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ՀԱՍՄԻԿ ԱԲՐԱՀԱՄՅԱՆ 
 
Բանալի բառեր՝ ածիկ, Մեծ պահք, Զատիկ, տոնական, ծիսական, մշակույթ, 
Սյունիք, ուտեստ, հացահատիկ, ցորեն, անձրև, Սբ․ Սարգիս, մատաղ։ 
 

Նախաբան 
Ուտեստը նյութական մշակույթի հիմնական բաղադրիչներից է: Ուտեստի 

համալիրը փոխկապակցված է բնակլիմայական պայմանների, աշխարհագրա-
կան միջավայրի, տնտեսական զբաղմունքների, իռացիոնալ պատկերացում-
ների հետ: Վերջիններով պայմանավորված՝ հայոց տարբեր ազգագավառ-
ներում արտադրող և օժանդակ տնտեսաձևերից ստացված սննդամթերքը 
բաշխվում է ըստ տարբեր առաջնահերթությունների։ Մասնագիտական գրա-
կանության մեջ Սյունիքի ուտեստի համակարգում սննդամթերքների կիրա-
ռումն այսպես է բաշխված՝ հացահատիկ-կաթնամթերք-բանջարեղեն-մսեղեն1։ 

Ուտեստի մշակույթի մաս են կազմում այս կամ այն ուտեստի ճաշակման 
ժամանակը, ձևը, միջավայրը, ճաշակելու ժամանակավոր արգելքներն ու 
դրանց դադարեցման եղանակները, ինչպես նաև՝ այլ գործոններ։ Վերջին-
ներիս հիմքում ընկած է սննդատեսակի (հատիկեղեն, մսեղեն, կաթնեղեն) զո-
հաբերման / ընծայաբերման գաղափարը, որի նպատակն էր «հովանավոր 
ուժերին» հաջող բերքի համար երախտիք հայտնելը կամ գալիք բերքառա-
տություն հայցելը, տարերային աղետներից (օրինակ՝ երաշտից, տևական 
անձրևներից կամ մորեխից) պաշտպանվելը։ Ըստ այդմ՝ ավանդական ուտես-
տի մշակույթն ունի ծիսահավատալիքային հենք և փոխկապակցված է տո-
նածիսական մշակույթին, որն այդ ամենի գործնական արտացոլումն է. «Հա-
րիսան, խաշը, կաթնապուրը, մատաղը եփվում էին մեհյանների, սրբավայ-
րերի ու եկեղեցիների մոտ և գլխավորապես նվիրված էին երկրագործութ-
յանն ու անասնապահությանը հովանավորող աներևույթ ուժերին։ Հարիսան 
նվիրված էր հատիկամշակությանը, կաթնապուրը՝ կաթնամթերքի առատութ-
յան ապահովմանը, խաշը՝ անասնապահության հաջողությանը, մատաղը՝ 
ընտանիքի անկորուստ լինելուն»2։  

                                                            
* Ներկայացվել է 02. III. 2022 թ., գրախոսվել է 09. III. 2022 թ., ընդունվել է 

տպագրության 14. VI. 2022 թ.: Հետազոտությունն իրականացվել է ՀՀ ԿԳՄՍՆ 
գիտության կոմիտեի 20TTSH-053 «Բնական բուսական ռեսուրսների օգտագոր-
ծումը Սյունիքում. ավանդույթները, ժամանակակից միտումները և հեռանկար-
ները» գիտական նախագծի շրջանակում:  

1 Арутюнов , Мкртумян ,  Б а р с е г я н . 1983, 232; Նահապետյան․ 
2020, 84։ 

2 Նահապետյան․ 2019, 190։ 
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Առատություն խորհրդանշող հատիկեղենից պատրաստված ուտեստներ 
էին մատուցվում և՛ տնտեսական տարվա մեկնարկային՝ ձմեռ-գարուն անց-
ման շրջանի (Սբ․ Սարգիս, Տյառնընդառաջ, Մեծ պահք), և՛ տնտեսական 
տարվա ավարտի՝ աշնանային տոների ժամանակ (Խաչվերաց, Սբ․ Գևորգ), 
ինչպես՝ փոխինձ, աղանձ, խաշիլ, հարիսա, խորովու և այլն։ Գարնանային 
տոների ժամանակ դրանք ուղղված էին բնության պտղաբերությանը նպաս-
տելուն3։ 

Ածիկը մասնագիտական գրականության մեջ հիշվում է որպես Մեծ պահ-
քի կամ Զատկի կերակուր և խորհրդանշում է գարնան գալուստը4։ Ածիկ 
պատրաստել են Այրարատում5, Ղարաբաղում, Մուշում, Նոր Բայազետում, 
Շիրակում6 և այլուր։ Սյունիքից գրառված դաշտային ազգագրական նյու-
թերի և առկա հրապարակումներում հանդիպող տվյալների համադիր վեր-
լուծության հիման վրա առաջարկում ենք տեսակետ, ըստ որի՝ ածիկը ոչ 
միայն ձմեռ-գարուն անցումային շրջանում՝ տնտեսական տարվա մեկնար-
կին, այլ նաև աշնանային բերքահավաքից հետո՝ տնտեսական տարվա ամ-
փոփման և գալիք տարվա նախապատրաստական շրջանում (ցանքսի տարին 
մեկնարկող և ամփոփող) կատարվող հատիկեղենի (մասնավորաբար՝ ցորենի) 
զոհաբերություն / մատաղ է՝ միտված հացահատիկի առատությանը։ 

 
Մեթոդաբանություն 
2021 թ. օգոստոսին մեր արշավախումբը դաշտային ազգագրական նյու-

թեր է գրառել Սյունիքի մարզի Գորիս (ք. Գորիս, գ. Վերիշեն, Քարահունջ, 
Ակներ), Տեղ (գ․ Քարաշեն, Խնձորեսկ) և Սիսիան (ք. Սիսիան, գ. Բռնակոթ, 
Շաքի, Տոլորս, Անգեղակոթ) համայնքներում7: Նյութերը գրառվել են խո-
րացված հարցազրույցների և ֆոկուս խմբային մեթոդներով։ Օգտագործվել 
են նաև Սաթենիկ Մկրտչյանի (ՀՀ ԳԱԱ հնագիտության և ազգագրության 
ինստիտուտի նախկին գիտաշխատող, պ․ գ․ թ․)՝ 2016 թ․ Գորիսում կատարած 
դաշտային աշխատանքների ամփոփիչ հաշվետվության տվյալները8։ Ածիկի 
մասին նյութեր գրանցել ենք Վերիշենում, Քարաշենում, Խնձորեսկում, Բռնա-
կոթում, Շաքիում, Տոլորսում (սակայն բանասացի հաղորդած նյութը վերա-
բերում է Հացավանին), Անգեղակոթում: Սթ. Մկրտչյանի հաշվետվությունից 
վերցված նյութերը վերաբերում են Խնձորեսկին և Հալիձորին։ Այսպիսով՝ 
օգտագործում ենք ութ բնակավայրից գրանցված նյութեր։ Որոշ դեպքերում 
օգտվել ենք նաև այլ բնակավայրերին առնչվող աղբյուրներից՝ նյութը համե-
մատելու և փոխլրացնելու նպատակով։ 

Երեք և ավելի համընկնումների դեպքում առանձին բանասացների չենք 
հղել՝ ենթադրելով, որ ասվածն ընդհանրական բնույթ է կրում։ 

                                                            
3 Ծատուրյան․ 2011, 24–25։ 
4 Ծատուրյան․ 2011, 24–25, Մկրտչյան․ 2016, 98։ 
5 Арутюнов , Мкртумян ,  Б а р с е г я н . 1983, 209. 
6 Աճառեան․ 1913, 56։  
7 Նյութերի գրառման աշխատանքներին մասնակցել է նաև արշավա-

խմբի անդամ Նինա Ստեփանյան-Ղանդիլյանը։ 
8 Մկրտչյան․ 2017։ Հաշվետվության տվյալներն օգտագործվել են Սթ. 

Մկրտչյանի համաձայնությամբ։ 
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Ժամանակագրական առումով նյութի վաղեմությունը հասնում է XIX դ․ 
վերջին քառորդ՝ հիմք ընդունելով այն, որ բանասացը հաղորդում է տատի 
հետ կապված հիշողություններ9։ Վեր է հանվում նաև մերօրյա պատկերը։ 
Թեմայի վերաբերյալ նյութեր են հաղորդել հարցմանը մասնակցած բանա-
սացներից 18-ը, որոնց տարիքը 35-ից 93 է, միջինում՝ 61,5։  

 
Ածիկը որպես ծիսական ուտեստ 
Ածիկի ծիսական ուտեստ լինելը հուշում են դրան առնչվող որոշ ավան-

դույթներ և հավատալիքներ, որոնք ներկայացվում են ստորև: Ածիկ բառն 
ունի մի քանի իմաստ․ 1․ հացաբույսերի ծլեցրած, չորացրած, մեծ-մեծ աղացած 
հատիկներ, որոնք օգտագործվում են գարեջրի՝ սպիրտի արտադրության մեջ։ 
Կոչվում է նաև կասկ, մաստ10։ 2․ Ծլած ցորենը սանդի մեջ ծեծելով և քամած 
հեղուկը եփելով ու գոլորշիացնելով՝ պատրաստվող կերակուր, խյուս11։  

Սիսիանի շրջանի Շաքի և Անգեղակոթ գյուղերում առավել գործածա-
կան է սամանի անվանումը: Սամանը փոխառյալ բառ է և նշանակում է 
հարդ12։ Ըստ ամենայնի՝ ուտեստի անվան սամանի տարբերակը կապված է 
սաման բառի հետ, քանի որ վերջինիս պատրաստման մեջ օգտագործվում է 
նաև ցորենահատիկից ծլած խոտը։ Ածիկը հայտնի է նաև նիշաստան (Լո-
ռի)13 կամ նիշաստա (Շիրակ)14 անվանումներով։ Ուշագրավ է, որ ածիկի՝ 
մեզ հայտնի երեք անվանումներից ոչ մեկը չհանդիպեց ուշ միջնադարի 
բառաֆոնդում15։ Հ․ Աճառյանն ածիկը դնում է ածել բառից կազմավորված 

                                                            
9 Դաշտային ազգագրական նյութեր (այսուհետ՝ ԴԱՆ)․ 2021, Սյունիքի մարզ, 

գ. Շաքի, հարցազրույց թիվ (այսուհետ՝ հ/թ) 210807-3a, կին՝ 93 տ.։ 
10 Աղայան․ 1976, 13։ Տե՛ս նաև Աւետիքեան եւ ուրիշներ․ 1836, 

1059, Ալիշան․ 1895, 303, Աճառեան․ 1913, 265, 533, Սուքիասյան․ 
1967, 20, 439, Ղազարեան․ 2000, 635, Հայոց լեզվի բարբառային 
բառարան (այսուհետ՝ ՀԼԲԲ). 2001, 22։  

11 Աղայան․ 1976, 13։ Տե՛ս նաև Մալխասյան․ 1944, 23, Սարգսյան․ 
2013, 35, ՀԼԲԲ․ 2001, 22, Ալիշան․ 1895, 18, Աճառեան․ 1913, 306։ 

12 Աճառեան․ 1902, 306, ՀԼԲԲ․ 2008, 258։  
13 Ուտելի բույսերը հայկական խոհանոցում․ 2020, 63։ 
14 Բազեյան, Աղայան․ 2014, 44, 67։ Հայտնի են նաև նշաստանի, 

նշաստա, նըշեստե, նշաստակ, նշատայ տարբերակները (ՀԼԲԲ․ 2007, 160։ 
Հմմտ․ Սուքիասյան․ 1967, 490։ Հիւրմիւզեան․ 1869, 396–397, Ղա-
զարյան, Ավետիսյան․ 2009, 575)։ Նիշաստա բառը համարժեք է պարսկերեն 
nisaste բառին (տե՛ս Աճառեան․ 1902, 256)։ Նշաստակը կամ նշաստայը 
պարսկերեն՝ nesaste, նշանակում է ցորենի օսլա (Ղազարյան, Ավետիսյան․ 
2009, 575), նաշիհ (Հիւրմիւզեան․ 1869, 396–397)։ Օսլա բառը ևս բնութա-
գրական է ցորենին։ Հ․ Աճառյանը գրում է, որ նշաստակը՝ օսլան, միջին հայերենի 
բառ է։ Պարսկերեն nisasta–օսլա բառը, ըստ Հ․ Աճառյանի, պարսկերեն nisastan–
նստեցնել բայի անցյալ դերբայից է և նշանակում է նստեցրած։ Բրինձը կամ ցորենը 
ջրի մեջ երկար ժամանակ պահում են, օսլան բաժանվելով՝ «նստում է տակին» 
(տե՛ս Աճառեան․ 1926, 461)։ Ուշագրավ է՝ Ղարաբաղի բարբառում «ածէգ 
տըռնալ» արտահայտությունը, որի համարժեքն է «նըստա կենալը», նշանակում է 
կպչել, մեկից՝ մի բանից կառչած մնալ (Սարգսյան․ 2013, 35, 555)։ 

15 Տե՛ս Բառգիրք հայոց․ 1975։ 
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նորակերտ գավառական բառերի շարքում16։ Ընդունված է գավառական կոչել 
այն բառերը, որոնք ավանդված չեն գրաբարում, բայց միևնույն ժամանակ նո-
րագույն փոխառություններ չեն պարսկերենից, արաբերենից և այլ լեզունե-
րից17։ 

Ածիկը կազմված է ած (ածել, բուսցնել)18 և ծիլ (ծիլը նշանակում է նաև 
սերմնահատիկի միջի սաղմը, որ խոնավությունից ու ջերմությունից ծլում 
է)19 բառերից20։ Այն առնչվում է բնության զարթոնքի, առաջին ծիլի գա-
ղափարին21։  

Ածիկ պատրաստելու համար գարնանացան ցորենը փռել են տարայի 
մեջ, դրել մութ տեղում և պարբերաբար (հիմնականում՝ օրվա մեջ մեկ 
անգամ) ջրել։ Երբ հատիկները 15–20 սմ ծիլ են տվել, կտրատել են և աղա-
ցել (կանաչ մասերը ներառյալ կամ առանց կանաչ մասերի)։ Նախկինում, 
երբ մսաղաց չի եղել, սանդի մեջ ծեծելով են մանրացրել։ Այնուհետև քամել 
են և հեղուկն ու խյուսն առանձնացրել։ Հեղուկը դրել են թույլ կրակին և 
աստիճանաբար երկրորդ տեսակի ալյուր ավելացնելով՝ եփել։ Մեկ այլ տար-
բերակով ալյուրից բացի, քամած խյուսից ևս ավելացրել են22։ Ըստ երրորդ 
տարբերակի՝ հեղուկը և աղացած հատիկի կաշին միասին, առանց քամելու 
են եփել23։ Եփելու ամբողջ ընթացքում խառնել են, որպեսզի կաթսային 
չկպչի, և ալյուրից կոշտուկներ չգոյանան։ Հենց որ դարձել է «ջեմի 
պնդության», դարչնագույն և սկսել է եռալ, կրակից վերցրել են։ Կերել են 
սառելուց հետո։ Ածիկին յուղ չեն ավելացրել, ինչպես նաև՝ շաքարավազ՝ 
բնական քաղցրության պատճառով24։ Աղ ավելացրել են հազվադեպ՝ ըստ 
ճաշակի։ Ածիկը մեծ քանակությամբ են պատրաստել ու բաժանել են, իսկ 
եթե ավելացել է, պահել են կճուճներում և ժամանակի ընթացքում կերել։ 
Սովորաբար կերել են փոքր չափաբաժիններով:  

 
Ածիկ «դնելու» ժամանակը 
 Ինչպես նշեցինք՝ մասնագիտական գրականության մեջ ածիկը նշվում 

է որպես Զատկի25 (ըստ Հ․ Աճառյանի՝ երբեմն նաև Ծննդյան պահքի26), նաև 
որպես Մեծ պահքի կերակուր27։ Ածիկ «դնելու» (ցորենը փռելու և ջրելու) 

                                                            
16 Աճառեան․ 1926, 102։ Տե՛ս նաև Ասատրյան․ 1962, 211։ 
17 Ասատրյան․ 1962, 209։ 
18 Աճառեան․ 1926, 101։ 
19 Աղայան․ 1976, 645։ 
20 Աճառեան․ 1913, 56։ 
21 Տե՛ս Ծատուրյան․ 2011, 73։  
22 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Բռնակոթ, հ/թ 210806-2b, կին՝ 68 տ.:  
23 Մկրտչյան․ 2017, 77–78։ 
24 Աղ չավելացնելը վկայում է ածիկի արխայիկ զոհաբերություն լինելու և ա-

վելի ուշ ուտեստի վերափոխվելու մասին։ Հայտնի է, որ զոհաբերությանն աղ 
(օրհնված) ավելացրել են քրիստոնեության շրջանում՝ մաքրագործման նպատա-
կով։  

25 Տե՛ս Մկրտչյան․ 2016, 98, Ծատուրյան․ 2011, 73։  
26 Աճառեան․ 1913, 56։  
27 Լիսիցյան․ 1969, 179, Գևորգյան․ 1980, 69, Պողոսյան․ 2009, 190։ 
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ժամանակի հետ կապված՝ բանասացները երկու ժամկետ են նշում։ Առաջինը 
ձմեռը կամ վաղ գարունն է (փետրվարը կամ մարտի սկիզբը)։ Ըստ բան-
ասացների՝ «Ածիկը՝ ցորենը, ծլացնում են …։ Ցորենը ծլացնում ենք: Փետր-
վար ամսին: …Փետրվար ամսին պիտի անես: Ժամկետ ունի, էլի: Ձմեռային 
կերակուր ա, էլի, մեր հայկական հին կերակուրներից ա»28: «Առաջ արել ենք, 
լցրել կճուճները, պահել էս գարնանը, փետրվարին։ Լցնում կճուճները, քի-
նում-կյալի, ուտում ին»29։ «Էփում էին մարտին։ Էդի՝ մարդին։ Մարդ ամիսը։ 
Տոնի հետ կապ չուներ։ Չէ, հենց-ընենց մարդ ամըսին տնըմ ենք»30։ «Ու-
րեմն՝ ես էփելու պրոցեսը չեմ հիշում, բայց գիտեմ էտի վաղ գարնանը ոչ թե 
ցորենը, այլ գարնանացան ցորենից ծլացնում են։ Մենք ո՞նց ենք Զատիկի 
համար ցորեն ծլացնում»31։ 

Բանասացներից մեկը նշեց, որ ածիկը «ծլացնում են, քառասուն օր հետո 
աղում են (երբ մի մատի չափ երկարում է – Հ․ Ա․), աղալուց հետո դնում են, 
էփվում ա»32։ Բայազետում ևս հատիկների լրիվ ծլումն ու ածիկի համար 
պատրաստ լինելը տևել է 35–40 օր, երբ ծիլերն ունեցել են 15–20 սմ երկա-
րություն33։ Ածիկի՝ 35–40 օր անց ծլելը պայմանավորված է այն հանգա-
մանքով, որ դրել են մութ տեղում: Սակայն լուսավորված տեղում դնելու 
դեպքում ածիկը 15–20 սմ աճում է շուրջ 10 օրում: Հետևաբար՝ մութ տեղում 
ածիկ աճեցնելը կատարվում է խավարից դեպի լույսի, ձմռանից դեպի գարուն 
անցնելու, այդ անցումը հաղթահարելու գաղափարի հետ. « … ինքն ալ մութ 
տեղ ես պահում: Մութ տեղ ես պահում, վեր շուտ կընանչի վեչ։ Բա հլա 
էփելյան չես խոսում»: Ածիկը եփելու ընթացքում պետք է շարունակ խառնել. 
«Վեր խառնես վեչ, կեսը ղզղանի վեռան ա կյնալու»34: «Պետք է դնես մութ 
տեղ: Մութ տեղն ավելի լավ ա: Կառավատի տակ ենք, էլի, դնում: Մենք 
թախտի տակ ենք դնում: Ավելի լավ ա ծլում մութ տեղը»35: «Նախ հատիկը 
պետք է մաքրել, լվանալ, փռել հարթ, բայց մութ տարածքում (օրինակ՝ 
բազմոցի / «կուշետկայի» մեջ, մահճակալի տակ), որ չորանա («պիտի արև 
չտեսնի») և սպասել այնքան, մինչև հատիկը ծիլ տա՝ սպիտակ գույնի36: 

Եթե նկատի ունենանք՝ ածիկը Զատկի ավանդական ուտեստ է, որի 
պատրաստման համար երկար ժամանակ, մինչև իսկ քառասուն օր էր պա-
հանջվում, ապա Զատկից քառասուն օր հետ գնալով՝ ստացվում է Մեծ 
պահքի երկրորդ շաբաթը, ինչը համընկնում է վերը նշվածին, որ ածիկը 
պատրաստում են Մեծ պահքի սկզբներին։ Մեծ պահքը սկսվում է Զատկից 
յոթ շաբաթ առաջ և ունի 35-օրյա շարժականություն։ Զատիկը տատանվում 

                                                            
28 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Բռնակոթ, հ/թ 210806-2b, կին՝ 68 տ.: 
29 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Բռնակոթ, հ/թ 210806-5a, կին՝ 70 տ.: 
30 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-3a և 3b, կա-

նայք՝ 81 տ. և 60 տ.: 
31 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-5, կին՝ 62 տ.: 
32 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Շաքի, հ/թ 210807-4a, կին՝ 37 տ.։ 
33 Հովեյան․ 2013, 208։  
34 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Խնձորեսկ, հ/թ 210805-4a, կին՝ 93 տ.: 
35 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Բռնակոթ, հ/թ 210806-2b, կին՝ 68 տ.: 
36 Նյութը գրանցել է Սթ. Մկրտչյանը Խնձորեսկում՝ Երջանիկ Կլոզունցից և 

Հալիձորում՝ Սուսաննա Մկրտչյանից (տե՛ս Մկրտչյան․ 2017, 77–78)։ 
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է մարտի 22-ից ապրիլի 25-ն ընկած ժամանակահատվածում37։ Ըստ 
այդմ՝ Մեծ պահքի սկիզբը լինում է փետրվարի 1/2-ից մինչև մարտի 9/10-ն 
ընկած սահմանում։ Փետրվարի 1-ը եկեղեցական օրացույցում ամրագրված 
է որպես «Սկիզբն յիսուն աւուրց յերկրորդ մասին ձմերան»38, իսկ ձմռան 
երկրորդ մասի ավարտը՝ մարտի 21-ը կամ մոտակա օրերից մեկը, գարնա-
նային գիշերահավասարն է, որը նույն օրացույցում արձանագրված է որ-
պես «Վերջ յիսուն աւուրց յերկրորդ մասին ձմերան: Գարնանամուտ և հա-
սարակաց տիւ և գիշեր հաւասար»39: Ըստ այդմ՝ ածիկը խորհրդանշում է 
ձմռան ավարտը և գարնան գալուստը։ Այսինքն՝ այն Մեծ պահքի սկզբում 
դրել են, Զատիկը մոտենալու օրերին սկսել են պատրաստել, որպեսզի տո-
նին ծիսական կերակուրը պատրաստ լինի։ Ինչպես Զատիկն է խորհրդա-
նշում բնության զարթոնքը, այնպես էլ ածիկի միջոցով է վերարտադրվում 
բնության զարթոնքի գաղափարը։ Պատահական չէ, որ Զատկի ծիսական 
արարողակարգի համաձայն՝ ալեքսանդրապոլսեցին ուներ համոզմունք, թե 
«հաց տուր՝ հաց բերի»40, այսինքն՝ հացահատիկի զոհաբերմամբ՝ հացահա-
տիկի առատ բերքի ապահովում։ 

Ածիկի՝ ձմռան ավարտը խորհրդանշելն է հուշում դրա առաջացման մա-
սին ավանդազրույցը, ըստ որի՝ ցորենը ծլեցնելու գաղափարն առաջացել է 
Հարքում։ Երբ մի տարի ձմեռը չէր նահանջում, «դրանով (ածիկով – Հ․ Ա․) 
վախեցնում էին «ձմռան աչքը»․ եթե մի տարի ածիկ չեփես, ձմեռն աներես 
հյուրի նման ամբողջ տարի դուրս չի գա հայոց աշխարհից»41։ 

Ածիկը, ինչպես ասվեց, ձմեռային կերակուր է, և պատրաստել են փետր-
վարին։ Ըստ մի բանասացի՝ այն կապվում է նաև Սբ․ Սարգսի և Սբ․ Մի-
նասի տոների հետ42։ Սբ․ Սարգսի հիշատակը տոնվում է Բուն Բարեկեն-
դանից երկու շաբաթ առաջ (հունվարի 18-ից մինչև փետրվարի 23-ն ընկած 
շրջանում՝ Զատկի տոնից 63 օր առաջ) և խորհրդանշում է ձմռան ավարտը։ 
Ժողովրդական ավանդության մեջ ևս Սբ․ Սարգիսը հանդես է գալիս որպես 
բուքը հալածող43, նրա գործառույթներից է պտղաբերություն ապահովե-
լը44։ Այս համատեքստում տրամաբանական է, որ տոնին բուսականության 
առատությունը խորհրդանշող ածիկ մատաղ անեին (հարկ է նշել, սակայն, 
որ մասնագիտական գրականության մեջ Սբ․ Սարգսի տոնի կերակրացան-
կում ածիկի հիշատակում մեզ չի հանդիպել)։  

                                                            
37 Համաձայն Նիկիայի Ա․ տիեզերաժողվում (325 թ․) ընդունված կարգի՝ Զա-

տիկը տոնվում է գարնանային օրահավասարին հաջորդող առաջին կիրակին 
(Քրիստոնյա Հայաստան հանրագիտարան․ 2002, 347)։  

38 Բերված բոլոր ժամկետները տե՛ս Մայր Աթոռ Սուրբ Էջմիածնի օրացույ-
ցերում՝ համապատասխան ժամկետների մոտ։ Օրինակ՝ Օրացույց․ 2015, 34, 
նաև՝ Օրացույց. 2020, 34։  

39 Օրացույց․ 2015, 54, Օրացույց․ 2020, 53։ 
40 Աղաբեկյան․ 1996, 63։ 
41 Տե՛ս Խաչատրյան․ 1984, 35։ 
42 Մկրտչյան․ 2017, 77։ Նյութը հաղորդել է հալիձորցի բանասաց Ս. 

Մկրտչյանը։ 
43 Ղանալանյան․ 1969, 365–366։ 
44 Տե՛ս Ղափանցյան․ 1944, 61–68, 88, 91։  
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Սբ․ Սարգսի պաշտամունքը կապված է հացաբույսերի, մասնավորաբար՝ 
ցորենի հետ45։ Մեռնող-հառնող աստվածության՝ Արա Գեղեցիկի և քրիս-
տոնեական Սբ․ Սարգսի մշակութային ժառանգորդությունը վաղուց ի վեր 
հաստատված է46։ Արա Գեղեցիկը, որպես հայոց մեռնող և հարություն առ-
նող աստվածություն, առնչվում է բուսաշխարհին, հողին, հացահատիկին47։ 
Որպես այդպիսին՝ նույնաբնույթ է Հին Արևելքի մեռնող-հառնող աստվա-
ծություններին, օրինակ՝ փյունիկյան Ադոնիսին, որը մեռնող-հառնող, հատ-
կապես՝ հացահատիկի աստվածներից է48։ Նրան նվիրված տոնին, որը եղել է 
Մեծ պահքի շրջանում, ածիկ են պատրաստել․ «Պղնձե սինիի վրա փռած և 
ջրով հաճախ ցողած հազիվ ծլած ցորենից պատրաստում են ածիկ։ Դա 
լինում էր հնում Մեծ պասի առաջին շաբաթները, երբ ամբողջ բնությունն 
արթնանում է նոր կյանքի համար, և աշնանացանը ցողվում է։ Այս սովո-
րությունն իր մանրամասնություններով, ըստ ամենայնի, նման է Ասորի-
քում (Սիրիայում), Փոքր Ասիայում, և մանավանդ, Կիպրոս կղզու վրա 
պաշտված Ադոնիս աստվածության պաշտամունքի հետ շաղկապված ծիսա-
կատարություններին և ունի միևնույն մագիկ արարողության իմաստը: 
Այնտեղ նա կոչվում է «Ադոնիսի պարտեզ»: Այդ չծլած ցորենը թակում են 
պայտե թակավ մի տաշտի մեջ, հյութը լավ մըրզում՝ քամում, և մի քիչ 
ալյուր խառնելով՝ շփոթի նման այս ածիկը եփում են, մինչև թանձրանալը 
և գրեթե կարմրելը և ապա բաժանում տանեցոց մեջ»49: Ականավոր բա-
նագետ, բանասեր Սարգիս Հարությունյանը գրում է. «Հին արևելյան քա-
ղաքակրթություններում հատիկեղենի, մասնավորաբար՝ ցորենի ցանքսն ու 
աճեցումն առասպելաբանական մտածողությամբ դիտվել են իբրև աստվա-
ծային անձի թաղում և հարություն»50։  

Հատիկն «անձրևային լինելու նշանակ է»51, ուստի Սբ․ Սարգսին և գար-
նան սկզբի տոներին հատիկ են զոհաբերում, որպեսզի տարին անձրևային 
լինի։ Մեծանուն լեզվաբան-հայագետ Գրիգոր Ղափանցյանը, մեջբերում է 
արևելագետ Վասիլի Ստրուվեի «Հին Արևելքի պատմություն» գրքից 
(Մոսկվա, 1941), որում ասվում է, որ գետնի մեջ եղած հատիկը մեռնում և 
ապա նոր կյանքի ծիլ է տալիս։ Հասկերը քաղում են, տրորում և հատիկը 
նորից գետի մեջ են ձգում, կրկին նոր կյանքի ծիլ է տալիս52։ Ասվածն ածիկի 
աճեցման նկարգրություն է, հատիկի զոհաբերություն։ Սերմնահատիկի զո-
հողությամբ նոր կյանք սկսվելու գաղափարն արտահայտված է նաև Ավե-
տարանում․ «Ճշմարիտ, ճշմարիտ եմ ասում ձեզ. եթէ ցորենի հատիկը հողի 
մէջ ընկնելով չմեռնի, միայն հատիկն ինքը կը մնայ, իսկ եթէ մեռնի, բա-
զում արդիւնք կը տայ» (Հովհաննես, 12․ 24․)։  

                                                            
45 Հարությունյան․ 2002, 34–37։ 
46 Տե՛ս, օրինակ, Ղափանցյան․ 1944, 63–68, 91, Պետրոսյան․ 2001, 157–

168։  
47 Հարությունյան․ 2001, 26–27, 379։ 
48 Հարությունյան․ 2001, 361։  
49 Լիսիցյան․ 1969, 179: Հմմտ․ Ֆ ր ե զ ե ր․ 1989, 402–407։ 
50 Հարությունյան․ 2001, 361։ 
51 Աճառեան․ 1913, 273։ 
52 Տե՛ս Ղափանցյան․ 1944, 42։ 
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Այսպիսով, քանի որ ածիկի պատրաստման ամբողջական փուլը երկար է 
տևում, սկսում են պատրաստել Մեծ պահքի առաջին շաբաթներից։ Դաշտա-
յին հետազոտությունների ընթացքում գրառված նյութերի ու գրավոր աղբ-
յուրների ուսումնասիրությունը ևս վկայում է, որ ածիկը սկսել են աճեցնել 
Մեծ պահքի շրջանում և ճաշակել Զատկին։ Այդպիսով՝ ածիկը խորհրդանշում 
է ձմռան ավարտը և բնության զարթոնքը, հացի առատությունը։ 

Ածիկ դնելու երկրորդ ժամկետն աշունն է. «Սամանին աշնան կողմն են, 
էլի, տնըմ, ցորենը որ ըլնըմ էր։ … Կարան ծմեռն էլ տնեն։ Հիմնականում 
աշնանն են տնում։ Տաք ա ստեղեք»53: Հալիձորցի բանասացներից մեկն 
ածիկ դնելու օր է հիշում Սբ․ Մինասի տոնը՝ չնշելով վերջինիս օրը54։ Հայոց 
եկեղեցական տոնացույցում Մինաս անունով երկու սրբեր են հիշատակ-
վում՝ Մինաս Եգիպտացին և Մինասը, ով աթենացի էր։ Երկուսն էլ նահա-
տակվել են IV դ․ սկզբին՝ Մաքսիմիանոս կայսեր հալածանքների օրոք55։ 
Երկուսի հիշատակման օրերն էլ ուշ աշնանն են՝ համապատասխանաբար՝ 
Խաչվերացի տոնից հետո եկող իններորդ կիրակին հաջորդող երկուշաբթի56՝ 
նոյեմբերի 11-ի սահմանում57 և Սբ․ Ծննդյանը նախորդող հիսուներորդ օր-
վա մոտակա երկուշաբթին (դեկտեմբերի 10-ի սահմանում)։ Այդ մեկամս-
յակը մի ժամանակաշրջան էր, երբ բերքահավաքն ավարտվում էր, և տնտե-
սական տարին ամփոփվում։ Արևելյան Հայաստանում, այդ թվում՝ Զան-
գեզուրում, նոյեմբերի 10-ին հաջորդող կիրակի օրը նշվում էր Նավասարդը, 
որն աշնանային նոր տարին էր58: Վերջինս իր ծիսակարգով և կերակրա-
ցանկով, ուտեստի զոհաբերություն / մատաղով հնի ամփոփում և նորի մեկ-
նարկ էր։ Ինչ վերաբերում է սրբերի գործառույթներին, ապա դեկտեմբերի 
10-ին նշվող Սբ․ Մինասն Աստծու անունով փրկում և հարություն էր տա-
լիս նաև ծովն ընկածներին59, իսկ Կոստանդնուպոլսի այն սրբավայրում, որ-
տեղ Մինաս Եգիպտացու գլուխն էր ամփոփված, բժշկություն էին հայցում 
և հրաշքներ էին կատարվում ծովում ալեկոծվածների հետ60։ Այստեղ տես-
նում ենք ջրից ծնվելու, հարության և նոր կյանք ստանալու գաղափարը։  

Թեև որևէ գրավոր աղբյուրում մեզ չհանդիպեց Սբ․ Մինասի տոնին ածիկ 
դնելու վերաբերյալ հիշատակում, սակայն համադրելով երկու Մինասների 
տոների ժամկետներն ու սրբերի գործառույթներն ածիկի գաղափարին, ինչպես 
նաև անգեղակոթցի բանասացի հաղորդածը՝ ածիկն աշնանը դնելու մասին, 
կարող ենք ենթադրել, որ այդ շրջանում ածիկ պատրաստել են՝ որպես տնտե-

                                                            
53 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-6a, կին՝ 57 տ.: 

Հմմտ․ Լիսիցյան․ 1969, 128։ Նշվում է, որ հաջող բերք ունենալու և ցանքսը 
չար աչքից պաշտպանելու համար աշնանացանի ու գարնանացանի ժամանակ 
վարից առաջ մատաղ էր մորթվում։ 

54 Մկրտչյան․ 2017, 77։ 
55 Տե՛ս Գալուստեան․ 1997, 148, 159։ 
56 Գալուստեան․ 1997, 159։ 
57 Խաչվերացը նշվում է սեպտեմբերի 11-ից մինչև 17-ը հանդիպող կի-

րակի։  
58 Խառատյան․ 2005, 250, Մկրտչյան․ 2016, 142–143։ 
59 Տե՛ս Գիրք, որ կոչի Աայսմաւուրք․ 1730, բճլե-բճլէ։  
60 Գիրք, որ կոչի Աայսմաւուրք․ 1730, ճհ։  
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սական տարվա ամփոփման և աշնանացանով սկսվող գալիք տարվա հաջող 
բերքի (մասնավորաբար՝ հացահատիկի) դիմաց արվող զոհաբերություն։  

Այսպիսով՝ ածիկը դրել են ձմռան վերջին կամ վաղ գարնանը՝ բնության 
զարթոնքին (Սբ. Սարգսի տոնին, Մեծ պահքին, Զատկին) և/կամ աշնան 
վերջին (Սբ. Մինասի տոնին)։  

Ըստ Ա․ Օդաբաշյանի երկրագործական տոնացույցի դասակարգման՝ 
առաջին խմբում ընդգրկված են տնտեսական տարվա նախապատրաստ-
մանը (ձմեռվա վերջին շրջանն ու գարնան սկիզբն ամփոփող ծեսեր, որոնց 
բնորոշ են բնության զարթոնքի գաղափարն արտահայտող և նոր սկսվող 
տնտեսական տարվա բարեհաջողությունն ապահովելուն նվիրված ծիսա-
կան արարողությունները), ցանքին և բերքաճին նվիրված տոներ ու ծեսեր։ 
Երկրորդ խմբում ընդգրկված են բերքահավաքի, տնտեսական տարվա արդ-
յունքների ամփոփմանը նվիրված տոներ և ծեսեր61։ Համաձայն այս դասա-
կարգման՝ ածիկ դնելու առաջին ժամկետը համընկնում է առաջին խմբին, երկ-
րորդը՝ երկրորդ խմբին, և հիմնավորվում է այն, որ ածիկ ուտեստը տնտե-
սական տարվա առատությանը, մասնավորաբար՝ հացի առատությանը, 
անձրևաբերությանն ուղղված և տնտեսական տարին ամփոփող ու գալիք 
հացառատությանը միտված զոհաբերություն է։ 

 
Ածիկը որպես մատաղ 
Բոլոր բանասացները միաբերան վկայում են, որ ածիկը պատրաստում են 

մեծ քանակով և բաժանում. «Ոնց որ ածիկը մատաղի նման բան ա, էփում 
ես, բաժանում»: «Վեր էփյում են, սենց մին աման-աման տյիրած ընցվոր-
ներին պիժանում են, ածիկ են պիժանում հըլվորներին, մըն աման տյիրած, 
հըլվորներին տյամ ըն: Ածիկը լյավ պյան ա»62: «Բաժանում էին: Հյուրա-
սիրության ձև էր: Ցորենը ծեծում են և եփում, ուտում: Ոչ թե մատաղ, այլ 
հյուրասիրություն»63: «… հյուրասիրության ձև էր։ Որտև ինքը շատ էր 
եփյում, տէ, էն ժամանակ խալաձելնիկ չի լե, էս մե չի լե, էն մե չի լե, պաժ-
նել են շատ, շատով են արել»64։ «… որտև էտի մեծ չափով են տնըմ։ Հիմ-
նականում էդ չորս վեդրա տանող կազաններով-պանով տենց տնըմ են ու 
պաժանում են, ուտում են»65։ Բայազետում ածիկից, որպես հազվագյուտ 
կերակրատեսակ, բաժին էին հանում մոտիկ հարևաններին և բարեկամնե-
րին66։ Սա ևս վկայում է ածիկի՝ մատաղ լինելու մասին։  

Ածիկին աղ, յուղ, շաքարավազ չեն ավելացնում։  
Այն, որ ածիկը շատ են եփել և բաժանել ամբողջ համայնքին, ինքնին 

վկայում է ածիկի՝ ծիսական գործառույթ ունենալու մասին։ Հիմքում դարձ-
յալ հատիկի, հացի մատաղի գաղափարն է։ Հացահատիկի զոհաբերության / 

                                                            
61 Օդաբաշյան․ 1978, 8։ 
62 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Խնձորեսկ, հ/թ 210805-4a, կին՝ 93 տ.: 
63 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-6a, կին՝ 57 տ.: 
64 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-6a, կին՝ 57 տ.: 
65 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-6a, կին՝ 57 տ.: 
66 Հովեյան․ 2013, 208։ Ածիկի մատաղ լինելու մասին նշում է նաև Ռ․ 

Ծատուրյանը (տե՛ս Ծատուրյան․ 2011, 25)։  
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մատաղի բազմաթիվ օրինակներից է այն, որ հիվանդ ունեցողը լավաշ էր 
թխում և յոթ տուն բաժանում էր, որպեսզի հիվանդն առողջանար67:  

 
Ածիկ «դնելու» «իրավասություն ունեցող» կանայք 
Գրանցված նյութը վկայում է, որ ածիկը դրել է զավակներ ունեցող կին 

(հիմնական գրավականը բազմազավակ լինելն էր), ով նաև համայնքում մեծ 
հարգանք է վայելել․ «Ես չեմ սարքե, տատիս էր տնըմ: … Տատիս սարքըմ էր, 
ուտըմ ինք»68։ «Մի հատ մենք մորքուր ունենք, ինքը մի անգամ սարքել էր, 
ես կերել եմ ուղղակի»69։ «Ածիկը սամանին ա, հա։ … Հա, էփըմ ենք։ Ջոջ 
կնիկներն են անում»70։ «Ես հիշում եմ, էրեխա էի, մամաս էփում էր»71։ 
Սամանին երիտասարդ, բայց բազմազավակ կին է դրել․ «Քեռակինիս անունը 
պատմության էջերում գրվելու ա։ Չորսը իրանն ա (խոսքը զավակների մասին 
է – Հ․ Ա․), էդ մարթուցն ա ըլնում, վեցը թե յոթն էլ ինքն ա ունենում։ Սա-
մանին ինքն էր տնըմ»72։ «Համարվում է նաև, որ ոչ բոլորն են կարողանում 
ածիկը պատրաստել, հիմնականում՝ տարեց կանայք»73։ Հայտնի է, որ 
անձրևաբերություն ապահովող մի շարք ծեսեր ևս վերապահված են եղել հա-
սակավոր և զավակներ ունեցող կանանց74, որոնց պտղաբերման կարողութ-
յունը պիտի փոխանցվեր հողին։ Փաստորեն՝ ածիկը ևս բառացություն չէ, 
ինչը հավելյալ անգամ հաստատում է դրա՝ ծիսական կերակուր, իսկ նախնա-
դարյան տոհմացեղային շրջանում՝ հատիկի զոհաբերություն լինելը։ Հացի 
պաշտամունքն, ըստ էության, նույնանում է հատիկապաշտությանը: Ձավա-
րեղենը, ցորենը և, առհասարակ, հատիկեղենը, հմայող, հաջողություն ապա-
հովող են, որոնց առատ օգտագործումը նախնական պատկերացումներում 
պիտի ապահովեր կյանքի հարատևությունն ու մշտնջենականությունը75:  

 
Ածիկի ծիսականությունը փաստող հավատալիքները և սովորույթ-

ները  
Ինչ վերաբերում է ածիկ դնելու պարբերականությանը, ապա տարվա ըն-

թացքում մեկ անգամ են դրել. «Սամանին մի օր ունի»: «Ասենք, ըլնում ա 
Վարթվորի նման մէ օր, սամանին էլ էդ մի օրն ունի չէ՞, իրան»76։ «Գրա՞ր, 

                                                            
67 Սահակյան, Հովհաննիսյան․ 2012, 81։  
68 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Շաքի, հ/թ 210807-3a, կին՝ 93 տ.: 
69 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Շաքի, հ/թ 210807-4a, կին՝ 37 տ.: 
70 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-3a և 3b, 

կանայք՝ 81 տ. և 60 տ.: 
71 ԴԱՆ, 2021․ Սյունիքի մարզ, գ. Տոլորս, հ/թ 210807-10, կին՝ 68 տ.: 
72 ԴԱՆ, 2021․ Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-6a, կին՝ 57 տ.: 
73 Մկրտչյան․ 2017, 77։ 
74 Օրինակ՝ կանանց մասնակցությամբ գետը վարելու հայտնի ծեսը (Ч у р -

с и н. 1931, 255–256, Հ ա յ ր ա պ ե տ յ ա ն․ 2004, 218)։ 
75 Խ ա ռ ա տ յ ա ն․ 2005, 25։ 
76 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-3a և 3b, 

կանայք՝ 81 տ. և 60 տ.: 
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որ փետրվար ամսին պիտի անես: Ժամկետ ունի, էլի: … Տարեկան մեկ 
անգամ: … Մի անգամ: … Փետրվար ամիսը մի անգամ չի՞»77։  

Տեսանք, որ ածիկ դնելը վերապահված էր ընտանիքի շարունակականութ-
յունն ապահոված կնոջ։ Դա սրբազան կարգ էր, որը չպետք է խախտվեր, 
այլապես ծիսակատարությունը կիմաստազրկվեր, «կանարգվեր» և չէր 
ծառայի նպատակին։ Այդ է վկայում հետևյալը․ «Ուրեմը՝ ասում ա ամեն օջախ 
էդ սամանին չի լնըմ։ Ասում ա կարող ա էտի և՛ հաջողություն պերա, և՛ 
անհաջողություն պերա։ … Էդ մարդու վրեն ինյում ա սամանի տնելը։ Ինքը 
եթե տնըմ ա, լավ ա ըլնըմ, հաջողություն ա բերում։ … Ինքը եթե տնըմ ա, 
լավ ա ըլնըմ, հաջողություն ա բերում։ Էտենց, էլի»78։ «Եթե ածիկ ես եփում, 
պիտի յոթ տարի շարունակ եփես: Արանքը չպիտի կտրվի»79։ Կա նաև 
հակառակ պատկերացումը․ «Կարող ա տասը տարին մի անգամ էփես»80:  

Պատահել է, որ ածիկ տվողին նաև բարեմաղթանքներ են հղել․ «Ասում 
ին ապրես, էլի, սամանիդ ուրախութենով էլի։ … Շնորհավորում են, էլի, որ 
Սամանին տնըմ ես»81։ Ուշագրավ է, որ մատաղ բաժին տանողին ևս բարե-
մաղթել են, որ մատաղն ուրախությունով լինի, նպատակն իրականանա, 
փորձանքից հեռու լինի։ Եթե ածիկ տվողին ևս մաղթել են, որ ածիկն ուրա-
խությունով լինի, ապա ակնհայտ է, որ ածիկ եփելն ունեցել է հստակ նպա-
տակ՝ բերքառատ տարի լինելը։ Սա ևս փաստում է ածիկի՝ ծիսական կերա-
կուր լինելը։ 

 
Ածիկը մեր օրերում  
Մեր օրերում ածիկ կերակուր հազվադեպ են պատրաստում։ Երկար 

ժամանակ պահանջող կերակրատեսակների նման ածիկը ևս դուրս է մղվել 
կենցաղից, սակայն դրա գործածումը պահպանվել է։ Թե՛ մասնագիտական 
գրականությունը, թե՛ դաշտային նյութը փաստում են, որ ժամանակակից 
կենցաղում Զատկի տոնին ածիկ պատրաստելու սովորույթը վերափոխվել է 
զատկական սեղանին ցորենի կանաչ ծիլերի առկայության՝ դարձյալ 
խորհրդանշելով բնության զարթոնքը, գարնան գալուստը82. «Ցորենը բան 
էր անում, աճացնում էր, ոնց որ Զատիկի համար ցորենը աճացնում են, 
է՞»83։ «Լցնըմ ենք սինիների մեջը, ծլցնըմ ենք։ Ինքը իրա՜ն չիմակալում ա։ 
Հետով էսքան ա պացրանըմ։ Ավել չէ, էլի, պայց։ Զատիկի նման, էլի, 
Զատիկին որ ցորեն են աճեցնում»84։ «Մենք ո՞նց ենք Զատիկի համար ցո-
րեն ծլացնում։ Ծլացնում են, ու էդ ծիլերը, էդ ծիլերն են ջարդում։ Ամեն 

                                                            
77 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Բռնակոթ, հ/թ 210806-2b, կին՝ 68 տ.: 
78 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-6a, կին՝ 57 տ.։ 
79 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Վերիշեն, հ/թ 210803-9a, կին՝ 65 տ.: 
80 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-3a և 3b, 

կանայք՝ 81 տ. և 60 տ.: 
81 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-3a և 3b, 

կանայք՝ 81 տ. և 60 տ.:  
82 Ծատուրյան․ 2011, 73։  
83 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Տոլորս, հ/թ 210807-10, կին՝ 68 տ.։ 
84 ԴԱՆ․ 2021, Սյունիքի մարզ, գ. Անգեղակոթ, հ/թ 210808-3a և 3b, 

կանայք՝ 81 տ. և 60 տ.: 
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մարդ իրա տունը իրա Զատիկը նշում ա։ Հատիկը ծլացնում ենք, լավ սե-
ղան ենք գցում»85։  

Ղզլարի հայերը (Դաղստան) Մեծ պահքի հինգերորդ շաբաթվա սկզբին 
մի ամանի մեջ գարի կամ ոսպ են ցանել, և երբ հատիկները ծլել ու բարձրա-
ցել են հինգ մատի բարձրությամբ, կանաչի շուրջը կարմիր ժապավեն են 
կապել, չորս կոմղը կարմիր ձվեր շարել և որպես սեղանի զարդ՝ դրել սե-
ղանին86։ Սա ևս վկայում է, որ ածիկը դրել են Մեծ պահքի ընթացքում և 
Զատկին օգտագործել։  

 
Եզրակացություն  
Այսպիսով՝ ածիկը գյուղատնտեսական տարվա մեկնարկին (վաղ գարնա-

նը) ու գյուղատնտեսական տարվա ամփոփման և գալիք տարվա նախա-
պատրաստման շրջանում (ուշ աշնանը կամ վաղ ձմռանը) պատրաստվող 
ծիսական կերակուր է, ցորենի արխայիկ՝ նախնադարյան տոհմացեղային 
շրջանի հավատալիքներին բնորոշ զոհաբերություն՝ միտված անձրևաբե-
րությանն ու բերքի, մասնավորապես՝ հացահատիկի առատությանը։ Այդ 
են վկայում ածիկի հետ կապված հետևյալ դրվագները․ 1) ածիկ «դնելու» / 
պատրաստելու ձևը, 2) ածիկին ոչինչ չավելացնելը, 3) ածիկ «դնելու» ժա-
մանակը, 4) տարվա մեջ ածիկ «դնելու» քանակը (մեկ անգամ), 5) ածիկը 
որպես մատաղ բաժանելը 6) ածիկ «դնողը» (վերապահված է ոչ բոլորին, 
այլ այդ իրավունքը «վաստակած»՝ ընտանիքի շարունակականությունն 
ապահովող կին), 7) ածիկը բաժին տանողին ուղղված՝ այն ուրախությամբ 
վայելելու բարեմաղթանքը։ Մեր օրերում, սակայն, ածիկը գործածվում է 
որպես զատկական սեղանի զարդ և հիշվում է զուտ որպես ձմեռային ու 
վաղ գարնան կերակուր ու պատրաստվում է հազվադեպ։ 
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ПИЩА «АЦИК» В АРМЯНСКОЙ  

ПРАЗДНИЧНО-РИТУАЛЬНОЙ СИСТЕМЕ 
(По материалам, записанным в Сюнике) 

 
АСМИК АБРААМЯН 

 
Резюме  

 
Ключевые слова: ацик, Великий пост, Пасха, праздничный, ритуальный, 
культура, Сюник, пища, зерно, пшеница, дождь, Св. Саркис, матах 
(жертвоприношение).   
 

Пища – неотъемлемая часть народной праздничной культуры. В этом 
контексте онa является жертвоприношением (зерновые, мясo, молочныe 
продукты), цель которого: выражение благодарности за высокий урожай и 
защита от стихийных бедствий (засуха, дожди и т.д.). Ацик (солод) в науч-
ной литературе упоминается как пища, символизирующая приход весны, и 
готовится в период Великого поста или накануне Пасхи.  

Изучение полевых материалов [полевые этнографические исследования 
проводились в 2021 году в восьми городских и сельских поселениях Сю-
ника (Армения)] и письменных источников свидетельствует о том, что 
ацик – ритуальная пища, которая готовится ранней весной и поздней 
осенью и является жертвоприношением для «обеспечения» дождя и хоро-
шего урожая зерна. Об этом свидетельствуют следующие факты: 1) про-
цесс приготовления ацика; 2) время и период приготовления ацика; 3) ко-
личество приготовлений ацика в течение года (один раз); 4) раздача ацика 
в качестве жертвоприношения; 5) ацик должна раздавать многодетная 
женщина; 6) пожелание наилучшего тому, кто раздает ацик. 
 
Асмик Абраамян – к. и. н., научный сотрудник отдела этносоциологии 
Института археологии и этнографии НАН РА. Научные интересы: 
армянская народно-церковная празднично-ритуальная культура, культура 
поста. Автор 13 статей. hasmikabrahamyan@yandex.ru 
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Food is an essential part of the culture of the national feasts. In this context, 
it is a sacrifice (cereals, meat, dairy products), the purpose of which is to 
express gratitude for a high harvest and protection from natural disasters 
(drought, rain, etc.). Atsik (malt) in the scientific literature is mentioned as food 
symbolizing the arrival of spring and is prepared during Lent or on the eve of 
Easter.  

The study of field materials (the field ethnographic studies were carried out 
in 2021 in 8 urban and rural settlements of Syunik (Armenia)) and written 
sources indicate that  atsik is a ritual food, which is prepared in early spring and 
late autumn and is as a sacrifice for “providing” rain and good harvest. The 
following facts testify:1) atsik preparation process; 2) atsik preparation time and 
period; 3) no salt, sugar and oil added to atsik, 4) atsik preparation amount per 
year (once); 5) atsik giving as a sacrifice; 6) atsik should be prepared by the 
woman with many children; 7) best wish to the atsik giver. 
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