
հարսանիքների, ուխտագնացության, մկրտության 

նախօրյակին), գարնանը և աշնանը՝ շաբաթը կամ 

տասնհինգ օրը մի անգամ, իսկ ամռանը սառը 

ջրով, ձորերում, լճերում կամ գետերում, գրեթե 

ամեն օրւ 

ճերմակեղենը (թումբան և վարտիք) փոխում 

Լին շաբաթը կամ տասնհինգ օրը մի անգամ՝ լո-

ղանալիս, իշլիկըւ բուճերը, թոգլուխները ամեն 

շաբաթ վախում էին միայն ոտքերը մինչև ծնկնե-

րը լվանալուց հետո, իսկ արտահագուստը՝ տոնա-

կան օրերին։ 

Լվացբը լվանում էին աղարթատանը, ուր 

ւվացվելու հատուկ չայեր և օջախներ կային, ա-

ղարթատուն չունեցողները լվացբը անում էին 

թոնրատան օջախի կամ միջանցքի հարմարագույն 

վայրում։ Գարնանից մինչև աշնան ցրտերը լվաց-

բը տանում էին տնամերձ աղբյուրների կամ ա-

ռուն1 րի եգերքին, ուր և վուում էին չափառների 

վրա ու չորացնում։ ճերմակեղենը լվանում էին 

տաք ջրով։ տանը պատրաստված օճառով, նախ 

ճմլում, ապա թակում, վերջը սառը ջրով ցայում 

էին, 

Լհեպնեւ՝]! պորտ և սավան ունեին, իսկ անկո-

ղինների վրա փռում էին տանը գործված փալաս, 

որը սավանի ղեր էր կատարում։ Լհեպի (վերմակ) 

պորտը չէին փոխում, այլ փոխում էին սավանը՝ 

յ օ ո լ ն ե ր ե ս ը . տեշկերեսր անցընում էին կտավի 

տոպրակի մեջ դրված և բերանը կարված բրդի 

անկողնու վրայից և լվանում ամիսը մի անգամ, 

երբ անկողինները արևկող էին անում և բրդերը 

արևի տակ չբխում։ Տեշկերեսները կարում էին 

հատուկ տպածո հաստ կտորից, որը գնում էին 

շրջկենտրոններից կամ չարչիներից։ Երեխաների 

վերմակների սավանը ալ, իսկ տեշկերեսը կա-

պույտ մահուդի կտավից էին կարում, հյուրերի 

անկողինների երեսները՝ ղութնիից կամ ալաճա-

յից', իսկ վերմակների պորտը՝ ծաղկուն փազենից, 

չթից կամ շղարշից, սավանը՝ սպիտակ կտավից։ 

Կային նստելու, թիկն տալու և անկողնու բար-

ձեր։ Առաջին երկուսը մեջը խոտով լցված, տանը 

գործված կապերտներ էին, իսկ անկողնու բար-

ձերը բրդով լցված կտորեղենից կամ գունավոր 

կտավից ու չթից էին կարում։ Քնելու բարձի եր-

կարությունը համապատասխանում էր անկողնու 

(ներքնակ) լայնքին, լայն ու բարձր։ 

ԿԵՐԱԿՐԻՐ ԵՂ Խ Մ Ի Յ Ք 

Լեռնաշխարհի բնակչությունը ընդհանրապես 

սնվում էր կաթնեղենով։ Առանց մածունի, թանի 

կամ արդար յուղի (հալած կարագ) ճաշերը հազ-

վադեպ էին։ Բացի մատաղներից, հոգու հացից, 

հյուրերի պատվին սարքված խորովածներից, միս 

չէին ուտում։ Միսն օգտագործում էին չափավոր, 

նոյեմբերից մինչև մարտի կեսերը, թարմ կամ 

ղավուրմա, իսկ մարտից մինչև հոկտեմբերի վեր-

ջը սնվում էին առավելապես կարագ յուղով, բան-

ջարեղենով և կաթնամթերքներով պատրաստված 

կերակուրներով։ Կլիմայական պայմանները և դա-

րերի փորձառությունը սովորեցրել էր լեռնցինե-

րին տարին յոթոլկես ամիս միս չօգտագործել, ոչ 

թե մսի պակասի հետևանքով, այլ ուղղակի ա՛-

ռողջապահական նկատառումներով, այլաս/եււ 

հազարներով ոչ/սար և այծ ունեցող տնտեսության 

համար ոչինչ չէր պակասի, եթե տարվա այդ ա-

միսներին հազար գառից երկու հարյուրը մորթեր 

սննդի համար, Դերսիմցին ավանդաբար պահում 

էր այն սովորոլթյոլնը, թե միսը օգտակար է այն 

ժամանակ, երբ օդը զով է և եղանակը ցուրտ, 

մանավանդ երբ լավ սնված կենդանու ոսկորը 

ծուծով լցված, դմակը հաստացած, կուրծքը յոլ-

ղոտած և երիկամունքները ճարպի մեջ կորած էին 

լինում։ 

Մսեղենի դեպքում էլ, սակայն, ավելի օգտա-

գործում էին արդար յուղը և մածնախառն ու բու-

սական, հատկապես հատիկեղենից պատրաստ-

ված կերակուրները. Գարնան ամբողջ տևողու-

թյանը և ամռան ամիսներին սնվում էին վայրի ու 

ընտանի բանջարների, բողիների, սունկի տապ-

կոցներով կամ աղցաններով։ 

Վայրի կանաչին լեռներից և անտառներից 

հավաքելու պարտականությունը տան չափահաս 

աղջիկների և հարսների գործն էր։ Դրանք օգտա-

գործում էին կանաչ վիճակում, մի մասն էլ թթու 

էին դնում, մնացյալը հյուսում ու չորացնում որ-

պես ձմռան պաշար։ 

Լեռնաշխարհի առատ բուսականությունը և 

կաթնամթերքը միջոց էին ստեղծել, որ մարդիկ 

դառնան յոլղակեր, բուսակեր, կաթնակեր, բայց 

ոչ մսակեր։ 

Լեռնցիների մեջ հ ա վ կ ի թ ի (ձու) գործածու-

թյունը մեծ չափերի էր հասնում. Այն օգտագոր-

ծում էին խաշած վիճակում և ձվածեղ, տապկոց-

ներ կամ ճմուռ պատրաստելիս. Զուն և մածուն/։ 

գյուղացի տանտիկնոջ պատրաստի կերակուրն էր, 

նա չէր նեղվում անակնկալ հյուրեր ընդունելուց, 

քանի որ տանը միշտ պատրաստ ձու, մածուն և 

յուղ ուներ, 

Բացի Եվւրաա և Արածանի գետերի մերձափնյա 

գյուղերից և Քղիի, Բալուի ու Չարսանջակի շըր-
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ջաններից լեռնային գյուղերում ձկնեղենի գործա-

ծությունը սահմանափակ էր։ Միակ ձոլկր, որ 

օգտագործում էին թե որպես դեղամիջոց և թե ու-

տելիք, ա լ ա պ ա լ խ ն էր, որը, կարելի է ասեի ա-

մենսւհամեղ ձուկն էր։ 

Բնաղունը, ինչպես ասվել է վերը, մի ընտա-

նիքի բոլոր անդամներին կա լ ի ց ֊ կա լ, այսինքն՝ 

մի տարի բավարարելոլ չավ։ ամբարվելիք հատի-

կային պաշարն էր։ Առանց սեռի և տարիքի խըտ-

րոլթյան, տան ամեն մի շնչին նախատեսում էին 

մի սոմառ ցորեն, որպես հացացու։ Դրանից բա-

ցի ամբարում էին շունչ-գլուխ հինգ կոտ բլղուր, 

երեք կոտ կորկոտ։ Անկա/ո դրանից, եթե նույն 

ընտանիքում այդ տարի նախատեսվում էր մեկ 

կամ ավելի հարսանիբ, ընտանեկան խոստացված 

սւԼաո1ւԱւկաքւ մ ա տ ա ղ , տորո ավելացնում էին ա-

մեն մեկի համար հնգական կոտ բլղուրացու։ 

Անշուշտ, խոսրբ միջի)։ դասակարգի մասին է, 

կայի)։ չքավորներ, որոնք հնարավորություն չու-

)։եին ։գահ։ղա)։ելոլ ընդու)։ված կարգը և լրացնե-

լու նախատեսված չավ։սերը, իսկ կայի)։ էլ, որ 

այգ չավ։ սերը եռապատկում և քառաւդ ատ կում 

էին։ Այսպես, սրբազան ա)։մար օջախի տեր մե-

ծատունները, տոհմային մեծ գերդաստանները, 

աղս։)։երը, կալվածատեր բեկերը, քրդական չորս 

օջախների կրոնապետները, նայած իրենց դիրքին, 

կարողությանը և ընդունվելիք հյուրերի քանակին, 

ավելացնում էին ինչպես բնաղունի, նույնպես և 

ա ղարթ ուի բաղադրիչների քանակը։ 

Եթե բնաղունը նախաձեռնում էին կալից-կալ 

և պաշարում մեկ տարվա համար, աղարթոլի 

մթերման ժամկետը հաշվում էին մսուրային շըր-

ջանը, այսինքն՝ նոյեմբերից-մարտ, հինգ ամսվա 

համար, շունչ-գլուխ 6 լիռ արդար (հալած) յուղ, 

12 լի ո մա ծնեղեն (չորթան, քամած մածուն և 

րաղկըթան) և 6 լիռ ղսւրղ , չ յ ո ք ե լ ի կ , պ ա ն ի ր - ղ ո -

րսւիւ, ժ ա ժ ի կ : Ավելի հասկանալի լինելու համար 

ասենք, թե օրական շունչ-գլուխ միջին հաշվով 

250 գրամ յուղ, կես կգ մածնեղեն և 250 գրամ 

դաթղ էր նախատեսվում։ 

Բնաղունի նախապատրաստման ղեկավարումը 

մեծ պապի, աղարթոլինը՝ մեծ մամի վրա էր 

ընկնում։ Եվ երբ սրանք լրիվ պաշարված էին, 

ընտանիքի սննդամթերքը ապահովված էր հա-

մարվում ։ 

Կերակուրները հետևյա/ կարգի էին լինում՝ 

առտնին, պահոց և անժուր, նաև՝ տոնական 

(փոբ-պատռոլք՝ բարեկենդանին), պատվո (հյու-

րերին), տեառնական մատաղ (հրավերքի ճաշ), 

հոգեհաց։ 

(՝նդհանրապես սովորական օրերին ուտում էին 

հինդ ժում։ Ժումը ուտելու պահն էր, լիներ ընթ-

րիք, ճաշ, թե նախաճաշ և սակայն ժոլմն էլ ուներ 

իր որոշակի ժամանակը։ «ժմից դարս հաց չեն 

ուտիր» խոսքը ընղհանուր ասույթ էր, որ նշանա-

կում էր, թե սահմանված պահերից դուրս կարելի 

չէր Ճաշել։ 

Ժում երբ հետևյալներն էին, 

Ա.. Լիսնբաց կամ զեյվե֊ալթը (ժամը շուրջ 

6-ին)։ 

Բ. Ղսւշւո՚խ, առավոտյան և կեսօրվան միջե 

(համընկնում էր ժամը 9-ին՝ ամռանը)։ 

Դ. Օրհարսաբ կամ օրհարսսւկ (կեսօրն էր, 

ժամը 12-ին)։ 

Դ, էտինք (կեսօրվա և մայբամուտի միջև՝ մո-

տավորապեո ժամբ 16-ին։ 

է. I' ր ի կ)։ ահ ա ց (երեկոյան՝ մթնելուց ոչ ոլշյ։ 

Լիււնրսււյին ուտում էին թան, մածուն կամ 

կււլԼ<քասյ> (կաթն ու մածունն իրար խառնած). 

երբեմն էլ մակարդի վրայից քաշված սեր։ 

'1,ուշլուիյի[ւ՝ լավաշ կամ սաճի հացի մեջ պլոր-

ված (լոխուզ), կաթով կամ մածնով խառն չյոլքե-

լիկ (ժաժիկի մի տեսակը), որևէ թթոլով կւսմ կա-

նաչիով։ 

Օ ւ ՚ հ ա ա ա ք ի ն ՝ հետևյալ կերակուրներից մեկը 

կամ երկուսը, նայած յոլղաւիոլթյանը՝ րու լղուրև 

փ լ ա վ , ք!»շկ (թանխաշ), սւաւն, ն մ ո ւ ո , էւփջսւեե 

տ ե ն և , կ ո ո կ ո տ ե տ ե ն ե , բ ա ն յ ս ո ՝ ե լ ա փ ա (մանր 

բլղուրով խառն), լ ս ւ ն թ ա կ , գարնանը և ամռանը՝ 

բազուկի, մ ոսկորի, սոլնկի, թարմ լուբիայի, մեն-

տեկի, կակավիլի և թարմ քիլուռի տապկոցներ, 

ձմռանը՝ լոյվազ, ղավուրմայով պատրաստված 

զանազան ճաշեր՝ սողանլի, ոսպ, սիսեռ, դդմչոր, 

ջրխաշ (հավկիթով, յուղով և ղավուրմայով), սը-

մըրտիկ, խավիծ, թթու կաղամբից պատրաստված 

կերակուր, զանազան տեսակ տոլմաներ, վրայից 

էլ խմում սառեցրած թան, որը տկով սառը ջրի 

մեջ էի)։ պահում։ 

է ւ ո ի ն ք ի ն ՝ կանաչիով կամ թթուներով խաշած 

հավկիթ, թորախ և թան։ 

ւ՚րկնա&ացին՝ նախ թանապուր (տարվա բո-

լոր եղանակներին), ձվածեղ կամ որևէ տապկոց 

(որ ցերեկը չէին կերել) և կամ կեսօրվա համար 

հիշված ճաշերից մեկն ու մեկը։ Այս բոլորը ժուր 

օրերի ամենօրյա կերակուրներ էին։ 

Պահք օրերի համար վերը հիշատակվածների 

մեծ մասը սլատրաստում էին ձեթով կամ ընկույ-

զի յուղով, նույնպես և՝ լոյվազ-ապուր, ոսպա-

պուր պաղապուր (լուբիայով և կորկոտով եւիված՝ 
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խյուս), որոնք կոչվում էին անժուր կամ պահոց 

կերակուրներ/ 

Տ ո ն ա կ ա ն կ ե ո ս կ ս ս ՝ ն ե ւ * ն էին՝ խաշ (աշուն և 

ձմեռ), սռուն (ամառ թե ձմեռ), կռած-ապուր. 

երիշտե-ապոլր, քալակոշ, գաթա, հալվաէ 

Պսււովո ս ե ղ ա ն : Առաջին տեղը բռնում Էր թո-

նիր կախված սլ իրանը, զանազան խորովածներ, 

սաձ-ղավուրմասին, զանազան թխվածքներ, ի 

մասնավորի՝ պ ա ս յ ր ք ո : 

Տ ե ա ռ ն ա կ ա ն մ ա տ ա ղ ի ժամանակ, բացի մա-

տաղացու մսից, բլղուրի փլաէէից և մատաղի ջրով 

ոլատրաստված կռած-ապուրից, ուրիշ կերակուր-

ներ չէին տա լիս է Նույն ճաշասեղանին մատուցում 

Էին շեր ւ՚ւ եթ, թո րախ, տիկի-պանիր, թան և մա-

ծուն։ 

ՀողեՈաց: Սա ընղհանուր բնույթ կրող ավան֊ 

զական պարտականություն Էր։ Նայած նրան, թե 

հանզուցյաւը պսւհք թե ուտիր օրի Էր զոլզադիպել, 

ըստ այնմ Էլ տալիս Էին հոզեհացըւ Եթե պահե-

ցողության շրջանյչւմ Էր մահացել, հողեհացի կե-

րակուրները պատրաստում Էին ընկույզի յուղով 

իսկ եթե Ոէտիքի օր Էր, մորթում Էին եղ կամ 

ստերջ կով, հաղվադեւղ՝ մանր անասուն։ Մորթը-

ված էսնասոէնի միսը առանց ոսկորից զատելու 

վերածում Էին մանր կտորների և պղնձե մեծ 

խալկինի մեջ խաշում, որին շ ո ո պ ք Էին ասում և 

«օխտը հոգու բաժինքը» լցնելով կավե մեծ քար-

ղանի մեջ, հրամցնում Էին ներկաներին, որոնք 

բաժանվելով յոթական հոգիանոց խմբերի, ծալա-

պատիկ կամ մեկ ոտքը ծալած տա կը, տեղ Էին 

գրավում հատակին փռված վւալասի կամ կար-

պետի՜ վրա և ուտում նույն պնակից։ 

Հարսանիքի, հոգեհացի և այլ բազմամարդ 

կոչունքների ժամանակ ճաշի գդալներ չէին տա-

լիս։ Կոչունքին հրավիրվածը և կամ առանց հրա-

վերի եկողը պարտավոր էր իր գդալը հետը բերել։ 

Սա ընդհանուր սովորություն էր և կարիք չկար 

հիշեցնելու, ամեն մարդ պարտավոր էր այն հար-

գել։ 

Ըստ ավանդության, նման բազմամարդ կո-

չունքների ժամանակ տներից գդալ գողանալու սո-

վորությունը ընդհանրացած էր։ Գողացողի համար 

գողացված գդալը տան անդամների թիվը ավե-

լանալու, տունը բարիքով (բերեքեթ) լցվելու, ու-

տող բերանն ավելանալու խորհրդանիշն էր։ 

1 11սւ վերաբերում Լր միայն հայերին, բանի որ բրղերլ, 

պա՚բ սլա ւելոլ սովորություն չունեինւ 

Խորովածները, մատաղները և հոգեհ՛ացը 

պատրաստությունը (անասուն մորթել, քերթել, 

կտորների վերածել) տղամարդկանց պարտակա-

նությունն էր, իսկ մնացյալ բոլոր դեպքերում կե-

րակուրները, տապկոցները, խմորեղէնները և 

այլն պատրաստելը՝ կնիկմ արդոց պարտականու-

թյունըI թեև ամեն ընտանիք իր եփող-թափողն 

ուներ, կոչունքների ժամանակ անպայման դիմում 

էին գյուղի կարգ ու կանոնին լավատեղյակ, 

«պապենական ագաթը» լավ իմացող հատուկ կա-

նանց աջակցությանը և հրավիրում նրանց (եր-

բեմն մեկից ավելի), որ իրենց ցուցմունքներու/ 

ու խորհուրդներով օգնեն տանտիկիններին։ Նման 

ծառայությունները կատարվում էին անվճար։ 

Առհասարակ ամեն գյուղ ուներ «դնել֊վերցր֊ 

նել», «եվւել֊թաւիել» իմացող հմուտ կանայք, 

կային և հմուտ տզամարգիկ, որոնց պատրաստած 

խորովածը տարբեր համ ու Հոտ ոլներւ 

Գյուղացին սովորություն չուներ ասելու կ ե -

ւ՝ III կ ա լ՝ դիր , կերակւււր կեր, այլ ասում էր՝ քւա;յ 

ղ]՝Ր, ն տ ց կեր : Հացի ւզտշտամունքը շատ զորա-

վոր էր։ Եթե տաշտում հաց կար, նշանակում էր 

ապրուստը ապաՀովված է։ Հացը ամեն ինչ էր, և 

այդ էր պատճառը, որ եթե մեկը գետին ընկած մի 

ւիշոլր Հաց տեսներ, անմիջապես վերցնում էր, 

Համբուրում և բերանը դնում, իսկ եթե Հացի 

կտորը վւողոցոլմ ընկած և կեղտոտված էր, դարձ-

յալ վերցնում էր, երեսը խաչակնքում և որևէ քա-

րի տակ կամ պատի ճեղքվածքում պաՀումւ Հացը 

նսւմեթ էր, օրՀնված ու սուրբ։ Հացի Հանդեպ 

նույն երկյուղած վերաբերմունքը ցուցաբերում 

էին նաև քրդերը։ 

ԼեռնաշխարՀի գյուղերում փռի օգտագործման 

մասին գաղափար չունեին։ Հացը թխում էին թոն-

րի մեջ և սաճի վրա, ամեն ընտանիք ուներ իր 

թոնիրը և օջախը, նույնպես և Հացթուխը։ Մաս-

նավոր Հացթուխներ չկային։ Եթե պատաՀեր, որ 

որևէ ընտանիք ժամանակավորապես Հաց թխող 

չունենար, այդ գործը կատարում էին ազգական-

ները կամ Հարևանները։ 

Տեղում օգտագործված հացի տեսակները հե-

տևյալներն էին՝ լ ա վ ա շ , սւսհե ն ա ց , փ ո կ ե ղ (թխում 

էին նոր տարուն), փ ո ս ւ ն ի թ (մեջտեղը ծակ, թև 

անցնելու չափ բացվածքով, կլոր և հաստ, բայց 

շատ փափուկ, ուռած և երեքից֊չորս մատ վեր 

բարձրացած), ա ն ե կ ն ա ց (առանց թթխմորի), 

բաղարջներ, գաթաների զանազան տեսակներ։ 

Լավաշը, փոկեղը, ւիոլռնիթը, անեկ Հացը և գա-

թան եէիսլմ Էին թոնրի կողերին վւակցնելով, ւ,աճե 
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!ււ1///1 ե կորեկ Հս1ցրՀ սառի վրա, իհկ րԽղԱկ։ջնե-

րր կամ պասլըքքոհ, ինչպես նաև րրգական լւփւ-

,|ե1'. (՛որրաւ/ան պատառ) եփում Լին օջախի սալ֊ 

րարի վրա՛ 

Լւսվւսշ: Շրջկենտրոններում, դաշտային գյու-

ղերում և եւիրատի ու Արածանիի շրջակայքում 

ապրողները, նայած տնտեսության անդամների 

թվին, լավաշը թխում Լին մի քանի օրը, նույնիսկ 

15 որր մի անդամ, վւռոլմ պարանների վրա, չո-

րացնում ու հավաքում, ուտելուց մի երկու ժամ 

առաջ, այդ ժմին օդտադործվե/իք հացի վրա թեթև 

քրջկնում և ծածկումւ Լավաշը ւիւսվւկանում և 

վւտ/ւթամանում Լր։ Իսկ եթե ապուրների և ջրալի 

կերակուրների հետ Լին օդտադործոլմ, չէին թըր-

ջում, չոր վիճակում րրդում Լին կերակուրի մեջ, 

ուր |* ւ՝ •] • 1> ք< 1յ I՝ [1 կա կղան III մ Լին, առանց խմո/ւ / ի ֊ 

նելոււ 

Լեռնային դյուղերում, ուր ընտանիքի անգամ-

ների թիվը ավելի մեծ էր լինում և ւիայտը ան-

տառներից անվճար էին ստանում, հացը թխում 

էին ամեն օր։ Կային տոհմային մեծ գերդաստան-

ներ, ո/ւոնք երկու կամ ավելի թոնիր էին օղտա֊ 

գործում և օրը երկու անդամ հաց թխում։ 

IԼմեն օր հաց թխողների ընտանիքում տան ե ֊ 

րիաասարդ հալաներից մեկը իրիկունը հացի ալ֊ 

/յուրը մաղում, թթխմորը թրջում, մաղված ալյուրի 

վրա խաչ էր գծում, տաշտը ծածկում, խալկինով 

ջուրը օջախին դնում և քնում։ Երկրորդ խ ո Ր ո ղ խ ո -

սին (աքլորականչ) անկողնուց ելնում էր, գոլ 

ջրով խւքորը թրում, հասլում և թողնում, որ հունի 

գա։ Արշալույսը դեռ չբացված տան մեծ հարսը 

թոնիրը վառում և պուտուկները վրան էր դնում, 

իսկ մնացյալ հարսները և աղջիկները վալաները 

ւիռում, վրան ալյուր էին ցանում, խմորը գնդում 

և ա/րոտած վալաների վրա գնդերը շարում էին, 

ուրիշ վալայով ծածկում ու թողնում, որ գդնված 

խմորը Հանգչի, պնդանա և բացվելու վիճակի 

հասնի։ Լավաշ հացը ավելի լավ ու բարակ էր 

բացվում և թարմ ու կակուղ էր մնում, եթե աղա֊ 

քիս ցորենին հինգ տոկոսի չափով որուք էին խառ-

նում ւ 

Դ ն ղ լ ա ն , խ ո ն չ ա ն և ռ ա փ ա թ ա ն հացթուխի դըլ-

խավոր գործիքներն էին։ 

Երբ կերակուրներն արդեն եփված, թոնրակո-

ղերը կարմրած և հացը թխելու ժամանակը հա-

սած էր լինում, ս ո ւ ր ֆ ա ն փռում էին, կլոր խոն-

ջան վրան դնում, աղջիկներից մեկը գնդերը տախ-

տակի վրա շարում և ղնղլա ը ն ո ղ (խմորը բացող) 

հարսի մոտ էր բերում ւ Հացթուխը երկար ւիայտի 

ծայրին ամրացված փ ա ր տ ի չ ը մոտը գտնված 

ջրամ անի մեջ թրջում և թոնրի կողերը ծխի/յ ա 

վաշուց մաքրում էր, ապա ծ ո ր ծ կ ա լ ո վ ծործի բե-

րանը խթում, րյսղ կրակի վրա մոխիր ածում, 

մեծ ակիշն ու թ ա թ ա կ ի շ ը մոտը դնում, ռափա-

թան վերցնում և հարսի բացած խմորը երկու 

ձեռքերի մ ատն երի խաղերի վրա էր առնում, քա-

շելով ավելի բարակացնում, ձվաձև դարձնում և 

գնում ռափաթային ու խվւում թոնրի կողինւ 

Հացթո։խն ուներ իր օգնականը, որն օգնում էր 

ձեռքի վրա խմորը նրբացնելուն և ոաւիաթայի 

վրա դրվելու վիճակին հասցնելուն, այս ձևով 

ձեռքից-ձեոք՝ գնդերը գնղլային, գնդլայից ձեռքե-

րին էր անցնում և բացված բարակ խմորը թոնրի 

կողերին էր ։իակցվում։ Եվսէած հացերը հանում. 

կպածները թաթակիշով քերում, վար էին թափում, 

կատերը երկար ակիշով թոնրից հանում և պատ-

րաստ լավաշները վալաների վրա էին շարում, 

ապա քիլերի մեծ տաշտում դարսում իրար վրա կ 

վալայով ծածկում, որ թարմ և կակուղ մնան։ 

Վ^^Ւ — - ճ ա ա հ ՛ 
՝՝ 1 ւ 3 

Նկ. 2?. 1, ԳՆտլտ, 2. օ/սավու, 3. խատվիճ. 

Սովորություն էր նաև, որ թոնրատուն մտնո-

ղին տաք և թարմ լավաշ հաց էին հրամցնում, որը 

մերժևլ չէր կարելի, գոնե մի կտոր փրցնելու և 

համբուրելուց հետո ուտելու էր։ Ղրան նսւցկոի) 

էին ասում։ 

. Լավաշ հացը ուտում էին զանազան ձևերով։ 

Եթե կերակուրը փլավ, թան, խաշ, տապկոց և 

ձվածեղ էր, հացի մի մասը ծալում էին եռանկյու-

նաձև, վարի մասը ավելի նեղ, վերը՝ լայն, ու 

ամրացնելով բթամատի, ցուցամատի և միջա-

մատի եռանկյունու մեջ, կերակուրը յուղի հետ 

տանում էին բերանը։ Եթե կերակուրը խաշ էր, 

կոլեմասթ, կաթ կամ ջրալի, լավաշը բրդում էին 

ուտելիքի մեջ և ուտում։ Մակարդի սերը, թորա-

խը, չյոքելեկը, խորովածի պատառները, կանաչը, 

թթուները փռում էին հացի լայնքին և ամբողջ 

հացը կլորելով, կազմում լողուղ կամ սւ յուրիմ և 

բռնելով երկու ափերում, խածնում էին, իսկ եթե 

չորացած էր, ուտելուց առաջ ջրջկնոլմ և փափ-

կացնում էին։ 

Հացը դանակով կտրելը մեղք էին համարում։ 

Սւսնե ն ա ց : Եթե ցորենը առավելապես հայե-

րի, եգիպտացորենը լագերի, ապա կորեկը բրդե-

րի ազգային հացն էր նկատվում։ 

Սաճե հացը թխում էին առանց թթխմորի, ա֊ 
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մեն որ, Կային աներ, հր առավոտից մինչև իրի-

կուն հաց էին թխում։ Աղաների, մեծ կրոնապետ-

ների ղոնախներում, ուր հյուրեր շատ էին լինում 

և որոնք բաղմաթիվ ծառաներ էին աշխատեցնում, 

առավոտյան արևածագից մինչև մայրամուտ 

անընդհատ սաճը կրակից վար չէր առնվում, մի-

այն թխողները, խմորը բերողները, գնդողները և 

գնդլա բացողները հերթով փոխվում էին։ Հացը 

մեծ մասամբ լինում էր կորեկից, նաև՝ կլկիլից՛ 

Կորեկի ալյուրը շաղում էին եռացրած ջրով, 

խյուսի, համեմատած ցորենի և գարու հետ, 

նվաղ էր լինում, խմորը կպչուն և ա հ ե կ ա ն չէր, 

իրար չէր բռնում, ուստի թխում էին կլոր գնդիկ-

ներով՛ Հնարավոր չէր թխել թոնրոլմ, ալյուրը 

երբ լուծում էին ջրով, խմորը չէր պնդանում և 

դժվար էր բարակ բանալ, այդ պատճառով թխում 

էին սաճերի ։[րա։ 

եւմորը ս/ատ բա ստելուց հետո այն վեր էին ա-

ծում վւոբրիկ գնդիկների, որոնք շարում էին վա-

լայի վրա և դրանով էլ ծածկում։ Գունդը գնդլա֊ 

յով բացում էին խոնչայի մեջ և եփում սաճի վրա: 

Հացը եփելիս սաճի կլոր երեսը դուրս, իսկ ճկված 

երեսը կրակին էին յլնում։ 

՛Սոր թխած կորեկի հացը սաճից վար առնե-

լուց հետո գցում էին սաճի վրա դրված մեղրի ա֊ 

մանի մեջ և ստացվում էր համեղ ճմուռ։ 

Կորեկի հացը քաղցրահամ էր, բայց չորանա֊ 

լո-ւց հետո քարանում ու դժվարամարս էր դառ-

նում։ Քուրդը մի քանի գնդիկ կորեկ հաց և մի 

կտոր չորթան տ ա վ ա ր ն ղ ը գրած գնում էր մարտի 

և դրանցով օրեր շարունակ կռվում թշնամոլ դեմ։ 

Կորեկ հացը թրջում էր ջրով և չորթանով ուտում։ 

Դերսիմոլմ ընդունված կարգ էր, որ հայերը 

թոնրով լավաշ, իսկ քրդերը սաճե հաց թխեին։ 

Քրդերն ուր գնային, սաճը և ալյուրը հետները 

տանում էին, և ճամփի ընթացքին, առանց թթխը-

մորի, թարմ, տաք հաց էին թխում ու ուտում։ 

թեև կային հայեր էլ, որ փոխանակ թոնրի, սաճ 

էին գործածում, բայց դրանք շատ քիչ էին։ Մեծ 

մասը ամեն տեղ լավաշ հաց էր օգտագործում։ 

Րիշի ( յ ո ւ ղ ա հ ա ց ) : Հաց թխելուն զուգընթաց 

տան հարսներից կամ աղջիկներից մեկը, միշտ 

պատրաստ վիճակում թոնրեզրին կանգնած, տա-

պակը ձեռին բիշի էր եփում։ Արդար յուղի ծափից 

յուղն ածելով տապակի մեջ, առնում էր մի գունդ, 

մատներով տափակեցնում և տեղավորում տա-

պակում, տասը րոպեում բիշին կարմրում ու 

պատրաստ էր լինում հրամցնելու։ Եթե տուն մըտ-

նողը մոտիկ ազգական, կնքահայր, փեսա կամ 

խնամի էր, յուղի մեջ կարմրացված բիշին գցում 

էին թոնրեզրին պատրաստ գտնված և հալված 

մեղրի մեջ, ապա հրամցնում։ Այս հյոլրասիրու-

թյունը կատարվում էր ամեն օր և միշտ նույն ձե-

վով։ Բիշի ուտելու համար մարդիկ չէին հրավիր-

վում, այլ թարմ-թարմ տրվում էր նրանց, ովքեր 

թոնրատուն էին մտնում։ Բիշին հայկական էր, 

տեղում շատ ընդհանրացած։ 

ճ մ ո ւ ո : Հավասարապես օգտագործվում էր 

հայերի ու բրդերի կողմից, մի տեսակ ազգային 

ճաշի բնույթ էր կրում, մանավանդ որ ձեռաց էր 

լինում։ Պատրաստվում էր սւաւնի և քալսւկոշի ձե-

•էով, սակայն առանց եռացրած թանի։ Եռացրած 

կարագով թրջում էին մանրված լավաշ կամ սաճե 

հացը, մինչև որ հացի պատառիկները մի լավ հա-

գենային յուղով։ 

Օսւղաւ ՚ չ : Ջրաղացպանի շնորհքը և պարծանքը 

իր պատրաստած բաղարջն էր՝ օրվա բոլոր ժամե-

րին։ Տաք բաղարջը նա (ջաղջիպանը) հրամցնում 

էր ամեն անցորդի, առանց ազգի ու կրոնի խըտ-

րոլթյան, որը ջրաղացից անցնում և «մապը խեր֊ 

տի» կամ «բարի օր» էր ասում։ 

թեև ամեն ս՛ուն սռոլնի, ճմուռի և կամ ուտելու 

համար բաղարջ էր պատրաստում, ավանդության 

կարգն էր անցած «ջաղջի բաղարջը», որը թխվում 

էր առանց թթխմորի ու եփվում օջախի տաք սալ-

քարի վրա, ինչպես սլապըքոյի բաղարջը։ 

ճաշ: ճերմակ ալյուրը շարմաղով մաղում էին, 

ապա տաշտի մեջը լցնում հալած, բայը ոչ շատ 

տաք կարագ, հավկիթ և մածուն (երբեմն՝ կաթ), 

խմորը մի լավ շաղելուց հետո, վեր էին ածում 

վ՚ոքրիկ գնդիկների, ծածկում և թողնում, որ հունի 

գար։ Այնուհետև գնդիկները նախ գնդլա յով, ապա 

օխլավուով բաց էին անում բարակ թերթիկների, 

այնքան բարակ, ինչպես ւէասը և այնքան մեծ, 

որքան ս ի ն ի ն : Սինիի մեջը կարագով բարակ օծե-

լուց հետո բացված թերթիկը փռում էին վրան, 

ապա համաչափ կարագ քսում նաև թերթիկի երե-

սին ո։ այսպես շարունակ ամեն բացված թերթիկի 

երեսը լավ յուղոտոմ, մինչև որ իրար վրա դրված 

թերթիկների հաստությունը, հավասարվեր սինիի 

եզերքին, մինչև 20—24 թերթիկ։ Սինին կախում 

էին ոչ շատ տաք թոնրի մեջ և ծածկում, իսկ փուռ 

ունեցող շրջաններում եփում էին փռի մեջ։ ճաշլւ 

զուտ հայկական էր և ամենահամեղը բոլոր գա-

թաներից։ Ասում էին նաև ղաթսւ: 

1սա՝իսով ղ ա ր ա : Խմորը հար ու նման էր ճաշի 

խմորին, միայն ոչ թե մանր ու կլոր թերթիկներից 

էր կազմված, այլ գնդլա յով ՛ո ա՚իա կեցված միա-

կտուր հաստ զանգված էր։ Մեջը իւափս դնելուց 

հետո չորս ծայրը իրար վրա էին բերում և բառա֊ 
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կուսի ձև սոս/իս, ապա |սսւսս[|ւշււվ (թթի կամ վայ-

րի տանձի վ։այտից շինված դաթանախշի) վրան 

ծաղկազարդում (նախշել)։ Գաթան ձևավորելուց 

հետո, նախշի վրա ձվի դեղնուց կին քսում և 

վւակցնո։մ ոչ շատ տաք թոնրի կողին կամ սինի-

ներով դնում վ։ ո լոր: Այս դա թան առհասարակ 

կնքահորը, խնամիներին և պատվո հյուրերին էին 

Հրամցնում ւ 

Լոդլիկ: Բոլոր ղաթ աների խմորի պատըաս-

տ ումր նույնն էր, տարբերությունը միայն 

ձևի մեջ էր։ Առհասարակ բոլոր զաթսւների երեսը 

ձվի դեղնուց էին քսում։ Լոզւիկր ընդհանրապես 

զոքանչների կողմից վ։ե սան երին էր հրամցվում, 

երբ ձեռք համբուրելու էին զնում։ 

Կաււ1ւվ (կաոեֆ)ւ Պատրաստելոլ ձևը նույնն էր։ 

հւմորն ու խորիսը՝ նո։յ)։։զես նույնը։ Արտաքնա-

պեո էր միայն տարբերվում մյուսներից։ Կառեվն 

առավելապես նոր ւիեոաների գրպանն էին դնում 

աղջկա տան երիտասարդ հարսները։ «Նոր ։իեոա 

րլնեի, նոր հալաներից կաոեֆ առնեիս ժոզովըր-

,րոկա)։ ասացվածքը ամենուր գործածական Էր։ 

Լուսնակ: Առանց խորիոի։ Գաթայի այս տե-

սակը երեխաների համար Էր։ Լուսադեմ, լուսնա֊ 

սւ 

նկ. ?•՝>. Օ՛խ'/ ա ք) ր), հր ւ է. — ա. պսսղրքոյի խմորը, ր, նույնը 

կհղնը Հանած, 2.— ա. արևհաշ, ր. պիշի, 3. ղս։թա, •/. լող//•//, 

Տւ կէսրնհղ, Ծ. լոլււին և կիասլոսւին. 

ձև, մաղի նման հյուսք, եղնիկաձև, աղավնատիպ, 

վարզի կոկոնի և զանազան այլ որ՛ •ւկերներով ու 

տեսքով պատրաստված ղաթ աները երեխաների 

սիրած կարկանդակն Էին։ 

Տ ա պ ա կ ի ([արա (թավա֊գեթեսի)։ Խորիսով 

գաթան վախանակ եվւելո։, բիշիի նման տաւղակում 

Էին կարաղով ու երր մի լավ կարմրեր, տաք-

տաք դնում Էին մեղրի ամանի մեջ, որն այնքան 

խորն Էր, որ 8—10 գաթա միաժամանակ կարող 

Էր մեգյատվելւ Տասրսկի գաթան մնում Էր մեղրի 

մեջ, մինչև որ մի լավ ծծեր, ապա ուտում Էին թե 

որպես ղաթս։ և թե որւզես անուշեղեն։ Այս տեսակ 

գաթան անատամ ծերունիները շատ Էին սիրում։ 

Անուշ ( յարա: Նյութերը և պատրաստելու եղա-

նակը նույնն Էր, միայն այն տարբերությամբ, որ 

խմորը շաղելու ժամանակ մածունի տեղ կաթ Էին 

դնում, իսկ ջրի տեղ հալած մեղր։ Անուշ զաթայի 

խորիս)։ Էլ անուշ պետք Է լիներ, այսինքն՝ մյուս 

։-տթաների համար պատրաստված իւորիսի)ւ մեղր 

Էին ավելացնում։ Անուշ գաթան պատրաստում 

Էին զանաղա)։ մեծությամբ և զանազան ձևերիI 

1ւաւ՝իս: Խորիսը, որի ղոբծածության մասին 

խոաԼեցավ վերը, կարագ յուղով տապակած, ավե-

լի ճիշտ՝ բոհրված կամ խորոված ալյուրն Էր։ Կա-

րագը մի լավ եռացնելուց հետո մեջը մի քիչ 

ալյուր Էին խառնում և զգալով լուծում յուղի հետ, 

մինչև որ յուղը ծծվեր ալյուրի մեջ և խորովվելով 

Հատիկ֊հատիկ լիներ, ինչպես բլղոլրե փլավը։ 

Այս խյուսն Էր, որ դնում Էին վերը հիշատակված 

զանազան գաթաների մեջ։ 

ՓոկԼւլ: Սա պահքի գաթան Էր, ավելի ճիշտ 

կաղանդի նվիրական կարկանդակը։ Յուղը, ձուն, 

կաթ)։ ու մածունը պահք լինելով, փ ո կեղը պատ-

րաստում Էին ձիթս։յուղով, ընկույզով կամ ձեթով։ 

Փոկեղյը կաղանդի ավետաբերն Էր, երեխաների 

սիրած պահքի գաթան։ Պատրաստվում Էր զանա-

զան ձևերով, բայց առավելապես կառեվի և լուս-

նակի )։ման։ 

Ինչպես վակ եղը, նույնպես և գաթաների բոլոր 

տեսակները կարելի Էր պատրաստել պահքի օրե-

րին, գործածելով բուսական ամեն տեսակ յուղեր։ 

Համեղ Էր լինում մանավանդ ձիթապտղի (զեյթոլ-

նի) յուղով։ 

Ս ա ս ն : Պապըքոյի մի այլ տեսակն Էր։ Հա-

մանման խմոր և եփելու նույն կերպը, միայն այն 

տարբերությամբ, որ բաղարջի մեջը չէին փորում, 

այլ ամբողջ բաղարջը մանրում էին քարղանների 

.մեջ և տանում քաղվորներին ու մշակներին։ 

1!նւոանեկան ւաուն: Առհասարակ որպես ճաշ 

էր օգտագործվում։ Սռոլնի այս տեսակը, ամառ, 
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թե ձմեռ, Համարյա աո անց րացաոաթյան, տան֊ 

տիկինր պատրաստում Էր։ Սաճե Հացը րախանամ 

Էին Հավասար մասերի, թվւե ւոոլմայի նման և 

չավավ ւզլորամ ո։ շարում աւլղաՀայաց սինիի մեք, 

մասարի նման ծակ մասը դարձնելով վեր։ երբ 

ււանր կամ սինին լցված Էր լինում տոլմայաձև 

սաճե Հացի ծրարներով, հի շս։ պապըքոյի նման 

եռացած յուղով ու սխտորաթ անով ոռոդոլմ Էին 

այն, մինչև որ յուղն ու թանը Հավասարվում Էին 

սանի կամ լ ե ն կ ե ո ե ի եզերքին։ 

-ք-՚սւլակոշ: Սա Հայ ու քարդ տանտիկնոք ձեռքի 

տակ պատրաստի կերակուր Էր։ ՊատաՀոլմ Էր, որ 

տան անդամներից մեկը բացառիկ աշխատանքով 

ուշացել Էր, տանտիկինն անմիջապես լավաշ կամ 

սաճի Հացը բրդում Էին սանի մեք և եռացած կա-

րագն ու սխտորով թանը վրան լցնելուց Հետո 

Հրամցնում ։ 

Պ ա պ ր ք ո : Գրեթե զուտ քըդպկան ազգային կե-

րակուր Էր, որը սաճ-ղավուրմասիից Հետո առա-

քին տեղն Էր գրավում Հարգարժան Հյուրին պատ-

վելու Համար։ 

ԱռՀասարակ լեռնաբնակ Հայերի և բրդերի 

օջախների տակ մի միակտուր սալքար Էր թաղ-

ված լինում, որի վրա վառվում Էր անմար օջախը, 

և որի քարը միշտ կարմրած Էր լինում։ 

Պապըքոյի խմորը շաղախում Էին առանց 

թթխմորի, ավելի պինդ, քան սովորական Հացի 

խմորը, ապա տափակեցնում և կլորակ ձև տա-

յիս՝ մինչև չորսից Հինգ մատ Հաստությամբ։ 

Խմորը պատրաստելուց և կլորացնելուց Հետո 

օջախի միջի կրակը մի կողմ Էին տանում, սալքա-

րը մի լավ սրբում և խմորը տեղավորում տաք 

սալքարի վրա, ապա սաճով ծածկում և կրակը 

/ցնում սաճի վրա, այնպես որ սաճը կրակով կամ 

տաք մոխրով ծածկվեր ամեն կողմից, մինչև բա-

ղարջը եփվեր։ 

Եփած լինելը ստուգելու Համար բարակ և սուր 

մեխի նման մի Հատուկ փայտ Էին խրում վերից 

մինչև վարի խուփը, ու եթե եփած Էր, դնում Էին 

խոնչայի վրա և վերին կողմը կլոր կտրում ու Հա-

նում, ապա միջուկը փորում այնքան, որ կարծրա-

ցած կեղևը առանց վերնամասի մեջը փորված 

ւիայտե ամանի ձև առներ։ 

Բաղարջից Հանված միջուկը մի լավ փշրելուց 

Հետո լցնում Էին իր կեղևե ամանի մեջ և բրգաձև 

բարձրացնում վեր, մինչև որ այն փոքր բլրակի 

ձև ստանար։ Ապա եռացրած կարագը «բլրակի» 

գագաթից լցնում Էին միջուկի վրա, մինչև յուղը 

դուրս գար դրա տակից և բարձրանար սանի տեղ 

ծառայող կարծրացած կեղևի պռունկից մեկ մատ 

վար, ՝ե։ոո նույն ձևով ածում Էին եռացած թանը 

մեջն առատ ծեծված սխտորով։ Պատվո այս ճաշր 

Հայերը ուտում Էին զգալով, իսկ քրդերը՝ սաճե 

Հացով ու երեք մատով։ 

Զ ե ո ե ֆ ե թ : Այ ս խմորեղենի ծագումը զատ տե-

ղա կան- քրդական Էր։ Սա քրդերի օրհնված Հացն 

Էր, ինչպես քրիստոնյաների նշխարը, այն տար-

բերությամբ, որ քրիստոնյաների նշխարը շատ 

նուրբ տեսք ուներ, մինչդեռ քրդականը շատ մեծ 

ու հասս։ Էրւ Ինչպես և նշխարը, պատրաստվում 

էր սւռանց թթխմորի, շաղախում էին առանց ջրի 

ու առանց ազի, միայն կարագով ու կաթով։ Պա-

պրքոյի նման եվ։ում էին օջախի կարմրած սալքա֊ 

րի վրա, տոնական օրերին, երբ մեղավորները 

իրենց մեղքերը խոստովանելոլց հետո պատրաստ-

վում էին հաղորդվելու։ 

Տան սեիդը, ոեյպերը կամ վ։իրը՝ նախապես 

օրհնում էին բաղարջը, փչելով մասնատված 

կտորների վրա, նուֆուս* էին անում և պարզ բա-

ղարջը համարվում էր նիազ3, օրհնված ու սրբա-

ցած լոխմե (պատառ), որը տունն օրհնող կրոնա-

պետի կողմից ուսՀամբոլյրի արարողությամբ 

տրվում էր Հաղորդվելու արժանի թալըպներին*։ 

Լոխմեն Հեքղթ ամենամեծ սրբությունն էր, որը 

արՀամարՀողը պատժվում էր մահով։ 

Այս բաղարջը քրդերի կողմից պատրաստվում 

էր և բաժանվում նաև մեռելաթաղին, մահվան 

քառասունքին և տարելիցին, սակայն առանց 

կրոնական ծիսակատարության, որպես սուրբ 

պատառ։ 

Ապ n i r f i b r : Թանապուրը տարվա չորս եղանա-

կին տեղի հայերի ու քրդերի ամենասիրած և ամե-

նաշատ գործածած կերակուրն էր։ թանապուրը 

եփում էին ցորենի (կորկոտ), թանի և անանուխի 

ու ս ո ի ա ա ն ց ի խառնուրդով։ նախ կորկոտը խա-

շում էին, ապա թան ավելացնում, մի քիչ ալյուր 

լուծելով թանի մեջ, թեժ կրակի վրա կորկոտն ու 

թանը փայտե շերեփով խառնում մինչև եփվելը, 

մանր ջարդած սոխը կարագի մեջ խորովելուց հե-

տո մեջը թարմ կամ չորացրած անանուխ էին 

խառնում և լցնում արդեն եռացող թանապուրի 

մեջ։ Մի քանի եփ գալուց հետո պատվական թա-

նապուրը պատրաստ էր լինում, ամառ թե ձմեռ 

ուտում էին տաք վիճակում։ Ձմեռը, երբ կաթն ու 

մածունը պակասում էր, թանապուրը պատրաս-

1 Ալևի քրդերի կրոնավորներ, 

՚ > ® Նուֆուս՝ հոդին սուրբւ 
1 Նիւսդ՝ սրբադան կամք, սրբացած հրաման։ 
4 Թա/լւպ՝ ծուխ, հովվելու ենթակա ժողովուրդ։ 

® Հեքղ՝ աստված։ 
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,„„,,; Լին քամած մածնի լծորդով, բադկըթանով 

կամ չորք/անով։ 

-է-՚ամաձ մւսծանլւ շատ ընդհանրացած պահածո 

Լր, Աշնանր, 1.րր խոզանները յո։զոավո։մ Լին ո։ 

թանձրացնում ոչխարի կաթը, խապի միջոցով 

այգ կաթից պատրաստում Լին ձմռան պաշար՝ 

րամած ոչխարի մածուն։ 

Ոչխարի հավարած կաթը մակարգելուց հետո, 

1,րը մածունը լավ բռնում էր և վրան մեկ մատ 

հաստությամբ սեր էր կապում, գա վերցնում և 

րարակ ձողիկների վրա դրած կախում էին, որ 

չորանա, իսկ մածունը լցնում էին ծաւիերի մեջ, 

վրան դնում ալյուրի թե։ի ով ւցված կտավե մաքուր 

մի տոպրակ, որը մի օրվա ընթացքում ծծում էր 

մածնաջարր և մածունը խտացնում։ Հաջորդ երեք 

օրը նույն ձևով ծափի մածնին ավելացնում էին 

նոր մածուն, դրա վրա էլ նոր թեվւի պարկ, մինչև 

որ ծափը լցվեր։ Կային, որ մի քանի օրվա մեջ մի 

քանի ծավ։ կարող էին լցնել։ Հրային մասից և 

սիճուկից զտված մածնի վրա լցնում էին հալած 

ճարպ, որն անմիջապես սառչում էր և արգելում 

շվւոլմը օդի հետ։ 

Թսւ(լ1][ւրան: Սա պատրաստում էին ամռանը։ 

Կորկոտը թանով եփում էին մինչև թանձրանալը։ 

Ստացված խյուսը կլոր գնդիկներով շարում էին 

հատուկ կտավի շերտերի վրա և դնում արևի տակ 

չորանալու։ 

խորթան: Սա առանց կորկոտի խտացված և 

չորացված մածունն էր, որը ձվի նման կամ կլոր 

էր լինում։ Ձմեռը տաք ջրով լուծում էին պապը-

քոյի, սռոլնի և թանապուրի համար։ 

Պ ա ղ թ ա ն ա պ ո ւ Ր : Ամռանը որպես զովացուցիչ 

էին գործածում։ Պատրաստում էին շատ հեշտ՝ 

խաշած կորկոտը խառնում էին չեռացրած թանին 

և ուտում ճաշից հետո։ 

Դ ր մ ա ն ա պ ո ւ ր : Գործածվում էր, բացի ձմեռ-

վա ցուրտ ամիսներից, մնացյալ բոլոր եղանակ-

ներին։ Պատրաստում էին կտրված խմորից, թա-

նից, անանուխով խառն սոխռածից և ծեծված 

սխտորից։ Ալյուրը շաղում էին պարզ ջրով, ա-

ռանց թթխմորի, ստացված պինդ խմորը վեր էին 

ածում փոքր գնդիկների, ապա րաց անում հաստ 

թերթիկների, դրանք վերածում համաչափ շեր֊ 

ս։երի( մինչև երեք մատ լայնությամբ), շերտերը 

դնում իրար վրա և սուր դանակով կտրում բարակ, 

հավասար չափով, ապա այդ կտորների վրա ալ-

յուր ցանում ու խառնում, որպեսզի կտորները 

մնան հատ-հատ և իրար չկպչեն։ Զուրը եռացնե-

լուց հետո կտրված խմորը լցնում էին ջրի մեջ և 

խաոնում, որ գունդ-գունդ չլինի, ապա ավելաց-

նում սոխռածը անանուխի հետ և թոդնո։մ, որ 

խմորը մի ւավ եփվի, ավելի ճիշտ՝ խաշվի, ինչ-

պես մակարոնը։ Վար առնելուց հետո խառնում 

էին ծեծված սխտորով պատրաստված թանին և 

նորից խառնում, որ չփսորի։ Թ՛անը խառնելուց 

հետո կրակի վրա դնելու կարիք չկար, հրամցվում 

էր պաղ վիճակում։ 

Կորկոտ ապուր ; Ջմռանլ։ ղավուրմայի (տհալ) 

ոսկորներով և կորկոտի խառնուրդով պատրաստ-

ված տաք ապուր էր։ Կորկոտը հ ե | ի մ ե լինելու աս-

տիճան եփում էին յուղոտ ոսկորների և կամ ղա-

վս ւրմայի հետ, ապա ավելացնում առանց անա-

նուխի սոխռած, որը լցնում էին եռացրած ապուրի 

մեջ։ Կորկոտը մի լավ եփևլուց հետո ոսկորները 

զատում էին և փայտե շերեփով մի լավ տրորում, 

այնպես, որ կորկոտը և միսը լուծվեին մսի ջրի 

մեջ և դառնային խյուս։ Հրամցվում էր տաք ւԱլ֊ 

ճակում ւ 

• Կուսծ ապուր; Դթմաճ ապուրի համար պատ-

րաստած խմորի շերխիկների նման, նույն ձևով 

պատրաստում էին նաև կռած ապուրը, որին էրֆշ-

տե էլ էին ասում։ Ուտում էին առհասարակ ձըմ-

ռանը, մասնավորապես կիրակի առավոտները՝ 

մի կիրակի խաշ, հաջորդին՝ կռած ապուր։ Կտըր-

ված խմորը կամ նախապես պատրաստված ու չո-

րացված էրիշտեն լցնում էին եռացրած մսաջրի 

մեջ, վրան ավելացնում անանուխով խառն սոխ-

ռած, մի լավ եռացնելուց հետո մատուցում տաք 

վիճակում։ 

Ոօպով ապուր ; Պատրաստվում էր աղացած 

ոսպի ու մանր բլղուրի խառնուրդով, մսի ջրով և 

սոխռածով։ Պատրաստելու եղանակը նման էր 

կռած ապուրին։ 

Մսւլեզ ա պ ո ւ ր ; Մալեզը առավելապես տրվում 

էր տղոցկաններին և փոքր երեխաներին, թեև մե-

ծերն էլ էին ուտում։ Ալյուրը մի լավ բոհրում էին 

կարագով, մինչև որ կարմրեր, ապա վրան ջուր 

էին ածում և եռացնում առանց թանձրացնելու, 

սպասարկվում էր խյուսի ձևով, բայց տաք և 

ջրալի։ 

Պսւ£քի ապուր կամ պ ա ս ա պ ո ւ Ր : Կորկոտը և 

ճերմակ լուբիան մի լավ եփում էին մինչև խյուսի 

վերածվելը, ապա պուտուկի մեջ փայտե շերեփով 

լավ ճզմում (զարնել-տրորել), մինչև որ կորկոտը 

և լուբիան իրար լուծվեին և դառնային մեկ ամ-

բողջություն։ Ստացված թանձր խյուսը լցնում էին 

ամանների մեջ, իսկ մնացյալ մասի վրա ջուր 

լցնում ու եռացնում։ Սրանցից մեկը պահքի երե-

կոներին թթուներով էին ուտում, որպես պաղա-

պուր, իսկ մյուսը՝ տաք ու ջրալի պասապուր։ 
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ճաշեր: Թանխաշ: Սա լեռնաբնակ հայերի ու 

բրդերի կողմից օգտագործված սննդարար և ուժեղ 

ձայն կ։ւ թ՛եև դաշտային շրշան ի դյուղերլւ և 

նույնիսկ քաղաքը թանխաշ էին եվւոլմ, սակայն 

յուղը խնայողաբար էին լցնում։ Առակի կարդ էր 

անցած այս ասույթը, թե լեռնաբնակը յուղը 

կխմե, դաշտաբնակը՝ կէիղե> 

թանխաշը պատրաստվում էր կորկոտի և թանի 

խառնուրդից։ Կորկոտը և թանը դնում էին պու-

տուկի մեջ, խառնում շերեփով մինչև եփը ելլելը, 

ապա պուտուկի բերանը ծածկում խուփով և 

իջեցնում թոնրի թեժ կրակի կամ օջախի մեղմ 

կրակի մեջ։ Կորկոտը լավ հելիմե լինելուց հետո 

շերեփով ղարնոլմ-տրորում էին, մինչև որ թանն 

ու կորկոտը լուծվելով դառնային խյուս։ 

թանխաշը քաղվորների սիրած կերակուրն էր, 

կավե մեծ սեռնիճներով, որոնց երկու կողմերում 

կանթեր կային և դրանց անցըված մաղից հյուս-

ված հաստ լարան, կեսօրվա ճաշին դաշտ էին 

տանում և լցնելով լայն քարղանների մեջ, կենտ-

րոնում խորը փոս բացում, մեջը լցնում եռացրած 

կարագ՝ երկու (թանխաշ)—մեկ (յուղ) հաշվով։ 

Փայտե գդալով կամ լավաշ հացով ուտելիս գդա-

լի կամ եռանկյուն հացեպատառի պարունակած 

թանխաշի կեսը յուղ էր լինում։ 

՛Քեշկեկ կ ա մ հ ա ր ի ս ա : Հանդիսավոր կերա-

կուր էր։ Պատրաստում էին տոնական օրերին և 

մեծ կիրակիներին։ Հավի կամ հնդկահավի միսը 

կորկոտի հետ լցնում էին պուտուկի մեջ և բերանը 

խուփով փակելուց հետո դնում թոնրին, որ եփվեր։ 

Երեկո յան ոսկորները զատելուց և համապատաս-

խան աղն ու ջուրը դնելուց հետո խուփի եզերքը 

խմորով ծեփում էին և իջեցնում թոնիրը, կրակի 

մնացորդ մղեղներով և տաք փոշով ծածկում էին 

պուտուկի չորս կողմը։ Եփվում էր մինչև լույս։ 

Առավոտյան կորկոտն ու միսը իրար խառնված, 

հելիմե եղած էին լինում։ Տան նոր հարսի պար-

տականությունն էր քեշկեկ զարնելը։ Չափահաս 

աղջիկների օգնությամբ նա փայտե շերեփով 

կորկոտն ու միսը տրորում էր պուտուկի կողերին 

և թել-թել դարձնում այնպես, որ առանց ծամելու 

բերանում հալվում էր։ Քեշկեկը մի լավ ծեծվելուց 

հետո լցնում էին մեծ քարղանի և կամ սանի մեջ, 

կենտրոնում խորը փոս բացում և դաղած կարագ 

լցնում ու ճաշակում։ 

Խաշիլ : Խաշիլը պատրաստվում էր աղացած 

կորկոտի մանրուքով և մսաջրով, եփվում խյուս 

լինելու աստիճան և կարագ կամ կաթ ավելացնե-

լով, սպասարկվում։ 

^սւքլյՅսւկ: Պատրաստվում էր աղացած բլղուրի 

մսւնրուքով ու կաթով։ Քեշկեկի նման եւիելոլց հե-

տո, նույն կերպ էլ ուտում էին կարագով։ 

1ււսււ|իծ: Սա տղոցկան կանանց, երեխաներին 

և հիվանգներին տրվելիք սննդարար կերակուր էր։ 

Ալյուրը մի լավ խորովում էին կարագով, մինչև 

որ կարմրեր, ապա վրան ջուր ավելացնելով, ան-

ընդհատ խառնում, որ տակը չառներ։ Խավիծը 

պատրաստ էր այն ժամանակ, երբ յուղը սկսում 

էր ձգել։ 

Փ ո խ ի ն դ : Պ ատրաստվոլմ էր բոհրած կորկոտի 

ալյուրով, երկու կերպ՝ որպես ճաշ և որպես անու-

շեղեն (չոր պտուղների խառնուրդով)։ Կորկոտը 

մի լավ բոհրելուց հետո աղում էին և որպես 

ձմռան ճաշացոլ՝ պահում։ Անուշեղենը հետևյալ 

կերպ էին պատ բաստում։ Վայրի տանձի ղախը, 

խնձորի չորը և տարտաղանը մի լավ բոհրելուց 

հետո համաչափ (այսինքն՝ հարյուրին հիսուն), 

երեք տեսակ պտուղներից, մնացյալ կեսը բոհ-

րած կորկոտ էին խառնում և աղում, ապա մեղլւի 

և ջրի լուծույթով խառնում մինչև թանձրանալը և 

պաղ֊պաղ ուտում, մանավանդ սուրբ Սարգսի 

տոնախմբության օրը անպայման ճաշակում էին 

«սուրբին ձիուն նալով կնքված փոխինտըա։ 

Սմր ո ո ի կ : Աղացած բլղուրից հանված մանր 

թեփի և ալյուրի խառնուրդով պատրաստված ճաշ 

էր, խաշիլի մի ուրիշ տեսակը։ Եփում էին նույն 

կերպ և ուտում նույնպես կարագով կամ կաթով։ 

Ջւփոսշ: Հանպատրաստից կերակուր էր։ նախ, 

սաճի կամ լավաշ հացը փշրում էին, ավելի ճիշտ՝ 

բրդում սանի մեջ, ապա եռացրած ջրի մեջ ածում 

կարագ և հավկիթը կոտրում ջրի մեջ, որը եռա-

լուց և ձուն խաշվելուց հետո լցնում էին հացի 

վրա և ջրալի վիճակում ուտում։ 

ճ լ պ ո ս * : Ջրխաշի նման ջրալի կերակուր էր։ 

Պատրաստելիս ձվի փոխարեն ձավարի մանրուք 

էին դնում և եփում կարագով, ջրով և սոխռածով։ 

ճլպոլրը աղքատ ընտանիքների գործածած էժա-

նագին կերակուրն էր, որն ուտում էին ջրա/ի և 

որին հ լպուր ապուր էլ էին ասում։ 

Ոսպով պատրաստված ժուր և անժուր կերա-

կուրները կամ ապուրները թե սննդարար և թե 

համեղ ու դյուրամարս էին։ 

Ոսպով ապուր էփեցի, 

Ակոպ ճանին կերցոլցի։ 

Մի' սրդողիր, Ակոպ ճան, 

Չգիտնալով կերցուցի։ 

Ժողովրդական ստեղծագործության այս ար-

տահայտությունը ոչ թե ոսպե ապուրի անհամ ու 

անարժեք լինելն է ակնարկում փեսային ուղղված 

զոքանչի խոսքերով, այլ կապված է ոսպի մի ոլ-
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,,իշ հա ակաթ յան՝ II տա մոր II ի էիք ահանման հհս։, 

որն առակի կարգ /,/' անց հր 

Ոսպլւ որս/ես րնգեզեն աոաջին տեղն Էր գրա-

ւ/ում հայերի րնաղունի պատրաստության մեջ։ 

Տանտիկինր մեծ ջանասիրությամբ հռում, մաք-

րում, մի մ ասր երկանք քարով աղալոլց և գորշ 

կհղեր հովին տալով հանելուց հետո մնացյալլ։ 

պահում Ւ,ր որպես ճաշացու։ 

11լւան|1 ուտում Էին հում վիճակում, երբ պա-

։՝.երի մեջ հատիկները ղես չէին ամրացել։ Հատիկ֊ 

ներր (որոնք կաթնահամ և քաղցրահամ էին լի-

նում), հանում էին պաճից և ուտում։ Քիշ ավելի 

մեծացած և ամրացած հատիկները մաքրում էին 

սլաճեբից և կտրաղ-յուղով կամ մսով ու թարմ 

ւլոռնով ճաշ պատրաստում։ Քիլուռը որպես ըն-

ղեղեն ավելի սննդարար էր, քան լուբիան և՝ ավելի 

դյուրամարս։ Չորացված քիլուոր օդտադործվոլմ 

էր կարագով և ղավուրմայով ճաշ պատրաստելիս, 

սւղացված քիլուոից համեղ քիլուոապուր էր 

ստացվոլմ ։ 

Դերսիմում թարմ ընդեղենի պահածոյի մասին 

դաղափար չունեին։ թարմ բանջարեղենները կամ 

չորացնում և ձմռանը օդտադործոլմ էին և կամ 

հատիկները հասոլնանալուց հետո, ինչպես սիսե-

սը, ոսպը, լուբիան և քիլուռը, չոր վիճակում օգ-

տագործում էին զանազան ճաշեր պատրաստելիս։ 

Քիլուռը, բացի համեղ ճաշ և ապուր լինելուց, օգ-

տագործվում էր նաև կաթով ու կարագով փ յ ո ւ ո ե 

(խյուս) պատրաստելիս։ Դա սննդարար ու համեղ 

աղանդեր էր և կարելի էր գործածել զանազան 

ւ՚աշերի հետ։ 

Տ ա պ կ ո ց ն ե ր : Սրանք երկու տեսակ էին լինում՝ 

բուսական և պտղային։ 

Մոսկոր: Վայրի տապկոցների մեջ աոաջին 

տեղն էր բռնում։ թեև սունկի նման դժվարամարս, 

սակայն սուն կից սննդարար և շատ համեղ էր բ ո ֊ 

գիանման մոսկորը, որն աճում էր բարձր անտառ-

ների բացատներում և ոչ խիտ պուրակներում։ 

Մոսկորը մի լավ խաշելուց հետո ձվով ու կարա-

գով տապակում և վրան սխտորով մածուն էին 

լցնում ու ճաշակում։ Կային, որ առանց սխտոր֊ 

մածունի էին ուտում։ 

Թախտիկ: Տապկոցի համար մյուս վայրի բ ո լ յ ֊ 

սերից օգտագործվում էին սունկը, թախտիկը, 

մատնե֊մատիկը, կակավիլը, կանկառը, ծաղկիկը, 

լվինճը, կճկճոլկ֊եղինջը, ավելուկը և այլն։ Սրանց 

պատրաստության ու գործածության ձևերը հա-

մանման էին։ Խաշում, ջուրը թափում, քամում 

էին, կարագով ու ձվով տապակում, սխտոր մա-

ծուն լցնում և ուտում։ Նշված բույսերից նաև ա-

սլսւբնեբ էին պատրաստում։ թացի մոսկորից, 

մյուսները կանաչ թե չորացած վիճակում եվւվոլմ 

էին բլղուրով ու կարագով և դաոնում զանազան 

ճաշերւ 

1քշսւկւ|ած րույսեւփ տ ա պ կ ո ց ն ե ր : Շոմինը, բա-

զուկը, ազատքեղը, կանաչ լուբիան, սմբուկը և 

ուրիշ շատ մշակված բանջարեղէններ օգտագործ-

վում էխ։ և որպես տապկոցներ, և որպես ապուր-

ներ, նաև՝ կերակուրներ պատրաստելիս, ինչպես 

նաև թթու էին դնում։ 

Պտուղի տ ա պ կ ո ց ն ե ր : Չորացած ծիրանի, դեղ֊ 

ձի, թթի, անկուտ խաղողի և պաստեղի տապկոց-

ները շատ ընդհանրացած էին լեռնաբնակների 

մեջ։ Ծիրանը խաշում էին, ջուրը թավ։ում ու եթե 

թթու էր, մեղր կամ շաքար ավելացնում, ապա կա-

րադով տապակում։ թացի պաստեղից, մյուսները 

տապակում էին նույն ձևովլ Պաստեղը չէին խա-

շում, քանի որ այն մի անգամ արդեն եփված էր։ 

Կարագը եռացնելուց հետո պաստեղը մեջը բրդում 

էին և վրան ձու կոտրելով խորովում ու ճաշակում։ 

Պ ա ս տ ե ղ : Պատրաստում էին թթի կամ խաղո-

ղի քաղցոլից (շիրա)։ Լավ քամած թթի կամ խա-

զողի քաղցուն (զատ-զատ կամ միատեղ) եռաց-

նում էին կաթսայի մեջ, ավելացնում շատ քիչ 

մարմարի փոշի և խառնում մինչև թանձրանալը, 

ապա տարածում Տ—10 մետր երկարությամբ 

կտավների վրա և հատուկ փայտե տափանով հա-

վասարեցնում, թղթի նման բարակացնում, ապա 

փռում էին արևի տակ, որ չորանար։ Կային, որ 

պաստեղի խյուսը գեռ չչորացած, վրան ցանում 

էին մաշկը հանված և լավ ճերմակեցված նուշի 

և ծիրանի անուշ կոլտ (կորիզ)։ Պաստեղը չոբա-

նալուց հետո, անջատում էին կտավից և ծրարնե-

րով պահում, որպես ձմռան քաղցրեղեն։ 

Թթուներ: Տարվա չորս եղանակին գործածա-

կան թթուների տեսակները բազմազան էին, ամեն 

եղանակ, նույնիսկ ամեն ամիս ուներ իր առանձ-

նահատուկ թթուների զանազան տեսակները։ 

Օոխիներ: Դերսիմոլմ տարածված բոխիներից 

էին՝ քար-բողին, մոսկորը, թաթիկը, ժախը կամ 

խաս-բողին, բոժախը, որոնք թթու էին դնում։ 

Սրանցից երկուսը (քար-բողին և մոսկորը) գար-

նան թթու էին, իսկ մյուս երեքը (թաթիկը, ժախը 

և բոժախը) դիմանում էին տարվա բոլոր եղանակ-

ներին։ Բոլորի պատրաստելու և գործածելու ձևը 

նույնն էր՝ խաշում, ջուրը թափում և միջակ աղ-

ջրով կավե բղուղների մեջ թթու էին դնում, ձմեռ-

վան պահվելիքները վերցնում էին թոնրատնից և 

զետեղում աղարթուի կամ մակարդնոցի զով սեն-

յակում ։ 
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Աշնանը դրված թթուների պաշարը դեռ չսպառ-

ված, մարտի կեսերին ըարեըի տակից ձյունը 

ճեղքելով, ծիւը դուրս էր հանում քարբողին։ Սրա 

հաստ արմատը գտնվոսէ Էր սալաքարերի տակ, 

ավաղահո ղի խառն շերտի մեջ։ Ք արբողին երե-

խայի բազուկի հաստությամբ, 5—10 սմ երկա-

րությամբ մի ծիլ Էր, որը գարնանը ամենաառա-

ջին (նույնիսկ ձնծաղիկից առաջ) վերածնվող 

բույսն Էր։ Այն հավաքում Էին դեռ չբողբոջած, 

։.պիտակ մաշկի մեջ պարուրված ծլային վիճա-

կում։ Լավ խաշելուց և ջուրը թափելուց հետո աղ-

ջրի մեջ թթու Էին դնում և թթվի բղուղները շա-

րում թոնրատան պատերի տակ, գետնից 30 սմ 

բարձրություն ունեցող սեթերի ։Էրա։ 3—5 օրում 

թթվում էր, նոր գործածում էին։ 

Մեծ պահքի ամբողջ տևողությանը լեռնային 

շրջանի բնակչությունը առատորեն օգտագործում 

էր ամենահամեղ այս թթուն։ 

Կսւկավիլ: Քարրողիին հաջորդողը կակավիլն 

էր (որը նաև խորովում էին)։ Սա թթու էին դնում 

դեռ չծաղկած վիճակում։ Կակավիլը միջամատի 

հաստությամբ և 15—20 սմ բարձրությամբ բույս 

էր, ուներ մեծ և կարմիր ծաղիկներ։ 

Մ ա ն տ ա կ կամ մ ե է ա ե կ : Բուսնում էր Դերսիմի 

լեռնային շրջաններում։ Մրցում էր կակավիչի 

հետ, քանի որ դրանք ծլում էին գրեթե միաժա-

մանակ և կամ քիչ տարբերությամբ։ Շատ առատ 

ու արագ էր աճում, ծայրին մազափնջիկների 

նման կանաչ փուրեր էր ունենում։ թթու էր դրբ-

վում քարբողիի նման, բայց ավելի քիչ խաշված 

և ավելի քիչ աղով։ Ք արբողին ու կակավիլը ավե-

լի էին դիմանում, քան մ անտակը։ Մայիսի թթու 

էր ու շատ կարճ կյանք ուներ։ 

Թսւթիկ: Սա ձեռքի հինգ մատների ձևով, մի-

ջամատից մինչև բթամատի հաստությամբ, 10— 

20 սմ երկարությամբ, ծայրերը բարակ մազի 

նուրբ փուրերով բույս էր։ 

Ժ ա խ ը : Մինչև 30 սմ բարձրությամբ, ճկույթի 

հաստությամբ, դեղնավուն միշտ կանաչ մազիկ-

ներով, ճյուղավորված բողին կոչվում էր ժախ։ 

Րոժսւխ: Սա քարբողիի պես բարակ շղարշա֊ 

նման ճերմակ թաղանթի մեջ պարուրված, արմա-

տից մինչև գագաթը ձյունաթույր սպիտակու-

թյամբ և մաշկի շեըտերը միմյանց կպած, ավելի 

քան 30 թղթանման բարակ կեղևներով ոլորված, 

երեխայի բազուկի հաստությամբ, 10—15 սմ 

բարձրությամբ ծիլ էր՝ միատարր և միակտուր, 

առանց ճյուղավորման։ Հազվագյուտ այս բողին 

առատությամբ աճում էր միայն Մեռջանի ջրի 

ակունքի բարձունքում և հոսանքի լեռնահովիտնե-

րում ու լանջերում։ 

ք ՚ ա դ ո լ կ : Քիչ խաշելուց և կամ եռացրած ջրի 

մեջ կոխել֊հանելոլց հետո էին թթու դնում։ 

Կոսւպոլիկ: Ամռան թթուների շարքը վերջա-

նում էր կռապոլիկով։ Կեռասից բավական փոքր 

այս պտուղը աճում էր մարդահասակ բազմաճյոսլ 

թփերի վրա, ամեն ոստին 50—100 փնջաձև 

պտուղ։ Ուներ լոլիկի կորիզների նման կարմրա-

գույն փոքր կորիզներ, լեղիի զարնող թթվաշ համ։ 

թթու դրվելուց հետո դառնությունը անհետացնում 

էին մ ի ր տ ե ս ե ն ք ո վ , որից մի փոքր լցնում էին աղ-

ջրի մեջ։ Այս թթուն ճաշի հետ չէին գործածում, 

այլ ամռան տաքերին՝ որպես զովացուցիչ, մանա-

վանդ հիվանդների համար որպես գեղ էին օգտա-

գործում։ 

Ամենաառատը աշնանը դրված ձմռան թթու-

ներն էին, որոնք իրենց որակով ու տեսակով բոլո-

րովին տարբերվում էին գարնան և ամռան թթու-

ներից և օգտագործվում էին երկար ժամանակ թե 

որպես թթու և թե որպես պահածո ընդեղեն՝ կերա-

կուրներ պատրաստելու համար։ Դրվում էին աղ-

ջրով միայն, քացախի գործածությունը ընդունված 

չէր, չնայած ունեին երեք տեսակ՝ թթի, գինու և 

ամենալավը՝ մեղրից պատրաստված քացախւ 

Տ ա ն ձ և խ ն ձ ո ր : Պտուղի թթուները ևս աղջրով 

էին գրվում, սակայն աղը շատ թեթև էին անում, 

իսկ ջրի մեջ միրտեսենք էին լցնում, որը թթվի 

ջրին հաճելի մրմուռ համ էր տալիս, կարծես թե 

թթվաջուր չէր խմածդ, այլ թթվանուշ գինիւ 

Վայրի տանձը և խնձորը դեռ լրիվ չհասունա-

ցած հավաքում էին և մի լավ լվանալուց հետո 

ասեղով ծակծկում ու լցնում բղուղների մեջ, ապա 

ավելացնում միրտեսենքով խառը ջուր և բերանը 

խմորով ծեփում, որ օդ չառներ, մինչև որ թթուն 

ինքն իրեն եռ գար և խուփը նետեր։ 

Տանձն ու խնձորը դրվում էին զատ-զատ և օգ-

տագործվում օրվա բոլոր ժամերին, այլ ոչճաշելիս։ 

Տարսւաւլան: Վայրի պտուղ էր, կեռասից փոքր, 

կեռասի նման մեկ կորիզով։ Գույնը՝ մոլթ-դեղին, 

ինքը՝ շատ անուշ, աճում էր անտառներում, ծառն 

այնքան էլ բարձր չէր։ թթվի ջուրը օգտագործվում 

էր որպես հաճելի ըմպելի։ 

Մ ե ո լ ջ ե ք ; Նույնպես վայրի պտուղ էր, աճում 

էր առանձին անտառներում, պտուղը թթվանոլշ և 

սև էր։ Միրտեսենքով դրված մեոլջեքի թթվի ջուրը 

գինուց խիստ էր, բայց խմիչքը շատ հաճելի, 

կարծես թե հատուկ պատրաստված օշարակ էր ու 

ավելի համեղ, քան ինքը՝ մեոլջեքը։ Դիմանում էր 

երկար ժամանակ։ Ջուրը սպառվելուց հետո ավե-
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լացնում էին նորը, միշտ միրտեսենքով խաոը և 

ունենում էին երկրորդ ու երրորդ թքաները, որոնց 

ջրին խառնում էին մի քիչ մեղրէ 

ճ ե ր մ ա կ ալււքւ: Կիսավայրենի պտուղ Էր՝ փոքր 

ընկույզի մեծությամբ, կեսը կարմիր, կեսը ճեր-

մակ։ Ուներ չորս կորիզ, ուտվում Էր որպես 

պտուղ, շատ մսոտ Էր, համը՝ թթվանոլշւ Ալոճն 

Էլ թթու Էին դնում միրտեսենքով խառը }Րով, 

մեոլջեքի նման և սակայն ամեն մի պտուղի թթվի 

ջուրը տարբեր համ և հոտ ուներ, թեև բոլորն Էլ 

ախորժահամ և հաճելի Էին խմվում։ 

Տ ա մ ա մ : Ձմերուկի և սեխի ընտանիքին պատ-

կանող նախշուն բուսական այս պտուղը խնձորի 

մեծոէթյուն ուներէ Գլխավոր հատկությունն այն 

Էր, որ ուներ անուշաբույր շատ զորավոր հոտ, 

ուր Էլ պահեին, հաճելի բուրմունքը ծավալում Էր 

չորս կողմ։ Դիմանում Էր երկար ժամանակ։ Միր-

տեսենքով պատրաստված շամամի թթուն Էլ շատ 

հաճելի համ ու հոտ ուներ։ 

՛Քելեկ կամ ք ա լ ի կ : Մեխի մի տեսակն Էր, որ 

շատ չէր հասունանում։ թթուն դրվում էր միայն 

աղջրով։ Լավ թթվելուց հետո կարծես նոր էր հա-

սունանում ։ 

Նույն ձևով պատրաստվում էին նաև փոքր 

ձմերուկի, փոքր սեխի և ձմռան վարունգի թթու-

ները։ 

Մանրամասնոլթյանց մեջ չմտնելու համար ա-

վելորդ եմ համարում զատ֊զատ թվարկել մնաց-

յալ թթուների պատրաստության ձևը, որն ընդհա-

նուր էր և բավականանում եմ նշելով աշնանը 

դրված մնացյալ թթուների անունները միայն՝ կա-

ղամբ ( լ ա հ ա ն ա , տեղ-տեղ էլ ք ե լ ե մ էին ասում), 

կանաչ լուբիա, բամիա, կանաչ լոլիկ, պղպեղ 

( պ ի պ ե ո - տ ս ւ ք ղ ե ղ ) , տակ բազուկ, սմբուկ (պա-

տըրճան), որոնցով լրանում էր թթուների ցանկը։ 

Յ ա մ ա ն : Ախորժահամ և ախորժակ գրգռող այս 

համեմունքի օգտագործման պատիվը պատկանում 

է կես արա ցին երին։ Նրանք էին, որ պրպտել և 

պ ո յ բույսը անասնակերի վիճակից փոխադրել էին 

լայն սպառման համեմունքի կարգը, անվանելով 

չ ե մ ե ն : Այն օգտագործում էին ապուխտի երեսա-

պատման համար։ Կեսարացիների այս նորամու-

ծությունը դուրս գալով Կեսարիո սահմաններից, 

դարձել էր միջազգային օգտագործման աղանդեր՝ 

քսւյղեր անունով։ 

Անասնակեր պոյից մարդու ուտելիք՝ չեմեն, 

ստանալու համար, նախ մանր աղում էին այն, 

ապա հետը խառնում աղացած կարմիր պղպեղ և 

ծեծած սխտոր, որոնց վրա ավելացնում էին մի 

փոքր աղացած սև պղպեղ, քիմյոն և պահար, ինչ-

պես նաև աղ։ Սրանց և պոյի ալյուրի խառնուրդից 

պատրաստված անեվ։ թանձր խյուսը չեմենն էր։ 

Այս խյուսի երկու երրորդը պոյի ալյուր էր, մեկ 

երրորդը՝ մնացյալ համեմունքներն էին։ 

Բուսական յ ո ւ ղ ե ր : Շ ո ւ շ մ ա յ ի ց ձեթ հանելու 

համար նախ բովում էին ձիթհանի հատուկ փռում, 

ապա ճմլում ձիթհանի կալում դարձող ծանր եր-

կանքս! քարի տակ և վերածում թանձր խյուսի։ 

Խյուսի մեկ մասը, առանց յուղը քամելու (խյուս 

վիճակում), լցնում էին ծափերը և օգտագործում 

կերակուրների մեջ կամ մեղրով և կամ մանանա-

յով լուծում ու սննդարար քաղցրեղեն պատրաս-

տում։ Իսկ մնացյալ խյուսը, ավելի ճիշտ՝ ճմլված, 

բայց դեռ յուղը չծորած մասը, լցնում էին մաղից 

հյուսված հատուկ պարկերի մեջ և գնում ճնշիչ 

մամայի տակ ու ձեթը թորում։ Շուշմայի ձեթր 

ավելի զորավոր սնունդ էր, քան ձիթայուղը, որը 

օգտագործում էին թե պահքի և թե ուտիքի զա-

նազան կերակուրներում։ Շուշմայի ձեթով եվւված 

բիշին շատ համով էր։ 

Շ ա ր դ ա լ ի յ ա մ ի ց (արևածաղիկ) էլ էին ձեթ հա-

նում, որը ավելի հաճելի համ ուներ, առանց վա-

նողական հոտի։ Սրանով մասամբ լրացնում էին 

ձիթայուղի պակասը։ 

Ը ն կ ը ղ ե ղ : Բոլոր բուսական յուղերից ամենա-

համեղը և ամենաօգտակարը ընկույզի միջուկից 

հանված յուղն էր, որով պատրաստում էին պա-

հոց փլավներ, հոգեհացի ապուրներ, գաթաներ և 

զանազան կերակուրներ։ Պտուղն առատորեն և 

ձրիաբար ստանում էին ընկույզի առատ անտառ-

ներից, որոնք շատ էին Դերսիմում։ 

Խ ո ր ո վ ա ծ ն ե ր : Պիրսւն: Սա զուտ հայկական 

խորոված էր, որն անում էին տեղացիները։ Հրամ֊ 

ցըվոլմ էր ամենահարգի հյուրերին միայն, օրի-

նակ, առաջնորդին, նոր խնամիներին, կնքահորն 

ու նոր փեսային (եթե ուրիշ գյուղից էին) և կամ 

պետական մեծ պաշտոնյաներին՝ նահանգապե-

տին, կուսակալին, զինվորական հրամանատարին 

և գիտական մարդոց։ 

Պիրանը պատրաստվում էր մասնավորաբար 

գառնուկի, ուլի, չեբիճի և շիշեկի մսով։ Մեծ ա֊ 

նասունների, օրինակ, ոչխարի կամ այծի մսից 

ւզիրան չէին պատրաստում, որովհետև միսը 

կարծր էր նկատվում։ 

Նայած հյուրի արժեքին, վերը նշված չորս տե-

սակ կենդանիներից մեկը մորթում էին։ Միսն ամ-

բողջությամբ, առանց կտորների վերածելու, կա-

խում էին, որ հանգչի, ապա թոքերն ու երիկա-

մունքները հանում և մորթված անասունը ներսից 

ու դրսից նախ թարմ կարագով, ապա մածունով 
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օծում ու աղում Հ//1ււ թ՛ոնիրը մի լավ վառելուց 

և կ ո/լ երր ավելի, րան լավաշ հացի համար կալ։-

յ՚րրացնելուց հետո, երր ծուխը վերջանում և 

կրակն էր մնում, երկու կանթով պղնձե կաթսայի 

(ղաղան) մեջ ջուր և դրա համեմատ էլ աղ ու 

րլղուր լցնելով, երկու մեծ ակիշով իջեցնում էին 

թոնրի մեջ և տեղավորում անթեղված կրակի վրա։ 

Խորովածացուի ետևի երկու ոտքերից երկաթե 

հաստ շիշ էին անց ընում և կախում թոնրի մեջ, 

ճիշտ կաթսայի վրա, ապա թոնրի բերանը, ճիշտ 

շրթեըի մեջտեղը, համաչափ սաճով գոցում ու գո-

գավոր մասը դրսի կողմից ցեխով լավ ծեփում 

էին՝ եղերքները թոնրի շրթերի հետ սվաղելով, որ-

պեսղի շոգին դուրս չգա։ Նույնպես ցեխով ծեփում 

էին ձորձի բերանը և մի կլոր գունդ ցեխ էլ դնում 

սաճի գոգավոր մասի կենտրոնում ու սպասում, 

որ ցեխի գնդիկը մի լավ չորանա։ Ապա սաճը ետ 

էին քաշում, նռան նման կարմրած պիրանը հա-

նում թոնրից և առանց կտորների վերածելու, ամ-

բողջությամբ դնում սինիի մեջ, որը գտնվում էր 

խոնչայի վրա։ Հանում էին նաև կաթսայի մեջ ե-

ղած բլղուրի փլավը, որը նույնպես լցնղլմ էին մեծ 

լ ե ն կ ե ո ե ի մեջ (սինիից ավելի խորը եզերք ունեցող 

հողե կամ պղնձե մեծ սան), և նայած բրգաձև 

փլավի ծավալին, 2—3 օխա եռացրած կարագ 

յուղ էին լցնում բուրգի գագաթին այնքան, որ յու-

ղը հավասարվեր լենկեռեի եզերքին։ Պիրանը դա-

նակով չէին կտրում, օրվա հյուրը շապկի կամ 

իշլիկի թևերը վեր ծալած, առաջինն ինքը ձեռքե-

րով մի կտոր պոկելով, հրավիրում էր սեղանա-

կիցներին հետևելու իր օրինակին։ Իսկ փլավը 

ուտում էին լավաշ կամ սաճե հացով, աջ ձեռքի 

բթամատը, ցուցամատը և միջամատը եռանկյու-

նաձև կլորության վերածելով, հացին մի տեսակ 

գդալի ձև տալով, երեք մատներով հացը դարձնում 

էին փլաւէի վրա և յուղն էլ հետը տանում բերանը։ 

I) ա ն - ւ լ ա վ ո լր մսւ ս ի : Սա պատվո հյուրերի հա-

տուկ խորովածն էր։ Եթե պիրանը զուտ հայերին 

էր հատուկ, քանի որ այն արվում էր թոնրով, 

ապա սաճ-ղավուրմասին արվում էր սաճով, թե 

հայերի, թե քրդերի կողմից։ 

Սաճ-ղավուրմ ասի պատրաստելու համար նա-

խապատվություն էր տրվում ուլի կամ չեբիճի 

մսին, գառը և թոխլին երկրորդական տեղ էին 

բռնում։ Նայած հյուրի պատվարժանությանը, մե-

կը կամ մյուսը մորթելոլց հետո, առանց միսը 

ոսկորից զատելու այն վեր էին ածում մւսնր կտոր-

ների, աղ ցանում և թողնում, որ մի քիչ հանգչի։ 

Ապ ա լցնում էին սաճի մեջ, մսին ավելացնելով 

առատ կարագ, դնում լավ վառված թոնրի կամ 

օջախի վրա և սաճը սինիով ծածկելուց հետո թող-

նում, որ ինքն իր յուղով խորովվիլ Երբ խորովածը 

պատրաստ էր լինում, սաճով դնում էին խոնչայի 

վրա (որին քրդերը սոււ՝ֆսւ էին ասում), ապա նա-

խապես եռացրած թանի մեջ առատորեն ծեծված 

սխտոր խառնելով, ածում խորովածի վրա։ 

Սաճ-ղավուրմա սին էլ լավաշ կամ սաճի հա-

ցով և երեք մատներով էին ուտում։ 

Օւ՝մսւն-ք1 յպապի: Այս խորովածն էլ Դերսիմի 

հայ և քուրդ բնակչության սիրած կերակուրն էր։ 

թեև դա ևս կարող էին հյուրերին հրամցնել, բայց 

անկախ հյուրերից, ամեն տուն կամ մի քանի ըն-

կեր միասին մի գառ կամ ուլ իրենց հետ վերցրած, 

մտնում էին անտառ կամ տեղավորվում մի ձո-

րակում, կարկաչուն առվակի կամ աղբյուրի մոտ 

ու խորոված պատրաստում։ 

Կես մետր խորությամբ, նույնքան լայնու-

թյամբ և մեկ մետր երկարությամբ մի փոս էին 

փորում, մեջը չոր կաղնի փայտերով կրակ վառում 

և սպասում, որ կրակը թզի նման լցնի օջախի 

լայնքն ու երկայնքը։ Կաղնի փայտից պատրաստ-

ված չաթալ ցցերն էլ կրակի երկայնքով խրում էին 

հողի մեջ, ապա կեղևը մաքրած սրածայր թաց 

կաղնի փայտը ետևի կողմից մինչև վիզը մտցնում 

մորթված ուլի կամ գառան ամբողջական մարմի-

նը և աղած, կարագով ու մածնով օծված խորո-

վածացուն դնում կրակին և սկսում դարձնել։ 

Խորովածը լավ կարմրելուց հետո դնում էին 

կանաչ խոտերին փռված լավաշ կամ սաճե հացե-

րի վրա, ծածկում նույն հացով, որպեսզի խորո-

վածի տաք շոգիով թե ներքևի և թե վրայի հացե-

րը մի լավ փափկանան։ Մնացյալը հայտնի է բո-

լորին՝ ախորժակով ճաշակում էին։ 

Հ ո վ վ ի խ ո ր ո վ ա ծ ( շ ո պ ա ն - ք ե պ ա պ ի ) : Սա խո-

րովածների մեջ ամենապարզն էր ու արադ պատ-

րաստվողը։ Խորովածի սիրահար մարդիկ սաո էին 

բարձրանում որպես թե հյուր էին գնում հովիվ-

ներին։ Հուէիվը գառը, ուլը, շիշեկը կամ չեբիճը 

մորթում էր անմիջապես, մորթը տիկ հանում, 

տիկ հանված կաշիի ոտքերի տեղերը սրմով կա-

պում, միսը մանր կտորների վերածում, աղում, 

դաղձով կամ ղճիով (լեռնային համեմունքներ, ո ֊ 

րոնցից մեկը վայրի անանուխն է, մյուսը՝ կծու, 

բայց անուշահոտ մի աղցան) լավ ծածկում և 

մանրած միսն ու համեմունքները լցնում տիկ 

հանված մորթոլ մեջ ու վզի տեղն էլ սրմով կա-

պում։ Ամեն մի հովիվ ուներ սալքարված պատ-

րաստի օջախներ, կրակը վառում էին բացօթյա 

այդ օջախների մեջ, մինչև որ տակի և եզերքների 

սալքարերը լավ կարմրեին, ապա կրակը դուրս 
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հանում և մսով լիքը մորթին զետեղում էին կար-
մրրած քարերի վրա ու ծածկում մոխրախառն 
կրակով։ Մինչև մորթու այրվելը բուրումնավետ 
խորովածր պատրաստ էր լինումI 

Կար և երկրորդ ձևը։ Խորովածի դլուխը ան-
ջատելուց, ւիորոտիքը զատաբկելոլց հետո, առանց 
կտորների վերածելու, տեղավորում էին մորթու 
մեջ և նույն ձևով խորովում սալքարերի ջերմու-
թյամբ, անշուշտ, մոխրախառն կրակով ծածկե-
լուց հետո։ 

Կնունի խ ո ր ո վ ա ծ (չ յ ււմլեկ-քեււլապ|ւ) : Տնային 

սովորական խորոված էր։ Որևէ կենդանու միս և 

կամ մսի որևէ մաս, ոսկորով թե առանց ոսկորի, 

վեր էին ածում մանր կտորների, աղում ու կաբա֊ 

ղով օծելուց հետո զետեղում էին հողե կճուճի 

(պուտուկի) մեջ։ Մսի հետ խառնում էին դաղձի, 

ղճիի և զամպուրի տերևներ, որպես համեմունք։ 

Խուվւով ծածկում և կճուճի բերանն ու խուփի ե-

ղերքը ծեփում էին խմորով, ապա կճուճը զետե-

ղում կրակ վառած փոսի մեջ ու ծածկում կրակով։ 

Առանց ջրի իր յուղով տապակվում ու շոգիով խո-

րովվում էր։ 

( փ շ - ք ե պ ա պ ի : Խորովածի այս ձևի պատրաս-

տությունը ծանոթ էր բոլորին, սակայն շրջաններ 

կային, որ շիշ-քեպապի պատրաստելու հատուկ 

ձև ունեին։ ճիշտ է, թոնրի մեջ խորովում էին եր-

կաթե շշերով, սակայն ամենալավը դաշտագնա-

ցության ժամանակ անտառների թավ կանալում 

և կարկաչահոս ջրերի եզերքին պատրաստված 

խորովածն էր։ Վայրի տանձի, խնձորի կամ ամե-

նալավը՝ մոշի մոլերից պատրաստում էին 60— 

80 սմ շշեր, աղած և համեմված մսի կտորները 

հերթական կարգով շարում շշերին, ըստ որում մի 

կտոր մսին հաջորդում էր մի շերտ լոլիկ, ապա՝ 

միս, հետո՝ կանաչ պղպեղ (տաքդեղ), դարձյալ 

մի կտոր միս ու մի շերտ սմբուկ (բադրիջան) և 

այսպես շարունակ։ Այսպես կազմած շշերը դնում 

էին թեժ կրակի եզրերին զետեղված հենարաննե-

րին ու մերթ ընդ մերթ դարձնում։ 

Պատրաստի խորովածը դնում էին նախապես 

թեթև կերպով կարագով օծված լավաշ կամ սաճե 

հացերի մեջ և անմիջապես ոլորում, կլոր լողուզ 

անում, դարսում քով-քովի և ծածկում մինչև ամ-

ւ ՚ ՚ ՚ դ ջ ը խորովվեր ու կարգը գար համտեսնելուն։ 

Տ յոնեւ ՜ -քեպասյի : Այս և հաջորդ խորովածները 

քաղաքներին էր հատուկ, ավելի ճիշտ՝ ոչ թե ըն-

տանեկան, ընկերական ժամանցին, ուրախությա-

նը և բացօթյա արշավներին հատուկ խորովածներ 

էին, այլ ծախու ապրանք։ Այս խորովածի պատ-

րաստության համար հատուկ սարք և ոչխարի յու-

ղոտ միս էր հարկավոր։ Տյոներ-քեսրսպի ոյաա-

րասաելո։ առանձնա՛ւ աս։ կութ յո լ նր ոջաիւի կազ-

մըվածքի մեջ էր, որը շի)։վում էր հասա սաճից 

(թիթեղ)։ Գեանից մի մեար բարձր մի պատվարի 

վրա (տախտակե կամ որևէ այլ շինանյութից 

սարքված) զետեղում էին մոտ 60 սմ լայնությամբ 

և նույնքան խորությամբ, երեք կողմից կլորաձև 

գոցված, տա կը ուղիղ, իսկ վրան հորիզոնական 

ձևով ծածկված և միայն աոջևի կողմը բաց սաճե 

օջախը։ Շարժական երկաթե մի շիշ ուղղահայաց 

կերպով վերից վար տմբացված էր /ինոլմ օջախի 

ճիշտ կենտրոնում, որի վրա շարժում էին լայն ու 

կլոր կտրտված, աղած ու համեմված մսի շերտե-

ՐՐ' 

Կլորաձև գոգավոր օջախի երեք մասերի վրա 

վերից վար համա չավ։ կերպով հարմարեցված էին 

լինում վ։ ա յա ա ծուխ վառելու վւոքրիկ կրակարան-

ները։ Մսապատ շիշը, որ միշտ դառնում էր իր ա-

ո ան ցրի շուրջը, կրակե երեք պատերի միջև երեք 

կողմով գտնվում էր կրակի ազդեցության տակ և 

միսը խորովվում էր հավասարապես։ 

Կենտրոնական շշի վերին մասը դուրս ցցված 

էր լինում օջախի տանիքից, ծայրին ամրացված 

էին վաքրիկ թևեր, որոնք կենտրոնական մսա-

պատ շշին հնարավորություն էին տալիս օդի հո-

սանքի ճնշմամբ դառնալու։ 

Օջախի տակի մասը հարմարեցված էր խորո-

վածի յուղալի ջուրը (թիրիթ) հավաքելուն և դրա-

նով խորովածի հետ տրվելիք հացն օծելուն։ 

Պատրաստող վարպետը երկար սուր դանակը 

ձեռքին վերից վար բարակ շերտերով կտրում էր 

կարմրած խորովածը, տեղավորելով այն ձախ 

ձեռքին բռնած, հատուկ այդ նպատակով պատ-

րաստված մեջտեւլը կիսակլոր փորված ամանի 

մեջ։ 

Կար և երկրորդ ձևը։ Շիշը կամաց, բայց միշտ 

դաոնում էր առանց օդի քմահաճ ճնշմանն սպա-

սելու։ 

Կենտրոնական շշի վերին մասին ագուցված 

էին ատամնավոր պտուտակներ, որոնք շարժման 

մեջ էին դրվում դանդաղաշարժ զսպանակով, որ 

խորովածի շշին հնարավորություն էր տալիս դառ-

նալու իր առանցքի և կրակի շուրջը։ 

Մսսւ<յործի խ ո ր ո վ ա ծ ( ղ ա ս ա պ - ք ե պ ա պ ի ) : Սա 

մսագործների սեփականությունն էր, ենթակա չէր 

վաճառքի։ թեև կային ճաշարաններ, որ այդ ա-

նոլնը շահագործում էին, բայց պատրաստելու ձևը 

և խորովածի համն ու որակը չէին համապատաս-

խանում մսավաճառների պատրաստածին։ Մսա-

վաճառը շատ լավ գիտեր, թե որ կենդանու մսի որ 
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/էասր ինչ համ ունԼրւ Նա վաճառքի ժամանակ 

ընտրում Էր այնպիսի կտորներ, որոնք համապա-

տասխանում Էին հռչակված խորովածին և դնում 

քարղանի կամ թիթեղե խորը ափսեի մեջ։ Մսի 

կտորներն աղա լուը ու համեմելուց հետո, վրան 

ավելացնում Էր լոլիկ, կանաչ պղպեղ, անանուխ 

և փուռը տալիս։ Ամռանը նույն խորովածին ավե-

րս ցնու մ Էին նաև կանաչեղէններ՝ լուբիա, բամիա, 

սմբուկ, փաթաթես և այլն, բայց առհասարակ 

առանց կանաչեղենի և միայն համեմունքներով 

սրսարաստվածն Էր հարդի։ 

Թւլթի ի ա ա վ ւ ս ծ ( ք յ ա դ ը տ - ք ե պ ա պ ի ) : Նախոր-

դի ձևով Էր արվում, բայց խորովածացու միսը 

վախ ան ակ դնելու ամանի մեք, վւաթաթոլմ Էին 

ամուր ու դիմացկուն թղթով և ամեն կողմից ծած-

կել-կապելուց հետո ամանով իջեցնում թոնիրը 

կամ դնում վւոլռը։ Սա թե տանը, թե ճաշարանում 

Էին պատրաստում։ 

Կ ա ր մ ր ա ց ր ա ծ (|լւււ|ս ( ք ե լ լ ե ) : Բանվորների և 

արհեստավորների առօրյա ճաշացանկի նախասի-

րած մասն Էր կազմում ւիռում խորոված զլուխը՝ 

այծի կամ ոչխարի, ուլի թե զառնոլկի, որը և' 

Էժան, և' շատ համեղ և սննդարար Էր։ Եթե առև֊ 

տրրականը կեսօրվա ճաշին նախապատվություն 

Էր տալիս տյոնևր-քեպապիին և թղթի խորովա-

ծին, ապա բանվորն ու արհեստավորը նախա-

պատվություն Էին տալիս մսի թերիթով թրջված, 

լավաշ հացով կարմրացրած գլխին, որը պատ-

րաստվում Էր մասնավորների կողմից և մատուց-

վում պղնձե սաներով։ Կային նաև մարդիկ, որ 

շուկայից տուն Էին տանում մի քանի կարմրա-

ցըրած գլուխ և ընտանյոք ուտում այն որպես 

ճաշ, մանավանդ խաղողի ժամանակ։ 

Խաշ: թարմ թե պահածո, պատրաստում Էին 

այծի տոտիկներից։ Աշունը, երբ այծերն ավելի 

գեր ու ճարպալի Էին լինում, տոտիկները եռա֊ 

ցըրած ջրով մաքրում, կճղակները հանում, բոցի 

վրա խանձում, շիկացած երկաթով կճղանք ների 

արանքը դաղում, ապա եփում Էին։ Իսկ ձմռան 

պաշարի համար նույն ձևով պատրաստելուց հետո 

անց Էին կացնում երկար շշերի վրա, թոնրի մեջ 

մի աման դնում և շշերի ծայրը տեղավորում ա-

մանի մեջ, որպեսզի քամված յուղը չկորչեր։ Այգ 

ձևով տոտիկները կիսախորովում և թելերի վրա 

շարած, քիլերում կախում Էին։ 

Ը մ պ ե լ ի ք ; Լեռն աշխարհի մարդկանցից շատե-

րը մինչև իրենց մահը չէին իմանում օղու կամ գի-

նու համը, քանի որ չունեին անհրաժեշտ պաոլղ-

ները (թութ և խաղող), որոնցից քաշում էին այղ 

ըմպելիքները։ Գյուղերում զինետներ չկային և ոչ 

էլ խորոված կամ խաշ պատրաստելու հատուկ 

տեղեր, նման հարմարանքներ կային քաղաքնե-

րում ե շրջկենտրոններում։ Այդուհանդերձ, գյու-

ղացիներն էլ հարսանիքներին, մկրտությանը, 

թլպատմանը և զանազան այլ կոչունքների ժա-

մանակ թեև մեծ դժվարությամբ, բայց պահանջ-

ված զինին և օղին ձեււք էին բերում շրջկենտրոն-

ներից։ Ընդհանուր աոմամբ երիտասարդությունը, 

նույնիսկ նման հանդիսավոր օրերին, օղի կամ 

դինի չէր օգտագործում։ Խնջույքներում խմելու 

իրավունքը վերապահված էր տարիքավորներին, 

խնջույքի սեղանին մասնակցելու իրավունք վա-

յելում էին նաև ամուսնացած ու զավակների տեր 

հայրերը, բայց խմել, այն էլ մեծերի ներկայու-

թյամբ, չէին համարձակվում։ Գա կգիտվեր որպե։< 

անպատկառություն։ Տարեցներից ոմանք էլ ա֊ 

վանդտկան այդ սովորությունը չավւա զանց ութ յան 

էին հասցնում և առիթ տալիս ընդվզումի։ Դա 

հակասում էր ժողովրզական այն իմաստությանը, 

թե՝ տարիքով վւոքրերը հարգանքով վերաբերվելու 

են մեծերի հանդեպ, բայց մեծերն էլ ներոզա-

մըտտբար վարվելու են փոքրերի նկատմամբ և 

հարկադրելու չեն, որ «լիզոլ ելլեն»՝։ 

1 Մեր ազգականներից Հալճից Մկոն ծանոթ էր գյուղի 

՜ւսյ և րուրդ բնակչությանը որպես ծայրահեղ կծձի մարդ։ 

Գյուղացիները չէին սիրում նման մարդկանց։ Մկո էմին 

բարեկեցիկ տնտեսության և զավակների ու թոոան տեր մարդ 

էր։ Մի օր հրավիրեց ինձ իր մոտ ու հարցրեց. 

— Ինչու ինղնից պահեսկը, օր մըր թ՛ու մասը թութուն 

բաչեկը։ 

— ես չեմ իմանում, որ Ծովմասը ծխում է,—ասացի։ 

— Հա, չիտես, ընտոր չի տես քի, իրարու հետ վարտիք֊ 

շապիկ եք, մեկ ծակե շռեք կը։ 

Իմ այն հավաստիացումները, թե իր տղան՝ թ՚ովմասը, չի 

ծխում, անցան ապարդյուն, նա իրենն էր պնդում։ Մի օր ճա-

րահատ ասացի. 

— Ինչու այդքան վյպովվում ես, Թովմասը ամուսնացած 

և զավակի տեր է, մի պահ ընդունենք, թե ծխում է, ինչու 

հարկադրում ես, որ դուրս գա հարղանքի սահմաններից ե 

այլևս ծխելը չթաքցնի քեզնից, 

— Շան սատակ կանիմկը, — ասաց ու հեռացավ։ 

Իրականում Ըովմասը ծխում էր, բայց մեծ զգուշությամբ 

թաքցնում էր իր մեծերից, մանավանդ հորից։ Մի օր կալերի 

մոտ, առվի եզերքին խոսում էինք Թովմասի հետ, նա ծխում 

էր, այդ միջոցին առանց նկատվելու հայտնվեց Մկո էմին, 

Բ՚ովմասը անակնկալի եկած աննկատ սիգարը հանգցրեց ե 

ոտքի կանգնեց. 
— Ինչ արիր ճիղարատ (սիգար),—հարցրեց հայրը։ 

— Ինչ ճիղարա, արար (հայրիկ), էս ճիղարա չեմ խմեր 
(ծխել), 

Մկո էմին կատաղած վրա տվեց, „ր խփի, Ես միջամտե-

ցի։ Մինչ այդ լուռ մնացող տղան դետնից վերցրեց հանգցրած 

սիգարը, մոտեցավ գաղաղս,ծ հորը ե վճռական տոնով հայտ֊ 

նեց. 

~ ճիղարա է, ըս ալ թապարեոա, ըս ալ չախմախ ե 

- 245 -



Տոնական կա էէ ՜.ա նդիսավոր օրերին էլ ըմպե-

լիքներ գործածում Էին չափավոր, գինովաթյան 

դեպքերը հազվադեպ Էինւ 

Պատկերը բոլորովին տարբեր էր գետավւնյա 

շրջաններում, այնտեղ, ուր թութն ու խաղողը 

մնացյալ բոլոր պտուղների հետ աճում էին առա-

տությամբ։ Գինին ու օղին անպակաս էին սեղան-

ներից, մարդիկ խմում էին առատորեն ոչ միայն 

տոնական օրերին և խրախճանքների ժամանակ, 

այլ ամեն օր։ 

Եւիրատի ափամերձ գյուղերից գինու շտեմա-

րաններ էին համարվում Կյոլնցիք, Երկան, Մեղ-

Վըցիք, Ծաթեր, Մեծ Ագարակ, Ծաթղեղ, Ոլռեկ, 

Մոլլագեղ, Քի, ճիմին, Բթառիճ, Փշկթաղ, Գալա-

ռիճ, իսկ Արածանիի ափամերձ վայրերից Բա լուի, 

Չարսանջակի, Խարբերդի շրջանները, մինչև Ակն։ 

Եթե դաշտային կամ քաղաքների բնակիչները, 

արհամարհելու համար լեռնաշխարհում բնակվող-

ներին, նրանց «մորիի արջ», «լեռեն իջած», «վայ-

րենի չոբան» և այլ մակդիրներով էին որակում, 

լեռնականներն էլ նրանց «խմաններ», «գինով-

ներ», «խոզի պես ցեխերի մեջ թապըլտըկողներ», 

«քոռ ու քեչել քաղքցիներ» ու այլ անվանումներ 

էին տալիս։ 

Լեռնաբնիկների կանայք խմիչք չէին գործա-

ծում և ատում էին խմողներին՝ «շան պես լակող-

ներ», «գինով շներ», «անժուր ապուր ուտողներ» 

էին կոչում դաշտային բնակիչներին։ 

Լեռնաշխարհի հայերի ու բրդերի ամենատա-

րածված զովացուցիչ խմիչքը թ ա ն ն էր, մանա-

վանդ հողե խնոցիով հարվածը։ թանը բենկէփ հեր 

(բուժիչ դեղ) է, ասում էին, հոգնություն անցը֊ 

նոլմ, ծարավը հագեցնում, հիվանդին բժշկում է։ 

ղավ, ըս էր ուզածդ, դե ղնա բանիդ, 

Մկո էմին շանթահարվածի նման լռեց, մենք հեռացանք 

Ւովմասի հետ։ Այդ Դ և Աք բից հետո Թովմասը ազատ ծխրւմ էր 

հոր ներկայությամբ, բայց մնայած մեծերից թաքցնում էր։ 

Պարադան նույնն էր խմիչքի դեպքում։ Պատահում էր, որ 

երիտասարդներն էլ հանդիսավոր օրերին թաքուն խմում էին 

մի բանի բաժակ դինի, բայց խելահաս մեծերը չտեսնելու էին 

տայիս և աննկատ անցնում։ 

&՝անը եթե առօրյա /սմիչք էր, ապա շԼոէ|Լթ|1 

(օշարակ) տոնական օրերի, կոչունքների և այլ 

ծիսակատարությունների ժամանակ հրամցվելիք 

հանդիսավոր րմսլելիք էր։ 

Հյուրին պատվում էին օշարակով, որը պատ-

րաստում էին տեղում՝ մեղրից ու մանանայից։ 

Գյուղացին հնարավորություն չուներ միշտ շա-

րաբ գնելու, ավելի ճիշտ՝ շարբաթ պատրաստելու 

համար նա շաքարին զրամ չէր տալիս, շաքարը 

պահում էր ազիզ հյուրերի համար չ ա յ ի և ղ հ յ վ հ ի 

(թեյ ու սուրճ), մանավանդ ձմռան ցրտերին դըր-

սից եկողներին որպես բուժիչ գեղ թեյ հրամցը-

նևլոլ համար։ 

Թհյլ» ոլատբասս։ում էին տեղական չորացած 

և բոված լեռնային բույսերից, հաաապտո։գ)ւերից 

ու ծաղիկներից, մ ասս։ րից, մորմից, ան ախից 

(ջրերի եզերքին աճող գնդաձև, քիչ վարդագույն, 

անուշ հոտ և համ ունեցող ծաղիկ), զտրանպոլ-

խից, զան պո լրից, նույնիսկ անանուխից և գաղ-

ձից, նայած ինչ նպատակով էին գործածելու։ ՝Լև-

ՐԸ Հիշվածներից մեկն ու մեկը խաշում և որպես 

թեյ օգտագործում էին հազի, փորի ցավի, քըրտ-

նեցնելոլ, լուծի֊պնդոլթյան, զովացնելու և այլ 

դեպքերում։ Իսկ բուն թեյը, որ տալիս էին ցրտից 

սառածներին, պատրաստում էին մեխակի (բա-

րանֆիլ), դարչինի, հավլոլճանի, զենճեֆիլի ար-

մատների, կեղևի և հունդի խառն եռացմամբ։ 

Որպես համեմ կամ թեյ օգտագործված քա-

րանֆիլը, դարչինը, հավլոլճանը և զևնճեֆիլը 

դրսից բհրված և շրջկենտրոնում վաճառվող ար-

մատներ էին, իսկ մնացյալները՝ տեղական։ 

Դրանք գարնանը, ամռանը կամ աշնանը հավա-

քում էին սարերից և անտառներից։ Բուսահավա-

քում ը և բույսերի վերամշակումը ընդհանրապես 

կանանց պարտականությունն էր։ 

Սուրճի համար օգտագործում էին կաղին (փա֊ 

լոլտ) և խաս կանկառի հասունացած հնտիկներ, 

երկուսն էլ բովում ու մանր աղում էին։ Միայն 

պաշտոնական օթախներ ունեցողներն էին հյուրե-

րին հրամցնում դրսից ձեռք բերված սուրճ կամ 

թեյ։ 
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