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Հայ բառարանագիրների բացատրությամբ ապուխտը (բաստուրման) ձա-
գում է պահլավերեն apUXt թառից, "Ր նշանակում է չեփած, անեփ, իսկ բաս-
տուրման՝ թուրքերեն b a s t r m a k բառից, որ նշանակում է ճզմել, մամլել՝։ 

Դժվար է ասել, թե ապուխտը երբ է մուտք գործել Հաչերի կենցաղը։ 
Հայտնի է, որ XIX դ. վերջին և XX գ. սկզբին Հայաստանում նրա արտադրու-
թյունն արդեն դուրս, էր եկել նահապետական գյուղացու տնտեսությունից և 
դարձել արդյունաբերության ինքնուրույն ճյուղ։ Այսպես,. 1870-ական թվա՛-
կանների սկդբներին Յա. Մ ալամ ան գրում էր. «էրղրում քաղաքում կա 4 մաս-
նավոր սպանդանոց, որտեղ ամեն տարի մորթվում է մինչև 5000 գլուխ եղջե-
րավոր անասուն՝ ապուխտ պատրաստելու համար.,. Սպանդանոց գոյու-
թյուն ունի նաև Կարսում, ուր նույն նպատակով ամեն տարի մորթվում է մի-
ջին հաշվով 1000 եղջերավոր անասունս2։ 

1887 թ. Վ. Փափազյանը վկայում էր, որ էրղրումում կան ապուխտի ու 
սուճուխի «մեծամեծ գործարաններ, որոնց սխտորը մատակարարում է... 
Վանը}>3։ 

1890-ական թվականների սկզբին Գ. Արծրոլնին հիշատակում էր, որ (ГՀա-
յերի ձեռքից է դուրս գալիи Դիարբեբիրի սուճուխը (չոլրչխելա), հայելն են 
պատրաստում մսի աս/ուխտ և նույնպես երևելի բաստուրման՝ այդ ասիական 
մսեղեն չորացած կոնսերվը, որը պահվում է աՎանց փչանալու մի ամբողջ 
տարի»*։ 

Արևմտյան Հայաստանում հայերն ապուխտի արտադրությամբ շարունա-
կում էին զբաղվել նաև 1890֊ական թվականների ջարդերից հետո: Ղ• Ջա֊ւըգն 
իր հուշերում գրում էր, որ առս/ջին աշխարհամարտի նախօրյակին ՝էրղր ումում 
կար ir4 հատ ապուխտի գործարան», որոնցից հատկապես նշանավոր էին Խա-
չատուր Сահին յանի և Մարտիրոս Գաֆաֆյանի ու նրանց որդիների ձեռնալւ-
կոլթչուննհրը'; Ինչ վերաբերում է Արևելյան Հայաստանին, ապա ա՛ստեղ 
բաստուրմայի արտադրությամբ չէին զբաղվում։ 

ИХ դ. վերջին և. XX դ. սկզբին ապուխտի արտադրությունը Արևմտյան 
Հայաստանում արդեն ընդունել էր ապրանքային բնույթ։ Դա արտահայտվում 

1 «Առձեռն բառարան հայկազնեան լեդո։ի», Վենետիկ, 1865, էջ 106, հմմտ. Ատ. Մ ա լ-

խաս յան ց, Հայերեն բացատրական բառարան, Հ. Ա, Երևան, 1944, էջ 209, I . Ա ճ ա ռ-

յ ա ն, Հա/երեն արմատական բառարան, հ. Ա, Երևան, 1971, էс 2-37։ 

2 Я. Д. M a л а м а , Описание Эрзрумского вилайета, СПб., 1874, стр. 121. 
• 3 Վ. Ф ա փ ш զ J ան, Երկեր, հ. Տ, երևան, 19Տ9, { . 409։ 

1 ''՝• Ա ր է ր ռ ւ ն ի , Բուրք шу հայերի տնտեսական դրությունը, Բիֆլիս, 1ՏՏ4, Է> 21։ 
Տ Ղ- Տ ա ր ը գ, Հուշամատյան Բարձր Հայքի, կարինապատում, Պեյ բութ, 19Տ7, ( չ 115, 



Մի էք արևմտահայ տնտեսական կւանրիը 

էր նրանում, որ դրամատերերը, կառուցելով հատուկ ձեռնարկություններ, 

Իրենց գործակալների միջոցով Հայկական բարձրավանդակի լեռնային ու նա-

խալեռնային շրջաններից հարյուրավոր ու հազարավոր անասուններ էին գնում 

և. նրանց մոից պատրաստած ապուխտը վաճառքի ուղարկում Թուրքիայի զա-

նազան գավառները, Կոստանդնոլպոլիս և Եւվբոպայի արդյունաբերական 

կենտրոնները։ Յա. Մալաման գրում է, որ էրզրոլմի ապուխտն հանվում է 

Կ. Պոլիս և այլ քաղաքներՎ. Փափազյանը նշում էր, որ էրզրումը Վան է 

ուղարկում <r նաև «բաստուրմանյ> (ապուխտ) և аսուճուխըa (աղիքների մեջ 

լցրած ծեծած միս, կալբաս)տ>7։ Վիտալ Քինեն հիշատակում էր, որ 1890 թ. 

էրզրումը արտահանել է 900.000 ղուրուշ կամ 200.000 ֆրանկ արժողությամբ 

բաստուրմաՏ։ Եվրոպացիներն ապուխտին ծանոթացել են հայ վաճառական-

ների միջոցով։ 

Բա(ց ի՞նչ եղանակով էր արտադրվում ապուխտը։ Այս կարևոր հարցի 

լուսաբանման համար մենք երկար տարիներ փաստեր որոնեցինք։ Սակայն 

ո Լ արի։իվներոլմ, ո՛չ մամուլում և ոլ էլ հ ուշադրություններում չգտանք 

դրանք։ Վերջերս այդ մասին մեղ արժեքավոր տեղեկություններ հաղորդեց 

Միհր ան Վարդեավարի Պայտարյանը (ծնվ. 1900 թ., Սեբաստիայի գավառի 

Ազիզիե գյուղաքաղաքում), որը 1947 թ. ներգաղթել է հայրենիք ու ապրում է 

Երևանում։ Նա մեզ պատմեց, որ Կեսարիայռլմ ապուխտի արտադրությունը 

կատարվում էր հետևյալ կերպ, ձեռնարկատերն ուներ մի շարք գործակալներ, 

որոնք ամեն տարի ամառվա վերջին ու աշնանը Անատռլիայի ու Արևմտյան 

Հայաստանի տարբեր շրջաններում գնում էին խոշոր եղջերավոր անասուններ, 

հատկապես ստերջ կովեր։ ՛Սրա ընդարձակ ձեռնարկությունում բանվորներից 

ոմանք մորթում էին այդ անասունները, մյուսնե՛րը ոսկորը զատում էին մսից, 

ապխտացոլ միսը առանձնացնում էին մյուս կտորներից, աղում էին և պահոս? 

4—Տ օր, այնուհետև լվանում և կախում էին, որ չորանա ու մեկ օր հետո ներս 

բերում։ Յորացած միսը դնում էին սնդուկաձև ամանների մեջ ու ճզմում կամ 

մամլում, մյուսները նորից էին չորացնում մամլածը, այն զանազան համե-

մունքներով համեմում ու կախում էին դրսում և 2—3 օր հետո հավաքում ար-

դեն պատրաստի ապուխտը։ Այնուհետև ապուխտը վաճառքի էր ուղարկվում 

Թուրքիայի • զանազան քաղսւքները, Եվրոպա և անգամ Ամերիկա։ Ապուխտի 

պատրաստման թվարկած բոլոր գործողությունները կատարվում էին ձեռնար-

կության առանձին սենյակներում և բանվորական առանձին խմբերի կողմից։ 

Խոշոր ձեռնարկություններում բանվորների թիվն անցնում էր 100-ից։ Նրանց 

մեջ կային թե' տղամարդիկ և թե կանայք ու անչափահասներ։ Աշխատանքի 

ժամերը չէին որոշված։ Բանվորները պարտավոր էին աշխաւտել այնքան, ինչ-

քան պահանջվում էր արդեն մորթված անասունների մսի մշակման համար։ 

Կային այնպիսի ձեռնարկություններ, որտեղ մորթվում էին հազարավոր կո-

վեր։ Բոլոր ձեռնարկությունները տարվա մեջ աշխատում էին երեք֊չորս ամիս՝ 

սովորաբար սեպտեմբեր֊ դեկտեմբեր ամիսներին։. Բանվորական անձն.-и կազ-

մը գրեթե անփոփոխ էր։ Պայտարյանը չէր հիշում, թե ինչքան աշխատավարձ-

8 я. Д. М а л а м а, նշվ. աշխ., էշ 121։ 
7 Վ. Փ ա փ ա զ յ ա ն, նշվ. աշխ., էշ 409։ 

Տ Վիտալ Քինե, Ասիական Թուրքիա, հ. Ա, Փարիզ, 1892, էշ 178 (ֆրանսերեն)։ 



•ք)Հ Ազատ Համբարյան 

էին ստանում բանվորները։ Սակայն հիշում էր, որ նրանք փողի հետ միասին 

վարձատրվում էին նաև մսով ու ոսկորներով։ 

Ամենայն հավանականությամբ՝ ապուխտի արտադրության այդ եղանակն 

էր կիրառվում նաև Արևմտյան Հայաստանի քաղաքներում։ 

Այդ փաստից կարելի է եղրակացնել, որ Կեսարիս։յում (հետևաբար նաև 

Արևմտյան Հայաստանի քաղաքներումj ապուխտի արտադրությունը թևակո-

խել էր կապիտալիզմի փուլը և գտնվում էր նրա զարգացման մանուֆակտու-

րային աստիճանի վրա։ 

С Т Р А Н И Ц А ИЗ З А П А Д Н О А Р М Я Н С К О Й Э К О Н О М И Ч Е С К О Й 
жизни 

АЗАТ АМБАРЯН 

Р е з ю м е 

Производство вяленого мяса было одним из многочисленных заня-
тий армян. Со временем оно отделилось от крестьянского хозяйства и 
стало самостоятельной отраслью промышленности. Во второй половине 
XIX—начале XX вв. в Западной Армении оно уже находилось на ману-
фактурной стадии развития капитализма и было особенно распростране-

нно в Эрзеруме, Сивасе и Диарбекире. 


