերած կարտոֆիլ' կարմիր պղպեղով ու գլուխ սոխով, աղով համեմ
ված, թնդրի շրթին խփած կարտոֆիլ կարմիր հատ լոբով, սոխով ու կարմիր պղպեղով 
սալաթ, ածիկ: Շատ էին օգտագործում չոր մրգեր' ծիրանի չիր, չորացրած չամիչ, ըն
կույզ, սալորի չիր: Չկար մի տատիկ, որն իր գոգնոցի գրպանում չունենար չոր միրգ, 
ընդեղեն: Հները պատմում են նաև, որ եղել է' անգամ քառասուն օր համարյա թե հաց 
չեն կերել ծոմ են պահել մինչդեռ հիմա պասը վերածել են մի տեսակ տոնախմբու-

6 Գյռլեցյան Հ, Գյումրի 1976թ., տետր 2:



Օաննա Հարոյան

«ա ն  ասաաաեսակ կերակուրների մրցայթ-ստուգատեսի, որին լրացուցիչ շուք է տա- 
քհս նաև խանութներում վաճառվող ծիսական ուտեստի հարուստ տեսականին:

Իր հավատի ուժով ու զորությամբ ժողովրդն աստվածուրացության այդ տաս
նամյակներին կարողացավ դիմագրավել վտրձություններին ու պահպանել իր նախ
նիներից ժառանգած ծեսհրն ու սովորույթները: Խորհրդային կարգերի Փլուզումից հե
ստ միայն ժողովուրդը, ձերբազատվելով արգոներից, հնարավորություն ունեցավ ա- 
ոանց վախի մտնել եկեղեցի, հաղորդակից լինել եկեղեցական ծեսերին, ըստ արժան
վույն ն շ ե լ  քրիստոնեական առները:

Մեր օրերում Մեծ պասին խանդավառությամբ են պատրաստվում: Պասի նա
խորդ օրը երեկոյան գնում եկեղեցի, մասնակցում ժամերգությանը, նախապատրաս
տում են պասուց ուտեստներ, որոնք այժմ ավեփ մեծ տեսականի ունեն, քան թե 1950- 
ական թվականներին: Կերակրացանկում, ինչպես առաջ, այժմ էլ կարևոր տեղ է զբա
ղեցնում երկրագործական մթերքների հիմքով պատրաստված ավանդական պոչով 
ապարը, որը շատ գյուղական վայրերում (Ոսկեհասկ և այլուր) հայտնի է նաև ուրիշ 
անվամբ' «սըլու փըսա»: Ըստ բանասացի' «սըլ» ասելով նկատի են ունեցել լոբին, որ 
«սըըսւլով» է կուլ գնում, իսկ «Փըստը»' խմորն էր (այստեղից է նաև թաթար բորանուն 
արվող բարբառային «վւըստ» անունը) 7: Տարածված կերակուրներ են պասուց և սուտ
լիկ աոլմաները, քոչիկը, կոնջպը, ձավարով կլուլիկը, տապակած ավելուկը, ձավարով 
ու ավելուկով ճաշը, ավանդական ձեթով հալվան (նախկինում սրա համար օգտագործ
վում էր հիմնականում կտա-վաաի ձեթը), նորամուտ աղցաններ' մակարոնով, եգիպ
տացորենով, գազարով, կաղամբով ու կարտոֆիլով, թթու կաղամբով, ոսպով ու արևել
յան համեմունքներով (խմելի,- սունելի, զաֆրան և այլն), հավի մսով, եգիպտացորենով, 
կաղամբով թթու վարունգով ու թթվասերով, եգիպտացորենով, թթու վարունգով, հավի 
մսով, կարտոֆիլով, համեմանքներով (սև պղպեղ, սւղ) ու մայոնեզով կամ թթվասերով, 
ոսպով, սիսեռով ապուրներ, թթուների հետաքրքիր տեսականի' բամիայով, ղմիով, հո
նի, վարունգի և այլն: Նշենք, որ հիշատակված կերակուրներից ձավարով կլուփկը' որ
պես ավանդական կերակուր, շատ քչերն են կարողանում մեր օրերում պատրաստել' 
դրա հմտություններին չտիրապեւոելու պատճառով: Այս կերակուրը հիմնականում 
պատրաստում են մեծ տատիկները, ձավարն աղալուց հետո ավելացած ալյուրը խաո
նում են ձավարից պատրաստվող կլուփկին, որպեսզի այն չքանդվի, ապա ափի մեջ 
առնելով' լավ «շաղվում են» աղի, սև ու կարմիր պղպեղի հետ: Այժմ ձավարի ալյուրի 
փոխարեն սովորական ալյուրով են «շաղվում» կլուլիկը, ինչը բնականաբար վախում է 
կերակրի համային որակները:

Պաս պահողների մեջ այսօր գերակշիռ մաս է կազմում երիտասարդությունը: 
Չնայած նրանցից շատերը պաս պահում են հիմնականում անձնական, ընտանեկան, 
առողջական խնդիրների լուծման նպատակով, սակայն օրավուր ստվարանում է 
նրանց թիվը, ովքեր ավեփ գիտակցաբար են մոտենամ քրիստոնեական գաղափարա
խոսությանը, պասին, նրա բովանդակությանն ու արգելներին, ավեփ սիրով ու հավա
տով մասնակից դառնում Մեծ պասի ամեն չորեքշաբթի Ա ուրբաթ օրերին եկեղեցինե
րում անցկացվող ժամերգություններին, կիրակնօրյա պատարագներին' գիտակցելով, 
որ պասի հիմնական խորհուրդը հենց աղոթքների և ապաշխարության միջոցով հոգե
պես մաքրվելն է:

Զատիկին նախորդող շաբաթը («Չարչարանաց շաբաթ») շատերը ծոմ են պա
հում հրաժարվելով կերակուրներից, սնվելով միայն հացով ու ջրով: Ազգագրական դի-

• Հարոյան Օ., Դաշտային ազգագրական նյութեր. Մարմաշեն, Վահրամարերդ, Ղյարիրջանյան 
գյոպեր, 2011թ.:
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սատկումների և հավաքված դաշտային նյութերի վերլուծության հիման վրա կարելի է 
ավելացնել նաև, որ, ցավոք սրտի, պաս պահելը հատկապես երիտասարդների մի մա
սի համար ներկայումս շարունակում է մնալ ինքնանպատակ' վերածվելով գիտակց
ված կամ չգիտակցված «սննդակարգի», անմիտ ձեականության:

Մեծ պասը մեր ժողովրդի ավանդական կենցաղի կարևորագույն ծիսահամա- 
լիրներից մեկն է և որպես այդպիսին' համակողմանի նկարագրության ու ներկայաց
ման է արժանի:

ПИЩ А В ЕЛ И К О ГО  П О С Т А  В  ГТОМРИ (2-Я половина X X  века)

_  Резю ме___  ___ О. А роян____

В сообщении представлены особенности ритуальной пищи Великого Поста 
в Гю.мри. Этнографическое исследование показало, что традиционные блюда, ко
торые составляли основу пасхальных блюд, теперь в основном вышли из употре
бления, а именно: пшеничные шарики, проросшее пшено, салат из красной фасо
ли с репчатым луком, картофель с репчатым луком и зеленью, картошка запе
ченная в тондыре и т.д. Вместе с этим в рацион обрядовой кухни вошли совер- » 
шенно новые блюда и разновидности пищи с новыми ингридиентами. Дается 
подробное описание этих блюд.


