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Գամիրքում հայերի բնակելի տները, 
ըստ գյուղի և քաղաքի հասարակական֊ 
տնտեսական և կւււլտուր֊կենցաղային պայ-
մանների, թեև իրարից որոշ տարբերու-
թյուն ունեն, բայց մինչև 20-րդ դ. սկզբնե-
րը պահպանում էին հին հայկական տների 
ընդհանուր կառուցվածքի, արտաքին ու 
ներքին դասավորման և կահավորման որոշ 
ընդհանրությունները։ Սակայն սերտորեն 
կապված լինելով տվյալ շրջանի բնակչու-
թյան զբաղմոմւքի, կենցաղի և բնակլիմա-
յական պայմանների հետ, ունեին նաև տե-
ղական առանձնահատկություններ։ Հետե֊ 
վաբար, բնական է, որ Գամիրքի տարբեր 
շրջանների գյուղական և քաղաքային բնա-
կարանները մ իմյան ցից պետք է տարբեր-
վեին ոչ միայն իրենց ընդհանուր կառուց-
վածքի, այլ նաև օգտագործված նյութերի 
տեսակետից։ Մյուս կողմից էլ, եթե բնա-
կարանների կառուցվածքում օգտագործված 
շինանյութերի տեսակը կախված էր տվյալ 
շրջանի նյութական բազայի հնարավորու-
թյուններից, ապա բնակարանի բարձրորա-
կությունը գլխավորապես կախում ոմւեր 
յուրաքանչյուր տնտեսության նյութական 
պայմաններից, ինչպես նաև այդ շրջանի 
տեխնիկական հնարավորությոմւներից։ Այդ 
հանգամանքը ցցոմւ կերպով իր արտահայ-
տությունն է գտել Գամիրքի տարբեր շըր-
ջանների բնակարաններում։ 

Հալիս գետի վերին հովտի շրջանում 
գտնվում էր Չամլը-բելը, իսկ ներքին հով-
տի շրջանում՝ Ագ֊դաղը (Սպիտակ սար), 

ինչպես նաև Գամիրքի կենտրոնական մա-
սում Խնձրի լեռները, որոնք հարուստ են 
շինարարության համար պիտանի սոճոլ, 
նոճու, գիհի (արտուչ), կաղնու, հաճարի 
ծառերով։ Հետևաբար այդ շրջանների բնա-
կարանների կառուցվածքում լայնորեն օգ-
տագործվում էր փայտային շինանյութը, 
մինչդեռ հարավ-արևելյան մասում (Կեսա֊ 
րիայի շրջանից մինչև Սարոսի հովիտը, որը 
հարուստ է սև գորշավուն սալաքարերով), 
լայնորեն օգտագործվում էին սալաքարեր՝ 
տների պատերի շինության, հատակի սա-
լահատակման, նույնիսկ ծածկի համար, 
որպես դ ա ր ս ե կ : Արաբկիրի շրջանը, որը 
հայտնի է իր կ ա պ ո տ հող կամ կսւրքեքւ 
կոչված ոչ ջրաթափանց կավահողերով, վեր-
ջիններս օգտագործվում էին տանիքները 
ծածկելու համար։ Այդ կավահողերով ծած֊ 
կըված տները պաշտպանվում էին կաթիլ-
քից , թեև համեմատաբար բարակ շերտ ու-
նեին։ Այդ պատճառով էլ Արաբկիրի տների 
ծածկի համար օգտագործում էին ոչ հաստ 
գերաններ՝ միլեր։ 

Այնտեղ, ուր գոյություն չուներ այդ կա-
վահողը, հատկապես Հալիս գետի վերին 
հովտի գյուղերում, երկու տարին մեկ ան-
գամ կտուրներին մոտ 2—3 սմ. ծեփքի նոր 
շերտ էին ավելացնում։ Մինչդեռ Կամարա-
կից դեպի Կեսարիա ընկած հայ գյուղե-
րում, ծեփի փոխարեն, չու ՚սփւը (աղի հող) 
տանիքների վրա տարածելով, լող քարով 
ամրացնում էին։ 
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Գա մ իրքի համարյա բոլոր շրջաններում 
կա նաև «չըրփու» կամ «չարփոլX) կոչված 
մի տեսակ կավահող և կրաքար, որոնցից 
առաջինը օգտագործվում էր ընդհանրապես 
գյուղական բնակարանների պատերի սպի֊ 
տակացման համար, երկրորդը' մարելուց 
հետո, օգտագործվում էր հատկապես քա֊ 
ղաքային բնակարաններում պատերի ծեփի 
համար։ 

Գամիրքում, ըստ տեղագրական և կուլ֊ 
տուր-կենցաղային պայմանների, կառուց-
վելիք տների տեղը նախագծվելուց հետո 
բերվում էր շինանյութը, ապա սկսվում 
կառուցման աշխատանքը։ Հիմքը փորելու 
ժամանակ, ըստ սովորության, կատարվում 
էր զ ո հ ա բ ե ր ո ւ թ յ ո ւ ն , մեծ մասամբ մորթում 
էին մի աքաղաղ, իսկ որոշ վայրերում հիմ-
քի մեջ ձգում էին դրամ։ Հիմքային մասի 
համար Գամիրքի բոլոր շրջաններում օգ-
տագործվում էր երեքից-չորս շարք լեռքար 
կամ տեղական բարբառովք չիլքար, իսկ 
պատերի համար Սեբաստիայում, Տիվրի-
կում, Կյուրինում, Կամարակում՝ հարդա-
խառն հողե աղյուս (քերփիչ), Կեսարիա-
յում, Արաբկիրոլմ, Ակնում՝ քար։ Որոշ վայ-
րեր, ինչպես Կյուրինը, քարային շինանյու-
թերով հարուստ լինելով հանդերձ, հարմար 
ճանապարհներ չլինելու և փոխադրության 
դժվարության պատճառով, տների շինու-
թյան մեջ օ՛գտագործվում էր հասարակ հո-
ղե աղյուս!» Այդ աղյուսի շարվածքը ուներ 
իր կիրառման յուրահատուկ ձևը։ Աղյուսի 
մի շարքը շարվում էր ըստ լայնության, իսկ 
նրա վրայի շարքը՝ ըստ երկարության և 
այսպես հերթականությամբ, մինչև պատի 
լրիվ ավարտելը։ Աղյուսի այդպիսի շար-
վածքը հետևանք էր այն բանի, որ Կյուրի֊ 
1ի աղյուսը իր ձևով և ծավալով տարբեր-
վում էր մյուս շրջանների աղյուսից։ Կյու-
րինում պատրաստվում էր երկու տեսակ 
աղյուս։ Մեծ չափսի աղյուսը կոչվում էր 
ա ն ա (մայր), իսկ փոքրը՝ ղուղու (ձագ)։ Փո-
խանակ աղյուսի սովորական շարվածքի՝ 
աղյուսի մի շարքը լայնության և մյուսը 
երկարության շարելու պատի շարվածքում 

3 էԱնայ> (էմայրւ) աղյուսը ուներ 34 սմ. լայ-

նություն, 50 սմ երկարություն և 2 5 սմ բարձրություն, 

Հղուզոմւ» (տձագըտ) ուներ 16 սմ լայնություն, իսկ 

նրա երկարությունը և բարձրությունը «անաշ-ին 

Հավասար էր է 

անա-^ք և ւլուզու-/ք տեղերը հերթականու-
թյամբ փոխվում Էին։ Աղյուսի շարվածքում 
որպես շաղախ օգտագործվում Էր հարդա-
խառն ցեխ, խճաքար, իսկ հիմքի քարային 
շարվածքում՝ ընդհանրապես կիրավազ, որը 
տեղական բարբառով կոչվում Էր խորսւ-
ս ա ն : 

Գամիրքում «մայր որմերի» կառուցման 
մեջ ընդհանրացած Էր հակաերկրաշարժա՛-
յին գոտոլ կիրառումը, օրինակ, պատի 
շարվածքի յուրաքանչյուր 70—100 սմ 
բարձրության վրա, ներս ի և դրսի կողմից, 
դրվում Էին առնվազն 5—7 սմ հաստու-
թյամբ տաշված գերաններ, որոնք Արաբ-
կիրում կոչվում Էին ա ր ա ղ ա , Հալիսի ներ-
քին հովտում՝ թ ա փ ա ն , Կյուրինում՝ մ ա ր -
դ ա կ , իսկ դրանց կապերը, .որոնք լինում 
Էին ընդհանրապես կաղնու կամ թթի փայ-
տից՝ ք ե ն ն ե կ : 

Միջնորմի կառուցման համար ընդհան-
րապես օգտագործվում Էր փայտակմախք 
(կարկաս), իսկ լիցքի համար՝ չթրծած աղ-
յուս։ Մի՛ջնորմի երկարության վրա, իրա-
րից 110—120 սմ հեռավորությամբ որպես 
սյուն կանգնեցվում Էին ուզղանկյոմւ տաշ-
ված գերաններ, իսկ դրանց միջև՝ հորիզո-
նական վ ե ր կ ե ն ե ր . անկյունում՝ հենակներ, 
որոնք արհեստավորական շրջանում կոչ-
վում Էին ա յ ը րանսւղր (արջի ծունկ) կամ 
էլի ք ե լ ի ն դ ե (ձեռքը մեջքին դրված)։ 

Պատերի ներսի և դրսի ծեփի համար 
գյուղական վայրերում ընդհանրապես օգ-
տագործվում Էր ցեխը, Աեբաստիայում և 
Կեսարիայում՝ կի՛րը, ԱրաբկիրոձՏ տների 
ներսի պատերի համար՝ ճ ե ր մ ա կ ճուլը, իսկ 
հատակը ծեփվում Էր ճ ե ր մ ա կ և սև. ճ ա լ ի ց 
պատրաստված խառն ցեխովԳյուղական 
վայրերում ամեն տարի աշնանը, ըստ սո-
վորության, բնակելի տան ներսի կողմը 
սպիտակեցվում Էր չարփոլ կոչված կավա-
յին հողի սպիտակավոմւ լուծույթով, իսկ 
քաղաքային բնակարանները՝ կրաջրով։ 

Գամիրքում, բացի Սեբաստիա քաղաքի 
տներից, որոնք մեծ մասամբ կղմինդրա-
ծածկ Էին, մյուս շրջանների և հատկապես 
գյուղական բնակելի տների տանիքը տա֊ 

8 Գամիրքի Ուղուն֊յայլա կոչված սարահար-

թում, որտեղ Կովկասից գաղթած չեբքեղյան ցեղեր են 

ապրում, տների Հատակը ծեփելիս ցեխի մեջ խառ՛ 

նում Էին տավարի աղբ, որպեսզի լճացեր։ 
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փարակ էր, բացառությամբ դրանց կենտ-
րոնական մասից, որտեղ երկու գերանների 
վրա բարձրանում էր փայտաշեն մի գմբեթ, 
քառանկյուն երդիկով։ Այնուամենայնիվ, 

նաշարի, իսկ գմբեթը՝ լորս սյոմւերի վրա։ 
Մինչդեռ Հա լիս ի ներքին հովտի հայկական 
գյուղերում՝ Կեմե բեկից դեպի Կեսարիա, 
ծածկի կենտրոնական մասում ընդհանրա-

Նկ. 14, Գամիրքի գյուղերում ընդհանրացած թոնրատան ծածկի ձևըւ 

քաղաքային բնակարանների երդիկը դեռևս 
19-րդ դարի վերջերից սկսած, գործածու-
թյունից դուրս գալով, տեղի էր տվել դեպի 
բակը բացվող պատուհանների։ Անշուշտ, դա 
կապված էր կուլտուր-կենցաղային պայ-
մանների զարգացման հետ։ Սակայն բակի 
վրա բացվելու պատճառը ոչ թե լուսավո-
րության ու օդափոխության համար էր ար-
վում , այլ տան ներսը օտարի աչքից հեռու 
պահելու համար։ 

Տան ծածկի ծանրությունը պահելու հա-
մար, եթե Հալիսի ներքին հովտի գյուղա-
կան տների պատերի վրա, որպես գոտի 
գերաններ էին ձգում, ապա Հալիսի վերին 
հովտում, դրան հակառակ, «նստեցվումյ> 
էին պատերի երկարությամբ ձգված սյու-

պես օգտագործվում էր միայն մեկ սյուն4 

կամ առանց սյունի, ինչպես Կեմերեկի շըր-
ջանի Տենդիլ գյուղում, որտեղ թոնրատան 
ամբողջ ծածկը՝ ինքնին մի գմբեթ էր ներ-
կայացնում, երբեմն նաև զույգ գմբեթներ։ 

Ծածկը բաժանվում էր մաղերի և շւ ՚ ջսւ-
մաղերի : Պատերի երկարությանը զուգահեռ 
տարածությոմւը կոչվում էր մաղ, իսկ գըմ-
բեթի կամ ինչպես կոչվում էր Սերաստիա-

4 Ինչպես հայկական րոլոր գավառներում, այն-

պես և Գամիրքում, գլխատան մեծ սյունը փոխաբե-

րական իմաստով մարմնավորել է տան տիրոշը ե 

որպես այդպիսին խորհրդավոր ակնածանքի արժա-

նացել։ Որպես բարեմաղթանք ընդունված էր ասել՝ 

«տանդ սյունը հաստատ մնա», իսկ մի մեծ դժբախ-

տություն պատահելու դեպքում ասում էին՝ «խոր-

տակվեց տան սյունըտ։ 
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յում՝ երդիպնակի ուղղահայաց մասը՚ շըր-
ջամաղ (տես գծագիր № 14)։ Զուգահեռ գե-
րանների, այսինքն՝ մաղերի տարածությու-
նը ծածկելու համար, ըստ տվյալ շրշան ի 
շինանյութային բազայի, օգտագործվում էր 
փայտ կամ նույնիսկ սալաքար։ Օրինակ, 
Հալիսի ամբողջ հովտում ընդհանրապես 
օգտագործվում էր 90—120 սմ, երկարու-
թյամբ գիհի (աբտուճ), ճեղքված կամ կլոր 
դսւրձեկ (դարսեկ), ծիլեր կամ, ինչպես ա-
սում են Գամիրքի որոշ շրջաններում, մար-
դակներ։ Կեսարիայի՝ շրջանի գյուղերում, 
հատկապես Թաշխանում կիրառվում էին 
սալաքարեր։ Փայտե գարձեկների վրա 
նախքան հողային շերտը քաշելը, ըստ տե-
ղական հնարավորությունների, ընդհանրա-
պես փռում էին զանազան տեսակի ցա-
խեր, գազի փշոտ թփեր, հացարույսի չոր 
ծղոտ, ինչպես նաև գիճիի բարակ ձողեր, որ 
Հալիսի վերին հովտի բարբառով կոչվում է 
«փերտու»։ Իսկ Արգեոսի շրջանի որոշ գյու-
ղերում ցախի փոխարեն. դնում էին Տ—6 սմ 
հաստությամբ սալաքարեր։ Տանիքի հողա-
յին շերտի հաստությունը, ըստ հողի առա-
վել կամ նվազ ջրաթափանցկության, հաս-
նում էր 20—70 սմ-ի։ 

Պատերը հատկապես անձրևի էրերից 
պահպանելու համար գյուղական տների 
տանիքների եզրերը ցեխից հավասար թ ր մ ֊ 
բաշերտ էին քաշում, իսկ Տիվրիկի և Ա-
րաբկիրի արհեստավորական ավաններում 
ցեխի փոխարեն տաշված քարեր էին օգ-
տագործում, որոնք Տիվրիկի տեղական բար-
բառով կոչվում էին ո ս ս ս կ , իսկ Արաբկի֊ 
րում՝ ցվիքաքսւր: Մինչդեռ Կեսարիայում 
տների տանիքի եզրերին 80—100 սմ բարձ-
րությամբ պատեր էին կառուցվում որպես 
պ ա ր ա պ ե տ : 

Գամիրքի յուրաքանչյուր շրջանում գյու-
ղական և քաղաքային բնակելի տները 
տարբերվում էին նաև իրենց օժանդակ բա-
ժինների կոմպլեքսով և դրանց գրաված 
տարածություններով։ Այդպիսի հանգա-
մանքը առաջին հերթին կապված էր տար-
բեր շրջանների բնակիչների զբաղմունքի, 
ապրելակերպի, կենցաղի և կուլտուրայի, 
ինչպես նաև տեղի՝ և կլիմայական պայ-
մանների հետ։ «Հայաստանի գյուղական 
բնակավայրերի ճարտարապետությունը» իր 
աշխատության մեջ. Ս, Խ. Մնացականյանը 

իրավացի կերպով գրում է. «անցյալում 
ժողովրդական բնակելի տների հիմնական 
ձևերը մեծ մասամբ թելադրվում էին բնա-
կարանի այն կիսաարտադրական ֆունկ-
ցիայով, որը այնքան բնորոշ էր նախասո-
վետական շրջանի գյուղական բնակելի 
տան համար։ Այդ շրջանում բնակելի տու-
նը ընդհանուր առմամբ հանդիսանում էր 
ոչ միայն բնակարան այդ հասկացողության 
նեղ առումով, այլև իր մեջ պարունակում 
էր այն բոլոր օժանդակ կառուցվածքները, 
որոնք անհրաժեշտ Հին գյուղացու ապրուս-
տի միջոցների պահպանման և մշակման 
համար։ Եվ այդ է պատճառը, որ ամբողջ 
բնակարանում, բնակելի մասի հետ միա-
սին, նրա կողքին, ոչ պակաս նշանակու-
թյուն էր ստանում բնակարանի այն մասը, 
որտեղ պահվում էին կենդանիները, մթերք-
ները, այգիներից ստացած բերքը և որտեղ 
վերամշակվում ու օգտագործման էին նա-
խապատրաստվում գյուղատնտեսական ար-
տադրության տված բարիքները»*։ 

Վերոհիշյալ հանգամանքը ընդհանուր է 
հայկական գավառների մեծ մասի, այդ 
թվում և Գամիրքի գյուղական և քաղաքա-
յին տների համար, .որոնք բաղկացած էին 
ինչպես բնակելի, նույնպես և օժանդակ 
տնտեսական կառուցվածքներից։ Դրանց 
գլխավոր առանցքը կազմում էր գլխատու-
նը և գոմը, առաջինը իր հարակից մասե-
րով (նախատոյ}/, մառան), իսկ երկրորդը՝ 
օդա, մարագ և բակ։ 

Գամիրքի տարբեր շրջանների գյուղա՛ 
կան և քաղաքային տների առանձնահատ-
կությունների մասին ավելի ցայտուն ու շո-
շափելի գաղափար կազմելու համար, այս-
տեղ ներկայացվում Է գյուղատնտեսու-
թյամբ զբաղվող մի նահապետական ըն-
տանիքի բնակելի տան կոմպլեքսը իր 
օժանդակ մասերով, դրան ցից յուրաքան-
չյուրի բռնած տեղը, դասավորումը կոմպ-
լեքսի մեջ, դրանց օգտագործման եղանա-
կը, ներքին կահավորումը և այլնէ 

Գամիրքի գյուղատնտեսությամբ զբաղ-
վող մի նահապետական մեծ ընտանիքի 
բնակելի տունը իր հարակից մասերով բըո-
նած տարածությամբ, ըստ նրա տնտեսա-

6 Ս. 1օ. Մնացսւկա&յաՏ, Հայաստանի գյուղական 
բնակավայրերի ճարտարապետությունը, երևան, 1956, 

Էէ 87։ 
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Նկ. 15. Կեմերեկի երկրագործ գյուղացու րնա կելի տան ընդհանուր տեսքը, վերի և վարի 

Հարկերի Հատակագիծը, Հյուրասենյակի (օդա) և տան կտրվածքը, 

— 74 -



կան կարողության, գրա՜վում էր 200֊ից 
մինչև 500 քառակուսի մետր։ Այդ տարա-
ծության վրա կենտրոնական տեղը անպայ-
ման գրավում էր գլխատունը կամ, ինչպես 
Գամ իրքում կոչվում էր՝ թոնրատունը (թը-
նիրի տուն) իր հարակից բաժիններով[՝ նա-
խատուն (որթմե), մառան (քիլար)։ Թոն-
րատունը ոչ միայն սննդամթերքների վե-
րամշակման, հացի և կերակուրների պատ-
րաստման վայր էր հանդիսանում, այլև 
ցերեկը, հատկապես կանանց համար ծա-
ռայում էր որպես օդա, իսկ գիշերը ամ-
բողջ ընտանիքի անդամների համար՝ ննջա-
րան։ Այդտեղ էլ լողանում էին, որովհետև 
առանձին կամ համայնքի համար բազնի-
քատուն չկար։ 

Գլխատունն ընդհանրապես ներկայաց-
նում էր մի մեծ ուղղանկյուն սրահ, որի 
տարածությունը հաճախ հասնում էր 50-ից 
մինչև 100 քառակուսի մետրի, իսկ բարձ-
րությունը՝ 4—5 մ։ Ինչ վերաբերում է 
գլխատան ներքին դասավորմանը և կահա-
վորմանը, ապա յուրաքանչյուր շրջան թե-
կուզ փոքր չափով, ուներ իր առանձնա-
հատկությունները։ Օրինակ, Հալիսի ներքին 
հովտում՝ Կեմերեկում, թոնրի թումբը (սա-
քու) հաճախ գրավում էր գլխատան տա-
րածության երկու երրորդը, գետնից 40— 
50 սմւ բարձրությամբ։ Թոնրաթումբը ոչ 
միայն ծառայում էր հացը թխելու, սնոմւդը 
պատրաստելու, այլև ցերեկը նստելու և 
գիշերը ննջելու վայրէ Մինչդեռ Հալիսի վե-
րին հովտում՝ Սեբաստիա քաղաքի շրջակա 
հայկական գյուղերում, ինչպես և Արաբկի-
րում թոնրաթումրը, ինչպես ասվում Է՝ ս ե -
Ւ~Ը' գրավում Էր ոչ ավելի, քան 3—4 քա-
ռակուսի մետր մի տարածությոմյ և դա օգ-
տագործվում Էր հացը թխելոռ և փռելու հա-
մար միայն։ Հետաքրքրական Է այն, որ 
<էսեթըյ> (փոքր թոնրաթումբ), որն ուներ 
գետնից հազիվ 30—40 սմ, բարձրություն, 
կառուցված Էր գլխատան մոլտքի դիմացի 
պատին կից, իսկ թոնրի ծխի համար ուներ 
առանձին բուխարիկ և ծխամփոփ (գավուլ-
բաղ)։ Թոնրի տեղադրման այդպիսի ձևը 
հնարավորություն Էր ընձեռում թոնիրը ոչ 
միայն ստորին հարկերում զետեղելու, այլև 
նույնիսկ երկրորդ հարկերում՝ կախովի։ վի-
ճակում. այդ պարագայում թոնրի բերանը 
բացվում Էր այդ հարկում, իսկ տակի հար-

կում պատրաստվում Էր թոնրի հատակի 
համար մի պատվանդան։ Մինչդեռ Կեմերե-
կի շրջանում թոնիրը թաղված Էր ընդհան-
րապես թոնրաթմբոլմ (իսկ որոշ գյուղե-
րում, օրինակ՝ Տենդիլում, գետնին հավա-
սար) պատերից հեռու, համեմատաբար տան 
մեջտեղում և այդպիսով բարձրացող ծուխը 
դուրս ելնելու ուրիշ ելք չուներ, եթե ոչ եր-
դիկը։ 

Գլխատան մեջ տեղադրված Էր նաև 
ծալքատեղը։ Սակայն այն տարբերությամբ, 
որ եթե Հալիսի ներքին հովտի գյուղերում 
պատի մեջ մի խորշ Էր ներկայացնում այն, 
ապա Ս եբաստիա յի շրջակա գյուղերում կա-
ռուցված Էր առանձին՝ պատին կից՛ Ինչ 
վերաբերում Էր ամանեղենի դարակներին, 
դրանք ըստ տեղական ճաշակի և հնարա-
վորության, պատրաստված Էին լինում 
փայտից և կռթնեցված թոնրաթմբի վարի 
մասի դիմացի պատին կամ գլխատան չորս 
պատերի վրա մեկ շարքով, մարդու հասա-
կի չափով բարձր, կամ պահարանի ձևով 
կառուցված պատից դուրս և երբեմն Էլ պա-
տի մեջ։ Սննդամթերքների պահեստը՝ մա-
ռանը, կամ ինչպես Տենդիլոլմ կոչում Էին 
նեքի տուն, ընդհանրապես, կառուցված 
Էր լինում թոնրատան հյուսիսային պատին 
կից, համեմատաբար հով կողմը, առանձին 
մի բաժնում։ Սակայն Գամիրքի գյուղական 
որոշ վայրերում, ըստ տեղական սովորու-
թյան, ալյուրի և ընդեղենի ամբարները կամ 
մազե պարկերը6 (տեքմե, խարար, սեքլեմ) 
տեղադրվում Էին թոնրատան մեջ։ 

Գլխատան թոնրաթմրից ցած, հատակի 
մեջտեղում թողնվում Էր նաև քարաշեն 
ուղղանկյուն մի անցք՝ մի գետնուղի (տե-
ղական բարբառով չաղլսւղ կամ շաղ) լոգան-
քի և լվացքի կեղտոտ շրերի համար։ 

Գյուղատնտեսական վայրերում տան 
բնակելի բաժնի հետ ոչ պակաս նշանակու-
թյուն ուներ նաև բնակարանի այն օժան-
դակ մասը, ուր պահվում Էին կենդանինե-
րը, այսինքն՝ գոմը, որ տեղական բարբա-
ռով կոչվում Էր ախոռ։ Գոմը կառուցվում 
Էր գլխատան կից, բայց անասունների հա-
մար ոփեր բակից առանձին մուտք։ Իսկ 

8 Գամիրքի ոչ բոլոր շրշաններում Է, որ օգտա- . 

գործում Էին մազե պարկեր, օրինակ, Հալիսի ներ-

քին հովտում դեպի Կեսարիա օգտագործում |(ին 

նաև կավե փեթակներ, իսկ Արգեոսի շրշան ի անտա-

ռային մասում՝ փայտե ամբարներւ 
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գլխատան ներսից, մարդկանց համար բաց-
ված էր դեպի գոմի սաքոմւ կամ օդան տա-
նող մի փոքրիկ դուռ։ 

Գոմի կառուցվածքային ձևը հիմնակա-
նում լինում Էր երկարավուն, ուղղանկյուն 
հատակագծով, որը ներսից երկու շարք 
սյուների դասավորությամբ բաժանվում Էր 
երեք թևերի, որն այդ իսկ պատճառով կոչ-
վում Էր եռաթևէ Լինում Էր նաև միաթև 
գոմ։ Սակայն այդպիսի կառուցվածքային 
երկու ձևերի՝ եռաթևի և միաթևի դեպքում 
Էլ գոմը լուսավորվում Էր երդիկից, որը ի 
տարբերություն գլխատան կենտրոնի գմբե-
թաձև երդիկի, բացված .Էր լինում հարթ 
տարածության վրա։ Անասունները կապ-
վում Էին պատի երկայնքին զետեղված 
մսուրների առաշ, իսկ մեշտեղի մասը, ընդ-
հանրապես, օգտագործվում Էր որպես մի-
ջանցք և գոմաղբը ժամանակավորապես 
հավաքելու տեղ (թրիք-փոս)։ 

Գոմի հարակից մասերն Էին կազմում 
ախոռի սաքոմւ կամ օդան և մարագը։ Օդան 
ընդհանրապես կառուցված Էր լինում գոմի 
միևնույն ծածկի տակ, իսկ մարագը գոմից 
մի միջնորմով բաժանված Էր և դրա հետ 
հաղորդակցվում Էր ներքին դոնով։ Այսպես, 
ուրեմն, գլխատունը և գոմը իրենց հարա-
կից մասերով հանդիսանում Էին գյուղա-
տնտեսությամբ զբաղվող նահապետական 
տան երկու գլխավոր մասերը։ 

Գամիրքի որոշ շրջաններուքք, ինչպես 
գյուղական, նույնպես և քաղաքային վայ-
րերում, ոչ պակաս նշանակություն ուներ 
նաև տան առաջ կառուցված բացօթյա բա-
կը։ Բակը հատկապես Արևմտյան Հայաս-
տանի գավառներում, այդ թվում և Գամիր-
քում, երկրագործությամբ և նրա օժանդակ 
անասնապահությամբ զբաղվող տնտեսու-
թյունների համար մի անհրաժեշտումյո մ։ 
Էր ներկայացնում։ Այդ իսկ պատճառով 
բակին հատկացվում Էր բնակելի տան 
կոմպլեքսի մոտ քառորդ կամ երբեմն կես 
տարածությանը, որը ամառվա շոգերին 
գյուղում մնացած բանող կենդանիների հա-
մար ծառայում Էր որպես բացօթյա գոմ՝ 
մակաղատեղ։ Բակը ցանկապատված Էր լի-
նում և ըստ տեղական հնարավորություն-
ների՝ հաճախ քարաշեն և բարձր պատերով 
շրջապատված։ Այն անպայման ոճ են ում Էր 
երկփեղկանի մի մեծ դուռ (ղանադլոլ), որ-

պեսզի երկրագործի համար հնարավոր լի-
ներ բեռնավորված սայլերը, անասունները 
հեշտությամբ ներս առնել և պատսպարել։ 
Մինչդեռ բակը, որ քաղաքային արհեստա-
վորական բնակարաններում զբաղեցնում Էր 
համեմատաբար ավելի փոքր տարածու-
թյուն, հանդիսանում Էր ժամանցի, լվացքի 
չորացման, որոշ սննդամթերքներ՝ ձավար, 
կորկոտ, փոխինդ և ձմեռվա մսեղեն (հատ-
կապես Կեսարիայում), ապուխտ պատրաս-
տելու համար ամեն ա պիտ ան ի վայրը։ 

Գամիրքի հայերի բնակարանի կոմպ-
լեքսային հին ձևը, եթե գյուղական վայրե-
րում մինչև համաշխարհային առաջին պա-
տերազմը, շատ չնչին փոփոխությամբ, 
պահպանվել Էր, ապա քաղաքներում 
(նույնիսկ մեծ ավաններում), բնակելի տան 
և նրա օժանդակ մասերի տեղական տերմի-
նոլոգիան և կահավորման ձևը պահպանվե-
լով հանդերձ, 19-րդ դարի 90-ական թվա-
կաններից սկսած, գոմի և օդայի հարակցոլ-
թյոլնը և դասավորումը որոշ փոփոխության 
Էր ենթարկվել։ նկատելի Է այն, որ քաղա-
քային բնակչության տնտեսոձթյան մեջ, 
քանի որ կթան անասունները այն նշանա-
կությունը չոմյեին, ինչ որ գյուղատնտեսու-
թյան պայմաններում լծկանը, օդան այլևս 
գոմի մաս չէր կազմում, այլ առանձնացվել 
էր։ Այդ բանը պարզ է, քանի որ քաղաքա-
յին բնակիչը, եթե մի կողմից օգտվում էր 
ջեռուցման արհեստական միջոցներից, 
ապա մյուս կողմից անասոմւները իր տըն-
տեսության եկամտի գլխավոր աղբյուրը 
չհամարելով, դրանց վրա այլևս այնքան էլ 
մ ե ծ ուշադրություն շէր դարձնում , ինչպես 
ե ր կ ր ա գ ո ր ծ ո ւ թ յ ա մ բ զ բ ա ղ վ ո ղ ը : Հետևաբար, 
գոմի օդան կամ ինչպես կոչվում է Գամիր-
քում՝ աիւոոի սեքուն, քաղաքային առևտրա-
արհեստավորական խավի տնտեսության և 
կուլտուր-կենցաղային նոր պայմաններին 
չէր համապատասխանում։ 

Այսպես, ուրեմն, քաղաքային վայրե-
րում օ՛դան գոմից անջատվելով, թեև բնա-
կելի տան կոմպլեքսում ստացել էր հյու-
րանոցի բնույթ, այնուամենայնիվ, բացի 
որոշ զարդանկարային նորամուծությունից, 
իր ընդհանուր կառուցվածքով, ներքին դա-
սավորումով ու կահավորումով և օգտա-
գործման եղանակով մնում էր նույնը։ Գա-
մ իրքի օդայի հետ իր նմանության տեսա-
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կետից հետաքրքրական է Շապին — Գարա֊ 
հիսարի հյուրանոց ֊օդա չի նկարագրությու-
նը։ Այս սրահը, ինչպես գրում է ճարտա-
րապետ Թ. Թորամանյանը, իր հատկանիշ-
ներով տարբերվում էր տան մյուս մեծ ու 
փոքր սենյակներից, և առհասարակ քա-
ռանկյուն էր լինում։ Դուռը բացվում էր 
մեշտեղից։ Դռնից անմիջապես ներս, որոշ 
լայնությամբ և սրահի երկայնությամբ հա-
վասար նախադավթի նման մի տեղ էր թող-
նըվում։ Այս նախագավթին անմիջապես 
հաջորդում էր բուն հանդիսասրահը՝ մի փո-
քըր բարձր հատակով։ Սրահը և նախա-
սրահը բաժանված էին աղեղնակապ երկոս 
կամ ավելի համաչափորեն զետեղված սյու-
ներով։ Նախասրահը, որտեղ նստելու ա-
թոռ կամ բազմոց չէր դրվում և որտեղ, 
աջ ու ձախ կողմերում, հատակից մոտա-
վորապես մեկ մետր բարձրությամբ, ա-
ոանձին բազմոցներ էին շինված, որոնց 
ցածր մասում եղած պահարաններում պահ-
վում էին սրահի հատուկ սպասները, իսկ 
վրան նստում էին նվագածուների և երգիչ-
ների խմբերը։ Բոմ։ հանդիսասրահը դռան 
հետ դեմ առ դեմ ուներ ձմեռային մի վա-
ռարան, իսկ գյուղական վայրերում վառա-
րանի փոխարեն գտնվում էր տան ավան-
դական օջախը։ Վառարանի կամ օջախի 
երկու կողմից շինված փայտաշեն բաղմոց-
ները (սետիր) ունեին 30—50 սանտիմետր 
բարձրություն։ Այդպես էր կահավորվում 
Կեսարիայի ս ո ւ ֆ ա ն , Արայ'կիրի կենսւլ -
տռւնր, Կյուրինի նեշտունը: Բազմոցի ամ-
բողջ երկարությամբ փռվում էին խոտով 
կամ բրդով լցված ներքնակներ, որոնց մ ա -
խ ա թ անունն էին տալիս։ Ըստ ունեցվածքի, 
ներքնակների վրա փռվում էին թանկագին 
գորգեր, կամ պարզ կարպետներ, գործված 
բազմոցների լայնության ու երկայնության 
չափով, բայց այն հաշվով, որ հորիզոնա-
կան լայնոսթյոմյը ծածկելուց հետո մի 
մասն էլ պետք է կախվեր մինչև սրահի 
տախտակամածը, բազմոցի տախտակի ճա-
կատը ծածկելու համար7։ 

Գորգերը փռելուց հետո, պատերին հեն-
ված ուղղահայաց ձևով շուրջանակի շար-
վում էին մետաքսե, կերպասե կամ հա-
տուկ գործված գորգե երեսներ ունեցող խո֊ 

7 Թորոո Թա-ամա&յաճ, Նյութեր հայկական ճար-

տարապետության, երևան, 1942, էէ 3*3—944։ 

տով կամ բրդով պինդ լցված բարձեր։ Այ-
նուամենայնիվ, Արաբկիրի կենալտոմւը իր 
պատերի սիսւհլյււլալ (զինանոց), Կեսարիա-
յի ս ա ֆ ա ն իր զ ա ո ե ր ո վ և որմնազարդա-
քանդակներով տարբերվում Էին Գամիրքի 
մյուս շրջանի օդաներից, իսկ փայտաշեն 
բազմոցների (սեդիր), ծածկոցների, բար-
ձերի տեղադրման ձևով, համարյա մի ընգ-
հանրություն Էին ներկայացնում։ 

Այսպես, գլխատունը կամ մեծ տունը 

էէՏգեՀեԷՏ 

Նկ. 16. Կեսարիայի բնակելի տսձ, ճաշասրահի պա-

տերի տախտակամածի՝ «զարի։ զարդանկարումը։ 
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(թոնրատուն), պահպանելով հանդերձ իր 
տեղական այս կամ այն անունը և կահա-
վորման որոշ առանձնահատկությունները, 
արդեն կորցրել էր նախկին բազմազան 
ֆունկցիոնալ բնույթը։ Օրինակ, մինչև 19-րդ 
դարի 90-ական թվականները Աերաստիա-
յում, եթե տաններեսը (թոնրատուն) կա-
տարում էր և' հացատան և' խոհանոցի և' 
ննջարանի դեր, ապա 20-րդ դարի սկզբնե-
րին կրում է մի շարք փոփոխություններ։ 
Սեբաստիայի տան կոմպլեքսում առաջացել 
էր առանձին փո.նտուն, ուր կերակուրները 
եփելու համար կար նաև օջախ։ Հետևաբար, 
տ ա ն ն ե ր ե ս բ հիմնականում ծառայում էր 
միայն որպես ննջասրահ և ընդհանրապես 
ապրելու բնակարան։ Կյուրինում նեշօւու-
նից (ներստուն) բաժանվել էր ր ո յ ն ո լ կ բ 
(թոնիրը), Տիվրիկում՝ թ ա վ խ ա ն ե ի ց ' օչւսիւ-
լ բ ղ ը ( խ ո հ ա ն ո ց ը ) , Բինկյանում՝ ւլաէլան|րյսր 
և մ ո ւ թ վ ա խ ը 8 , Արարկիրում՝ կ ե ն ա լ տ ն ի ց ՝ 
թոնրատունը։ Մինչդեռ գլխատան հարակից 
մասը կազմող պահեստատոմւ֊մառանը տան 
կոմպլեքսում պահպանում էր իր տեղը, և, 
ըստ շրջանի, իր յուրահատուկ դասավորու-
մը։ Օրինակ, Արա բկիէրի, Կեսարիայի բնա-
կարանները ընդհանրապես կառուցված Էին 
գետնահարկով ( յ ե ո լ ե մ ) , որը նախատես-
ված Էր սննդամթերքների, վառելանյութի 
պահպանության և վերամշակության հա-
մար։ Մինչդեռ բնակելի տան մյուս մասերը 
կառուցված Էին հատակից 3—4 աստիճան 
բարձրության, առաջին հարկում։ Այստեղ 
տեղին Է նշել մի հանգամանք, որ Կեսա֊ 

8 Բ՚ինգյանը, Ակնը Կ. Պոլս ի հետ ունեցած 

Էրենց առևտրական կապերի շնորհիվ բնակարանա-

յին համեմատաբար ավե/ի կուլտուրական հար՛մա-

րություններ Էին ստեղծել։ Օրինակ, խոհանոցը ոչ 

միայն անշատվել Էր գլխատնից, այլև իր հերթին 

բաժանվել Էր երկու ։էսՏսի՝ բուն խոհանոցը (մութ-

վախը), ուր միայն Հաչ Էին եփում, և ղազա6լ]սր՝ 

(խանգիլնոց), ուր թխում Էին հսւցը, տաքացնում 

լվացքի շուրը, պատրաստում ղավուրման և այլն։ 

Ինչպես խոհանոցի, նույնպես և խա&գիլ&ոցի համար 

հատկացված Էին առանձին բաժիններ։ Խոհանոցին 

հատկացված բաժինը հյոաիսային պատի երկարու-

թյամբ, գետնից 80 սմ. բարձրությամբ 6ւքպիկի 

(թմբիկ) վրա շարքով շինված Էր ըստ կաթսաների 

մեծության, տարբեր ծավալի 4—5 ռ շախ, իսկ 

դրանց վերևը ծխամփոփը՝ Հտավոզբազը)։ Ղ ա գ ա ն լ ը -

խում նույնպես կառուցված Էր շարքով, բայց հա-

ս՛ակի վրա, պատի երկարությամբ 4—5 օշախ և 

մեկտեղում թաղված Էր լինում թոնիրը։ 

րի այի շրջանի որոշ գյուղերում և ավաննե-
րում տները կառուցված Էին քարայրների 
վրա կամ դրա առջևի մասում, ուստի և այդ 
քարայրները օգտագործվում Էին երբեմն 
որպես գոմ, մառան։ Օրինակ, Թալաս ա-
վանում այդպիսի քարայրները օգտագործ-
վում Էին որպես մառան (շիրեխանե), այն 
Էլ բավականին խորությամբ։ Սելյանների 
քարայր-մառանը իջնում Էր մինչև հարյուր 
ւ։տք գետն ի՛ խորքը։ Իսկ Հալիսի վերին և 
ստորին հովտի գյուղերում ընդհանրապես, 
լինում Էր թոնրատանը կից կամ նույնիսկ 
թոնրատան մեջ։ Իսկ դրա ներքին դասա-
վորումը յուրաքանչյուր շրջանում ուներ իր 
յուրահատուկ ձևը։ Այսպես, Կեմերեկի և 
Կյուրինի շրջանում գետնահարկ մառանի 
փոխարեն կառուցում Էին տախտակյա մի 
վերնահարկ՝ հատակից մոտ երկու մետր 
բարձրությամբ, որը տեղական բարբառով 
մ ի ս ե ն զ ե ւ ՚ ե կամ մ ո ւ ս ա ն դ ա ո ս Էր կոչվում։ 
Այստեղ օրինակ, փռում Էին գլուխ սոխը, 
իսկ սեխը, ձմերուկը շարում Էին նախօրոք 
փռած դարմանի վրա։ ներքևի մասում, սո-
վորաբար, պահում Էին թթուների, պանրի 
և գինու կարասները։ Արա բկի րի մառանը 
(մեհսեն) «միսենդերեի» փոխարեն ուներ 
չորս պատերի երկայնքով, հատակից մոտ 
մեկ մետր բարձրությամբ և առնվազն մեկ 
մետր լայնությամբ փայտե դարակներ, 
որոնք տեղական բարբառով կոչվում Էին 
«փեքեներտ։ 

Կ ևս արիայում հին ժամանակներից ըս֊ 
կըսած բազմահարկ տներ կառուցելու սո-
վորություն չի եղել, հավանաբար, երկրա-
շարժի ց ապահով լինեչու համար։ Մ յուս 
կողմից կեսարահայերը այդ շրջանի սաս-
տիկ ցրտերից ու միշտ անպակաս ելուզակ-
ների ահաբեկումներից պաշտպանվելու հա-
մար նախընտրել են կառուցել ընդհանրա-
պես գետնափոր տներ և կամ օգտագործել 
նույնիսկ մեծ մասամբ բնականորեն գոյա-
ցած բազմաթիվ քարայրները։ Այգ իսկ 
պատճառով, այդպիսի տները անցյալում 
թանկ Էին գնահատում, ուստի և ժողովրդի 
մեջ ստեղծվել Էր այսպիսի ասացվածք. 
«Ես ք ե զ տուն չ ե մ ձ ա խ ո ւ մ , ա յ լ ճ ո ր » 9 : 

Որոշ շրջաններում, այդ թվում և Կե֊ 
ս արիայում, ինչպես ցույց Է տալիս ուսում-

9 Ա. Ա լ պ ո յ ա ճ յ ա ն , Կեււայրահայ պատմություն, 

Գահիրե, 1951, Բ հատոր, Էշ 1672։ 

- 7 8 -



նասիրոլթյունը, բնակելի տների բակերը 
սալահատակված են։ Բակից երեք-չորս 
աստիճանով բարձրանում, մտնում են նա-
խատունը, որին տեղացիները կոչում են 
օ ր թ մ ե , չ ա ր դ ա խ կամ ք յ ո շ կ : Սա ծածկ 
ունեցող մի սրահ է՝ պատշգամբ, որի վրա 
բացվում են հյուրասենյակի (մոլսավիր 
օդասիի) և ս ո ւ ֆ ա յ ի դռները։ Իսկ թավխա-
նեն (տակտունը) համապատասխանում է 
մյուս շրջանների թոնրատանը, որի երկու 
դռները բացվում են դեպի բակը և սուֆան։ 
Թավիանեն ծառայում է որպես ձմեռային, 
իսկ սուֆան որպես ամառային ննջասեն-
յակ։ Այդ պատճառով էլ Կեսարիայի շրջա-
նում թաւէխս՚նեն կոչվում է գըշ-էվի10 (ձմե-
ռային տուն)։ Կեսարահայերի տների տա-
նիքը տարբերվում է չորս կողմից շրջա-
փակված, 80—100 սմ. բարձրություն ունե-
ցող. պարապետով, որը կարծես թե վեր-
նահարկային յուրահատուկ մի բացօթյա 
բակ էր, որ ծառայում էր հատկապես ա-
պռլխտացու մսերի, ձավարի և լվացքի չո-
րացման, ինչպես նաև ամառային շոգերին 
գիշերը քնելու համար։ Տան առջևի բակում, 
դարպասի մոտ, կառուցված էր զուգարա-
նը՝ ն ե մ շ ե ճ ա ն ե ն , իսկ դրա դիմացը՝ ս ւ թ լ ր -
խ ը (ձիանոցը)։ 

Սեբաստիա քաղաքի տները, ի տարբե-
րություն Գամ իրքի մյոլս քաղաքների, թեև 
մեծ մասամբ կղմինդրածածկ էին, սակայն 
քաղաքի ծայրամասերում կային նաև հո-
ղածածկ, տափակ կտուրներով, հին տներ։ 
Նոր տները, եթե իրենց կառուցվածքային 
ձևով տարբերվում էին հներից, այնուամե-
նայնիվ, պահպանել էին հարակից մասերի 
ներքին կահավորման որոշ ձևը և հին ա-
նոլնները։ Այսպես, Սեբաստիայի հայկա-
կան հին և նոր տները ոմւեին իրենց բաց 
բակը, որի մի անկյունում կառուցված էր 
փոնսւունը: Բնակելի տան միջանցքը (տե-
ղական բարբառով ա յ լ ս փ ւ - ^ , հանդի-
սանում էր մի տեսակ նախատուն, որի վրա 
բացվում էին տան գլխավոր մասերի՝ պ զ տ ի 
տ ա ն , տ ա ն ն ե ր ե ս ի և պարտեզի դռները։ 
Տ ա ն ն ե ր ե ս ը , որ հանդիսանում էր բնակե-
լի տան գլխավոր մասը, ընդհանրապես 
ներկայացնում է ուղղանկյուն մի մեծ սրահ՝ 
40, մինչև 100 քառակուսի մետր տարածու֊ 

10 Կ. Գալֆայան, Գիրք 4լից Հայոց. Բեյրոլթ, 
1955, էշ 24—25։ 

թյամբ և 4-ից 5 մետր բարձրությամբ։ Նրա 
կեսից ավելին հատկացված էր լինում թոն-
րաթմբի՝ թ ա խ տ ը պ ե նտի համար։ Գամիրքի 
համարյա բոլոր շրջաններում այդ թումբը 
հողակերտ էր լինում, մինչդեռ թ ա խ տ ր -
պենսւը հատակից մոտ երկու մետր բարձ-
րությամբ մի տախտակամած, որի ներքևի 
մասը եթե օգտագործվում էր որպես մա-
ռան (Սեբաստիայոլմ կոչվում էր մ ե ս ս ե ն ) , 
ապա տախտակամածը, տան անդամների 
ննջարանն էր։ Տաններեսի մնացած մասի 
մի անկյունը հատկացված էր թոնրի եռան-
կյունաձև թմբին, իսկ դրանից մի քիչ հե-
ռու բուխարով օջախին։ (էստ ավանդական 
սովորության, տաններեսում թոնրի և օջա-
խի միջև ընկած պատի մեջ, ավանդական 
սովորությամբ, փորված էր պատրհան (սե-
ղան-պահարան), որտեղ, աստվածածնի 
նկարի առաջ, ամեն շաբաթ, կիրակնա-
մտին, իրենց ննջեցյալների հիշատակի 
համար մոմ էին վառում, մի սովորույթ, որ 
եղել է միջնադարյան Հայաստանի շատ 
վայրերում։ 

Ինչ վերաբերում է օդա֊հ յուր աս են յա-
կին, ապա այդ վաղուց դադարել էր գոմի 
մի մասը կազմելուց, քանի որ Սեբաստիա 
քաղաքի հայերը ընդհանրապես երկրագոր-
ծությամբ չէին զբաղվում, ուստի և բանող 
անասւէմւները իրենց տնտեսության գլխա-
վոր եկամտի աղբյուրը չէին հանդիսանում։ 
Այնուամենայնիվ, որպես կթան, ունեին 
միայն խոշոր և մանր եղջերավոր անասուն-
ներ, ինչպես նաև գրաստներ, որոնց հա-
մար բնակելի տան հարակից մասերից մե-
կը օգտագործվում էր որպես գոմ։ 

Օդան գոմից անջատվելով, որպես վեր֊ 
նահարկ, կառուցվում էր գոմի վրա կամ 
բնակարանի մեջ մի առանձին բաժին հատ-
կացվում էր օդա-հյուրանոցի համար։ 

Արաբկիրի տները, Կեսարիայի, Ակնի 
բնակարանների նման, կառուցված էին 
ընդհանրապես գետնահարկի կամ նկուղա-
հարկի վրա։ Գետնահարկը օգտագործվում 
էր որպես պահեստ՝ սննդամթերքների և 
վառելիքի համար։ Առաջին հարկը, որ 
բաղկացած էր լինում չորս բաժնից, օգտա-
գործվում էր միայն բնակության համար։ _ 
Միջանցքը, իր շարունակությունը կազմող 
պատշգամբի հետ, կոչվում էր դ ի վ ա ն - խ ս ւ ն ե , 
իսկ մնացած երեք բաժինները հան՛՛ 
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դիսանում էին կենսւլտունր, ննջարանը՝ 
( յաթսւղօդասը) , խոհանոցը (աշխսւնե) , իսկ 
տան լուսավոր մի մասում տեղավորված էր 
լինում ջուլհակի տորքը։ 

Արարկիրը, լինելով նաև այգեգործու-
թյան հայտնի կենտրոններից մեկը, Կյու-
րինի տների նման ուներ իր վերնահարկը՝ 
է յ վ ա ն ը , որը մրգերի չորացման, քաղց-
րեղենների պատրաստման համար մի ան-
հրաժեշտություն էր ներկայացնում։ 

Արարկիրը, ի տարբերություն Սեբաս-
տիայի, Կեսարիայի և քաղաքատիպ մեծ 
ավանների, իր տների կառուցվածքային 
ձևով, բնակելի տան հարամասերով և տե-
ղի խնայողության համար մանր հարմա-
րանքների ստեղծման տեսակետից, ուրույն 
մի երևույթ էր ներկայացնում։ Տների՝ առ-
ջև, ընդհանրապես, բակ չէր լինում, ուստի 
բնակելի տների մուտքերը բացվում էին 
ուղղակի փողոցի վրա։ Զուգարանը, ինչպես 
մյուս շրջաններում, բակի կամ պարտեղի 
մի անկյունում չէր շինված, այւ ավելի 
կուլտուրական ձևով, բնակարանի բաժին-
ներից հատկապես խոհանոցին կից։ Արաբ֊ 
կիրի բնակարանում հետաքրքիր էր լուսա-
վորության համար ստեղծված հարմարան-
քը՛ Միջանցքի վրա բացվող դոների կող֊ 
քից, կամ վերևում, փոքր պատուհանի առ-
ջև ամրացված, կամ շինված ճրագկալի 
(ԺԺԿւԻԿՒ) Վրա դրված լապտերը միաժա-
մանակ լուսավորում էր և տվյալ բաժինն 
ու միջանցքը։ Արաբկիրի տներին յուրահա-
տուկ էին նաև կատվի համար դրսի պատե-
րի մեջ բացված անցքերը։ 

Ակն ավանի տները, Արաբկիրի բնակա-
րանների կառուցվածքային ձևն ունենալով 
հանդերձ, այգիներում, հատկապես £ ն ձ ա ն 
տներում ունեին իրենց որոշ առանձնա-
հատկությունները։ Այգիներում կառուցված 
այդ ամառային բնակարաններին ակնեցի-
ները հնձւսն հատկանշական անունն էին 
տալիս, .որոնք կորցնելով իրենց նախկին 
բնա!յթը, արդեն բնակարանի էին վերած-
ված, ուր փոխադրվում էին ապրիլի՝ վերջե-
րից մինչև այգեկութի վերջը՝ Տ—6 ամիս։ 

Հ ն ձ ա ն կոչված տները ընդհանրապես 
ոմւեին գետնահարկ, առաջին հարկ, երբեմն 
նաև՝ երկրորդ հարկ։ Առանց բացառության, 
քարաշեն պատերի շերտերում (ինչպես Ա-
րաբկիրում) հորիզոնական ձևով դրվում 

էին փայտե մարդակներ (ամեն մի մետր 
բարձրության վրա), պատը ավելի դիմաց-
կուն դարձնելու համար։ Անասուններին 
հատկացված մասը գրեթե միշտ առանձին 
էր լինում։ Յուրաքանչյուր բնակարան-հըն-
ձանի, որ 2—4 և երբեմն էլ 5 մասերից էր 
բաղկացած լինում, մուտքը բացվում էր 
դեպի հարավ, որտեղից մի քանի աստի-
ճաններով մտնում էին նախ՝ միջանցք, 
ապա կենալտուն, և մառան, իսկ գետնա-
հարկը ծառայում էր որպես պահեստ։ Արե֊ 
վելյան կողմից, տան ամբողջ երկարու-
թյամբ, կառուցված էր ՕՐթմեն, որտեղ լի-
նովմ էր օջախը և թոնիրը։ Տան առջևը, ա-
ռանց բացառության, լինում էր ջրի ավա-
զանը, վերևից, որպես հովանի, կախված 
որթատունկի թառման։ Ավազանը ծառա-
յում էր որպես ջրամբար, զառիթափի վրա 
գտնվող պտղատու, հատկապես «անկուտ 
թթիյ> ծառերը ջրելու համար՝՝։ 

Տիվրիկի տները չոմւեին Կեսարիայի 
բնակարանների նման գետնահարկ և Արաբ-
կիրի ու Կյուրինի նման վերնահարկ, այլ 
լինում էին մեկ հարկանի, ինչպես Կեմե-
րեկի տները, դրանց նման հաստ հեծան-
ներով (գերան) և հողե ծածկով։ Այնուա-
մենայնիվ, Տիվրիկի տները Գամ իրքի քա-
ղաքային բնակարանների նման թեև ունե-
ին սննդի վերամշակման, պահեստի, քնելու 
և հյուրերը ընդունելու համար առանձին 
բաժիններ, սակայն դրանցից յուրաքան-
չյուրը կոչվում էր տարբեր կերպ։ 

Այստեղ ևս բնակարանն ուներ իր բակը 
ճսւվլուն, իսկ նախագավիթի (օրթմե) ա-
ոաջ՝ հովանոցը, որը կո\չվում էր այաւլ : 
Այստեղ, ամառվա շոգ օրերին, իրենց երե-
կոն էին անցկացնում ընտանիքի անդամ-
ները։ Դեպի նախագավիթ, որ հատակից 
մեկ-երկոլ աստիճան բարձր էր կառուցված, 
բացվում էր բնակարանի դուռը, որտեղից 
մտնում էին ուղղակի միջանցք, որին տիվ֊ 
րիկցիները կոչում էին արալըիւ (արանք)։ 
Սրա վրա բացվում էին բնակելի տան հա-
մարյա բոլոր դռները։ Դեմ առ դեմ 
բացվող երկու դռներից մեկը տանում էր 
խոհանոց և հարակից մառանը, մյուսը՝ 

» Հմմտ. Ա. Ք ե Ա ա 6 , Ակն և Ակնցիք, Փարիզ, 
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ամառային սենյակը (մեծ օդան), իսկ մի-
ջանցքի խորքի դուռը տանում էր գլխա-
տոլնը՝ թավխսւնեն: Ինչպես քաղաքատիպ 
ավաններում, նույնպես և Տիվրիկի հայերի 
տները ունեին կթանների համար բնակա-
րանին կից փոքր գոմ և հարդանոց՝ ս ա -
մանլըիւ: 

Կյուրինի տները, իրենց կառուցվածքա-
յին որոշ առանձնահատկություններով, եթե 
նմանվում էին Արաբկիրի տներին, ապա 
իրենց տնամերձ այգիներով ամբողջ Գա-
միրքում մի եզակի պատկեր ունեին։ Որոշ 
թաղերում տները իրարից այնքան հեռու 
էին կառուցված, որ այդ այգավանի երկա-
րությունը մեկ ծայրից մյուսը հասնում էր 
մինչև 12 կիլոմետրի։ 

Կյուրինի բնակելի տան գլխավոր մա-
սերն էին կազմում՝ նեշտունր (ներստոլն), 
թոյնուկը (թոնրատուն) և դուշ տունը (դուրս֊ 
տուն), այսինքն՝ մառանը, իսկ բակի մի 
անկյունում կթանի և գրաստի համար, գո-
մը՝ ախուլ և մարագը՝ էրթնոց, վերջա-
պես, Կեսարիայի տների նման, սալահա-
տակված, բացօթյա բակը։ Կյուրինը, որ-
պես հայտնի այգեգործական շրշան, ուներ 
երկհարկանի տներ, չարդախով։ Վերնա-
հարկային մասը կոչվում էր ս ը ֆ ա : Եթե 
սըֆան անհրաժեշտ էր հատկապես մրգերի 
չորացման համար, ապա չարդախր ծառա-
յում էր որպես ամառային սենյակ՝ յսւզլը]ս: 
նույն Կյուրինում, որը Արաբկիրի նման 
միաժամանակ ջուլհակության գլխավոր 
կենտրոններից մեկն էր, բնակարանի ա-
ռանձին մի բաժինը կամ ննշտան մի մասը 
հատկացվում էր Տակառին (ժակվարին), 
այսինքն՝ գործող մեքենային։ 

Վերնահարկ ունեցող տները լայն տա-
րածում էին գտել. հատկապես Կյուրինից 
մինչև Արարկիր, հենց այն վայրերում, ուր 
զարգացած էր պտղաբուծությունը։ Ի դեպ, 
Կյուրինում սըֆան և Արաբկիրակ! է յվանը 
ծառայում էին .ոչ միայն մրգերի չորացման 
համար, այլև՝ որպես մեղվանոց։ Գամիրքի 
այգեգործական այն շրջաններում (ինչպես 
Ակնը), ուր հնձան֊տները վերնահարկ չու-
նեին, մրգերը, աղունը, ձավարը, կորկոտը 
(խաշած հատիկ)՝ չորացնելու!, համար տա-
նիքի մ-ի մասում տապան էին ձգում, այ-
սինքն՝ հատուկ ծեփում էին, որպես տ ե ղ -
ջուլ այդ նպատակի համար։ 

Այսպես, Գամիրքի տարրեր շրջաննե-
րում՝ տեղագրական, բնակլիմայական, 
ապրելակերպի, տնտեսական այս կամ այն 
գերակշռող ճյուղի, տեխնիկական հնարա-
վորությունների առանձին պայմաններում 
ստեղծվել էին հայ ժողովյրդական բնակելի՛ 
տան զանազան կոմպլեքսներ, որոնց միայն 
հակիրճ նկարագրությունն ու պատկերը 
կարողացանք շարադրել։ 

Գամիրքահայերի բնակելի տների՝ այլ 
հարմարությոմւների կամ տան առանձին 
մասերի այս կամ այն երկրորդական դերի 
մասին ևս պետք է մի քանի խոսք ասել, 
որովհետև այս բնագավառում ևս կան տե-
ղական որոշ առանձնահատկություններ։ 0-
րինակ՝ և գյուղական, և քաղաքային բնա-
կարաններում, հանգստի և ժամանցի հա-
մար ևս ստեղծված էին որոշ հարմարու-
թյուններ։ Գյուղական վայրերում, ձմռանը, 
սւիաոի սաքուն կամ օդան, եթե ծառայում 
էր տղամարդկանց համար որպես ժամանցի 
և հանգստի վայր, ապա գլխատան թոնրա-
թումրը (սաքուն) այգ նպատակով ծառա-
յում էր կանանց ու երեխաների համար։ 
Ամառվա շոգ երեկոներին, եթե տան նա-
խասրահը (որթմեն) ծառայում էր որպես 
հանգստի վայր, ապա տանիքները գիշեր-
ները օգտագործվում էին որպես քնելու 
տեղ։ 

Մինչդեռ քաղաքներում, որտեղ մարդիկ 
զբաղվում էին արհեստներով ու առևտրով, 
հայկական կենցաղային հին սովորություն-
ները հիմնականում պահպանվելով հան-
դերձ, առաջ էին եկել նաև նոր պայմաններ, 
որոնց համապատասխան և բնակելի տան 
ներքին դասավորման և կահավորման մեջ՝ 
նոր ձևեր։ Քաղաքային վայրերում օդան 
գոմից անջատվելով, բնակելի տան կոմպ-
լեքսում գրավում էր իր ուրույն տեղը և 
ձմռան երեկոները տղամարդկանց համար 
ծառայում էր որպես ժամանցի վայր, ինչ-
պես նաև հյուրասենյակ։ Իսկ գլխատունը, 
որից առանձնացվել էր թոնիրը, հիմնակա-
նում օգտագործվում էր ,որպես հանգստա-
նալու և գիշերելու վայր։ Այս վերջինի մեջ 
ստեղծված էին ինչպես քնելու, նույնպես և 
նստելու-հանգստանալու համար որոշ հար-
մարություններ։ Օրինակ, Կեսարիայում 
թաֆխանեի սալահատակված մասը, £թե 
օգտագործվում էր նստել-հանգստանալոլ 
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Համար, ապա տախտակամածը (թախտա-
լը) օգտագործվում էր քնելու համար։ Հա-
մանման ներքին դասավորում և կահավո-
րում՝1 ուներ նաև Սերաստիայի «տաններե-
սը» և Տիվրիկի թ ա վ խ ա ն ե ն : Եթե աոաջի-
նում քնելու համար փայտից կառուցված 
էր թսւիւտըպենտ և նստելու համար կա-
յին սեդիրներ, ապա վերջինը քնելու համար 
ուներ բարձրադիր հողաթումբ—սաքու: 
Կյուրինի նեշտունը (ներս տունը) և Արաբ֊ 
կիրի կենալտունը թեև ներքուստ տարբեր-
վում էին առաջիններից, բտյց նույնպես 
ծառայում էին հանգստանալու և քնելու 
համար։ 

Քաղաքային բնակիչները աշխատանքից 
հետո ամառային երեկոները հանգստանա-
լու, հովանալու համար, իրենց բնակելի 
տան կից պարտեզում կամ բակի մի ան-
կյունում նույնպես ստեղծել էին որոշ հար-
մարություններւ» Օրինակ, Կեսարիայում ա-
մառային երեկոյան ժամանցի վայրը շրջա-
պատված էր լինում ծաղկի թաղարներով[' 
ընդհանրապես ջրհորի մոտ մի հով տեղ, 
որը կոչվում էր չիչեկլիք (ծաղկանոց)։ Կյու-
րինի տան բակում, ցանկապատի մոտ, կա-
ռուցում ՛էին երկու մետր երկարությամբ, 
հատակից մոտ 40 սմ. բարձրությամբ և 
մոտ 30—40 սմյ լայնությամբ քարաշեն մի 
արկղ, որի մեջ ռեհան էին ցանում, ուստի 
և կոչվում էր ասհանի սաքու , իսկ Տիվրի֊ 
կում յուրաքանչյուր տնտեսության տան 
նախասրահի՝ օ ր թ մ ե ի առջև, կար հ ո վ ա ն ո ց 
( այազ)՝։։ 

Խմել ու ջրի համար Գամ իրքի թե դյոսլե֊ 
բում և թե քաղաքներում բացի այն, որ կա-
յին ընդհանուր աղբյուրներ, ջրհորներ, 
բայց և այնպես, հատկապես քաղաքային 
բնակարաններում, մեծ մասամբ ստեղծված 

12 Կեսարիայի և Տիվրիկի թավխանեի ,նելոլ 

տեղը, ի տարբերություն Սերաստիայի տաներես ի 

թախտըպենտից, շատ ցածր Էր։ Կեսարիայի գլխա-

տան (թավխանե) քնելու տեղը, եթե շինված Էր 

փայտով, և գեսէնից բարձր Էր 40—50 սմ , Տիվրի-

կի սաքուն, նույն բարձրությամբ, բայց պատրաստ-

ված Էր հողով, իսկ Սերաստիայի թախաբպհ&աբ 

ոձեր հատակից մոտ երկու մետր բարձրություն և 

որպես նկուղ հանդիսանում Էր պահեստ։ 
13 Այազը քառանկյուն մի վայր Էր, շրշապատ-

ված հատուկ քարաշեն ծաղկամաններով, խսիրյ 

կապերտ փռած, հենվելու համար բարձեր դրած, ուր 

բուրէ խմելով զրուլ/ոսք Էին, հանգստանում։ 

Էին խմելու ջրի նաև այլ հարմարություն-
ներ, որոնց մասին կխոսվի իր տեղում։ Սե-
բաստիայից բացի, Գամիրքի մյուս քա-
ղաքների բնակարաններում աղբյուր գոյոլ-
թյուն չուներ։ Կային շրջաններ, որտեղ 
նույնիսկ հասարակաց աղբյուր չկար, օրի-
նակ՝ Տիվրիկում և Կեսարիայի շրջանի որոշ 
հայ գյուղերում և ավաններում օգտագոր-
ծում Էին առոմւերի կամ ձնհալի ջրերը։ 

Գամիրքում, բացի քաղաքներից, հա-
սարակական բաղնիք գոյությոմւ չուներ։ 
Յուրաքանչյուր տնտեսությոմւ թեև շատ 
նախնական, բայց լոգանքի համար իր 
բնակարանում ստեղծել Էր որոշ հարմա-
րություն, օրինակ, գյուղերում լողանում 
Էին ընդհանրապես գոմի իւփք փոսի մոտ, 
փայտե մի տաշտի մեջ, իսկ քաղաքատիպ 
մեծ ավաններում, օրինակ, Կյուրինում, 
թոյնուկի մի անկյունում։ Լոգանքի հա-
մար պատրաստված Էր մի ավազան՝ ս ո ւ -
լուիւ, որը կիսալուսնի ձև ոմւեր, կառուց-
ված գետնից 15—20 սմ բարձր և սպիտակ 
սալաքարերով եզրված։ Ամեն շաբաթ տան 
անդամները հերթով լոգանք Էին առնում։ 

Բնակարանի տաքացման սիստեմը բո-
լոր վայրերում համանման չէր։ Գյուղերում, 
եթե թոնրատունը (գլխատոմւ) ծառայում էր 
որպես ննջարան և միաժամանակ խոհա-
նոց, ապա քաղաքատիպ մեծ ավաններում 
և քաղաքներում՝ Տիվրիկում, Ակնում, Կյու-
րինում, Կեսարիայում գլխատնից թոնիրը 
տեղափոխվելով ՛բնակելի տան մի առան-
ձին սենյակ, որը թոնրի առկայությամբ այ* 
լևս խոհանոց չէր, այլ գիշերը ծառայում էր 
որպես ննջարան, ցերեկը՝ հատկապես կա-
նանց համար ժամանցի վայր։ Ուստի և 
գլխատնում ջերմությոմւ պահպանելու որ-
պես միջոց, Օ՛գտագործվում էր քուրսին 1 4 , 

14 Հոսգւ-ի՝ արաբ. նշանակում է աթոռ, ամ-

բիոն, սեղան։ Մոտ 40 սմ՛. բարձրությամբ մեկ 

մետր և ավելի քառակուսի տարածությամբ կարճ 

ոտքերով մի սեղան էր, որը հայկական գավառների, 

նախ Գամիրքի հատկապես գյուղերում լայն տա-

րածում ոմւեր։ Գյուղերում, եթե այն դրվում էր բոցը 

անցած թոնրի վրա, ապա քաղաքներում՝ մանղալի 

կամ հողե մի թաղարի վրա, որի համար քուրսու 

կամ իսկեմոլ հատակում շինված էր հատուկ տեղ։ 

Քուրսու վրա փռվում էր քառակուսի մի վերմակ և 

այծի մազից գործված քվալայ։ կոչված կապերտս։֊ 

նման ծածկոց, որոնք պատրաստված էին այն հաշ-

վով, որ քուրսու վրա փռվելուց հետո, չորս ծայ-

րերը հպսք/են մինչև հասակը Ա մասամբ էլ ավելա-
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կամ ինչպես Կեսարիայում կոչվում էր ի ս -
կ ս ւ մ ի ֊ ծ , որը դրված էր արդեն ոչ թե թոն-
րի, այլ անշարժ կամ շարժական մի կրա-
կարանի-մանղալի վրա է 

Քուրսին, որպես տաքացնելու, ջերմու-
թյուն ամփոփելու, պահպանելու միշոց, 
անցյալում, հավանաբար, գործ Է ածվել 
նաև Արաբկիրում և Սեբաստիայում, սակայն, 
գործածությունից դուրս գալով, 19-րդ դարի 
վերջերին, տեղի Էր տվել ընդհանրապես թի-
թեղյա վառարանին և մանղալին, իսկ բու-
խարիկավոր հին օջախը, հատկապես գյու-
ղական օդաներում, դեռևս պահպանվում Էր։ 
Համեն այն դեպս, քուրսիի միջոցով ջերմու-
թյուն պահպանելն ուներ նաև իր յուրահա-
տուկ կողմերը։ Օրինակ, Կյուրինում քուր-
սին դրվում Էր դեռևս թոնրի վրա, բայց 
այն հացի թոնրից շատ փոքր Էր և ուներ 
թաղարի ձև, ուստի և կոչվում Էր քուրսի 
թոնիր : Այս վերջինի մեջ ուղղակի կրակ չէր 
վառվում, այլ հացի թոնրում և կամ օջա-
խում վառված կաղնու ածուխի կրակը փո-
խագրվում էր դրա մեջ։ Իսկ Կեսարիայի և 
Տիվրիկի գլխատներում (թավխանեում), 
քուրսիի համար պատրաստված էր հատուկ 
տեղ։ Եթե առաջինում քուրսին դրվում էր 
ընդհանրապես թ ա խ տ ա լ ը ի ւ ի ց ցած, սալա-
հատակված մասում, ապա վերջինում՝ թըմ-
բի—սաքուի վրա։ Սակայն, այս վերջինում 
փոխանակ թաղարի, օգտագործվում էր եր-
կաթից կամ թիթեղից մի կրակարան՝ ման-
ղալ, որը Տիվրիկի բարբառում, առաջին 
տառի հնչյունափոխությամբ, դարձել էր 
թանւլսւլ: Կրակարանի մեջ լցվում էր կաղնի 
փայտի կրակը և դրվում քուրսոլ տակ։ 
Բնակարանի տաքացնելու այսպիսի սիստե-
մը հիմնականում կապված էր վառելիքի 
խնայողության հետ, քանի որ: Գամիրքի 
գլխատների մեծ ծավալը տաքացնելու հա-
մար հարկավոր էր մեծ քանակությամբ 
վառելիք։ Մինչդեռ փայտե վառելիքի սա-
կավության պատճառով, բացի անտառա-
յին շրջաններից, դաշտային վայրերում 
տարթ—աթար էին վառում և քիչ քանակու-
թյամբ ձեռք բերված փայտը օգտագործ-
վում էր քուրսոլ միջոցով տան մի փոքր 

նան, որպեսզի նստողները հնարավորություն ունե-

նան այդ ծայրերը ծնկների վրա քաշել։ Անշուշտ, 

հատակում քուրս ու չորս բոլորը փռված էր լինում 

խսիր, կապերտ, բազմոցներ և թիկնելու Համար նաև 

բարձերI 

տարածության վրա կենտրոնացած ջերմու-
թյունը պահպանելու համար։ 

Լուսավորման ձևերն ու միջոցները : 
9յուղական վայրերում բնակելի տների մե-
ծագույն մասը ցերեկը լուսավորվում էր 
երդիկով, քաղաքային վայրերում՝ սովորա-
բար բակի վրա նայող լուսամուտներով, 
իսկ ավաններում՝ փողոցի վրա, բարձրից 
բացված պատուհաններով։ Մինչև համաշ-
խարհային առաջին պատերազմը, գիշերը 
դեռևս օգտագործվում էր կավե ձեթի ճրա-
գը, նավթի ի դ ա ր ե ն , որոշ անտառամերձ 
գյուղերում նաև մարխի՝ մաշխսւլը , իսկ 
քաղաքներում նավթի լամբարը։ Այնուա-
մենայնիվ, դրան ցից յուրաքանչյուրի օգ-
տագործման ձևը, ըստ տվյալ շրջանի տեխ-
նիկական հնարավորությունների և կուլ-
տուր-կենցաղային պայմանների, իրարից 
տարբերվում էր։ Օրինակ, Կեսարիայում 
նավթի լամբարը կախվում էր սենյակի ձե-
ղունի կենտրոնից, իսկ Արարկիրում ճրագա-
կալի (շիշքքլիքի) տեղը այնպես էր դասա-
վորված, որ մեկ լամպով միաժամանակ 
կարելի էր լուսավորել թե սենյակը և թե 
միջանցքը։ Գյուղական վայրերում ձեթի 
ճրագը, որոշ խորհրդավորությամբ, տեղա-
դրված էր լինում թոնրատան (գլխատան) 
մեջտեղի սյունից կախված ճրագակալի վրա, 
օդաներում՝ անպայման օջախի վերև՝ բու-
խարիկի վրա, մինչդեռ խեժալի փայտի 
մարխը վառվում էր ճրագակալ կոչված փայ-
տե եռոտանռւ գագաթին դրված տափակ 
քարի (լեփիկի) վրա։ 

Հայկական գավառներում, դրանց թվում 
և Գամիրքոլմ, չկար կոյուղի։ Գյուղական 
շատ վայրերում թեև անտեսված չէր պետ-
քարանը, սակայն բակի կամ պարտեզի մի 
անկյունում այն շինվում էր նախնական 
ձևով ծառի ճյուղերով, կամ իըաՐ Վրա 

դրված անշաղախ քարերով։ Մինչդեռ քա-
ղաքային վայրերում բակի մի անկյունում, 
սովորաբար պարսպին կից, կառուցվում էր 
քարաշեն պետքարանը, երկու֊երեք տարին 
մեկ անգամ մաքրվում որպես պարարտա-
նյութ՝ բանջարանոցների տերերի կողմից, 
իսկ գյուղական վայրերում՝ սեփական ար-
տերի պարարտացման համար։ 

Այդ բոլորը խոսում են այն մասինր որ 
հայերը Գամիրքում իրենց տների ներքին 
կահավորման, դասավորման մեջ և ընդ-
հանրապես ւզռպնին կյանքում, թեև պահ-
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պանում էին հիմնականում հին, նահապե-
տական կենցաղը, այնուամենայնիվ, յու-
րաքանչյուր շրջանում : ստեղծվել էին կեն-
ցաղային որոշ յուրահատկություններ։ 

Ր. ՍՆՆԴԵՂԵՆԸ ԵՎ ՆՐԱ ՆՅՈՒԹԱԿԱՆ 
ՀԻՄՔԸ 

Գամիրքը մթերքների արտադրության, 
վերամշակման, պահպանման, ինչպես նաև 
սննդի պատրաստման բնագավառում, հայ-
կական մյուս գավառների հետ որոշակի 
ընդհանրություն ունենալով հանդերձ, ու-
ներ նաև իր տեղական առանձնահատկու-
թյունները։ Այս կամ այն շրշանը արտադը֊ 
րում էր նաև այնպիսի գյուղատնտեսական 
մթերքներ, որոնք մյուս շրջանների արտադը֊ 
րոլթյան մեշ նվաղ կարևոր դեր ունեին։ 
Օրինակ՝ Հալիս գետի վերին և ստորին 
հովտի' հայկական գյուղերում, որտեղ գըլ-
խավորապես զբաղվում էին երկրագործու-
թյամբ և օժանդակ անասնապահությամբ, 
օգտագործվող սննդամթերքների մեշ գերա-
կշռում էին ընդեղենը, բանշարեղենը, կաթ-
նեղենը, մասամբ նաև մսեղենը, իսկ Կյու-
րինից Արարկիր, որտեղ գերազանցապես 
զբաղվում էին արհեստներով և այգեգոր-
ծությամբ, սննդի մեշ կարևոր մաս էին 
կազմում մրգեղենը, մրգերից պատրաստ-
ված զանազան տեսակի քաղցրավենիները, 
ըմպելիքները և այլն։ Մինչդեռ քաղաքները՝ 
Սեբաստիան, Կեսարիան, որտեղ առևտրա-
կան հարաբերությունները համեմատաբար 
ավելի էին զարգացած, նրանք ոչ միայն 
իրենց շրշա կայքի գյուղերից էին ստանում 
իրենց սննդամթերքները, այլև հեռավոր 
ներքին շրջաններից, նույնիսկ ավելի հեռու 
ընկած գավառներից։ 

Հայտնի է, որ բնատնտեսության պայ-
մաններում գյուղական գերդաստանները, 
իրենց կարիքների համար արտադրում էին 
անհրաժեշտը և դրանցից պատրաստում 
սննդի պարագաները։ Մինչդեռ քաղաքնե-
րում: սննդամթերքները ձեռք էին բերվում 
գնումներով, իսկ մշակում, պատրաստում 
իրենց ձեռքով, կամ երբեմն ուրիշների ձեռ-
քով, նույնպես վճարելով։ 

Գամիրքում, ինչպես հայտնի է, ձմեռը 
երկար և խիստ լինելու հեպԱանքով, որոշ 

վայրերում հունձքից անմիջապես հետո, 
օգոստոսի վերջերից, սկսվում էր ձմեռվա 
պաշարի պատրաստումը։ Բոլոր շրջանների 
համար, եթե ձմեռվա պաշարի մեջ ընդհան-
րության էին կազմում ալյուրը, ձավարը, 
կորկոտը, փոխինդը, թթուները, ապա որոշ 
շրջաններում, համաձայն տեղական պայ-
մանների, հատկապես պատրաստում էին 
նաև զանազան կաթնամթերքներ• կամ մըր-
գերից քաղցրավենիներ, ինչպես նաև մսի 
պահածոներ (ղավուրմա, ապուխտ, սու-
ճուխ և այլն)։ 

Հիմնական սննդամթերքը՝ ալյուրն էր, 
ըստ տեղական սովորության, հացի տարե-
կան պաշարը պատրաստվում էր հետևյալ 
ձևով. ալրացու ցորենը, տնտեսության չա-
փահաս անդամների թվի համեմատ՝ յու-
րաքանչյուրին շուրջ 250 կգ, աղբյուրի գու-
ռում կամ ձորի առվում նախապես լվաց֊ 
վում, մաքրվում էր քարից, պաճից, որո֊ 
մից, չորացվում և որից հետո աղունը լայն 
ու երկար խարարները, պարկերը լցրած սայ-
լերով փոխադրվում էր գյուղի ջրաղացը։ 

Հալիսի վերին հովտի ջրաղացներում, 
շնորհիվ դա վրացի վարպետներիցորենից 
ստացվում էր նաև շատ նուրբ ալյուր, որը 
պահվում էր նույնությամբ, ի տարբերու-
թյուն Գամիրքի մյուս շրջանների, որտեղ 
ամբողջ ձմեռվա £ացբ պատրաստվում էր 
նախօրոք: Եվ որպեսզի ալյուրը չբորբոսնի 
և չհնանա, ալրատերը, դեռ ջրաղացի ամ-
բարի առջև, բոկոտն կանգնած ալրապար֊ 
կի մեջ, ձեռքին կարճ և հաստլիկ փայտե 
մի տափանով պնդացնում էր ալյուրը, ա-
մոլր կապում և փոխադրում գյուղ։ Ըստ 
գյուղական սովորության, դրացիները այս 
դեպքում ևս օ֊գնոլմ էին պարկերը ալրա-
տուն տեղափոխելուն և տնային տնտեսու-
հին հյուրասիրում էր նրանց էզմեով*, թա-
նով և մեկական բաղարջ հացով 

1 Դավրան Հալիսի վերին հովտում մի հայ գյուղ 
էր, որի բոլոր տղամարդիկ զբաղվում Էին ջրաղաց-
պանությամբ։ Նրանք Սվաղի վիլայեթում մեէ համ-
բավ Էին վայելում, այդ իսկ պատճառով, առաջին 
համաշխարհային պատերազմին, հայերի ընդհանուր 
տարագրության ժամանակ, նրանց կյանքը խնայվում 
Է թուրք ջարդարարների կողմից։ 

* Հոնից ստացված հեզուկով պատրաստվում Էր 
մի օշարակ, որը էզմհ Էր կոչվում (թուրք.)։ 

8 Գամիրքի յուրաքանչյուր շրջան բաղարջ հացի 
իր պատրաստման ձևն ուներ, սակայն Սեբաստիայի 
յուղալի թեաւն րաղաւ՚չը, իր բազմաթիվ խմորա-
թերթիկներով, անվանի Էր։ 



Գամ իրքի գյուղերում հացը թխում էին 
ամեն օր. կամ երկոլ-երեք օրը մեկ անգամ, 
իսկ Տիվրիկոլմ, Բինկյանում, Արաբկիրում, 
Դարենտեում, ինչպես նաև Արգեոսի շրչա-

նի հայկական որոշ ավաններում՝ տարե-
կան երկուսից երեք անգամ՝ նոյեմբերից 
ապրիլ, մայիսից հուլիս, օգոստոսից հոկ-
տեմբեր։ Սեբաստիա քաղաքում հաց էին 
թխում 7-ից 15 օրը մեկ անգամ, իսկ Կյու-
րինում, Կեսարիայում, Փալասում՝ շաբաթը 
մեկ անգամ։ Այսպես, յուրաքանչյուր շըր-
ջան, իր կուլտուր-կենցաղային պայմաննե-
րից ելնելով, մշակել էր հաց թխելու կայուն 
եղանակ, որը արմատացած սովորույթ էր 
դարձել։ 

Համարյա բոլոր շրջաններում հացը թը֊ 
խում էին թոնրում։ Չկար տուն, հատկա-
պես գյուղական վայրերում, որ իր մեծ ու 
փոքր թոնիրը չունենար։ Թոնիրը ծառա-
յում էր ոչ միայն հաց թխելու, այլև ցերեկ-
վա և երեկոյան ճաշերի պատրաստման, 
չուր տաքացնելու, իսկ ձմոանը՝ բնակարա-
նի տաքացման համար։ Քաղաքատիպ մեծ 

ավաններում՝ Արաբկիրում, Կյուրինում, 
Տիվրիկում, Տարանգայոլմ, ինչպես նաև 
Հալիսի վերին հովտի՛ հայկական որոշ գյու-
ղերում, թեև մուտք էր գործել փուռը, սա-

կայն թոնիրը մնում էր ինչպես որոշ ձևի 
հացի, նույնպես և սննդեղենի պատրաստ-
ման գլխավոր միջոց։ Բացառությամբ այն 
վայրերի, ուր վեց ամսվա հացը միան-
գամից էր թխվում, իսկ ամենօրյա ճաշերի 
պատրաստման համար օգտագործվում էր 
օջախը։ Այգ տեսակետից ուշադրության 
արժանի է Բինդ յան գյուղի բնակարանների 
խոհանոցը իր յուրահատուկ դասավորու-
թյամբ, որը ուներ մեծ ու փոքր՝ չորս-հինգ 
օջախներ, ըստ կաթսաների չափսի մեծու-
թյան։ 

Գամիրքի երկու գլխավոր քաղաքներում՝ 
Սեբաստիայում, Կեսարիայում և այս վեր֊ 
ջինի շրջակա մեծ ավաններում՝ Թալաս— 
էվերեկ—Ֆենեսե, թոնիրը արդեն փոխարին-
վել էր հասարակական փռեր ով, որտեղ 
հաճախորդի խմորով հաց էր թխվում։ Այ-
նուամենայնիվ այդ քաղաքների և նրանց 
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շրջակա մեծ ավանների որոշ թաղերում 
տա կավին պահպանվում էին թոնիրն ու 
օջախը, հատկապես թոնրի հացի և որոշ 
ճաշերի պատրաստման համար։ 

Կենցաղային այս տարբերությունները 
սերտորեն կապված էին, ինչպես բնատըն-
տ եսության, նույնպես և նյութական մշա-
կույթի դարավոր տրադիցիաների հետ։ Հա-
ցի և այլ սննդեղեն ների՛ պատրաստման հա-
մար օգտագործված ի րերը, առարկաները 
իրենց ձևերով ոչ միայն հարմարեցված էին 
այդ ժամանակվա Գա մ իրքի հայ բնակչու-
թյան տեխնիկական հնարավորություննե-
րին, բնակլիմայական պայմաններին, այլ 
նաև տեղական հացահատիկային հումքի 
տեսակին։ 

Գամիրքի այն շրջաններում, ուր ըստ 
սովորության. հացի վեց ամսվա պաշարը 
միանգամից էր պատրաստվում, կատար-
վում էր ինչպես մեշիի, այսինքն՝ փոխօգ-
նության, նույնպես և մասնագիտացված 
հաց թխողների, միջոցով։ Այսպես, օրինակ, 
Արաբկիրում հաց թխելու համար, եթե կան-
չում էին ազգական և հարևան կանանց 
փոխօգնության կարգով, ապա դիմում էին 
նաև վճարովի խմոր շաղախող և հացթուխ 
տղամարդկանց։ Խմոր հունցողները և հաց-
թուխները, ընդհանրապես տղամարդիկ էին, 
որոնք որպես աշխատավարձ ստանում էին 
մեկական ղրուշ, յուրաքանչյուր թիլմաղոփ, 
այսինքն՝ 16 հոխա կամ 21 կգ ալյուր շա-
ղախելու և թխելու համար։ Իսկ գունդ ա-
նողները, գունդ բաց անողները (6—8 հո-
գի, սովորաբար կանայք), ըստ սովորու-
թյան, նախաճաշելուց և ճաշելուց հետո 
ստանում էին մեկական թոյնի (կլոր հաց) 
և մեկական պՏիկ հաց։ Իսկ այն դեպքում, 
երբ հաճախորդը հայթայթում էր միայն 
ալյուրը, հաց եփողը թիլմաղոփ համար 
ստանում էր 5 ղրուշ» 

Քաղաքների և մեծ ավանների յուրա-
քանչյուր թաղում կային փուռ կամ թոնիր 
ոմւեցող մասնագետ հացթուխներ, որոնք 
հաճախորդի ալյուրով կամ նրա պատրաս-
տի խմորով թխում Էին հացը, ըստ տեղա-
կան ճաշակի։ Յուրաքանչյուր շրշան պատ-
րաստում Էր զանազան ձևի հացեր։ Այս-
պես, Հա լի սի վերին հովտի գյուղերում թը-
խում Էին հոգլ կամ հոդլա (մեջտեղը ծակ, 
միակտոր հաց՝ հալիւսւ), քուլիչա՝ բաղար-

ջաձև հաց, որը կոչվում Էր նաև զուոբոլւ 
Կյուրինում՝ տաշկեր հաց, Կեմերեկում և 
Բ՚ոմարզայի շրջանում՝ բոբոջ, Արաբկիրում՝ 
պհիկ: Լավաշը Խորսանայում կոչվում Էր 
քացուն հաց կամ դ յոս՝ամա6ի, Կեմերեկում՝ 
տափակ հսւց, Կյուրինում՝ ծակ րացուն £ւսց, 
Տիվրիկում՝ թսւնիւփ հաց, Արաբկիրում՝ 
թ՚Ոյէի հաց 3 , Թոմարզայի հայ գյուղերում՝ 
»ՐՈ|| հաց, իսկ փռի հացերից Սեբասւոիա-
յում հայտնի Էին քիդե հացը, մոտ մեկ մետր 
երկարությամբ, 20 սմ լայնությամբ, դոն-
")|>կը՝ տեղական բոգոնից մի քիչ փոքր, ինչ-
պես նաև կւիկը) իսկ Կեսարիայում՝ սոմանը 
և ֆաւնշելան: 

Կեսարիայում և Սեբաստիայում բացի 
հացթուխ բանվորներից, կային հացագործ 
առևտրականներ, որոնք զննելով ալյուրը, 
հաց Էին թխում և որպես ապրանք շուկա-
յում վաճառում։ Սակայն հացի վաճառքը 
Գամիրքոլմ դեռևս մեծ տարածում չուներ, 
քանի որ գյուղերում և մեծ ավաններում 
յուրաքանչյուր տնտեսություն ինքն Էր թը-
խում իր հացը, իսկ քաղաքներում, ինչպես 
ասվեց, մեծ մասամբ հայթայթելով ալյու-
րը կամ պատրաստի խմորը՝ թխել Էր տա-
լիս և կամ Սեբաստիա քաղաքի թաղային 
որոշ փռերում իրենք Էին թխում։ 

Ինչպես հայտնի Է, տնային աշխատան-
քը ընդհանրապես, սննդի պատրաստումը 
մասնավորապես, ըստ դարավոր սովորու-
թյան, կատարվում Էր կանանց ձեռքով։ 
Սակայն, Գամիրքի քաղաքներում և քաղա-
քատիպ մեծ ավաններում առևտրական հա-
րաբերությունների զարգացման հետևանքով 
աշխատանքի բաժանման ձևերի մեջ որոշ 
փոփոխություններ Էին առաջացել։ Այսպես, 
սննդի պատրաստման մի շարք պրոցես-
ները կատարվում Էին տղամարդկանց կող֊ 
մից, իսկ գյուղում, բնատնտեսության պայ-
մաններում, հաց թխելու բոլոր աշխատա-
տար պրոցեսները՝ խմորի շաղախումը, գըն֊ 
դելը, գունդ բացելը, հաց թխելը հատկա-

3 1*11 յ էի Տ ա յ ը ունէր կլոր ձև և կես սանտիմետր 
հաստություն, որը նախքան հացի ամբարում դար-
՛ելը, փ ոոցների վրա չորացնում էին, իսկ օգտա-
գործելու ժամանակ թեթև թրքում և կոտից հյուս-
ված սալայի կամ Փայտե տեփուրի մեչ թողնում 
էին. որ կակղի, իսկ Բինկյան գյուղում վեց ամսվա 
հացի պաշարը փոխանակ հացի ամբարում դարսե-
լռւ, հացատան մեշ կւոսաՏ-կւո յանից (երկաթե շիշ) 
Էին կախումւ 
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պես նահապետական ընտանիքներում, կա-
տարում էին կանայք, փոքր ընտանիքնե-
րում այդ բոլորը տան միակ տնտեսուհու 
վրա էր ծանրացած։ 

Գյուղական մեծ ընտանիքներում, ըստ 
գոյության ունեցող սովորության, հարսնե-
րից մեկը կես գիշերին ելնում էր հացի 
խմորը պատրաստելու։ Կաթսայով (խալկին) 
օջախի վրա ջուր տաքացնելուց հետո, նա 
թթխմորը և աղը բաց էր անում տաշտում, 
ուր ալյուրը, դեռ երեկոյան, մաղված, շար-
մաղված, պատրաստ էր արդեն և թևերը 
սոթտած շաղախում էր խմորը տաշտի եր-
կայնքով մեկ, ապա հոմւցոլմ, որից հետո 
մատով խաչանշում խմորի վրա և տաշտը 
սպիտակ փռոցով (սուրֆա) ծածկելիս, օրհ-
ներգում էր, որպեսզի խմորը թթվի՛ 

Հաց իս, 
Արդար իս, 
Արդար եղա վաստակ իս, 
Ես քեզ շատ ԼաՐՍըկեցի, 
Մեղա քեզ, 
Ժամ կերթամ կա, թեզ եկո։ 

Տան մեծ հարսը առավոտյան կանոխ վա-
ռում էր թոնիրը։ Մինչ հարսներից մեկը 
խմորը գունդ էր անում, շարում առանձին 
գնդի փոՔՐ տաշտի մեջ_ կամ հատուկ 
տախտակի վրա, մեկ ուրիշը• գրտնակով 
(կամ օխլավովյ գունդը բաց էր անում, իսկ 
հացթուխը՝ տան տնտեսուհին, կամ մեծ 
հարսը, փարատիչով (փարտիչ) թոնիրը 
սրբելուց հետո, լավաշի (բա՚ցոլն հաց) խմո-
րաթերթը «ռափթայիյ> կամ «ռաֆաթայի» 
վրա տարածած, ձեռքի մի շարժումով կըպ-
ցընոլմ էր թոնրի պատին, ուր 3—5 րոպե-
ում եփում ֊թխվում էր հացը։ 

Գամիրքի համարյա բոլոր շրջաններում; 
սովորաբար; թխելն սկսվում էր թոնրի բո-
ցը հանգելուց (նստելուց) հետո, մինչդեռ 
Տիվրիկում հացը թխում էին դեռևս թոնրի 
բոցավառ ժամանակ» Այդ իսկ պատճառով, 
Տիվրիկում հացթուխը, ամբողջ երեսը փա-
թաթում էր շորով, բաց թողնելով միայն 
աչքերի մասը։ Գամիրքի տարբեր շրջաննե-
րում հացթխման բոլոր գործողությունները 
կատարվում էին թոնրի շուրջ նստած վի-
ճակում, բացառյալ Կյուրինում, որտեղ այդ 
գործողությունը կատարվում էր կանգնած 

վիճակում։ Հացթխման այս վերջին եղա-
նակը թոնրի տեղադրման ձևի հետևանք էր։ 
Կյուրինում թոնիրը, թոնրատան (թոյնուկ) 
մի առանձին ակյուձում, գետնից բարձր, 
փոքր թմբի մեջ թաղված էր լինում, որի 
առաջ հացթուխը շատ հեշտությամբ կարո-
ղանում էր ոտի վրա հաց թխել։ Մինչդեռ 
այն վայրերում, ուր թոնիրը մեծ թոնրա-
թմբում՝ սաքուում ՛էր թաղված, շուրթը հա-
տակին հավասար, միայն նստած վիճակում 
այգ հնարավոր էր։ 

Ինչ վերաբերում է երեքից վեց ամսվա 
հացի պաշարը միանգամից նախապատ-
րաստելու սովորությանը, ապա, եթե մեկ 
կողմից դա կապված էր տեղի բնակլիմա-
յական պայմանների հետ, մյուս կողմից, և 
ոչ նվազ չափով, ավանդական սովորության 
հետևանք էր։ 

Արաբկիրում հացի նախապես մեծաքա-
նակ թխման հետևանքով փոփոխվել էին 
ոչ միայն աշխատանքի բաժանման ձևերր, 
այլև հացթուխի օգտագործած առարկանե-
րը։ Այսպես, այն վայրերում, ուր գյուղա-
կան տնտեսությունները ամեն օր կամ օր-
ընդմեջ հաց էին թխում, աշխատանքին 
մասնակցում էր 2—3 մարդ։ Մինչդեռ Ա-
րաբկիրոլմ, ուր ամբողջ վեց ամսվա հացը 
մեկ անգամից էր պատրաստվում, մաս-
նակցում էր 5—6 մարդ, մեկը՝ խմոր շա-
ղախող, մեկը՝ գնդող, 2—3 հոգի պատ-
րաստի գնդերը բաց անող և, վերջապես, 
մեկ հաց թխող։ Փոփոխվել էր նաև հաց-
թուխի ծանոթ ռափաթան, փոխարինվելով 
անափ մի ձեռնապանով՛ թեդնիկով, որը 
կոչված էր ձեռքի երեսը կրակից պաշտ-
պանն լու համար։ Թեդնիկի օ՛ղակներից հաց-
թուխը անց էր կացնում իր աջ ձեռքի մատ-
ները, իսկ դրա երկար պոչը փաթաթում էր 
իր բազուկին և ամեն անգամ, որ թոնրի կո-
ղերին նոր հաց էր կպցնում, ձեռքը թաթա-
խում էր մոտը դրված ջրով լիքը ամանի 
մեջ։ 

Ալյուրից հետո շատ կարևոր սննդա-
մթերք էր հանդիսանում ձավարը (բոլլ-
ղուր)։ Յուրաքանչյուր գյուղական տնտե-
սություն աշնանը պատրաստում էր ձմեռվա 
ձավարի պաշարը, խաշում էին ցորենը, չո-
րացնելուց հետո թեփահանելու համար ծե-
ծում էին սանդի մեջ, վերստին չորացնում 
և քամուն տալով, թեփը հեռացնում, հետո 

— 87 — 



աղում երկանքով, Այդ աշխատանքը թեև 
հնից ի վեր կանանց զբաղմունք էր համար-
վել, սակայն 19-րդ դարի վերջերից սկսած 
Գամիրքի արհեստավորական որոշ վայրե-
րում՝ Արարկիրում, Կյուրինում մասնակ-
ցում Էին նաև տղամարդիք։ 

Գամիրքի քաղաքատիպ մեծ ավաններում 
ու քաղաքներում կային ձավարաղաց մեքե-
նաներ, որոնք շարժման մեջ էին դրվում 
մարդկային և կենդանական .ուժով, իսկ 
գյուղական վայրերում շարունակում էին 
ձավարը աղալ երկանքով։ Ձավարի աղումը 
ընդհանրապես կատարվում էր հավաքական 
ուժով։ Երկանքն աշխատեցնելու համար 
անհրաժեշտ է առնվազն երկու մարդ։ Տա-
վարը տարվա բոլոր եղանակներին, հացից 
հետո գյուղացու ամենաշատ գործածելի 
սննդամթերքներից մեկն էր, յուրաքանչյուր 
տնտեսություն, ընտանիքի անգամների 
թվին համապատասխան, որպես տարեկան 
պաշար պատրաստում էր մինչև 30 կոտ։ 
Այդ իսկ պատճառով օգնական ձեռքերի կա-
րիք էր զգացվում. Մեջի էին հրավիրում 
հատկապես նշանված հարսնացու աղջիկնե-
րին։ Յուրաքանչյուր երկանքի շուրջը, ըստ 
դրա մեծության, նստում էին երկուսից-ե-
րեք հոգի։ Նրանցից մեկը երկանքը պտտե-
լու հետ միաժամանակ հատիկները լցնում 
էր նրա ձագարի մեջ, իսկ մյուսները միայն 
դարձնում էին երկանքը։ Երկանք աղսւլր 
բնատնտեսության շրջանում կատարում էին 
կանայք։ Անցյալում այդպես է եղել հայ-
կական բոլոր գավառներում, այդ թվում և 
Գամիրքում։ Դա իր արտահայտությունն է 
գտել նաև մեր էպոսում. «Քաււսուն կոլոտ 
կնիկ բերեմ երկանք աղան» : 

Սննդ ամթերքների բնագավառում ինչպես 
Հալիսի ստորոտին, նույնպես և վերին հով-
տում, ձավարից հետո մեծ նշանակություն 
ունեին կորկոտը4 և փոխինդը։ Կորկոտի հա-
մար ընդհանրապես գործ էր ածվում սպի-
տակ ցորենը, որը պատրաստվում էր նույն 
ձավարի ձևով, առանց խաշելու, հում վի-
ճակում։ Կորկոտը գործ էր ածվում հարի֊ 

* Կորկոտը Կեմերեկում կոչվում էր ա պ ո ս ՚ ց ո ւ , 
Տ/ւվրիկոլմ, Թո մ ար զայի շրջակա գյուղերում՝ կոքկաո, 
Արարկիրում, էվերեկոլմ՝ կա&դմա (քրդերեն բառ է, 
որ նշանակում է ցորեն), Կյուրինում՝ ծեծած ցա>ե&, 
Կեսարիայում՝ յաւ-մա (թուրքերեն բառ է, որ նշա-
նակում է երկուսի բաժանված). 

սայի, քեշկեկի և սպասի բնույթի կերա-
կուրներ եփելու համար։ 

Ձմեռվա պաշարի համար պատրաստ-
ված սննդամթերքների մեջ, ձավարից և 
կորկոտից հետո Գամիրքում լայն տարա-
ծում ուներ նաև էրիշտան կամ էրվշտան, 
այլ խոսքովտեղական մակարոնը, որի 
համար ցորենի ալյուրից պատրաստում էին 
պինղ խմոր, այն բաց անում բարակ լա-
վաշի նման, երիզաձև կտրատում, չորաց-
նում և ապա սաջի վրա կամ փռի մեջ5 

բովում, կամ, ինչպես Գամիրքում ասվում 
էր՝ աղբնցում: Դա կոչվում էր խազղուն 
էրշտա, որը գործ էր ածվում հատկապես 
էրիշտա-փլավի և էրիշտա-ապուրի համար։ 

Գամիրքահայերը ևս ծանոթ էին ոչ մի-
այն ցորենի պարզ վերամշակումից ստաց-
ված սննդամթերքներին, այլ նաև ցորենից 
ստացվող նշային ածիկալյոլրին։ Նշւս կամ 
նիշեսաե ստանալու համար, հատկապես 
սպիտակ ցորենը լցնում էին տակառի կամ 
պղնձե մի մեծ կաթսայի մեջ և վրան ավե-
լացնելով անհրաժեշտ քանակի ջուր, ամա-
նը 10—15 օր դրվում էր արևի դիմաց, ցո-
րենը թթվեցնելու համար։ Ապա ցորենի 
թթված հատիկները ձեռքով կամ ոտքով 
ճմլում էին, կեղևը հանում, մնացած հյու-
թը պարզաջրեչոլց հետո. թողնվում էր որ 
մզվի( և մնացած սպիտակ խյուսը սավանի 
վրա չորացնելով ստացվում էր յուրատե-
սակ օսլա՝ բարակ նիշա: Նիշան Գամիրքում 
բավականին հարգի էր։ Այն օգտագործվում 
էր հատկապես քաղցրեղեն ճաշեր և այլ 
համանդամներ պատրաստելու համար։ Գա-
միրքում նիշայով պատրաստված քաղցրե-
զեններ պատրաստելու թեև միօրինակ ձև 
գոյություն ուներ, բայց յուրաքանչյուր 
շրջան տարբեր անուններ էր տալիս։ Օրի-
նակ, շաքարի օշարակով եփված նիշալյուրը 
Կեմերեկում կոչվում էր նշաստա, Արարկի-
րում՝ բայոսլսւ, Կյուրինում՝ ճաբրսւս, իսկ 
նշալյոլրր յուղով բովելուց հետո, շաքարի 
թանձր օշարակով կամ ռուպով (դոշապ) և 
կամ մեղրով եփածը Կեմերեկում կոչվում 
էր նաքևւան, Արարկիրում՝ ճասիրտե, Կյու-
րինում՝ £աթիդե: Այն շրջանները, որոնք 

8 Տիվրիկում էրիշտան բովելու համար թոնրի 
հատակը, 10—15 սմ. բարձրությամբ մի նեղ որմով 
երկուսի բաժանում և էրիշտան լցնելիք բաժնի հա-
ս՛ակը ծեփում էին, իսկ առշևի մասում կեղևը հան-
ված կաղնու փայտ վառելով, բովում աստիճանաբարէ 
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Հարուստ էին պտուղով, օրինակ՝ Կյուրինից՛ 
Արարկիր, նիշայի հետ օգտագործվում էր 
թութի հյութը, իսկ Կեսարիայի շրջանի ա-
րեգունի Մ ունևասոլնոլմ նիշան խաղողի 
հյութի հետ, պաստեղի, ռոճիկի (շարոց 
քյումմե) պատրաստման համար։ 

Ձորենից, ինչպես ասվեց, ստացվում էր 
նաև ածիկալյոս՝ կամ էծիկալյուր, որը 
հայտնի էր ինչպես հայկական բոլոր գավառ-
ներում, այդ թվում և Գամիրքում։ Սակայն 
դա պատրաստվում էր հատկապես այն 
վայրերում, որտեղ մրգի, անուշեղենի պա-
կասը զգալի էր։ Օրինակ, Հալիսի վերին և 
ստորին հովտում, հատկապես մեծ պահքի 
օրերին ածիկ կամ էծիկ էին եփում, որը 
յուրաքանչյուր շրջանում ուներ իր պատ-
րաստման յուրահատուկ ձևը։ Հալիսի ստո-
րին հովտում ածիկ ստանալու համար ցո-
րենը նախօրոք ծլեցնում էին, ապա չորաց-
նելով ալյուրի նման աղում, որից ստաց-
ված քաղցր ալյուրը եփում էին թոնրում՝ 
բերանը ծեփված պուտուկի մեջ։ Հալիսի վե-
րին հովտի գյուղերում ծլած ցորենը փո-
խանակ չորացնելու, ուղղակի ծեծում էին 
սանդի մեջ կամ հարում չորթսւնՏսւրի մեջ 
և ստացված հյութը նույնպես եփում, ածիկ 
պահում։ 

Քաղցրեղեն պատրաստելու համար Գա-
ւէ իրքի բոլոր շրջաններում հավասարապես 
օգտագործվում էր նաև փոխինդը. ցորենը 
բովելուց հետո, ստացված աղանձը ջրաղա-
ցում աղալով, պահվում էր որպես ալյուր՝ 
մեղրով կամ դոշաբով ճալվսւ պատրաստե-
լու համար։ Մինչդեռ Արաբկիրում, փո-
խինդի համար, բովված ցորենի փոխարեն 
օգտագործվում էր չոր թութը։ Հալիսի վե-
րին և ստորին հովտի գյուղերում՝ հարա-
յից մինչև Կամարակ, որտեղ այգեգործու-
թյունը այնքան չէր զարգացած, որքան 
Կյուրինից Աբաբկիր, սակայն մեղվաբուծու-
թյունը լայն տարածում էր գտել, ուստի և 
թութից ու խաղողից ստացված դոշաբի պա-
կասը լրացվում՝ էր մեղրով։ 

Ձմեռվա սննդամթերքների մեջ կարևոր 
տեղ էին գրավում նաև կաթնամթերքները։ 

Գամ իրքի բոլոր մասերում լայն տարա-
ծում ուներ բղուղի պանիրը, աղջուր կամ 
սալամոս՝ պանիրը, տկի պանիրը, չոքելեկը 
(լոռ, շոռ), իսկ Հալիսի վերին հովտում՝ 
նաև պաստանը: Հալիսի ստորին հովտի ո-

րոշ գյուղերում ավելի տարածված էր pull1» 
իւանան (հնացած մածուն), որը տեղական 
բարբառով կոչվում էր ղոնա մածուն կամ 
ըոնւսծ մածուն: 

Բղոսլի պանիրը պատրաստում էին այս-
պես. թարմ պանիրը մանրացնում, աղում 
և շորեքոթով համեմում էին ու մաս-մաս 
լցնելով բզուկի մեջ, բռունցքով ամուր 
ճնշում։ Լիքը ամանի բերանը սերեկելուց 
հետո, մառանում հատուկ փորված խրա-
մում յուրաքանչյուր բզուկ բերանքսիվայր 
մինչև կեսը թաղում էին, որպեսզի ջուրը 
քամվելով հանդերձ, օդ չթափանցի։ 

Կեսարիայի շրջանի հայկական գյոլղե-
րից Բ՛աշխ ան գյուղը ուներ պանիրը քա-
րայրներում պահելու յուրահատուկ ձև, որ-
տեղ այն բորբոսնելով, ոոքֆորի համ էր 
ստանում։ Գյուղում կային մի քանի քա-
րայրներ, որոնք բաժանված էին թաղերի 
միջև։ Գյուղացիները այդ քարայրներում 
տեղավորում էին պանրի տկերը, իսկ քա-
րայրի բերանը իր հատուկ քարով փակում 
և ծեփում։ Վարձված պահակի հսկողության 
տակ տկերը մնում էին քարայրում և հարկ 
եղած դեպքում նա րաց էր անում քարայրի 
բերանը, տերերը վերցնում էին մեկական 
տիկ և վերստին փակում։ 

Աղջուր կամ սալամոս՝ պանրի պատ-
րաստման համար թարմ (անալի) պանիրը 
մոտ երկու մ ատ հաստությամբ և չորս մատ 
լայնությամբ կտրտում էին և աղի մեջ թա-
թախելով դարսում ճյուղերից պատրաստ-
ված սալեի վրա, որպեսզի ջուրը քամվի։ 
Այգ ձևով քամած պանիրը հետո շարում 
էին մի փոքր կարասի մեջ, վրան եռացրած, 
բայց արդեն սառած աղջուր լցնում, մինչև 
որ պանիրը ծածկվում էր։ Այդպիսով, պա-
նիրը ամրանում և դիմանում էր երկար ժա-
մանակ, իսկ աղջրի հագեցվածությունը 
որոշվում էր սովորական ձևով՝ հում ձուն, 
պետք է չսուզվեր, այլ կիսով մնար աղջրի 
երեսին։ 

Յոքելեկը, այլ անվամր թու՝ ախը (շոռը) 
պատրաստվում էր թանից։ Վերջինս եռաց-
վում և ապա լցվում էր կտավե տոպրակի 
մեջ, որպեսզի շիճուկը քամվի։ Տոպրակի -
պարունակությունը պարպելով տաշտի մեջ, 
վրան աղ էին ցանում, ամուր սղմելով, 
հատկապես ուլի տկի մեջ պահում էին 
ձմռանն օգտագործելու։ 
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Կաթնամթերքների մեջ որոշ տեղ ուներ 
նաև ղոնամածունը.. կամ ինչպես ասում էին 
Հալիսի վերին հովտում՝ բոնած մածունը: 
Կեմերեկում կաթը մերվում էր լայն, խոշոր 
մի րղուկի մեշ։ Մածնաջուրը ցամաքեցնելու 
համար, երկրորդ օրից սկսած մածունի ե-
րեսին փռում էին երկու, երեք շերտ բարակ, 
սպիտակ կտավ, որի վրա լցնում էին այ-
լուրի կամ ձավարի թեփ, երբեմն նույնիսկ՝ 
ածուխի փոշի չուրը ծծելու համար։ Այգ 
գործողությունը մի քանի անգամ կրկնվում 
էր, մինչև որ մածունը հիմնովին քամվեր։ 
Դրանից հետո, ձմեռը պահելու համար, 
վրան հալած ճրագու էին լցնում., որպեսզի 
օդ չանցնի մեշը և չբորբոսնի։ Սեբաստիա-
յի շրջակա հայկական գյուղերում բ ո ն ա ծ -
մածուն պատրաստելու համար կար այլ ե ֊ 
ղան ակ. կաթը մերելու երկրորդ օրը, մա-
ծունը կտավե տոպրակի մեջ քամելով, լըց-
վում էր բզուկը, մեջը գնելով վարունգի ձև 
արված կարագի մի քանի գնդիկներ, բզուկի 
բերանը սերեկով կապելով, բերանքսիվայր 
հորվում էր հողի կամ հաճախ թոնրի մոխ-
րի մեջ և այդպես պահվում, ձմեռը օգտա-
գործելու համար։ 

Գամիրքում կաթնեղենի մեջ լայն տա-
րածում ոմւեր նաև թարխանան, որը պատ-
րաստվում էր քամված թանից։ Ւանքամը 
թկի մածունի թանի քամվածքն է։ Դամ իր-
քի գյուղական վայրերում, ինչպես նաև քա-
ղաքատիպ մեծ ավաններում, ըստ ավան-
դական սովորության, յուրաքանչյուր տըն-
տեսությոմւ հունիս ամսից սկսած մածանը 
հավաքում էր տկի մեջ։ Կեսարիայի արեգու-
նի Մունճուսունում (կամ Բենտոսա) և նրա 
մոտակա գյուղերում տկի փոխարեն մածու-
նը լցնում ՛էին թորսւխ8, իսկ Թաշխանում՝ 
լ յոնկոլր կոչված տուֆ քարից պատրաստ-
ված ամանը, որը սովորաբար ունենում էր 
մոտ 120 սմ բարձրություն, մեկ մետր լայ-
նություն և երկարություն, առնվազն 80 սմ 
խորություն։ Քամված մածունը հարելուց 
հետո, թանը քամվում էր կտավե տոպրակ-
ների մեջ թանքամ ստանալու համար, որից 
պատրաստում էին թարխանան։ Հալիսի ըս-
տորին հովտում՝ Կեմ հրեկից դեպի Կեսա-
րիա, քամված թանի մեջ խաոնում էին խա-

6 Թորախը թորակ ամանի աղավաղված ձեն է, 
որի մեչ մածունը քամվում է։ 

շած կորկոտ, սիսեռ, լորի և անհրաժեշտ 
չափով աղ անելուց հետո, լցնում կարասը։ 
Մինչդեռ Սեբաստիայից Արաբկիր և Արգեո-
սի շրջանի որոշ հայ գյուղերում թարխա-
նան կարասի մեջ չէին լցնում, այլ բռունց-
քի մեծությամբ չորթան էին պատրաստում։ 
Այգ իսկ պատճառով որոշ գյուղերում թար-
խանան կոչվում էր չորթան: 

Սեբաստիայի շրջակա հայ գյուղերում 
ձմեռվա կաթնամթերքների մեջ լայն տա-
րածում ուներ նաև պաստանր: Այն պատ-
րաստվում էր հիմնականում թանի շոռից և 
կաթից։ Թանը նախ եփում, մակարդում էին, 
ապա կտավե տոպրակի մեջ քամելով, ըս-
տացած շոռը կաթի հետ խառնելով, փայ-
ոե թիակով այնքան էին հարում, որ շոռը 
և կաթը միաձույլ մի խյուս էր դառնում։ 
Այգ խյուսը, աղ անելուց հետո, լցնում էին 
կարասի մեջ և որպեսզի օդ չթափանցի, ե ֊ 
րեսին լցնում էին հալած ճրագու, բերանը 
սերեկում էին և կարասը մինչև վիզը թա-
ղում, այդ նպատակով պատրաստված փո-
սում։ Ձմեռը ինչպես թայւխանայից, նույն-
պես և պաս տանից կորկոտով պատրաստում 
էին սպասի նման թթվաշ ճաշեր։ Այս վեր-
շինից պատրաստված կերակուրը կոչվում 
էր պասսւսւն-ապուր: 

Գամիրքում, հատկապես գյուղական 
վայրերում, ձմեռվա սննդամթերքների մեջ 
կարևոր տեղ էին գրավում նաև բանջարե-
ղենը: Դրանց մի մասը բնական վի-
ճակում օգտագործելու համար պահվում էր 
գետնափոր հորերում7 և մարագներում, մի 
մասն էլ՝ չորացված վիճակում։ Օրինակ՝ 
բոզկւյ, շողգամը (շալգամ կամ շաղլամ), 
կարտոֆիլը (բաթաթես), ճակնդեղը (տակ), 
ստեպղինը (գազար), որին Կեմերեկում 
թուրքերեն բառով փյուրչուքլու էին ասում, 
Ար աբկիրում՝ ստսւլբին, նույնպես պահվում 
էին հորերում։ Սոխի, սխտորի հյուսկեները 
(յուսկոլլե) կախովի էին։ Պտուղ-բանջարե-
ղենից՝ սեխը, ձմերուկը և դդումը պա-
հում էին չոր հարդի վրա՝ շարած վիճակում։ 

Բանջարեղենից սմբուկը (բադրջան), 

7 Հացահատիկի հորը հնից ի վեր լայն տարա-
ծում ուներ հայկական գյուղերում։ Հատկապես Ար֊ 
գեոսի բնակիչները տան բակերում կամ գյուղից 
դուրս, կալերում փորում էին հորեր, որոնց հատա-
կը ն կողերը 10 սմ հաստության շերտ հարդով մե-
կուսացնելով, լցնում էին ցորենը։ 
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չււլիկր (պամիդոր), դդումը, լոբին շերտ-
շերտ մանր ելով չորացնում էին, իսկ դաշ-
տային բանջարա բույս երից՝ բանջարը, ա վ -
լուկը (ավելուկ), նվի&ը, փրփրումը, բոջօս-

այն բոլոր բանջալւեղենները, որոնք հնա-
րավոր չէր հում ուտել), ապա աղելուց հե-
տո, առան ձին ֊առան ձին և կամ բոլորը մի-
ասին լցվում էր կարասի մեջ, իսկ որպես 

Նկ. 18. Խնոցի հարելու ձևերը Գամիրքումւ 

իւր, քուշմասւը, ծակմատուկը (մատըմախը, 
մատոլտանի), թրթնջուկը (ղուղու- ղուլա իւ), 
որ աղջիկները, կանայք հավաքում էին ձը֊ 
մեռվա համար, մեծ մասամբ հյուսվում-
գալ էին արվում և չորացվում։ 

Ձմեռվա պաշարն երի համար բանջարե֊ 
ղեններից պատրաստում էին զանազան թը-
թոլներ. կամ, ինչպես ասում են Հալիսի 
հովտի գյուղերում՝ թուրշիներ, որոնց հա-
մար օգտագործում էին հատկապես բազուկ 
(ճակնդեղ, տակ), կաղամբ (լահանա), վա-
րունգ (ի։ յար), տաքդեղ (պիպեր), ինչ-
պես նաև սմբուկ, լոլիկ, նույնիսկ դդում, 
ձմերուկ և սեխ։ Թթուների համար դրանք 
թեթև խաշում (ընդհանրապես խաշում էին 

հեղուկ օգտագործվում էր գոլ ջուր, երկու 
անգամ ավելի շատ, քան բանջարեղենը։ 
Թթվումն արագացնելու համար գործ էր 
ածվում մի քիչ թթխմոր կամ խաղողի մըր-
մըրոլկ, իսկ թթուն համեմելու համար դրբ-
վում էր նաև սխտոր։ Բանջարեղենից բացի, 
այգեգործական շրջաններում թթվի համար 
օգտագործվում էր նաև տանձ, խնձոր, խա-
ղող և կլապոլոն'։ 

Այսպես, յուրաքանչյուր շրջան, ըստ իր 
բնակլիմայական պայմանների և կենցաղա-
յին սովորությունների, պատրաստում էր իր 
ձմեռային պաշարը։ Օրինակ, Հալիսի հով՛ 

8 Կլապոլոյի կարասի մեշ խմորումը արագաց-
նելու համար դրվում էր նաև գարի։ 
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Խում ձմեռային սննդամթերքների մեջ եթե 
կարևոր տեղ էին գրավում կաթնամթերք, 
ներն ու բանջարեղենի թթուները, ապա Սա-
բոսի հովտում, հատկապես Կյուրինից Դա֊ 
րենտե, մինչև Ակն, Արաբկիր վերոհիշյալ 
սննդամթերքներին ծանոթ լինելով հանդերձ, 
ձմեռվա սննդամթերքների մեջ գլխավոր 
տեղը հատկացվում էր մրգեղեններին։ Ա՛ 
րաբկիրում մեծ տեղ էր գրավում թութը, 
որից պատրաստում էին պաստեղ, ռուպ, 
ռաչալ, փոխինդ՛, չոր թութ (հատկապես 
Ակնի անկորիղ թութը), ինչպես նաև օղու 
զանազան տեսակներ՝ յամպսւրիա, մաստի-
կա, սպիտակ, կարմիր, կանաչ, վարդի և 
այլ գույներով, իսկ սալորից՝ սալվորշոս՝ 
(չոր սալորի), ոեչսւլ, թթրուպ, քացախ, 
թթու-թուրշի և այլն։ Կյուրինում թթից 
պատրաստում էին կյունրալր (արևի մեղր) , 
շալմա-բեք մազ, պաստեղ, պաստեղի մսղա, 
քեսմե, խըժ-մերմենտ, սունովս (ուռուճիկ) և 
չոր թութ, խնձորից, տանձից՝ դախեր, սա-
լորից, ծիրանից՝ չրեր, կեռասից մի քանի 
տեսակ ոաչալներ և փերվերդեներ, բալից՝ 
մի տեսակ օշարակ (շուրոլպ), որը շատ 
հարգի էր։ 

Պաստեղը, ինչպես ասվեց, պատրաստ-
վում էր թթից, նաև ծիրանից (միշմիշ)։ Թթի 
երրորդ անգամ թափ տվածը ճմլում էին, 
շարմաղով անց կացնում և այդ թանձր հե-
ղուկը նիշայով եփում, ապա կես սանտի-
մետր հաստությամբ սպիտակ սավանի վրա 
հավասար չափով տարածում, արևի տակ 
չորացնելով ստացվում էր պաստեղ։ Արաբ-
կիր ում այդ նույն խյուսը (մալեզ) մինչև 
չորացնելը, նաև նշազարդում էին, իսկ Կյու-
րինում, նշենի չլինելու պատճառով, նշի 
փոխարեն պաստեղի մեջ գնում էին ծիրա-
նիդ մաքրած քաղցր կորիզը, թեև պետք է 
ասել, որ Արևմտյան Հայաստանում քաղց-
րակորիզ ծիրանին ընդհանրապես լայն տա-
րածում չէր գտել։ Թթից պատրաստվում էր 
նաև չալմա-բաքմսւգ, որը Կյուրինում կոչ-
վում էր հարված-քսւքմսւզ: 

Թթի դոշաբի պատրաստման համար օգ-
տագործվում էր Դամիրքի բնակարանների 
սպիտակեցման համար գործածվող չըրփու 

9 Չոր թթից պատրաստված ալյուրը Արարկի-
րում կոչվում էր փոխինդ։ Տե՛ս Մելիք | Լ Դ ա վ ի ր -
քեկւ Արարկիրի գավառաբարբառը, է. Հանդես ամսօ-
րեայ.», Վիեննա, 1900, էշ 248—249, 

կոչված կավահողի ջուրը, որը խառնում էին 
մեղրի հետ, ապա լցնելով բաքմազի մեջ, 
փայտե խառնիչով այնքան էին հարում, որ 
դեղնավուն գույն էր ստանում։ Սառելուց և 
նստվածք տալուց հետո, պատրաստ էր 
չա լմ ա-բ ա ք մա զը: 

Կեսարիայից դեպի հյուսիս, Հալիս գե-
տի մոտակա դյուզերից Արեգունիում դո-
շաբ պատրաստելու համար թթի փոխարեն 
օգտագործում էին խաղողը և կոչվում էր 
սւնուշ-բեք մեզ, չալմսւ-բաք մազ, ինչպես 
նաև՝ շիրե-թարխանսւն, չարշսւփ-քյոֆթարը, 
խակ ծիրանից՝ բաստիլ, սուջուխ10 և այլն։ 

10 Վերոհիշյալ սննդամթերքների անունների զգա-
լի մասը հայերեն է, իսկ դրանց տերմինների այլա-
զանությոձը արդյունք է ոչ միայն սննդամթերքների 
պատրաստման ձևերի, այլև տեղի օտար բարբառ-
ների ազդեցության կամ կուլտուրական փոխառու-
թյան։ Օրին ակ, պաստեղի մալա անվանումը առա-
շացել է պաստեղը ւՐսղայի նման եռանկյունաձև 
ծալելու հանգամանքից, որի մեշ դնում էին ընկույզի 
մ իշուկ, նուշ, երբեմն՝ քաղցրացրած ծիրանի կորիզւ 

Կյուրինում նշայով թանձր եփված ռուպը (դո՛ 
2աբ)» չորացված և քառակուսի կամ եռանկյունաձև 
կարված, կոչվում էր քհսմե, իսկ Արարկիրի հայ 
գյուղերում1 դոնի: Կյուրինի հայերին դեռ շատ հնից 
ծանոթ է եղել բարակ նշապաստեղը, իսկ քեսմև֊ծ 
հավանաբար թուրքերենից փոխառության է, ուստի և 
այդ տերմինը նույնությամբ պահպանվել է Կյուրինի 
բարբառումէ Սուջուխ թուրքերեն բառացի նշանակում 
Է՝ մեշը լեցուն, այսինքն՝ երշիկ, բայց այստեղ այն 
տարբերությամբ, որ եթե սաջովս տերմինով ընդ-
հանրապես հասկացվում Է մեշը մսով լեցուն, ապա 
այս դեպքում մսի փոխարեն ընկույզի, նշի մ իշուկ 
կամ ծիրանի անուշ կուտ Է շարված, իսկ երեսը 
թթի է խաղողի քաղցր հյութ Է քաշած և չորացված։ 
Արաբկիրցիները նույն անուշեղենը բոոճ])կ են ան-
վանում, իսկ Կյուրինում՝ ոսսսքւիկ, որը հետագա-
յում մոռացվելով, հատկապես Կեսարիայի շրշան ում 
գործ Էին ածոսէ թուրքերեն սուջուխ տերմինը։ 

Գամ իրքի յուրաքանչյուր շրշան չորացրած պը-
տուղի չրեր ի համար նաև ուներ առանձին անոմ}ճ 

Արաբկիրում կոչվում Էր՝ չոր, այլ շր չանն երում* չիր։ 
Տանձի չոր, խնձորի, սալորի չոր։ 

Մինչդեռ Հա լիս ի վերին և ստորին հովտում, 
ինչպես նաև Կյուրինում, հատկապես տանձի, խնձո-
րի չիրը կոչվում Էր « դ ա խ » : Այս անունը գուցե այգ 
չրի պատրաստման ձևի տարբերության հետևանք Է, 
քանի որ խնձորի, տանձի դախը, նախքան չորացնելը 
թեթև խաշում Էին, ուստի և այդ բառը արաբերեն 
լեզվից են առել, որովհետև ւլախ արաբերեն նշանա-
կում Է չորացած պտուղ, ինչպես Գամ իրքի որոշ 
վայրերի հայերից բացի, քրգերը ևս մրգի չորի հա-
մար գործ են ածում դախ բառը։ Գամիրքի բարբա-
ռում ծիրանի, սալորի մարմելադի համար գործ Էր 
ածվում ըոաշել (ռեշել) տերմինը, իսկ խըժ-մեո1հնւոը 
յուրահատուկ Էր Կյուրինի տեղական բարբառինէ Դա 
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Շիրն-թարխանան պատրաստվում էր 
խաղողի հյութով և կորկոտով, դրանք իրար 
խաոնելով լավ եփում էին, մինչև որ կոր-
կոտը պայթի, ապա ստացված խյուսը պը-
ղընձե կլայեկված ամանների մեջ սառեց-
նում, քառակուսի կամ եռանկյուն մսխսւյի 
ձևով կտրելով, չորացնում և կարասների 
մեջ պահում։ Յարշսւփ-ք յոֆթարը պատ-
րաստվում էր խաղողի հյութով և ալյուրով, 
որից ստացված խյուսը եռացնելուց հետո, 
կտավի վրա հավասար չափով տարածելով, 
չորացնում էին, ապա պաստեղի նման ծա-
լում և պահում կողովների մեջ։ Հա լիսի ըս֊ 
տորին հովտում, մասնավորապես Կեմ երե-
կից դեպի Կեսարիա, լայն տարածում ու-
ներ նաև կլապոլո կոչված պտուղը, որը 
շատ նմանվում է երկար կոթով և մանր 
հատիկներով վայրի բալին, որը հասունա-
ցած վիճակում նույնիսկ դաոն է։ Օգտա-
գործվում է ջրով և շատ քիչ գարիով, ձմեռը 
սալամ ուր դրված վիճակում։ 

Ձմեռվա պաշարի մեջ որոշ տեղ էր 
գրավում նաև մսեղենը, գյուղական վայրե-
րում, ըստ սովորության, մսացուի համար, 
դեռ աշնան սկզբից պարարտացնելով մի 
ւյահ (դ ախ, ծեր), եզ կամ ստերջ կով դեկ-
տեմբերի կեսերին մորթում, միսը ղավուր-
մա էին անում։ Քաղաքատիպ մեծ ավան-
ներում և քաղաքներում արհեստա֊առևտը֊ 
րական շրջանում ղավուրմայի համար սո-
վորաբար հարգի էր ոչխարի միսը։ Այդ տե-
սակետից հատկանշական է, որ Արարկի-
րում տավարի, խոզի միս չէին օգտագոր-
ծում և օգտագործողներին էլ խորթ աչքով 
էին նայում11։ Ղավուրմայի համար ոչխարի 
միսը մանրում, աղելուց հետո իր յուղով 
եփում, լցնում էին բզուկների կամ թե հա-
տուկ լայն և որոշ խորությամբ պղնձե կլա-
յեկած ամանների մեջ, թողնվում էր, որ 
սառչի, և ապա այգ «կաղապարիցյ> հանե-
լով, որպես հնից եկող սովորություն, մեջ-
տեղից մի թոկ անցկացրած կախում էին 

պատահական չէ, քանի որ նրա պատրաստումը ձի֊ 
րանի անուշ կորիզով, ընկույզի ծեծած մ իշուկը թթի 
ւասւյի մ եք եփելը և գնդ ակի ձևով չորացնելը հա-
տուկ էր ընդհանրապես Սարոսի հովտում և ի մաս-
նավորի՝ Կյուրինում, որը մրգերի առատ երկիր էր 
դեռ վաղ անցյալում» 

» Մելիք Ս. Գավյւթ-Բեկ, Ար աբկիրի գավառա-
բարբառը, տՀանդէս ԱմսօրեայX, Վիեննա, 1900, 
ԷՀ 2491 

մառանի առաստաղից։ Քաղաքներում պահ-
վում էր միմիայն բզուկների մեջ, ձմեռը 
մաս առ մաս օգտագործելու համար։ Մսա-
ցուի ոսկորը աղցան էր դրվում, իսկ ոտ-
ները և գլուխը մաքրելուց հետո չորացնում 
ու պահում էին խաշի (փաչա) համար։ 

Գամիրքում Կեսարիա քաղաքը բացա-
ռություն էր կազմում, որտեղ ղավուրմայի 
փոխարեն յուրաքանչյուր տնտեսություն 
առավել կամ նվազ չափով տավարի մսից 
ապուխտ (բաստրմա) էր պատրաստում, 
որը կեսարահայերի սեղանի զարդն էր, 
հատկապես երեկոյան ընթրիքից հետո և 
ուրախությունների ժամանակ օ՛ղու հետ որ-
պես աղընդեր (մեզե)։ 

Ապուխտի պատրաստումը վերագրվում 
է պարսկահայքից՝ Խոյից, Ս ալմաստից, 
Կարսի նահանգից 16-րդ դարի սկզբներին 
Կեսարիայի մոտակա Թալաս և Կերմիր ա-
վաններում հաստատված հայերին։ Նրանք, 
ըստ ավանդության, իբր ձմռան այդ պա-
հածոն՝ աղցան չոր միսը պատրաստելով 
համոզվում են, \որ նոր բնակավայրում այն 
ավելի ախորժահամ է ստացվում։ Գտնում 
են, որ տեղի օդը, ջուրը շատ նպաստավոր 
է համեմած աղցան պատրաստելու համար, 
որին տալիս են պասսւրմա12 անունը։ Սա-
կայն պետք չէ մոռանալ, որ դեռևս 4-րդ 
դարում, Բարս եղ Կեսարացոլ՚ ժամանակ, 
նույն Կեսարիայում հայտնի էր Արջառի 
մխած միսը13։ 

Կեսարիայում ապուխտի պատրաստման 
համար, ինչպես ասվեց, օգտագործվում էր 
մասնավորապես տավարի միսը։ Ինչպես 
հայտնի է, տավարի մարմնի չորս գլխավոր 
մասերից՝ առջևի սրունքներից, կրծքից, 
իրանից, զիստից՛ ստացվում էին առանձին 
անուններ կրող տարբեր որակի կտորներ։ 
Մեկ տավարից ընդամենը 28—32 զույգ 
ապուխտ։ 

Թեև ապուխտը նույն ձևով այժմ էլ 
պատրաստվում է Հայաստանում, բայց ա-
վելորդ չենք տեսնում նկարագրել Գամիր֊ 
քում ընգոմւված ձևը։ 

Ապուխտի պատրաստման համար անա-
սունը մորթվում էր ուշ աշնանը։ Նրանից 
ստացված 8—10 սմ լայնությամբ և մինչև 

12 Տե՛ս Սիմոն Տ՛արաւքսւճյան, Գրպանի տարե-
ցույց, 1937, Կոլոմբ (Սեն), էշ 115—116։ 

13 էձանդէս ամսօրեայ», Վիեննա, 1900, Էհ 2Հ7< 
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մեկ մետր երկարությամբ մսի շերտերը 
զույգ֊զույգ թելով, վերի մասից միացված 
իրար, երեք օր դրվում էր աղի մեշ, որից 
հետո երեք անգամ սառը ջրի մեջ քաշում, 
այսինքն՝ լվանում էին։ Մսի շերտերը ցե-
րեկը կախում էին արևին, իսկ երեկոյից 
մինչև առավոտ դրվում էր մամուլի տակ։ 
Այսպես, երեք օ՛ր՝ ցերեկ և գէջեր անընդ-
հատ շարունակելուց հետո, մամլած և չո-
րացած մսի շերտերը մխրճում էին չամա-
նի՝ խյուսի մեջ1*, որտեղ շերտերը 10—15 
օր մնալուց հետո, հանում և երեսը խյուսից 
մաքրելով, նորից չորացնում էին արևի տակ 
3-ից 5 օր և ապուխտը պատրաստ էր։ 

Չմոռանանք, որ մսեղենը, եթե գյուղա-
կան վայրերում մյուս սննդամթերքներից 
համեմատաբար նվազ էր օգտագործվում, 
ապա գյոսլսւք աղաք ների և քաղաքային 
բնակչության կենսամթերքների մեջ զգալի 
տեղ էր գրավում ոչ միայն ձմռան, այլև 
տարվա մյուս եղանակներին։ Սեբաստէա-
յում, Կեսարիայում, Կյուրինում, Կեմ երե-
կում և քաղաքատիպ մեծ ավաններում, 
լ յուլեքեբսւբից, շաքարի խորովածից բացի 
լայն տարածում ունեին փռի կամ թոնրի 
մեջ, ուլի, գառան, ոչխարի ամբողջական 
խորովածները. ապա՝ չոբսւնք յաբսւբը' 5 

և այլն։ 

Քաղաքային վայրերում զանազան սը-
նընդամթերքներէ, այդ թվում և մսէ համար 
ստեղծված էր սպառման լայն շուկա։ Իսկ 
փողէ մշտական կարէք ունեցող գյուղացու 
համար նախընտրելէ էր իր ստերջ, կամ ծեր 
անասունը վաճառել, իսկ իր տանը մսի 
փոխարեն օգտագործել բուսեղեն և կաթնե-
ղեն սննդամթերքներ։ Այնուամենայնիվ, ո-
րոշ տոնական օրերին, օ՛րինակ, վարդավա-
ռի տոնին, հատկապես Գամիրքի գյուղա-
կան վայրերում յուրաքանչյուր տնտեսոլ-

14 Չամանի խյուսը պատրաստվում է հետևյալ 
ձևով, մեկ կովի մսի համար պահանչվոսՏ է մեկ ու 
կես կիլոգրամ չամանի բարակ ալյուր, երեք կիլո-
գրամ կարմիր տաքդեղ, 6—7 կիլոգրամ մաքրված 
սխտոր։ Սխտորը լավ աղալուց հետո խառնում Լն 
տաքդեղի, ապա՝ չամանի ալյուրի հետ և ստացվում 
է խյուս, որը կոչվում է նույնպես <շաւքա&»: 

15 Չոբան քյաբաբը (հովվի խո՛րոված) մինչ այժմ 
պահպանել է իր պատրաստման հնադարյան ձևը. 
վեց ամսական գառը կամ ոզը մորթում, միսը իրեն 
մորթու մեշ լցնելով թաղում են փոսի մեղ, ավաղով 
ծածկում և վրան խարույկ վառելով խորովում։ 

թյուն մորթում էր մի ուլՀ6, էսկ ձմեռվա հա-
մար, էնչպես ասվեց, մէ դահ (դախ), եզ 
կամ ստերջ մէ կով և կամ խոյ, ոչխար՝ 
ղավոլրմայէ համար։ 

Գամէրքէ յուրաքանչյուր շրջան, ըստ էր 
նյութսւ-կուլւոուրսւկան պայմանների և տար-
վա եղանակէ, պատրաստում էր ավելէ քան 
երեք տասնյակ ընդհանուր ճաշեր, որոնք 
ծանոթ են հայկական մյուս գավառներում։ 
Օրէնակ՝ բուլղուր-փլավ, էրշտա-փլսւվ, բ ր -
րընձա-փլավ, թանապուր, թարխանա, թ ա -
նեսպաս, կաթնապուր, ոսպապոս՝, խավին, 
բայ լացուր, բանշսւրսւպոլր, չիրապուր, £ը լ -
պիր կամ նլպոս*, յահնի, խաշ (փաչա), 
մունպար, քալանոշ, քորեմսւզ (կոլեմաստ), 
մախոխ, ղալլե, բորանի, տակապոլր, քեշ-
կեկ, սարմա, աոլմա, հացապուր, խոշապ, 
որոնք եթե պատրաստվում էէն հասարակ 
օրերում, ապա մանթբ, ղափամա, քովթսւ, 
մեշով-քովթա, չիք ֊ ք ո վ թ ս ւ , հերիսա, բրնձով 
կաթնապուր, հավկիթով էրիշտա-փլավ, 
մխլամա. կամ մխլու, բիշիլ էնչպես նաև 
փախլավա, սաոըբոլրմա, թելղաղեիֆ և 
այլն, հատուկ էէն տոնական օրերէ համար։ 

Այստեղ պետք է նշել այն հանգաման-
քը, որ այդ ճաշերը Գամէրքէ բոլոր շրջան-
ներում մէ ընդհանրություն կազմելով հան-
դերձ, յուրաքանչյուր շրջան: կամ ավելին՝ 
յուրաքանչյուր վայր ուներ այդ ճաշերի ինչ-
պես պատրաստման ձևը, նույնպես և յու-
րահատուկ անունը՝1։ Արաբկիրի, Կյուրինի 
շրջաններում ապուր տերմինով վերջացած 
բառը՝ բլղուր-ապուր, բրինձ-ապուր, նշա-
նակում էր բրնձե, րւղուրե փլավ, մինչդեռ 
Հալիս գետի հովտում ապուր նշանակում էր 
ջրալի շորվա, օրինակ՝ թանապուր, ոսպ-
ապուր։ 

Բլզուր-փլավի համար կամ ինչպես 
Կյուրինում ասում էին. բլղոմր-ւսպուրի հա-
մար նախ ձավարը յուղով մ է քէչ բովում, 

Վարդավառին ուլ մորթելու պատճառովի այդ 
օրը ոդլագ դուսն (Վ. Բ՝. — ոզի կոտորած) էին կո-
չում։ 

17 Օրինակ՝ Կեմերեկում ծիրանով, սալորով 
պատրաստված չիրապուրը. կոչվում էր չիրլյւ, որը 
աւմյմ անութ յան օրենքի հիման վրա դարձել Էր ^քւլլր: 
Արաբկիրում թթու շլորով պատրաստված չիրապուրը 
թթվության պատճառով կոչվում Էր թթու չու՝պսւ: 
Կյուրինում ընդհանրապես ծիրան օգտագործելու հա-
մար՝ զեոոե|]ւ ապուր, խւկ հայկական որոշ դավադ* 
ներում՝ դայսսւպոս-: 
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ապա համապատասխան քանակությամբ 
ջրով եռացնում, բոված ձավարը լցնում էին 
այդ եռացած ջրի մեջ և եփում• մինչև ջուրը 
քաշվելը, որից հետո կաթսան վերցնում էին 
կրակից, թողնում, որ մի քիչ հանգչի: Այս 
ձևով պատրաստված բլզուր-փլավը կոչվում 
էր չոբանփլսւվ: Բլղուր֊փլավի պատրաստման 
համար կա նաև մի ուրիշ հասարակ ձև՝ ջու-
րը նախ եռացնում, աղը գցում, ապա ձա-
վարը լցնում և եփելուց հետո կրակից 
վերցնելով, վրան սոխառած էին անում։ 
Նույն ձևով պատրաստվում էին նաև բրնձի 
և էրիշտա փլավները, որոնք Կյուրինում կոչ-
վում էին բրինձսւպոլր, էրիշտասւպոս*: 
Հալիս ի ստորին հովտում, Կեմ երեկից դեպի 
Կեսարիա՝ չախըր կամ շիլա փլավ, իսկ Ակ-
նից Արաբկիր՝ սփրսւուկ էր կոչվում այն 
ճաշը, երբ բլղուր և բրինձ փլավի մեջ էրիշ-
տա էին խաոնում։ 

Թանապուրը, թարխանան և թանեսպա-
սը հատկապես գամիրքահայ գյուղացինե-
րի սովորական ճաշերն էին հանդիսանում։ 
Թանապուրը; եթե համեմատաբար շոգ ե-
ղանակների կերակուր էր, ապա թարխա-
նան և թանես պասը՝ ձմռան։ Թանապուրը 
թարխանայից և թանեսպասից տարբերվում 
է նրանով, որ վերջին երկու կերակուրները 
ունենալով հանդերձ թանապուրի բովանդա-
կությունը, պատրաստման ձևով տարբեր-
վում են։ Գամիրքում յուրաքանչյուր գյու-
ղացու ընտանիքում, ապրիլից մինչև հոկ-
տեմբերի վերջերը ամեն օր. կամ երկոլ-ե-
րեք օրը մեկ անգամ խնոցիով մածուն էր 
հարվում։ Թանը օգտագործվում էր թանա-
պուրի, իսկ Կյուրինում, ինչպես ասվում էր, 
ծեծած ցորենով շորվայի համար։ Թանա-
պուրի համար նախապես եփում էին կոր-
կոտը, իսկ երբ ուզում էին նաև ոսպ խառ-
նել, այս վերջինը ևս առանձին եփելուց հե-
տո, թողնում էին, որ քիչ ճանգչի և աղ ցա-
նելոլց հետո լցնում էին եռացող թանի մեջ 
և ուտում գոլ վիճակում» 

Թանապուրը, չթթված մածունի թանով 
է պատրաստվում, իսկ թանեսպասը՝ թթու 
թանով, ուստի այս վերջինը մի քիչ թթվաշ 
է լինում» 

Թարխանան պատրաստվում է տկի 
մածնի թանի քամվածքից։ Գամ իրքի գյու-
ղական վայրերում յուրաքանչյուր տնտե-
սոլթյուն, հունիս ամսից սկսած մածունի 
տիկ էր բոնում, որը: սովորաբար, հարվում 

էր հոկտեմբերի վերջերին։ Դրա թանը ըս֊ 
պիտակ կտավե տոպրակների մեջ քամե-
լուց հետո; օգտագործվում էր ձմեռվա թար-
խանայի համար» Թարխանայի պատրաստ-
ման համար կորկոտը, սիսեռը և լոբին քիչ 
խաշելուց հետո սառցնում էին, ապա ան-
հրաժեշտ քանակով աղ ցանելով, խառնում 
թանքամին և լցնում կարասը՝ ձմռանը օգ-
տագործելու համար։ 

Թարխանա ճաշ եփելու համար կարա-
սից շերեփով հանում էին անհրաժեշտ չա-
փով մ ածը, ջրի մեջ բաց անում կամ չոր-
թանի նախապես թրջված գնդիկները չոր-
թանահարի մեջ գոլ ջրով բաց անելուց 
հետո, լցնում կաթսան և կրակի վրա գդա-
լով անընդհատ խառնում՝ մինչև եռ գալը, 
որպեսզի չկտրվի: Սոխառածով և անանու-
խով համեմելուց հետո թարխանան տաք 
վիճակում ուտում էին։ Թարխանան Կյուրի-
նում պատրաստվում էր միայն չորթանով 
(որովհետև թանքամ բռնելու սովորությունը 
չունեին), մեջը ղավուրմա ավելացնում, որը 
տեղական բարբառով կոչվում էր փեսդիկ-
ներով շորվա՛: 

Կաթնապուր եփելու համար կաթը նախ 
շաքարով քաղցրացնում են և համապա-
տասխան չափի բրինձ գցում մեջը, եփում 
այնքան ժամանակ, որ բրնձի հատիկները 
պայթեն և կաթը սկսի թանձրանալ, որից 
հետո կրակի վրայից վերցնում են և ափ-
սեները լցնելով թողնում, որ սառչի։ Ուտում 
էին սառը կամ գոլ վիճակում։ Գամ իրքի այ-
գեգործական շրջանները, որոնք դոշաբ ու-
նեին, փոխանակ կաթը նախօրոք շաքարով 
քաղցրացնելու, կաթնապուրը եփելուց հե-
տո վրան դոշաբ էին լցնում։ 

Խավիծ եփելու համար յուղով բովված 
ցորենի ալյուրը կամ բովված ցորենի փո֊ 
խինդ.ալյուրը ջրով բաց անելուց հետո, կրա-
կի վրա եռացվում էր, մինչև թանձրանալը, 
ափսեների մեջ բաժանելուց հետո վրան 
դրվում էր եռացած յուղով դոշաբ կամ 
մեղր, կամ շաքարի դոշաբ (թանձր շեր-
բեթ), որը ֆսւխըպեյինի էր կոչվում։ Վեր-
ջինս եռացած վիճակում լցնելով խավիծի 
վրա, ուտում են տաք, ինչպես նաև՝ գոլ 
վիճակում։ Խավիծըթեև լայն տարածում 

" Խավիծը Արաբկիրի շրշան ի գյուղերում կոչ-
վում էր ւլավոսո, որը գործ էր ածվում հատկապես 
փետրվար ամսին՝ սուրբ Սարդս ի տոնի առթիվI 
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ուներ Գամիրքում, սակայն պատրաստվում 
էր (ինչպես ամենուրեք Հայաստանում), 
հատկա պես ծննդկանների համար։ 

Մալեզսւպոս՝ ը և քսւյ լաջոս ՚ր (բակլա֊ 
չուր) թեև տարբեր բովանդակությոմւ ու-
նեն, բայց պատրաստման ձևով նման են։ 
Ինչպես մալեզապուրի, նույնպես և բայլա-
ջրի հիմնական բաղադրիչը բովված ալյու-
րով պատրաստված խորիսխն է, այն տար-
բերությամբ միայն, որ մալեզապուրի հա-
մար, եթե գործ էր ածվում ձավար, ապա 
բայլաջրի համար՝ լոբի։ Մալեզապուրի հա-
մար սառը ջրի մեջ գցում էին քիչ քանակու-
թյամբ ձավար, երբ սկսում էր եռալ, վրան 
բոված ալյուրի խորիսխ էին ավելացնում, 
խաոնելով, .որպեսզի լրիվ լուծվի, իսկ պատ-
րաստ լինելը որոշվում էր ձավարի լավ ե-
փելով։ 

Ոսպապուրի կամ ինչպես Կյուրինում 
ասում էին՝ ոսպով շորվայի կամ Արաբկի֊ 
րում՝ ոսպօք շորվայի պատրաստման հա-
մար անհրաժեշտ քանակությամբ ոսպը 
/ցնում էին սառը շրի մեշ, աղը գցում, իսկ 
եռ գալու ժամանակ ավելացնում նաև մի 
քիչ խորիսխի մալեզ : Եփը գալուց հետո, 
կրակի վրայից վերցնելով սոխառածով 
համեմում և տաք վիճակում ուտում են։ 

Բանշսւրսւպուրի համար ընդհանրապես 
օ՛գտագործվում էր բանշարաբոլյսը (ճըն-
ճըղկան պաշար), երբեմն նաև զանազան 
տեսակի կանաչեղեն՝ թրթնշուկ, սպանախ 
և այլն։ Բանշարապուրի համար սառը շրի 
մեջ լցնում էին անհրաժեշտ քանակով ձա-
վար և մաքուր լվացված, մանրած կանա-
չեղենը ավելացնում վրան, իսկ եփը գա-
լուց հետո համեմում սոխառածով։ 

Չիրապուրի համար օգտագործում էին 
ծիրանի կամ սալորի չիրը, կորկոտի կամ 
սիսեռի հետ։ Այգ բոլորը միասին բավա-
կանաչափ ջրով եփելուց հետո- շատ քիչ 
աղ գցում և գոլ վիճակում ուտում։ Գամիլ։֊ 
քում, հատկապես Հալիսի վերին հովտի հայ 
գյուղերում, լայն տարածում ուներ նաև 
զոզալապուրր", որը պատրաստում էին 
չիրապուրի նման* 

ճլպիրը կամ ն լ պ ո ս ՚ ը թեև Գամիրքի բո֊ 

19 Զողա լա պո լր կամ հոնապուր պատրաստելու 
համար չորթանհարիով լոր հոնի մսային մասը կո-

րիզից անշսսոելուց հետո շրի մեշ թրշոլմ էին մինչև 
կակղելը, ապա քամում և կորկոտով եփում։ 

լոր շրջաններում համանման անունն է 
կրում, բայց ունի եփելու տարբեր ձևեր։ 
Օրինակ, Կամարակից դեպի Կեսարիա մա-
նըրված գլուխ սոխը և մանր կտրտած ոչ-
խարի միսը-, յուղի մեջ քիչ մեռցնելուց հե-
տո լցնում էին ջրի մեջ, իսկ եփը գալու 
ժամանակ ավելացնում նաև մեկ կամ երկու 
ձոլ, աղ գցում, և ճաշը պատրաստ էր։ Իսկ 
Ակնի շրջանում հլպոլրը եփում էին ձկով, 
լոլիկով (պամիդոր) և պանրով[յօ« Առանց 
ձվի պատրաստվածը Գամիրքի ստորին 
հովտում կոչվում էր յահնի, որը հարսանի-
քի ամենահարգի ճաշերից մեկն էր հա-
մարվում։ 

հաշի կամ փաչայի, կամ ինչպես Ակ֊ 
նում կոչում էին՝ շփկոն-^ կամ չիլիկոն-^2 1 

պատրաստման համար ընդհանրապես օգ-
տագործում էին մանր և խոշոր եղջերավոր 
անասունների գլուխն ու ոտները։ Համա֊ 
տարած սովորությամբ, գլուխն ու ոտները 
մաքրելու համար նախ մազերը կրակի վրա 
խանձում էին, սառը ջրով մի քանի անգամ 
լվանալուց հետո; կտրտում, աղ ցանում 
վրան և լցնում բզուկի մեջ, մեջընդմեջ դնե-
լով սխտորի մի քանի մաքրված պճեղներ։ 
Խաշը, որ ընդհանրապես առավոտյան ճաշ 
է, պտուկի բերանի խուփը խմորով ամրաց-
նելուց հետո, երեկոյան իջեցնում էին թո-
նիրը, ուր մինչև առավոտ եփում, համարյա 
հալչում էր։ 

Խաշը անասնապահությամբ հարուստ 
Գամիրքում լայն տարածում ունեցող ճաշե-
րից մեկն էր, հատկապես զատկի կիրակի 
առավոտ խաշ էին ուտում, ինչպես նաև 
հարսանիքի ավարտման առաջին առավո-
տը• Ակնում, Արաբկիրում, ըստ սովորու-
թյան, խաշի կերուիում էր կազմակերպ-
վում, ուստի այդ օրը նույնիսկ «փաչայի 
առավոտյ) կամ «փաչայի օր» էր կոչվում։ 
Մունպարի կամ Արաբկիրի բարբառով՝ 
պումպարի պատրաստելու համար օգտա-
գործում էին ոչխարի հալալ աղիքը և հա-
մեմված ձավարի միջուկը։ Հալալ աղիքը 
դրսից և ներսից մի քանի անգամ սառը 
ջրով լվանում, աղով շփում և կրկին լվա-
նում էին, որպեսզի փորոտիքի հոտը անց-
նի, որից հետո սոխով, պղպեղով և աղով 

>0 Ա. Քեշյան, Ակն ու ակնցիք, Փարիզ, 1952, 
էշ 2'88ւ 

Նույն տեղում լ 
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համեմված ձավարի միջուկը ձագարի օգ-
նությամբ լցնում էին 15֊ից 20 սմ. երկա-
րությամբ կտրած աղիքի մեջ, ծայրերը 
դերձանով կապում, ապա դնում պուտկի 
կամ կաթսայի մեջ եփ հանելու համար։ Եփ-
վելուց հետո, առանց որևէ համեմունքի 
ավելացման, ուտում էին տաք վիճակում։ 

Քալահոշի կամ գալաճոշի պատրաստ-
ման համար գլխավորապես օգտագործվում 
էր սոխ և թանքամ։ Գլուխ սոխը մանրելով, 
յուղի մեշ թեթև մեռցնելուց հետո• խառ-
նում էին ընկույզի միջուկին և լցնում շրով 
բաց արած թանքամի մեշ, ապա դնում 
կրակի վրա մինչև եփ գալը։ Եփելու ժամա-
նակ երբեմն գդալով խառնում էին, որպես-
ղի չկտրվի։ Սոխառածով համեմելուց հետո 
մեշը լավաշ բրդելով, ուտում էին։ 

Մոիաիւապուրի մածը պատրաստվում էր 
կորկոտով և թթխմորով։ Կորկոտը լավ ե ֊ 
ռացնելուց հետո սառեցնում էին, ապա 
թթխմորով շաղախելով, լցնում կարասը և 
կԽմ այդ մ ածից գունդեր էին շինում, չո-
րացնում պահքի օրերին ճաշ պատրաստե-
լու համար։ 

Մախոխը թարխանայի նման թթվաշ էր 
լինում և պատրաստվում էր նույն ձևով, բայց 
այն տարբերությամբ միայն, որ եթե թար-
խանայի մեշ կորկոտը թանքամի հետ էին 
խառնում, ապա մախոխի համար խաշած 
կորկոտին թթխմոր և ցորենի ալյուրով 
պատրաստված խյուս էին խառնում։ 

Ղալլեն և բորանին նույնպես պաս օր-
վա ճաշեր էին, որոնք ունեին պատրաստման 
համանման ձև, բայց բովանդակությամբ 
տարբեր էին։ Ղալլեի համար օգտագործում 
էին մանրված բողկ և կորկոտ, իսկ բորանու 
համար՝ դդում կամ մանրված ճակնդեղ 
կորկոտի հետ։ Ակնա շրշանում բորանու 
համար օգտագործում էին հատկապես խա-
շած դդում և մարած մածուն։ 

Քսւշկեկի և հերի սայի (հարիսայի) պատ-
րաստման համար օգտագործում ՛էին կոր-
կոտ և միս։ Սակայն, դրանց պատրաստման 
ձևերը Գամիրքի բոլոր շրջաններում հա֊ 
մանման չէին։ Կեսարիայի շրշանում22 հերի-

12 Կեսարիայի շրջակա հայ գյուղերում հարիսան 
և քեշկեկը համանիշ բառեր էին, Էվքերի կոր-
կոտով և աղավնու մսով հարիսայի նման պատ-
րաստված Տաշը քեշկեկ Էր կոչվում և մեծ հռչակ Էր 
վայելումէ 

ւան եփում Էին կորկոտով, հավի կամ ա-
ղավնու մսով։ Թոնրում բզուկի մեշ, եփելու 
հետ միաժամանակ փայտե տոփանով լավ 
հարում Էին, մինչև որ միսը կորկոտի հետ 
խառնվելով մածուն դառնար, ապա, պնակ-
ների մեշ բաժանելով, վրան հալած յուղ Էին 
լցնում և ուտում։ Քեշկեկի համար կորկոտի 
հետ ընդհանրապես գործ Էին ածում ոչխարի 
կամ տավարի միս, սակայն սովորություն 
չկար քեշկեկը հարիսայի նման հարելու, 
այլ պարզապես յուղ Էին լցնում վրան և 
ուտում։ 

Ս ս ւ ր մ ա ֊ ծ և դոլմա.ն թեև տարբեր բո-
վանդակություն ունեն, սակայն ունեին 
պատրաստման համանման ձև։ Այսպես, 
օրինակ, սարմա Էր կոչվում այն լցոնը, 
որը որթատունկի կամ կաղամբի տերևով 
Էր փաթաթվում (ծեծած միսը շաղախված, 
քիչ բրինձ կամ ձավար ավելացրած, աղ ու 
պղպեղով համեմված)։ Դոլմայի համար 
որպես պատյան օգտագործում Էին մեշը 
փորված դդում, պղպեղ, պոմիդոր (լոլիկ), 
սմբուկ (բադրիշան) և վարունգ, իսկ լցոնը 
նույնն Էր։ Ս արմ այի և դոլմայի փաթեթ֊ 
ները բզուկի կամ կաթսայի մեշ շարելուց 
հետո, վրան այնքան շուր Էին լցնում, որ 
դրանք ծածկվեն, իսկ եփելոլց հետո թող-
նում Էին «հանդարտի» և վրան սխտորով 
մածուն դնելով ուտում։ Պասոլց ս արմ այի 
և դոլմայի մ իշուկը լինում Էր զանազան 
հունդերից ձեթով համեմած, սովորաբար 
ուտում Էին սառը վիճակում։ 

Խոշաֆր23 (կոմպոտ) ընդհանրապես 
պատրաստում Էին չոր մրգերով[' ծիրանի, 
սալորի, չրի, խնձորի, տանձի, ղաիւ-^ք և 
չամիչից, հետը քիչ շաքար խառնած։ Խո֊ 
շաֆը որպես ճաշ առանձին չէր օգտագործ-
վում, այլ փլավի հետ գործ էր ածվում որ-
պես աղընդեր։ 

Եղշուր (հացապուր) և շրի ւյրան հասա-
րակ օրերի այն ճաշերն էին, որ հատկապես 
միշակ և չքավոր տնտեսություններում լայն 
տարածում ունեին։ Այգ երկու ճաշերր 
պարզ էին իրենց պատրաստման ձևով ու 
բովանդակությամբ։ Օրինակ, Կյուրինի ե ղ -
շուրը պատրաստելու համար եթե օգտա՝ 
գործվում էր չոր հացի ավելորդ կտորները, 
ապա չուրի վրայի՝ Արաբկիրի բարբառով 

2 3 Խոշ քրդերեն նշանակում է անուշ, աֆ՝ (ար) 
շուր, որով խոշսւֆ նշանակում է՝ անուշ շուր։ 
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հավկիթ£ՈԱ՝-/ք պատրաստման համար չուրը 
եռացնում, մեջը սպանախ էին մանրում և 
վրան մեկ-երկու ձու կոտրում։ 

Գւսմիրքում տոնական օրերի գլխավոր 
ճաշերից էր մանթը-ծ , հավանաբար միջին-
ասիական ժողովուրդն երի մսւնթավ-/» և 
թուրքական մանթը, որ շատ հարգի էր Կե-
մերեկից Կեսարիա ընկած շրջաններում2*։ 
Մանթըն Կեմերեկոլմ պատրաստվում էր 
երկու ձևով, մեկը մսալին միջուկով, մյու-
սը՝ առանց միջուկի։ Առաջին ձևի մանթըն 
Կյուրինում կոչվում էր լիք ֊ մ ա ն թ ը , որի 
համար ցորենի ալյուրից պատրաստում էին 
պինդ խմոր և լավաշի նման բարակ րաց 
անելուց հետո, կտրում, մոտ երկու սան-
տիմետր տարածություն ունեցող քառակու-
սիների ձևով։ Այգ քառակուսի խմորների 
վրա զետեղում էին կանխապես պատրաս-
տած ծեծած մսե (սոխ, երբեմն էլ խաշած 
կարտոֆիլ խաոնած) փոքրիկ գնդեր, ապա 
եռանկյունաձև ծալելով, երկու ծայրերը ի-
րար սեղմում։ Որպեսզի խմորը ամրանա 
մի առ ժամանակ փռում ՝էին, ապա եռաց-
րած ջրի մեջ եփում։ Զ՛ուրը քամելուց հետո 
գնդիկները թողնում էին, որ քիչ սառչի, ապա 
սխտորով մածուն խառնում սոխառած ա-
վելացնում և ուտում։ Իսկ առանց միջուկի 
մանթըն (բոշ-մանթը). մասնավորապես 
Կելէ երեկում էր տարածված, որով հյուրասի-
րում էին անասոմւների մսուրային շրջանում 
հավաքված գոմաղբը մ ե ն ի ֊ ո Հ կաշկոսւ (ա֊ 
թար) շինելու համար փոխօգնության եկած 
հարս-աղջիկն երին է Այս սովորությունը Հա լի-
սի ստորին հովտում և հատկապես Կեմերե-
կում այնքան Էր տարածված, որ թրիք հանե-
լու առիթով եփված մանթըն ստացել Էր թրի-
քի մանթը անունը։ Մինչդեռ Սեբաստիա քա-
ղաքում առանց մսային միջուկի մանթրն 
կոչվում Էր սու-պորեկի, այսինքն՝ ջրի րո-
րեկ և դա նրա համար, որ մանթը ի խմորը 
եփվում Էր եռացրած ջրի մեջ։ 

Սոլ-պորեկին սե բաստ ահա յերի մեջ այն-
քան Էր տարածված, որ իր արտահայտու-
թյունն Էր գտել նաև տեղի ժողովրդական 
բանահյուսության մեջ։ 

" Կեմ երեկից դեպի Կեսարիա ընկաէ վայրերը 
մաս Էին կազմում թուրքմենների պետության, որոնք 
հաստատվել Էին Փոքր Ասիալում, 1?-}5-րդ դա-
րերումւ 

Ստորև բերվում Է Սոլ-Պորեկի* վերա-
հորինած մի բանաստեղծություն, որը ըս-
տեղծվել Է հայրենի երկրից հեյս։լ, ԱՄՆ-ում, 
պանդխտության մեջ հայրենի ճաշերի կա-
րոտը քաշող սե բաստ ահա յերի կողմից. 

Գարուն, ամառ, աշուն, ձմեռ, 
Լուր օր ըլլա թե կիրակի, 
Առողջ ըլլամ կամ կիսամեռ, 
Կուզեմ ուտել սու֊պորեկի։ 
Սերաստիո սու-պորեկի 
Կուզեմ օ՛րը երեք անգամ 
Երբ զայն տեսնեմ, ոչ չորեկի. 
Ոչ կեվրեկի կուտամ ականջ։ 
Ղըյմե, սխտոր, մածուն ու եզ՝ 
Լըման կուզեմ խմոր ընտիր, 
Սու-պորեկի կուզեմ համեղ, 
հաբելոլոզ չեմ ընդունիր։ 

Գամիրքում հայտնի Էր նաև պուլղուրից 
և ծեծած մսից պատրաստված քովթեն, որը 
յուրաքանչյուր շրջանում իր պատրաստման 
ձևերից և ծավալից ելնելով, կոչվում Էր 
տարբեր անուններով։ Օրինակ, Արևելյան 
Հայաստանի մի շարք գավառներում հայտ-
նի կլորիկ-ը (կլորակ) Սեբաստիայում կոչ-
վում Էր մրրիկ քովթե, որը հավանաբար 
առաջացել Է մանրիկ, մերիկ, մրրիկ բառե-
րի տարնմանությունից։ Իսկ Կյուրինում 
նույնը անվանվում Էր անեմ-քովթե (կամ 
փիսիկ քովթե) , որը հավանաբար կապվում 
Էր կյուրինցիների մի մասի Պարսկաստանի 
հայկական գավառներից գաղթելու հանգա-
մանքի հետ։ Կար նաև քուֆթայի մի ուրիշ 
տեսակը, որը փոխանակ ձավարը ծեծած 
մսի հետ շաղախելու, ձավարը շաղախում 
Էին առանձին, իսկ ծեծած, համեմված մի-
սը ձավարի մածուկից շինված գնդերի մեջ 
լցնելով, եփում մսի ջրով։ Այդ պատճառով 
Էլ կոչվում Էր մեշով ք յոֆթա: Պահքի օրե-
րին առանց մսի և կենդանական յուղի, 
բուսական յուղով պատրաստված մեչով 
քյոֆթսւն Արաբկիըում կոչվում Էր պահուց 
ք յոֆթա: Կյուրինում պատրաստում Էին նաև 
մի տեսակ քյոֆթա, առանց մսի և առանց 
եփհանելու, որը այդ իսկ պատճառով կոչ-
վում Էր չիք-ք յոֆթա, որի համար ընդհան-

Տե՛ս «Նոր Սեբաստիաօրդան Սերաստիո 
վերաշի նաց միության, Նյոլ-Տորք, IBM, » 1, Էշ 



րապես օգտագործվում էր խաշած լոբի, սի-
ււեո, ոսպ և տար ջրի մեջ թրջված ձավար, 
ինչպես նաև՝ համեմունք։ 

Ինչպես հայտնի է, քրիստոնեական եկե-
ղեցին պասի օրերին արգելում էր մսի, 
է՚արպի, կարագի օգտագործումը։ Ուստի 
բնակչությունը զանազան ճաշերի, այգ թր-
վում և քուֆթայի, տոլմայի համար մսային 
միջուկի փոխարեն գործ Էր ածում ծեծած 
ււիսեռով, ընկույզի միջուկով, թեթև խաշ-
ված սոխով և կանճռան (հասպիր) կոչված 
յուղատու բույսի հյութով և կամ մի այլ 
բուսական յուղով պատրաստված միջուկ։ 

Գամիրքում միւլամայի կամ մխլուի 
պատրաստման ձևը թեև համանման Էր, 
բայց դրանց բովանդակությունը, ըստ շըր-
ջանների, տարբերվում Էր։ Օրինա կ, Կեսա֊ 
րիայի շրջանում մանր կտրված ապուխտը 
քիչ յուղով մեռցնելու՛ց հետո, վրան կոտ-
րում Էին մի քանի ձու, այնպես որ ձվ/ւ 
դեղնուցը չցրվեր, ապա մի քանի րոպե ե ֊ 
ոացնելուց հետո տաք վիճակում ուտում, 
իսկ մյուս շրջաններում մխլսւմայի համար 
ձուն կոտրում Էին յուղով բովված կանաչ 
լոբու, սպանախի և կամ լոլիկի (պոմիդո-
րի) վրա։ 

Րիշի Էին կոչվում յուղի մեջ եփված բո-
լոր տեսակի խմորեղենները, որոնք ճա-
շակվում Էին մեղրի, դոշաբի կամ շաքարի 
թանձր օշարակ ավելացնելով։ Տոնական 
օրերին ընգոմւված հրուշակեղեններից լայն 
տարածում ունեին փակլավան, սա որ բ ո ս ՛ ֊ 
ման և թել ղադէիֆը, որոնց պատրաստման 
համար օգտագործում Էին թեև համանման 
մթերքներ, բայց պատրաստման ձևով իրա-
րից տարբերվում Էին։ Փախլավայի համար 
առանց թթխմորի ցորենի ալյուրից պատ-
րաստված ոչ շատ պինդ խմորից յուխայի 
նման բարակ խմորաթերթեր բաց անելով, 
փռոցների վրա մի քիչ չորացնելուց հետո, 
իրար վրա շերտ-շերտ դարսում և մեջ-ընդ-
մեջ ընկույզի, նուշի ծեծած միջուկ դնելով, 
ըստ ճաշակի եռանկյունաձև կամ քառա-
կուսի կտրում, ապա վրան հալած յուղ լըց-
նելով, փռի մեջ կամ թոնրի վրա եփելոլց 
հետո թեթև սառցնում Էին, ապա շաքարի 
կամ մեղրի թանձր օշարակ ավելացնելով, 
ուտում։ Սա որ բ ո ս ՚ մ ա յ ի համար օգտագոր-
ծում Էին նույն խմորաթեբթիկները, սակայն 
պյն տարբերությամբ։ որ փոխանակ թ ե ր -

թերը շերտ-շերտ իրար վրա դնելու, յուրա-
քանչյուր խմորաթերթի վրա վերոհիշյալ մի-
ջուկից մի քիչ տարածելով, սպիրալաձև 
հավաքում Էին և թեթև ոլորում, ապա շըր-
ջանաձև զետեղում խորո էնկ տապակի մեջ 
և վրան հալած յուղ լցնելով, եփվելուց հե-
տո փռում ու մեղրի կամ շաքարի օշարա-
կով ուտում։ Թել ղադեիֆի համար Գամիր-
քի գյուղերում խմորաթելւթիկները խսւնշա-
1-ով կամ հավանով2 8 շատ բարակ թելերի 
Էին վերածում, իսկ Կեսարիայում, Ս հ բաս-
տի այո լմ խմորս/թերթիկները թելի նման 
բարակ կտրելու փոխարեն, հատուկ հար-
մարանքով ցորենի ալյուրի մալեզից տա-
քացած սաջի վրա թել էին քաշում: Այդ 
խմորաթելերից պատրաստում Էին թելա-
կծիկներ և կ ամ ուղղակի խմորաթելերից մի 
քանի շերտ տապակի մեջ հարդարելով, 
դրանց խավերի միջև դնում ծեծած ընկույզ 
կամ նուշ, ապա հալած յուղ ավելացնելով, 
վերը նշված ձևով եփում, քառակուսի կամ 
եռանկյունաձև կարտում և քաղցրացնելով 
ուտում։ 

Գամիրքում կիրակի կամ տոնական օրե-
րին պատրաստում Էին նաև տեղական յու-
րահատուկ կարկանդակներ (գաթա)։ Սե-
բաստիա քաղաքում գաթայի (որ կոչվում 
Էր (թերուն բաղարջ) թերթերի մեջ դրվում 
Էր ընկույզի կամ նուշի ծեծած միջուկով 
խորիսխը, Արաբկիրի գաթայի՝ սոխում 
հաց֊^ մեջ դնում Էին սոխի, պանրի հա-
մեմված միջուկ, իս կ Կեմերեկում և նր ա 
շրջակա գյուղերում՝ յուղով բովված ալյուր՝ 
խորիս, այդ գաթան կոչվում Էր մեշոք կու-
կ ո զ : 

Ինչպես տեսանք, գամիրքահայերի՛ ճա-
շերի մեջ օգտագործված սննդամթերքները 
ինչպես ամենուրեք, սերտ աղերս ունեին 
այդ գավառի նյութական բազայի հետ- և 
յուրաքանչյուր շրջանում պատրաստվում, 
մշակվում Էին իրենց կենցաղային սովո-
րություններին և կուլտուրական աստիճանին 
համապատասխան։ 

Գամ իրք գավառը, որպես մի ուրույն 
ազգագրական շրջան, կրելով հանդերձ մյուս 
գավառներին հատուկ րնդհանուր գծեր, 
ուներ նաև սննդեղենի և սննդի պատրաստ՛ 

36 Հավանը մի դորձիք-հարմարանբ Է, որով 

ընդհանրապես ծխախ,ւյո են մանրում։ 
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ման ՜իր ձևերը և յուրահատուկ տերմինո-
լոգիան։ Այնուամենայնիվ, գամիրքահայերի 
կենցաղում, եթե մինչև համաշխարհային 
պատերազմը պահպանվել էին իրենց նախ-
կին բնակավայրերի՝ Վասպուրականի, Վա-
նանդի և Շիրակի ժողովրդական որոշ ճա-
շերի բարբառային տերմինները, որոնք սա-
կայն միշին հայերենի գործիական հոլովի 
« ո մ » , «ում» , և «օք» վերշավորություններով 
նոր երանգ էին ստացել, ապա տեղական 
նյութա-կուլտուրական պայմաններից ելնե-
լով, հարստացրել էին նաև հայ ժողովրդա-
կան ճաշացուցակը, հատկապես քաղցրա-
վենիների և մսեղեն սննդամթերքների նոր 
տեսակներով, կրելով, անշուշտ, նաև հա-
րևան ժողովոլրգների խոհարարական կուլ-
տուրայի ազդեցությունները, մեծապես ազ-
դելով իրենց հերթին նրանց վրա նաև այգ 
բնագավառում։ Ավելին, հաճախ իրենց ա-
ւԼան դա կան ճաշերի և սննդամթերքների հին 
հայկական անունները թարգմանել են կամ 
փոխարինել դարեր իշխող թուրքերեն լեզ-
վով, նույնիսկ այդ լեզվով նաև նոր խոր-
տիկների անուններ հորինել։ 

Գ. Տ Ա Ր Ա Զ Ը 

Գամիրքահայերի տարազի քննությունը 
ցույց է տալիս, որ նրա ձևը տվյալ ժամա-
նակաշրջանում Արևմտյան Հայաստանի 
մյուս գավառների տարազի հետ որոշակի 
ընդհանրություններ ոմւենալով հանդերձ, 
ըստ տվյալ շրջանի զբաղմունքի տեսակի, 
բնակլիմայական և կուլտուր-կենցաղային 
պայմանների, ներկայացնում էր նաև տե-
ղական որոշ առանձնահատկություններ։ 

Գյուղատնտեսական այն շրջաններում, 
որտեղ տիրում էր ընդհանրապես բնատըն-
տեսությոմւը, տարազի նյութը գլխավորա-
պես կախում ուներ տվյալ շրջանների տե-
ղական հումքային բազայից, իսկ դրա որա-
կը՝ նույն շրջանի տեխնիկական հնարավո-
րություններից։ Ինչ վերաբերում է տարազի 
ձևին, դա առաջին հերթին կապված էր սե-
ոի, հասակի, զբաղմունքի և բնակլիմայա-
կան պայմանների, ինչպես նաև՝ տվյալ 
շրջանի բնակչության ավանդական սովո-
րությունների, մեկ խոսքով^ կուլտուր-կեն-
ցաղային և սոցիալ-տնտեսական մի ամ-

բողջ կոմպլեքսի հետ։ Օրինակ, գյուղը և քա-
ղաքը գտնվելով սոցիալ-տնտեսական տար-
բեր պայմաններում, բնական է, որ գյուղի 
և քաղաքի բնակիչների տարազը իրարից 
պետք է տարբերվեր, սակայն, տարազի 
ձևի մեջ հիմնական տարբերոլթյոմւը կա-
յանում էր կանանց և տղամարդկանց, երի-
տասարդների և հասակավորների հագուս-
տի մեջ։ Ուստի, առաջին հերթին կնշվեն 
Գամիրքի յուրաքանչյուր շրջանի երկու սե-
ռերի հագուստների տարբերությունը, ինչ-
պես նաև՝ տարազի բնագավառում առան-
ձին շրջանների առանձնահատկությունները։ 

Հալիսի վերին հովտի, հատկապես Սե-
բաստիա քաղաքի շրջակայքի համարյա բո-
լոր հայ գյուղացիները շատ չնչին տարբե-
րությամբ, միատեսակ էին հագնվում՝։ Օրի-
նակ, այդ շրջանի գյուղացի տարեց կանայք 
հագնվում էին ամբողջ հասակով մեկ շրջա-
զգեստ, գլխին՝ տափակ գդակի վրայից կա-
պում էին մուգ գույնի, ոչ նաշխազարդ, մի 
հասարակ ափուխ (յազմա), ատքերին՝ տրե-
խի նման սև կաշվե մես: Երիտասարդ 
հարսներն ու աղջիկները հագնվում էին 
պճղնավոր, այսինքն՝ փեշավոր էնթարի, 
որի ետևի փեշը տարածվում էր մեջքից 
մինչև սրունքները, առջևի երկու փեշերը, 
միանալով որովայնի վրա, ծածկվում էին 
գոգնոցով։ էնթարիի տակից, մինչև ծընկ֊ 
ները, հագնում էին հաստ կտավե գունավոր 
շապիկ և կրծքին մի կյոկ « յու լ յուկ» (կըրծ-
կալ), որը իշլիկի (բաճկոնակի) եզրերին 
միացած հասնում էր մինչև մեջքը։ Գլխին 
կապում էին դեղին մի փլազարդ ափուխ 
(յազմա), որը ճակատի կողմից միանում 
էր գլխանոցի պոպոզին, ծայրերը, պաշ-
լ բ ի ւ ֊ / ւ երկու թևերի նման, դեպի ետ նետ-
վում։ Ծամել։ի հյոլսկեները խսիր շինած, 
թելերով խնամքով բաժանված, տարածվում 
էին ուսերի վրա, իսկ ծա մերի խսիրի երկու 
կողերից, մեկական ուլոմւքազարդ շանպա-
զիների2 փնջերը ծեքծեքումով հասնում էին 
մինչև մեջքը։ Հարսները և աղջիկները, որ-

1 Վ. Համքաւ-ձումյաՏ, Գյուղաշխարհ, Փարիզ, 
1927, էշ 164, 

3 Շահպաղիները գունավոր թելերից հյուսված 
արհեստական ծամեր Էին, որոնք գործ Էին ածվում 
համարյա Հալիսի ամրողչ հովտի հայ գյուղերում, 
ուստի միայն Կովտոն գյուղին հատուկ չէին, ինչպես 
ենթադրում է Վ. Համբարձումյանը VԳյուղաշխարհիյ> 
մեշ։ I 
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պես զարդարանք, պարանոցից կախում էին 
ուլունքով ու թուրքական արծաթ շեյրեկնե-
րով3 մի շնտւոե, ականջներին՝ օղեր, մատե-
րից որևէ մեկի կամ մի քանիսին կարմիր 
կամ կապույտ քարե ակով մատանի էին 
դնում, մեջքերին կապում ուլունքազարդ մի 
բարակ գոտի, իսկ բազուկը զարդարում 
ապակե կամ արծաթե ապարանջանով— 
թևնոցներով[4» Հալիսի ստորին հովտում՝ 
Կեմերեկում և նրա շրջակա գյուղերում 
հարսները և չափահաս աղջիկները ոտքերին 
սրունքից ցած կրում էին նաև բրոնզից 
մն նկիլներ: 

Դաշտային աշխատանքից դուրս, կա-
նանց առտնին սովորական ոտնամանը հան-
դիսանում էր փապուճը (բաբուջ), որի ներ-
քևի մասը փայտ, իսկ երեսի՝ մատների 
մասն էլ մի փոքր կաշիով ծածկված էր լի-
նում։ Կանայք տղամարդկանց նման հագ֊ 
նըվում էին կարճ ու թանձր բրդե գուլպա-
ներ։ Որոշ տարբերություն կար հարսների 
և չափահաս աղջիկների գլխի հարդարանքի 
մեջ։ Հարսները, եթե գլխին կրում էին գա-
գաթկալ (թեքելիք), այսինքն՝ պոպոզ և 
վրայից կապում ափուխը, ապա չափահաս 
աղջիկները կրում էին կարմիր կամ կա-
պույտ գույնի հաստ կերպասից պատրաստ-
ված, ասեղնագործած. գագաթակալը, որը 
կոչվում էր արախչի և չէր ծածկվում ափու-
խով։ 

Այդ շրջանի տարեց կանայք շրջազգես-
տի վրայից հագնում էին վերնազգեստ, տե-
ղական բարբառով[՝ յուստլ յո լք , իսկ Արգեո-
սի շրջանում՝ վրնվնոց կոչված պարեգոտը, 
որը հասնում էր մինչև ոտքի հոդը։ Առջևից 
սովորաբար կապում էին սև կամ կապույտ 
գույնի կտորից գոգնոց։ Պարեգոտն ու գոգ-
նոցը ծածկում էին լայն վարդիկը։ Տան մեջ, 
րրպես ոտնաման, կրում էին փայտե նսւ-
լինքը, իսկ դուրսը՝ տեղական ղունդոլրսւ 
(կիսակոշիկր)։ Մինչև 19֊րդ դարի վերջերը 
կանայք, որպես գլխի հարդարանք դեռևս 
օգտագործում էին տախտակից պատրաստ-
ված, կլոր շրջանակի ձևով թեփհլիք (գա֊ 
գաթկալ) և վրան կապում լաչակ, ինչպես 

8 Չեյրեկը քրդական չարեկ բառի աղավաղված 
ձևն է, որը հավասար է թրքական մեշիդիեի քառոր-
դին, այսինքն՝ 5 ղուրուշի։ 

* Հմմտ. Վ. Համբարձումյան, Գյուղաշխարհ, 

կ ա, 

նաև կզակից մինչև քիթը կապում մի բա-
րակ ափուխ (արևելահայերի քթկալը), որին 
ասում Էին յաշմադ կամ յամշաղ (թուրք, 
ձածկոց, քող)։ 

Նկ. 19. Յափահաս աղշկա տարազը Հալիս դետի վերին 

հովտի դյուզերումւ 

Գամիրքում հայ աղջիկները քանի դեռ 
ամուսնացած չէին, որպես ամուրիության 
նշան, ընդհանրապես լինում էին րաց գրլ֊ 
խով։ Հալիսի ստորին հովտի գյուղական 
վայրերում չափահաս աղջիկների մազերը 
սանրված, քթին ուղղահայաց, մինչև գլխի 
գագաթը. մի ակոսով երկու մասի բաժա-
նած էին լինում, իսկ ծամելւը, մոտ երկու 
տասնյակ հյուսքերով խսիր շինած, տա-
րածվում էին ուսերից վար։ Խսիրի ամբողջ 
լայնությամբ ամրացված էր լինում շարոցի 
ժապավենը6» Սեբաստիայի շրջակա գյոլղե֊ 

5 Շարոցի ժապավենը ընդհանրապես լինում էր 
կարմիր կերպասից, երեք մատ լայնությամբ մի, 
կտոր, վրան զարդոսկիներ, կամ արծաթե դրամներ 
շարված։ Շարոցը, եթե հարսների ճակատին էր դըր-
վում, ապա աղջիկների ծ։սմերի խսիրի վրա էր կար• 

ված լինում։ 



¥ 

րի աղջիկները երկու մեծ հյուսքեր էին ու֊ 
նենում, որոնք կախվում էին ուսերից մին. 

չև մեչքը, իսկ Գ Լ Խ Ի Ն Դ Ն " Լ Մ ԷԻն աւ՝ա1ս^ն: 

Մինչդեռ հարսները գլուխ էին կապում: 
Գլուխ կապելու ձևը, հայկական գավառնե-
րի հետ իր ընդհանրություններն ունենալով 
հանդերձ, ուներ նաև իր տեղական առանձ-
նահատկությունը, Մինչև համաշխարհային 
առաջին պատերազմը (1914 թ.), հատկա-
պես գյուղական վայրերում, հարսի գլուխը 
կապում էին առագաստի հաջորդ օրը, իսկ 
քաղաքային վայրերում, թեև վերացել էր 
այդ, սակայն հին սովորությունը արտա-
հայտվում էր մի նոր ձևով։ նորահարսի 
գլուխ կապելը Գամիրքի բոլոր շրջաններում 
միանման չէր, Կեմերեկում նորահարսի գըլ-
խին դրվում էր մի գդակ (թելփնք) կամ մի 
տափակ ֆես, իսկ ճակատի վերի մասին՝ 
կարմիր մահուդից կամ կերպասից երեք 
մատ լայնությամբ մի ժապավեն կապում, 
որը ըստ տվյալ տնտեսության նյութական 
կարողության, զարդարված էր լինում զարդ-
ոսկիներով՝ դրոսսւնգըլը և կամ երկու ղու֊ 
րոլշնոց արծաթ դրամներով։ Շարոցի մի 
քիչ վերևից կապվում էր երկու մատի լայ-
նությամբ մի ասեղնագործ ոյսւ, որը Կեմե-

րեկի բարբառով կոչվում էր չրթղր: Սա 
կիսով փակում էր ճակատի շարոցը։ Որպես 
չխոսկանության նշան, հարսի կզակի տա-
կից մինչև բերանը կապվում էր մի ափուխ 
(յազմա)։ Այդ բոլորի վրայից, ի տարբե-
րություն տարեց կանանց գլխահարդարան-
քին, փոխանակ սև լաչակի, կապվում էր 
մանիշակագույն, ծաղկավոր մի լաչակ։ 
Ար աբկիրի շրջանում ամուսնությունից դեռ-
ևս երեք ամիս հետո հարսը ձեռքին կրում 
էր մետաքսե բերսւն-բոնոցը, որը օգտա-
գործում էր հատկապես հյուրերին բարևելու 
և ճաշի ժամանակ։ 

Հին ժամանակներում գլխի հարդարան-
քի մեջ, որպես գագաթկալ, փայտե մի կլոր 
շրջանակ (ղասնաղ) էր օգտագործվում, որը 
Հա լի սի ստորին հովտի հայկական գյուղե-
րում (Կեմերեկից—Կեսարիա), իր բարձրու-
թյան պատճառով, կոչվում էր հոթուգլու, 
այսինքն՝ բարձրադիր։ Հետագայում, երբ 
ւլասնսւխ-ր վերանում է, այգ նույն հարդա-
րանքը իր հարթության պատճառով• կոչվում 
է օվալը, այսինքն՝ դաշտային։ 

Գամիրքի կենտրոնական գավառներից 

Բ՚ոնուզ գավառակի հատկապես հայկական 
Դազմաղարա գյուղում և վերին Եփրատի 
շրջանի հայկական որոշ գյուղերում, մինչև 
համաշխարհային առաջին պատերազմը, 

Նկ. 20՛ ԿեմԼրեկի հայ կնոչ տարազըւ 

հարսները դեռևս գործ էին ածում արծաթե 
թասակ (թեփելիք)։ Սրա երկու կողերին, 
դեպի այտերն էին իջնում երկու մատ լայ-
նությամբ, մեկ մատ երկարությամբ արծա-
թե կախիկ շղթաներ, կամ ուլունքաշար, 
կարմիր կերպասի ժապավեններ զարդար-
ված զարդոսկիներով, որոնք կոչվում էին 
շվիկ, օղչկուլ, թոփուկ: Քաղաքատիպ մեծ 
ավաններում, որոշ չափով նաև քաղաքնե-
րում, մինչև 19-րդ դարի 90-ական թվա-
կանները տ դեռևս պահպանվում էր նորա-
հարսների գլուխ կապելը, սակայն ավելի 
ճոխ և կուլտուրական տեսքով, քան գյուղի 
հարսներինը։ Օրինակ, Արաբկիրում հարս-
ները կրում էին ոսկե գլխարկ, եզրերին 
շուրջանակի կարված զարդոսկիներ, կողե-
րը՝ զարգարոմյ շվիկներով, իսկ վրայից՝ մի 
ափուխ կամ մերսերիզված ցանցառ մի 
հյուսվածք, որը տեղական բարբառով ֆի~ 
լոշ էր կոչվում։ Մյուս քաղաքներում, հատ-
կապես Ս եբաստիայում, հարսներէ գլուխ 
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կապելու համանման ձևը դեռ գոյություն 
ուներ, իսկ 19֊րդ դարի վերջերից մինչև 
1908 թ., Թուրքիայի սահմանադրությու-
նը, եղել է մի միջանկյալ շրջան, երբ ոսկե 

ասվեց, շատ չնչին տարբերությամբ, համա-
նման էր։ Որպես վերնազգեստ հագնում էին 
էնթարի կամ զպուն՝ երեք փեշավոր, թևերը 
երկար թեզանիկներով։ Զպոլնի վրայից 

Նկ. 21. Գամիրքահայ կանանց գլխի 

գ լ ի ւ ա ր կ ֊ ր թեև վերացել էր, սակայն 6սւ-
կատի ոսկի շարոցը0 շարունակում էր պահ-
պանվել, վերջինս ամրացվում էր եռանկյու-
նաձև ծալված ափոլխով և ճակատից վեր 
յուրատեսակ մի հրապույր էր ստեղծում 
(տես վերից երրորդ նկարը)։ Իսկ սահմա-
նադրությունից հետո, քաղաքներում 6սւկա-
էոի ոսկի-2ւ ևս գործածությունից դուրս էր 
եկել, սակայն գլխին, ըստ տարիքի, տեղա-
կան ճաշակի և տարվա եղանակի՝ դեռևս 
կրում էին սպիտակ կամ գունավոր (սև, մա-
նիշակագույն, դեղնավուն) մի ափուխ, որը 
կոչվում էր յազմա կամ £ինդի: Մինչդեռ 
վզնոցի տեղ ծառայող ճտի ոսկին սովորա-
կան էր դարձել որպես նորաձևություն։ 

Գամ իրքի համարյա բոլոր շրջանների 
գյուղերում հարսների և ընդհանրապես ե-
րիտասարդ կանանց հագուստը, ինչպես 

8 քճակատի ոսկու}) շարոցի համար օգտագոր-
ծում էին Հսանտիգշ, էդրո», տտասնոցւ, էկրամի-, 
ցաւ, դմահմուաիետ կոչված զարդոսկիներ։ 

հարդարանքի աստիճանական բարեփոխումը 

կրում էին կարմիր կամ կապույտ կերպա-
սից ասեղնագործված մի սալթա, որի առ-
ջևի երկու եզրերին, ըստ տեղական ճաշա-
կի, կոճակներ էին շարվում, մեջքին կապած 
էին Կյուրինի բրդե շալ, իսկ սրա վրայից 
արծաթ գոտի։ Վերջինիս տակից կապում 
էին աշխազարդ ալ-կարմիր գոգնոցը, հագ-
նում ւ լունդոս ՚ա (կիսակոշիկ)։ 

Այդ տեսակետից հետաքրքիր են այն 
տեղեկությունները, որ թողել է Գարեգին 
Սրվանձտյանցը 19-րդ դարի 70-ական 
թվականներին; Արաբկիր կատարած այցե-
լության առթիվ։ Տեղացիների հագուստի 
մասին նա գրում է. «Բնակիչները ընդհան-
րապես պճղնավոր հագուստ (զպուն) կհագ-
նեն, նորազգեստ քիչ կա, և կանայք սավա-
նով կծածկվեն, բայց իրենց ներքին պեր-
ճանքն, զարդն և ոսկին ավելի ճոխ էս7։ 
Ուստի և պճղնավոր զպունը, այսինքն՝ էն֊ 

7 Գ. Սրվաէձաեանց, Ւորոս աղբար, մասն 1, 
Կ. Պոլիս, 1879, էշ 277, 
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թարին հնից ի վեր լայն գործածության մեջ 
էր ինչպես Արաբկիրում, նույնպես և Տիվ-
րիկում, Ակնում, Կյուրինում, Կեմ երեկում, 
Կեսարիայի շրջանի հայկական գյուղերում, 
կանանց և թե տղամարդկանց կողմից։ Այս 

՛ամենը հաստատում է, որ փեշավոր էնթա-
րին (զ։գունը), այլ խոսքով՝ պնղնավոր պ ա -
րեղոտը հայերի տարազի հիմնական մա-
սերից մեկն է հանդիսացել դեռևս շատ հին 
ժամանակներից սկսած։ 

Հ, Ղ. Ինճիճյանը այդ մասին գրում է, 
«Իսկ յանուանէ հիշատակեալ վասն հայկա-
կան ղգեստւոց գտանեմք այս առ Ստրա֊ 
բոնի (Ժա 530), բայց, ըստ նախնի առաս-
պելաբանութեան Յունաց, ուր գրէ, ասեն և 
վասն հայկական ղգեստւոց լինել թեսա-
ղեանս, ունել պարեգօ-տս արձակս պճղնա-
ւորս, զորս ետողեանս անուանեն ի թատ-
րոնս, գօտեվորէալ զկրծքովք, զորոյ և 
ղնմանոլթեան ի թեսաղեաց առեալ էին 
թատրոն ականք»*։ 

Այնուամենայնիվ, պետք է նշել, որ կա-
նանց հագուստի մեշ 1908 թվի սահմանա-
դրությունից հետո հատկապես քաղաքային 
վայրերում՝ Արաբկիրոլմ, Կյուրինում, իսկ 
ավելի վաղ Սերաստիայում, Կեսարիայում 
էնթարին սկսել էր տեղի տալ ֆոսւփոտավոր 
մի շրջազգեստի, որը տեղական բարբառով 
ընդհանուր առմամբ կոչվում էր ֆիսաան: 
Դա մարմինը ամբողջ հասակով ծածկում 
էր մինչև ոտքերի կոճը։ Քանի դեռ էնթա-
րին լայն գործածության մեջ էր, կանանց 
տարազի կոմպլեկտի անբաժան մասն էին 
կազմում գոգնոցը, մեջքի շալը, արծաթե 
գոտին և սալթան: Իսկ էնթարոլ փոխարեն, 
հատկապես քաղաքային վայրերում, երբ 
ֆիստան էր գործածվում, տարազի վերո֊ 
Հիշյալ մասերը կանանց հագուստի կոմպ-
լեքտից աստիճանաբար վերանում են։ Քա-
ղաքային վայրերում ֆիստանի մուտք գոր-
ծելը, եթե մեկ կողմից կապված էր կուլ-
տուրայի ու կենցաղի զարգացման հետ, 
ապա մյուս կողմից՝ նաև սոցիալ-տնտեսա-
կան պայմանների հետ, քանի որ ֆիստանը 
ավելի պարզ է և ավելի կուլտուրական, 
ինչպես նաև նվազ ծախս պահանջող, քան 
ասենք, էնթարին իր կոմպլեքտով։ 

Տ Լ Ղ. Ին6ի6յաՏ, Հնախոսոլթիւն աշխարհա-
գրական Հայաստանեաց աշխարհի, Վենետիկ, 1935 

հ• 2, էշ 288, 

Տղամարդկանց տարազը. — Տղամարդ-
կանց հագուստը ավելի պարզ էր։ Այնուա-
մենայնիվ, ինչպես Գամիրքի քաղաքի և 
գյուղի կանանց, նույնպես և տղամարդ-
կանց տարազը, ըստ կուլտուր-կենցաղային 
պայմանների և տարվա եղանակի, իրարից 
տարբերվում էր։ Օրինակ, գյուղացու ոտնա-
մանը: տարվա բոլոր եղանակներին ընդ-
հանրապես հանդիսանում էր տրեխը, սա-
կայն Հալիսի վերին հովտում միջակ գյու-
ղացին, ձմեռը, ցեխից և ձյունից պաշտ-
պանվելու համար հագնում էր ռուսական 
բոտիների նման կաշվե ցեխարգելներ (չա-
մըրլըխ)։ Ամռանը, առանց շալվարի, հագ-
նում էր սպիտակ հաստ կտավից մինչև ոտ-
քի հոդը իջնող անղրավարտիկ (դԻսԻԿ)։ 
իսկ ձմեռը՝ դրա վրայից նաև շալվար և 
սրունքներին փաթաթում փնջազարդ դո-
լախներ: 

Հալիսի վերին հովտի չափահաս տղա-
մարդիկ, ի տարբերություն Հալիսի ստորին 
հովտի բնակիչների, հատկապես մեծ ա֊ 
վաններոլմ և Սեբաստիա քաղաքում շալ-
վարի փոխարեն հագնում էին չպղա կամ 
ինչպես իրենք էին կոչում՝ լա ղի ղվղա, որի 
սրունքները շատ նեղ էին լինում և ետևի 
մասը՝ շատ լայն9։ Զվղայի ետևի մասը հա-
վաքվելով կազմում էր դմակ: Իսկ մեջքին 
փաթաթում էին 3—4 մետր երկարությամբ 
մի բրդե գոտի և վրան էլ կապում մի սե֊ 
րաթլիկ՝0։ Շապկէ՛կերի վրայից հագնում Էին 
երփներանգ մի դրսաշապիկ (երբեմն չթե), 
իսկ որպես վերնազգեստ՝ ասեղնաբանված 
որսորդի բաճկոնակ (ավջի-յելեկ)։ Որպես 
գլխարկ, հատկապես մինչև 1908 թ. սահ-
մանադրությունը կրում Էին կամ ոչ շատ 
բարձր թաղիքե կոնաձև քոլոզ, որի շուրջը 
տարեցները փաթաթում Էին մի ոլորուն 
ապարոշ (չալմա), իսկ ավելի երիտասարդ-
ները՝ մետաքսե սև ծոպավոր փուշի, ծայրը 
թողնելով որպես մի պոչ։ Սա հնից մնա-
ցած մի վերապրուկ Էր, որը մնացել Էր 
մինչև 19-րդ դարի 90֊ական թվականները։ 
Բ՚ոնուզ գավառակի հայկական որոշ գյոլ֊ 

9 ԱյԴ լայնության համար անհրաժեշտ Էր լի-
նում 2—3 մետր մի խոնշան։ 

10 Սերաթլիկը կաշվե բազմածալ մի պան ակ Է, 
որի ծալքերի մեշ դրվում Էր կայծքար, կայծհան և 
աբեթ (ղավ), իսկ մսագործները դրա ծալքերի մեշ 
մխրճում Էին իրենց դանակը ե հեսանքարը։ 



ղերում, հատկապես պսակադրության օրը 
տղամարդիկ նաև ականջներին կրում էին 
օղեր՝՝։ Այստեղ իսկ պետք է հիշել, որ Գա-
միրքի կենտրոնական մասում, Մանճըլըխ, 
Ուլաշ և Բ՚ոնուղ գավառակի որոշ հայկական 
գյուղերում, տղամարդիկ նույնպես դնում 
էին արսւխշին, որը իր ձևով տարբերվում էր 
։։•ղջիկների կրած արախչիներից: Սա գու-
նավոր թելերով հյուսված, ուլունքազարդ 
կոնաձև (քո լողան մ ան) մի գլխարկ էր, որը 
Կեմերեկում կոչվում էր թել լինք: Այնուա-
մենայնիվ, Սերաստիայի որոշ գյուղերում, 
եթե չափահաս տղամարդիկ օգտագործում 
էին արախչին, ապա Հալիսի ստորին հով-
տի մեծ ավաններում, Կեմերեկում թելլինք՝ 
արախչինը, պատրաստվում էր միայն երե-
խաների համար։ 

Արդեոսի (էրճիաս) շրջանի հայ գյուղա-
ցի տղամարդու ամառային հագուստը հան-
դիսանում էր զպունը. կամ երեք փեշավոր 
էնթարին, իսկ ձմեռը, որպես վերնազգեստ, 
հագնում էին լիթեւ|ն կամ իլիբեդսւ12 կոչված 
ոչ նաշխաղարդ մի բաճկոնակ և ըստ եղա-
նակի՝ բհդենւսբա: Որպես սպիտակեղեն 
հագնում էին կտավից շապիկ և տիզլիկ 
(փոխան), ձմեռը՝ շալվարով, ոտքին սուր 
ծայրով մի յ ե մ ե ն ի , որը կարծես ընդօրի-
նակված լիներ Բողազ-Քյոյի, Յազըլը գա յա-
յի խեթական քանդակների սրածայր ոտ-
նամաններից։ Սրունքներին կրում էին դ ո -
լախ, գլխին՝ ֆես և դրա 1ոլՐէԸ՝ ոլորված 
մի ափուխ։ Մինչդեռ գյուղական վերնախա-
վը՝ տարեց այրմարդիկ, հատկապես կալ-
վածատեր աղաները մինչև 19-րդ դարի 
90-ական թվականները, թաղիքե շատ կար֊ 
ծըր կլոՐ՝ ձմերուկաձև մի գլխարկ֊քոլող 
Էին դնում, շուրջը չալմա փաթաթված։ Դա 
ամենայն հավանականությամբ Բադրատոլ-
նիների շրջանից մնացած մի վերապրուկ Էր։ 

Քաղաքային բնակչության առևտրական 
և մտավորական խավերը կրում Էին ծոպով 
կամ առանց ծոպի կաղապարված կարմիր 
ֆես։ Հագնում Էին բաճկոն, բաճկոնակ, 
տաբատ, վերարկու և ղոնտուրա (կիսակո-

" «նոր Սեբաստիա», տեղեկատու պաշտոնա-
թերթ, համ ասեբաստահայ վերաշինաց միություն, 
Նյու-Տորք (ԱՄՆ), 1958, մայիս, X 38, Էշ 10։ 

12 Կեսարիայի շրշանի հայ գյուղերից Թաշխա-

էում բաճկոնակը կոչվում Էր էլիրեդե*, իսկ էվերե-
կու մ՝ Միւիբեղա»։ 

շիկ)։ Արհեստավորները՝ երկաթագործ, ա֊ 
տաղձագործ, պղնձագործ, համետագործ և 
այլք կարմիր ֆեսի փոխարեն կրում Էին 
նաև թաղիքե կոնաձև ոչ շատ բարձր քոլոզ 
կամ գունավոր դերձանից հյուսված քոլո-
զանման արախչին՝ շուրջը փաթաթած «չալ֊ 
մա»։ Ավելի երիտասարդները չալմայի (ա-
պարոշ) փոխարեն՝ մետաքսե ծոպավոր սև 
փուշի։ Մինչդեռ կառապանները, ջորեպան-
ները կապում Էին բաշլըխ1 3 և կամ դնում 
արախչին փաթթոցով, շալվարի փոխարեն՝ 
<լւ|ւլա, որսորդական բաճկոնակ (ավճի-ելե-
կի)։ որպես ոտնաման կիսամույկ կամ յ ե -
մենի: 

Պարզ Է, Գամիրքի տղամարդկանց տա-
րազի այլազանության հիմքում ևս ընկած 
Է տարրեր դասերի ու խավերի տարրեր հա-
սա րա կա կան ֊տնտես ական դրությունը, ինչ-
պես նաև կուլտուր-կենցաղային տարրերու֊ 
թյոլնը։ Տարազի հարցը քննարկելիս, առանց 
զանց առնելու զանազան զբաղմունքներից 
բխող առանձնահատուկ պահանջները, ինչ-
պես նաև բնակլիմայական պայմաններին, 
տարվա եղանակին հարմարվելու հանգա-
մանքները, չպետք Է մոռանալ նաև տրա-
դիցիաների և փոխազդեցությունների փաս-
տերը։ Այսպես, օրինակ, Անդրկովկասից 
մինչև Փոքր Ասիա հայդուկները ունեին 
հագնելու իրենց յուրահատուկ ձևը, գլխին 
կրում Էին բաշլըխ կամ փափախ, հագնում 
լազական յուրահատուկ ձևի նեղ «լփլա, իշ-
լիկ՝ որսորդական բաճկոն, ոտքին կիսա-
մույկ մոտավորապես նույն ձևի, որպիսին 
հագնում Էին նաև կառապաններն ու ջորե-
պանները։ Տրապիզոնի վիլայեթի մահմե-
դականացած վրացական՝ լազ ցեղին նման-
վելու դրդապատճառը, ենթադրում ենք, գըլ֊ 
խավորապես իրենց արտաքինով պատկա-
ռանք ազդելու հանգամանքն Է եղել, որը 
միաժամանակ հարմարվել Է և տեղական 
պայմանների պահանջներին։ Հատկանշա-
կան Է նաև այն, որ ընդհանրապես հայ գյու-
ղական վերնախավը իր տարազով ձգտել Է 
նմանվել հատկապես իր գլխի հարդարան-
քովչալմայով, ֆեոդալական շրշանի իշ-
խող դասին, որը մինչև 19-րդ դարի վերջե-
րը՝ կապիտալիստական հարաբերություննե-

13 «Բաշլըխտ նշանակում Է գլխանոց, որը հին 
ունկավոր գլխարկի զարգացած ձևն Է։ 
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րի հանդես գալը, դեռևս պահպանվում էր, 
կրելով որոշ փոփոխություն։ 

Մոռանալու չէ նաև, որ տարազը ոչ 
միանգամից, աստիճանաբար փոփոխության 

ղվղա կամ ինչպես Սերաստիայի շրջանում 
կոչվում էր՝ լադի զվղա, իսկ անցյալում, 
բնատնտեսության շրջանում, Կեսարիայից 
Կյուրին ընկած համեմատաբար տաք վայ֊ 

Նկ. 22. Կյուրինցի արհեստավոր-առևտրական վարպե- ՛Ակ. 23. Կյուրիձցի շալագործ արհեստավորի տարազը 
տի (աղա) տարազը (19-րդ դարի 50-ական թվական- (19-րդ դարի 90-ական թվականներ)։ Նկարում՝ հայտնի 
ներ)ւ Նկարում՝ Մահտեսի Ավետիք աղա Մինասյանը։ շալագործ Կարապետ Մինասյանը (Խելոք էմին)։ 

էր ենթարկվում։ Օրինակ, էնթարիի փեշերը 
հետզհետե կրճատվելով, ստացել էր վերնա-
շապկի ձև, և որպես այդպիսին, տղամարդ-
կանց հագուստի մեջ հիմնական տեղը գրա-
վել։ Սակայն դրան նպաստում էր նաև 
տարվա չորս եղանակներին շալվարի գոր֊ 
ձածումը, որ մինչ այդ սեզոնային բնույթ 
էր կրում (միայն ձմեռը)։ Այնուամենայնիվ, 
Գամիրքի բոլոր շրջաններում, բնակչության 
բոլոր խավերի մեջ, միևնույն ձևի շալվար 
չէր գործածվում։ Օրինակ, Սեբաստիայում, 
Կյուրինում, Արաբկիրում: հատկապես մսա-
գործները և կառապանները, ինչպես ասվեց, 
հագնում էին չուխայի կտորից նեղ շալվար՝ 

բերում։ Հատկապես արհեստավորները հագ-
նում էին լայն աղխով (ձագ) կիլիկյսւն 
շալվար, որը հետագայում արհեստների և 
առևտրի զարգացման հետ տեղի էր տվել 
թորմադայական շալվարին: Այս վերջինը 
կի լիկի անւի նման ոչ այնքան լայն, որ ա ղ -
խը (ձագ) մինչև գետին քսվեր և ոչ էլ դրվ-
ղայի նման նեղ, որ սրունքներին կպչեր։ 
Գամիրքում օգտագործված շալվարը եվրո-
պական տաբատից մի քիչ ավելի լայն էր, 
գոտկատեղում ամրացված խոնջանով։ 

Գամիրքում. հին ժամանակներում, ինչ-
պես տեսանք, կանայք և տղամարդիկ էն-
թարիի վրայից հագնում էին կարմիր, կամ 
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կապույտ կերպասից (չուխա) բաճկոնակի 
նման կա րճ մի հագուստ, որը Գամիրքի 
համարյա բոլոր շրջաններում հիմնականում 
համանման լինելով, կոչվում էր տարբեր 
ձևով։ Օրինակ, Կյուրինում կոչվում Էր կե յմէ , 
Տիվբիկում, Կեմերեկ ում և ԿեսարիայոսՏ՝ 
սալթա, Ակնում՝ հերմանե: Միայն տղա-
մարդկանց և կանանց սա լթաները, թեև 
կարվում էին կարմիր կամ կապույտ կեր-
պասից և նույն ձևով ասեղնագործվում, 
բայց ի տարբերություն կանանց սալթայից, 
տղամարդկանցինի թևերը, ուսերից սկսած, 
թեղանիկների նման աղատ կախվում էին, 
կոչվելով չեքմեն: 

Գամիրքի հայերի, հատկապես տղա-
մարդկանց գլխի հարդարանքն ուներ մի 
ընդհանրություն։ Ամուսնացած տղամարդիկ, 
սովորաբար, գործ էին ածում գլխի փաթ-
թոց, որը հին ժամանակներում կոչվել է 
փակեղ, իսկ փաթթոցը ոչ այլ ինչ է, եթե 
ոչ փոքրացած չալման, որը հավանաբար, 
մուտք է գործել դեռևս արաբական տիրա-
պետությունից հետո։ Լայն տարածում է 
գտել հատկապես Գամիրքում: ավելի շատ 
թերևս այն պատճառով, որ Գամիրքի հայ 
բնակչության հիմնական մասը կազմվել էր 
Վասպուրականի, Անիի և Վանանդի գաղ-
թականներից, որոնց վերնախավը՝ Արծրու-
նի, Բագրատունի ֆեոդալները, անշուշտ, 
արաբների ազդեցությամբ դեռևս 10—11-րդ 
դարերից կրում էին չալմա։ Ուստի սոսկ 
ժամանակի թուրքական ազդեցությամբ չէր, 
որ Գամիրքի ունևոր խավերը—աղաները, 
այնքան ակնածանքով էին կրում չալման։ 
Այդ փաթթոցը մինչև առաջին համաշխար-
հային պատերազմը, հատկապես գյուղական 
վայրերի տարեց բնակչության մեջ ուներ 
լայն գործածություն, սակայն իր հին ձևը 
անփոփոխ պահպանել էր մինչև 19-րդ դա-
րի վերջը։ Առևտրական հարաբերությոմւ-
ների զարգացմանը զուգընթաց, հին տնայ-
նագործական թաղիքե քոլոզը և արախչի-
նը տեղի էին տվել ֆաբրիկային կարմիր 
ֆ՛եսին, որի շուրջը ևս, ըստ հին սովորության, 
դեռ փաթաթում էին ապարոշը։ Կապիտա-
լիզմի աստիճանական ներթափանցման հետ 
քաղաքային բնակիչների կենցաղն ավելի 
արագ էր հեղաշրջվում, քան գյուղականը, 
բայց այդ նույն ազդեցությամբ, գյուղերից 
քաղաքները գործ փնտրելու կամ առևտրա֊ 

եան գործերով գնացող տղամարդկանց 
տարազը ևս ենթարկվում էր փոփոխության, 
հատկապես և առաջին հերթին հագուստի 
արտաքին մասում, գլխարկի հետ, օրինակ, 

\։կ. 24. Սերաստ/ւա քաղաքի մսադորձի հագուստի ձևը 
(19֊րդ դարի վերքեր)։ 

Կեսարիայում, Սեբաստիայում, ինչպես և 
քաղաքատիպ մեծ ավաններում 20֊րդ դա-
րի սկզբներին արդեն փաթթոցավոր գլխա-
նոցը համարյա փոխարինվել էր կաղապար-
ված ծոպավոր ֆեսով։ Վաղեմի արան տե-
ղի էր տվել բաճկոնին, մաշլախը՝ կերպա-
սե (մահուդե) վերարկուին՝ սեկոյին, շալ-
վարը՝ տաբատին, որին տրվել էր սետրե 
փանթալոն անունը։ 

Ինչ վերաբերում է քաղաքաբնակ հայ 
կանանց տարազին, ապա այն համեմատա-
բար քիչ էր ենթարկվել փոփոխության։ 0-
րինակ, դեռևս մինչև մեր օ՛րերը հարուստ 
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կանայք շրջազգեստի (ֆերեճե) վրայից 
հագնում էին լայն ու երկար թևերով կապա՝ 
մուշտակ, սակայն, գլխի հարդարման ա-
վանդական ձևը որոշ քաղաքներում հիմ՛ 
նականում փոփոխվել էր։ 

Հացունին հայկական տարազի կրած փո-
փոխությունների մասին խոսելով իր «Պատ-
մությոմւ հին հայ տարազին» աշխատու-
թյան առա շար ան ում, գրում է. «Զգեստին 
հԼղսւ7Ր?ությունք արտաքին սւգդեցոլթյանց 
արդյունք էին, որոնց ամենեն ավելի պի-
տի ենթարկվեր հայ ազնվական դասը՝ որ 
քաղաքականորեն սերտագին հարաբերու-
թյան մեշ կգտնվեր օտարաց հետ։ Համե-
մատաբար նվազ պիտի փոփոխեր յուր ձևը 
հայ ռամիկը»՝*։ Չմերժելով արտաքին ազ-
դեցությունների դերը, հատկապես Իշխող 
դասի տարազի վրա, ինչպես ճիշտ նկատել 
է Հացունին, բայց հակամետ ենք շեշտը 
դնելու տարազի փոփոխության սոցիալ-
տնտեսական ազդակների, կուլտուր-կենցա-
ղային պայմանների փոփոխության վրա։ 
Օրինակ, չնայած հռոմեական, պարսկական, 
բյուգանդական, արաբական և վերջապես 
թուրքական դարավոր տիրապետությոմւնե-
րին, հենց մեզ զբաղեցնող Գամ իրքի գյու-
ղերում, բնատնտեսության պայմաններում, 
մինչև 19-րդ դարի վերշերը տարազի հին 
ձևը, իր հիմնական գծերով, մնում էր գրե-
թե անփոփոխ։ Մյուս կողմից Թուրքիայում 
իշխանության գլուխ կանգնած հողատեր֊ 
կալվածատերերի շահերին դեռևս ուղղակի 
չէին հակասում ոչ նյութական կուլտուրայի 
հին ձևերը և ոչ էլ նրա ըստ գավառների 
մասնատվածությոմյը։ Տեղական «մանու-
ֆակտուրան» էլ իր միշոցներով հազիվ էր 
կարողանում սպասարկել ներքին շուկայի 
պահանջներին։ Մինչդեռ 20֊րգ դարի սկըզ֊ 
բում Բ՚ուրքիայում, երբ առևտրական բուր-
ժուազիան տնտեսական և հասարակական֊ 
ք՛աղաքական կյանքում ցույց էր տալիս իր 
ուժն ու ազդեցությոմւը, կապիտալիստական 
արտադրանքը իր ոլորտի մեջ էր առնում նաև 
գյուղական շուկան, մասամբ փոխվում էր և 
գյուղական բնակչության, առաջին հերթին, 
տղամարդկանց տարազը։ Թուրքի՛այի բուր-
ժուազիան, որպես եվրոպական արտադրու-

ս >1. Հա ցանի, Վ. վաոլսւն, Պատմություն հին 
հայ տարազին, Վենետիկ, 1924, է[ ԺԵ։ 

թյան առևտրական միջնորդ, իր սպառման 
շուկան լայնացնելու համար նորամուծու-
թյունների էր հետևում, ձգտում նաև տա-
րազի եվրոպականացման։ Սակայն սուլթա-
նական Թուրքիայի հոռի պայմաններում 
այդ արագ գլուխ գալու գործ չէր։ նույնիսկ 
հայ բնակչությունը, որ անհամեմատ ազատ 
էր կրոնական ավանդական խիստ կա-
պանքներից, քան թուրք և քուրդ բնակիչը, 
դժվար էր զիշում իր հին պապենականը, իր 
ազգայինը։ Մինչև համաշխարհային առա-
ջին պատերազմը, Գամիրքի հայ կանանց 
տարազի ավանդական ձևը ավելի էր պահ-
պանված, քան տղամարդկանցը։ Դա հետե-
վանք էր առաջին հերթին, կանանց իրա-
վազուրկ վիճակի, հասարակական կյանքին 
նվազ մասնակցության։ Դրացի մահմեդա-
կան միջավայրի ազդեցությամբ Գամիրքի 
հայ կանանց տարազի մեջ, հատկապես 
տնից դուրս գալիս, թափանցել էր արևել-
քում իշխող սովորությունը՝ նրանք ևս ի-
րենց մարմինը ծածկում էին չարսավով 
սավանով։ Այդ ծածկոցը Կեմերեկից Կե-
սարիա կոչվում էր շար՛5, Արաբկիրում՝ 
ւքարմըղա" կամ իզար, իսկ Տիվրիկում՝ 
նա չախ; 

Այս պի սով, տարազի զանազան մասերի 
փոփոխությունը, եթե ընդհանրապես ար-
դյունք էր առևտրական հարաբերություննե-
րի զարգացման հետևանքով կուլտուր-կեն-
ցաղային պայմանների փոփոխության, ա-
պա հատկապես Արևմտյան Հայաստանի 
գավառներում, ինչպես և Գամիրքում, հայ-
կական տարազի ազգային որոշ հատկա-
նիշների կորուստը հետևանք էր նաև թուր-
քական բռնապետության ազգային քաղա-
քականության։ Օսմանյաէ։ տերության հպա-
տակ ոչ մահմեդական ժողովո ւր գներին՝ 
հրեաներին, նաև հայերին ճնշելու, ստո-
րացնելու, մահմեդականից տարբերելու 
համար արգելում Էին փակեղը և բաց գու յ -
նի հագուստ հագնելը1 7 , Մինչև 20-րդ դարի 

15 Տար-»' չարշաֆի կրճատված ձևն Է, պարս• 
կերեն նշանակում Է չորս կողմից ծածկել, մթնացներ 

16 Ա՝արմըղան արաբերեն մահրմա՚մաքրամա 
բառի աղավաղված ձևն Է, որ նշանակում Է թաշ-
կինակ։ 

17 Պատմութիւն Առաքել վարդապետ Դավրիժեց֊ 
ւոյ, Վաղարշապատէ 1896, գլ. ԾԱ, Էշ 5681 
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սկզբները, ընդհանրապես թուրքերը կրում 
էին սպիտակ և ավելի թավ փաթթոց, իսկ 
հալերը՝ գունավոր և չափավոր, առհասա-
րակ այդ փաթթոցով էր, որ զանազանվում 
էին հայն ու թուրքը։ Մինչդեռ 1908 թվին 
Օսմանյան սահմանադրության, այսպես 
ասած, «ժողովուրդն երի հավասարությանյ> 

ժամանակ, քաղաքական նպատակներով, 
թուրքական տիրապետության տակ գտնվող 
բոլոր ժողովուրդներին, նրանց թվում և 
հայ տղամարդկանց պարտադրվում էր ազ-
գային տարազի թեկուզ տեղական առանձ-
նահատկությունների հիմնական վերացումը։ 




