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Անժելա Ամիրխանյան
ՀԱԻ

ՎԱՅՐԻ ԲՈՒՅՍԵՐԻ ԹԹՈՒՆԵՐԸ ԼՈՌԻՈՒՄ ԵՒ ՏԱՎՈՒՇՈՒՄ 
(ԸՍՏ ԴԱՇՏԱՅԻՆ ԱԶԳԱԳՐԱԿԱՆ ՆՅՈՒԹԵՐԻ)

Թթու նե րը հա յոց ու տես տի հա մա կար գի կա րեւ որ բա ղադ րիչ նե րից են եւ հիմն ա կա-
նում պատրաստվում են գար նանն ու աշ նա նը: Գար նանը թթու նե րը բաղ կա ցած են 
բա ցա ռա պես վայ րի բույ սե րից, իսկ աշ նա նը՝ մշա կո վի բան ջա րե ղե նից: Վեր ջին-
ներս, ի տար բե րու թյուն գար նան թթու նե րի, եր կար պահ պան վե լու շնոր հիվ ձմռան 
պա շա րի մաս են կազ մում: Լո ռու եւ Տա վու շի մար զե րում 2009 – 2015 թթ. գրան ցել ենք 
20-ից ավե լի վայ րի բույ սեր, որոնց թթու ներն առա տո րեն կի րառ վում են ողջ գար-
նանն ու ամռան սկզբին, իսկ որոշ տե սակ ներ ձմռան պա շա րի մաս են կազ մում: 
Վեր ջին տա րի նե րին վայ րի բույ սե րի թթու նե րը բարձր են գնա հատ վում նաեւ որ պես 
էկո լո գի ա պես մա քուր մթերք:

Հիմն ա բա ռեր՝ հա վաք չու թյուն, վայ րի բույ սե ր, բան ջա րա բու ծու թյուն, ու տես տի հա-
մա կարգ, գար նան եւ ձմռան թթու ներ, պա հա ծո յա ցում: 

Նե րա ծու թյուն
Հա յոց կեն սա պա հով ման մշա կույ թը ձեւ ա վոր վել է երկ րա գոր ծու թյան եւ 

անաս նա պա հու թյան հի ման վրա, ուս տի ուտեստի հա մա կար գի հիմ քը կազ-
մում են հա ցա հա տի կա յին բույ սե րը, մի սը եւ կաթ նամ թեր քը: Այս հա մա կար գը 
պայ մա նա վոր ված է Հայ կա կան լեռ նաշ խար հի բարդ ռե լի ե ֆով ու բնակ լի մա յա-
կան պայ ման նե րով, որոնք ձեւ ա վո րել են բնա կան լանդ շաֆ տի յու րաց ման երեք 
գո տի՝ հար թա վայ րա յին (ցած րա դիր), նա խա լեռ նա յին (մի ջին) ու լեռ նա յին 
(բարձ րա դիր)՝ իրենց բնո րոշ տնտե սա կան զբաղ մունք նե րով:

Երկ րա գոր ծու թյու նը հատ կան շա կան էր բո լոր գո տի նե րին, սա կայն, 
պայ մա նա վոր ված բնակ լի մա յա կան պայ ման նե րով, դրանք ու նե ցել են որո շա կի 
առանձ նա հատ կու թյուն ներ: Մաս նա վո րա պես, բան ջա րա բու ծու թյան հա մար 
ավե լի նպաս տա վոր էին ցած րա դիր գո տի նե րը (Արա րա տյան դաշտ, Սյու նի քի 
հով տա յին շրջան ներ, Շա րուր եւն), որ տեղ մշակ վել է բան ջա րա բոս տա նա յին 
բույ սե րի մեծ տե սա կա նի (դդում, կա ղամբ, շաղ գամ, ճակն դեղ, գա զար, վա-
րունգ, սմբուկ, բա միա, լո բի, տաք դեղ, սոխ, սխտոր, տար բեր կա նա չի ներ եւն):

Բան ջա րե ղե նը հա սու նա նում է ամ ռանն ու աշ նա նը, այդ իսկ պատ ճա-
ռով սե զո նա յին խիստ ընդգծ վա ծու թյուն ու նե ցող հա յոց ու տես տի հա մա կար-
գում կա րեւ որ տեղ ու նեն նաեւ վայ րի բույ սե րը, որոնք հա վա քում են գար նա նը, 
դե ռեւս ձնհա լից հե տո:

Գար նա նը ու տես տի մեջ վայ րի բույ սե րի ընդգր կու մը պայ մա նա վոր ված 
է ոչ մի այն սե զո նա յին առանձ նա հատ կու թյամբ, այ լեւ կա րեւ որ նշա նա կու թյուն 
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ու նի մի քա նի առու մով: Նախ, ձմռան հա մար պա հես տա վո րած մթեր քը վեր ջա-
նում է, եւ վայ րի բույ սե րը, գար նանն առա տո րեն ընդգրկ վե լով ու տես տի հա մա-
կար գում, նվա զեց նում են ար դեն սպառ վող ձա վա րե ղե նի գոր ծա ծու թյու նը: Բա-
ցի այդ, վայ րի բույ սե րը գար նա նը լրաց նում են մար դու օր գա նիզ մում ձմռանն 
առա ջա ցած վի տա մի նա յին ան բա վա րա րու թյու նը:

Վայ րի բույ սե րից պատ րաս տում են զա նա զան կե րա կուր ներ, մեծ տա-
րա ծում ու նեն նաեւ թթու նե րը, որոնք հա յոց ու տես տի ավան դա կան հա մա կար-
գի կա րեւ որ բա ղադ րիչ նե րից են: 

Թթու նե րի գոր ծա ծու թյան առանձ նա հատ կու թյուն նե րը

Թթու նե րի առօ րյա գոր ծա ծու թյու նը (երբ հա ցի ու պան րի հետ սե ղա նին 
պար տա դիր թթու է լի նում) պայ մա նա վոր ված է մի շարք հան գա մանք նե րով: 
Ամե նա կա րեւ ո րը, թե րեւս, այն է, որ թթու նե րը նպաս տում են հա տի կա յին եւ կեն-
դա նա կան հիմ քով կե րա կուր նե րի մար սո ղու թյա նը: Մյուս հան գա մանքն առընչ-
վում է հա յոց տո նա ծի սա կան մշա կույ թին, երբ տար վա գրե թե կե սը պաս է, որի 
ըն թաց քում, ըստ ավան դա կան կա նո նա կար գի, հիմն ա կան կե րա կու րը բու սա-
կան սնունդն ու հատ կա պես թթու ներն են1: 

Սա կայն հարկ է նշել, որ պա սին բնո րոշ սննդա կար գի որոշ տար րեր, 
մաս նա վո րա պես՝ մի այն հաց եւ թթու ու տե լը, կեն ցա ղա վա րել է նաեւ ու տի սի 
շրջա նում2: Այս երեւ ույ թը հատ կա պես տա րած ված էր աղ քատ ըն տա նիք նե րում, 
քա նի որ հա վաք չու թյան շնոր հիվ վայ րի բույ սե րի թթու ներ կա րող էին ու նե նալ 
նաեւ ամե նաչ քա վոր նե րը, ու եթե ոչինչ չէր լի նում, ապա հաց, պա նիր ու թթու 
կամ հաց եւ թթու էին ու տում 3: 

Թթու նե րը գոր ծա ծում են ամ բողջ տար վա ըն թաց քում, դրանց տե սակ-
ներն ու նեն ընդգծ ված սե զո նա յին (գա րուն-ամառ եւ աշուն-ձմեռ) բնույթ: Գար-
նանն ու ամ ռան սկզբին կի րա ռում են վայ րի բույ սե րի թթու ներ, որոնք եր կար 
չեն պահ պան վում: Ձմռան հա մար նա խա պատ վու թյու նը տրվում է մշա կո վի 
բան ջա րե ղե նին, որն աշ նա նը թթու դրվե լու եւ եր կար պահ պան վե լու շնոր հիվ 
օգ տա գործ վում է մին չեւ գա րուն:

Թթվի համար գործածվող վայրի բույ սեր

Լո ռու եւ Տա վու շի մար զե րում կի րառ վող վայ րի բույ սե րի թթու նե րը բազ-
մա զա նու թյամբ չեն զի ջում մշա կո վի բույ սե րի թթու նե րին: 

Վայ րի բույ սե րից գոր ծա ծում են սինդ րիկ (սինդ րուկ), շու շան (շիշ վիկ, 
գմուկ, ղմի), իծ կոթ (ից կոթ, իծա պոչ, իս կոթ), ղան ձիլ (խան ձիլ), բլդրղան, սի-
բեխ, իշատռտ ռուկ, թեր խաշ, ջոն ջոլ, դան դուռ, գի նա զոխ (կի նա զոխ), աղ քա տի 

1 Լալայեան 1900, 204։
2 Զելինսկի 1898, 177 – 202; Լալայեան 1900, 146; Սարգիսեան 1932, 189; Բարսեղյան 1961, 

148; Սանասարյան Ս., Սանասարյան Վ. 1965, 52, 110։
3 Սադոյան 1968, 230; Ջավախեցի 1983, 307։
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քոլ, օղոր մա կոթ, խնգուկ (խնկուկ), բո խի (ժախ), տղա բե րուկ, մա կո, հի լո, քեղ, 
քա րասխ տոր, փե վազ, մո միա, խրխնդուկ, դե լու, զի տի տեռ, ման դակ, ղաշմ եւն:

Վե րոն շյալ բույ սե րի մեծ մա սը, թթու դնե լուց բա ցի, օգ տա գործ վում է 
նաեւ  բազ մա զան կե րա կուր ներ պատ րաս տե լու հա մար: Օրի նակ՝ մատ ղաշ շու-
շա նը, իծ կո թը, սի բե խը տա պա կում են, իսկ թթու դնում են «զոխ (= մի ջուկ) տա-
լու ց» հե տո: Ջոն ջո լից, սինդ րի կից եւ սի բե խից նաեւ աղ ցան են պատ րաս տում 
(խա շում են եւ աղ ու քա ցախ ավե լաց նում): 

Սա կայն այս բույ սե րը, նախ եւ առաջ, կի րառ վում են թթու նե րի հա մար, 
այդ իսկ պատ ճա ռով դրան ցից առա վել կա րեւ որ նե րի, որոնց մեծ մա սը ձմռան 
պա շա րի մաս է կազ մում, հա վաք չու թյու նը բնո րոշ վում է լայն աշ խար հագ րու-
թյամբ: Օրի նակ՝ մին չեւ 1980-ական նե րի կե սե րը շու շան հա վա քե լու հա մար Լո-
ռու մար զի Լեռ նա պատ, Մար գա հո վիտ, Օձուն եւ այլ գյու ղե րից գնում էին Ապա-
րա նի, Ամա սի ա յի, Ղու կա սյա նի եւ այլ բարձ րա դիր շրջան ներ4: Հա ճախ ման դակ 
ու շու շան հա վա քե լու հա մար Տա շի րից մեկ նում էին Վրաս տան (Բավ րա, Ախալ-
քա լաք)5, բո խու հա մար Տա վու շի մար զից հաս նում էին Վրաս տան եւ Ռու սաս-
տան (Պյա տի գորսկ)6: 

Այ սօր, որ պես սինդ րի կի մշա կույ թի ավան դա կան կրող ներ, լո ռե ցի ներն 
ու տա վուշ ցի նե րը (նաեւ՝ երեւ ա նաբ նակ) այդ բույ սի հա վաք չու թյամբ զբաղ վում 
են նաեւ Կո տայ քի, Արա գա ծոտ նի եւ այլ մար զե րում: Այս հան գա ման քը նպաս-
տում է սինդ րի կի հա վաք չու թյան ժամ ե տի եր կա րե լուն, քա նի որ բարձ րա դիր 
վայ րե րում դրա սե զոնն ավե լի ուշ է սկսվում, քան Լո ռի ում եւ Տա վու շում: Բո խի 
հա վա քե լու հա մար Տա վու շից մեկ նում են Շի րակ եւ Լո ռի:

Թթու դնե լու ավանդական եղանակ նե րը
20-րդ դ. առա ջին կե սին Լո ռի ում եւ Տա վու շում ձմռան հա մար թթու դրվող 

մշա կո վի բան ջա րե ղե նի տե սա կա նին բա վա կան սահ մա նա փակ է եղել: Ամե նից 
շատ տա րած ված էր կա ղամ բի թթուն, որը դնում էին տա կառ նե րով՝ կա ղամ բը 
եր կու սից չորս մա սի բա ժա նե լով: Նաեւ չո րաթ թու էին պատ րաս տում, որի հա-
մար կա ղամ բը մանր կտրտում էին, աղ եւ հա մե մունք ներ ավե լաց նում7: Որոշ 
չա փով տա րած ված էին նաեւ ճակն դե ղի, գա զա րի ու կա նաչ լո լի կի թթու նե րը: 
Ու շագ րավ է, որ նա խորդ դա րասկզ բին, երբ լո լի կը նոր էր մուտք գոր ծել հա յոց 
կեն ցաղ, կա նաչը թթու էին դնում, իսկ հա սու նա ցա ծը (կարմ րա ծը), որ պես ոչ 
պի տա նի՝ դեն նե տում:

Հա յոց ու տես տի հա մա կար գում թթու ներն ամե նից շատ կա րեւ որ վում են 
ձմռա նը, քա նի որ այդ շրջա նում կեն դա նա կան յու ղով հա տի կա վոր կե րա կուր-
նե րը գե րակշ ռում են: Որ պես զի ձմռան թթու նե րի քա նակն ու տե սա կա նին հնա-

4 Լոռիում 2010 – 2012 թթ. մեր դաշտային հետազոտական դիտարկումներից։
5 Լոռու մարզի Մեծավան, Նորաշեն, Սարչապետ գյուղեր (2010 թ. դաշտային նյութեր)։
6 Տավուշ, Հաղարծին գ. (2014 թ. դաշտային դիտարկում)։
7 Չորաթթուն, որը պատրաստում են առանց ջրի, բնորոշ է եղել նաեւ այլ բնակավայրերի 

[տե՛ս Սանասարյան Ս., Սանասարյան Վ. 1965, 105; Աճառեան 1913, 884]։
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րա վո րինս ընդ լայն վի, մի շարք վայ րի բույ սե րի թթու նե րի պահ պան ման ժամ ե-
տը եր կա րաձգ վում էր որո շա կի եղա նակ նե րի կի րառ մամբ: Մաս նա վո րա պես, 
հում կամ թույլ խա շած բույ սե րի վրա թունդ աղա ջուր էին լցնում, ամ ռա նը թթվի 
ջու րը փո խում էին, եւն8:

Մեծ մա սամբ խա ռը թթու ներ էին դնում. օրի նակ՝ մին չեւ 1970-ական թթ. 
լայն տա րա ծում ու ներ ղան ձի լի եւ բլդրղա նի թթուն: Դրանք թույլ խա շում էին եւ 
կա պեր արած (հա ճախ հենց այդ բույ սե րի ցո ղուն նե րով) դար սում տա կառ նե րի, 
կա րաս նե րի, կճուճ նե րի, կո տե րի (լո րե նու 10 – 15 լ ամ բող ջա կան տա կառ ներ) 
մեջ եւ քա րա ղի թունդ լուծույթ ավե լաց նում: Թթվի վրա տախ տակ էին դնում, 
վրան՝ ծանր ու տա փակ գե տա քար, որ պես զի զանգ վա ծը ջրի ե րես չբարձ րա նա, 
կա փա րի չով ծած կում եւ պա հում սա ռը տե ղում: Ղան ձի լի ու բլդրղա նի թթու 
հատ կա պես շատ էին դնում հե ռագ նա անաս նա պա հու թյամբ զբաղ վող նե րը, 
որոնք սա րում այն պա հես տա վո րում էին փոքր տա կառ նե րով:

Խա ռը թթու նե րը դնում էին նաեւ շու շա նով, իծ կո թով, ղան ձի լով, բլդրղա ն-
ով, բո խով, որոնց կա պերն ըստ տե սակ նե րի դա սա վո րում էին տա կա ռի մեջ, 
եր բեմն շեր տե րի արան քում նաեւ գա րու հա տիկ ներ շաղ տա լիս, որ պես զի խմո-
րու մը լավ կա տար վի, թթուն հա մեղ լի նի ու եր կար պահ պան վի:

Թթուն դնում էին նաեւ կա վե աման նե րում, կա փա րի չը ծե փում խմո րով, 
կա վով կամ աղի ու մոխ րի խառ նուր դով, որ պես զի օդ չանց նի:

Ավե լորդ աղի ու թյունն անց կաց նե լու հա մար՝ ու տե լուց առաջ թթուն 
դնում էին ջրի մեջ: Որ քան էլ լավ պայ ման ներ ստեղ ծե ին եր կար եւ լավ պահ պա-
նե լու հա մար, ձմռան ըն թաց քում թթվի համն ու գույ նը փոխ վում էր, ին չը խո-
սակ ցա կան լեզ վում որակ վում էր որ պես պռա ված9, պճպճան10, կա պը կտրած11, 
փո ցոխ12, թուր շի ա ցած 13, անց կա ցած14 թթու եւն:

Վայ րի բույ սե րի թթու նե րը գոր ծած վում են նաեւ ապուր ներ եփե լու, տա-
պա կե լու հա մար եւն: Օրի նակ՝ ղան ձի լի տե րեւ նե րը գար նանն առան ձին թթու են 
դնում՝ ձա վա րով ճաշ (խանձ լի թթու կլու րիկ) եփե լու հա մար15: Ձմռա նը թթու 
դրած բո խին եւ շու շա նը ձվով տա պա կում են16: Ջոն ջո լի թթվից աղ ցան են պատ-

8 Եթե բույսը չէին խաշում, թթուն համով չէր լինում, բայց երկար պահելու համար երբեմն 
հում բլդրղանի վրա աղ են արել, որպեսզի դառը ջուրը դուրս գցի, այնուհետեւ քամել եւ 
թթու դրել (Լոռի, գ. Չկալով, 2013 թ.)։

9 Տավուշ, գ. Աչաջուր 2014։
10 Տավուշի մարզի Այգեձոր, Ակնաղբյուր գյուղեր, 2018 թ.։
11 Լոռի, գ. Մարց, 2013 թ.։
12 Լոռու մարզի Դեբեդ, Շնող գյուղեր, 2013 թ.; ք. Վանաձոր, 2015 թ.։
13 Տավուշ, գ.Կողբ, 2018 թ.։
14 Տավուշ, գ.,Կողբ, 2018 թ.։
15 Աղացած ձավարին սոխառած են ավելացնում, փոքր գնդիկներ պատրաստում եւ գցում 

եռացող ղանձիլի թթվի ջրի մեջ, ավելացնում են կտրտած ղանձիլի թթու, սոխառած, 
ցանկության դեպքում նաեւ կարտոֆիլ, պղպեղ, կանաչի (Լոռի, գ. Սարամեջ, 2009 թ.]։

16 Լոռի, գ. Մեծավան, 2011 թ.; գ. Ուռուտ, 2012 թ.։
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րաս տում17, բլդրղա նի թթվից՝ ձա վա րով քռճիկ եփում18: Որոշ թթու նե րի (ղան-
ձիլ, սինդ րիկ) ջու րը նաեւ խմել են, եր բեմն հաց բրդել ու կե րել:

Թթուների պահա ծո յաց ման նոր եղա նակներ
1960 – 1970-ական նե րին բան ջա րա բու ծու թյան եւ պե տա կան մա տա կա-

րար ման զար գա ցու մը, բնակ չու թյան կեն սա մա կար դա կի բարձ րա ցու մը նպաս-
տե ցին, որ մշա կո վի բան ջա րե ղե նի բազ մա թիվ տե սակ ներ (սմբուկ, տաք դեղ, 
բա միա, վա րունգ, լո լիկ, ծաղ կա կա ղամբ եւն) աս տի ճա նա բար մատ չե լի դառ նան 
բնակ չու թյան գրե թե բո լոր շեր տե րին: Ար դյուն քում մշա կո վի բան ջա րե ղե նը 
լայն կի րա ռու թյուն ստա ցավ, որին զու գըն թաց՝ ձմռան հա մար վայ րի բույ սե րի 
թթու նե րի գոր ծա ծու թյու նը որոշ չա փով սկսեց նվա զել: Դրանց կա րեւ որ նշա նա-
կու թյունն ու բազ մա զա նու թյու նը շա րու նա կեց պահ պան վել առա վե լա պես գար-
նան ըն թաց քում: 

Սա կայն 1970-ական նե րին մեծ տա րա ծում ստա ցավ ապա կե տա րա նե-
րով պա հա ծո յաց նե լու («զա կատ անե լու») մե թո դը: Այն բա վա կան հար մար էր եւ 
ձեռն տու, քա նի որ ոչ մի այն մթեր քի համն էր լավ պահ պան վում, այ լեւ ժամ ե տը 
եր կա րում: Ար դյուն քում՝ տա կառ նե րում եւ կա վե աման նե րում թթու դնե լու սո վո-
րույ թը զգա լի ո րեն նվա զեց19, եւ ար դեն ետ խորհր դա յին շրջա նում դրանց ար-
տադ րու թյու նը վե րա ցավ, քա նի որ անհ րա ժեշ տու թյան դեպ քում օգ տա գործվում 
են էմա լա պատ կամ պլաստ մաս սա յե տա րա ներ: 

Ապա կե տա րա նե րով թթուն պա հա ծո յաց նե լու եղա նա կի տա րած ման 
շնոր հիվ ոչ մի այն պահ պան վեց ձմռա նը վայ րի բույ սե րի թթու ներ գոր ծա ծե լու 
ավան դույ թը, այ լեւ հնա րա վո րու թյուն ընձեռվեց ընդ լայ նե լու դրանց տե սա կա-
նին, քա նի որ ցան կա ցած «թթվի բույ սի» պահածո հնա րա վոր դար ձավ եր կար 
ժա մա նակ պահպա նել: Մեծ քա նա կու թյամբ պա հա ծո յաց նում են հատ կա պես 
ամե նից հար գի բույ սե րի (շու շան, սի բեխ, ղան ձիլ եւն) թթու նե րը: Մին չեւ 
1980-ական նե րի վեր ջե րը Տա շի րի տա րա ծաշր ջա նում ամեն մի ըն տա նիք մոտ 
100 կգ շու շա նի թթու էր պա հա ծո յաց նում20: Թու նա վո րումն ե րի վտան գն ի նկա-
տի ու նե նա լով՝ սինդ րի կի պա հա ծո յա ցու մը մեծ տա րա ծում չու նե ցավ, սա կայն 
վեր ջին տա րի նե րին նո րա գույն եւ բա վա կան անվ տանգ մե թոդ նե րի շնոր հիվ 
այն պա հում են հա տուկ սառ նախ ցիկ նե րում:

Թթուների համար գործածվող  
բույսերի հավաքչությունն արդի շրջանում
Հա վաք չու թյան ծա վալ նե րը պայ մա նա վոր ված են նաեւ բնակ լի մա յա կան 

գոր ծոն նե րով, տա րա ծաշր ջա նին բնո րո րոշ ավան դույթ նե րով եւ այլ երեւ ույթ նե-

17 Լոռի, գ. Ուռուտ, 2012 թ.; Տավուշ, ք. Իջեւան, 2015 թ.։
18 Եփում են աղացած ձավարով եւ կտրտած բլդրղանով, նաեւ սոխառած են ավելացնում 

(Լոռի, գ. Ջրաշեն, 2013 թ.)։
19 Տակառներում եւ կավե ամաններում թթու դնելու ավանդույթը հիմնականում պահպանվեց 

բազմանդամ եւ մեծահասակներ ունեցող ընտանիքներում։
20 Լոռի, գ. Մեծավան, 2010 թ.։
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րով: Մի շարք վայ րի բույ սեր, ինչ պես շու շանն ու սի բե խը, հիմն ա կա նում աճում 
են վա րե լա հո ղե րում: Դրանց հա վաք չու թյու նը ետ խորհր դա յին շրջա նում, պայ-
մա նա վոր ված այն բա նով, որ վա րե լա հո ղե րի մի մա սը չի մշակ վում, որոշ չա-
փով կրճատ վեց: Այժմ շու շան եւ սի բեխ ավե լի շատ հա վա քում են չմշակ վող տա-
րածք նե րից, որ տեղ դրանք որա կով զգա լի ո րեն զի ջում են վա րե լա հո ղե րում 
աճող տե սակ նե րին:

Որոշ բույ սեր աս տի ճա նա բար մո ռաց վում են՝ ինչ պես մա կոն, հի լոն, զի-
տի տե ռը, սուտ քե ղը եւն. դրանց հա վաք չու թյու նը ձեռք է բե րել դիպ վա ծա յին 
բնույթ՝ շպահ պան վե լով մի այն առան ձին բնա կա վայ րե րում (օրի նակ՝ Հաղ պա-
տում շա րու նա կում են զի տի տե ռի թթու դնել):

Ընդ հա նուր առ մամբ, Լո ռի ում եւ Տա վու շում գրե թե նույն թթու ներն են 
կիրառում: Թե րեւս, բա ցա ռու թյուն են կազ մում Տավուշում գործածվող ջոնջոլը եւ 
բո խին (պե քի): Հարկ է նշել, որ ջոն ջոլ անու նով եր կու բույս է հայտնի. Սպի տա-
կում եւ Ստե փա նա վա նում ջոն ջո լը խո տա բույս է, իսկ Տա վու շում՝ ակա ցիայի 
ծաղիկ հի շեց նող, ող կու զե նի (կռո նի, ջոն ջո լե նի) կոչ վող թփի ծաղ կա բույ լերն 
են: Տա վու շում այն աճեց նում են նաեւ տնա մերձ հո ղա մա սե րում: 

Լո ռի ում բո խին, բա ցա ռու թյամբ որոշ՝ Մարց, Ահ նի ձոր, Օձուն, Գառ գառ, 
Գու գարք եւ այլ գյու ղե րի, գրե թե մո ռաց ված բույ սե րից է21: Այն ավե լի շատ հա-
վա քում են Արծ վա շե նից եւ Ադր բե ջա նի տարածքի գյուղերից բռնա գաղ թած նե-
րը: Ի տար բե րու թյուն Լո ռու՝ Տա վու շում բո խու թթուն բա վա կան հար գի է: 

Հա վաք չու թյամբ ձեռք բեր ված բույ սերն ավան դա բար փո խա նա կել են 
նաեւ հա ցա հա տի կի, կաթ նամ թեր քի եւ խմիչ քի հետ: Այդ երեւ ույ թը շա րու նակ վել 
է խորհր դա յին տա րի նե րին. այս պես, մին չեւ 1988-ի երկ րա շար ժը մո լո կան նե րը 
Ջրա շեն, Մեծ Պար նի ղան ձիլ, բլդրղան էին տա նում՝ վա ճա ռե լու կամ գա րու եւ 
ցո րե նի հետ փո խա նա կե լու նպա տա կով: Այս երեւ ույ թը հարատեւ ում է նաեւ մեր 
օրե րում, չնա յած որ ետ խորհր դա յին շրջա նին բնո րոշ առեւտ րա յին հա րա բե րու-
թյուն նե րը հան գեց րին մո ռաց ված կամ չնչին կի րա ռու թյուն ու նե ցող բույ սե րի, 
օրի նակ՝ բո խու հա վաք չու թյան ծա վալ նե րի մե ծաց մա նը: 

1990-ական նե րին Վա յոց-ձո րի եւ այլ մար զե րի բնա կիչ նե րը բո խի հա վա-
քե լու հա մար սկսե ցին գնալ Լո ռի՝ մաս նա վո րա պես Սպի տա կի շրջա կա սա րե-
րը: Այս հան գա ման քը տե ղա ցի նե րի շրջա նում հե տաքրք րու թյուն առա ջաց րեց, 
եւ քա նի որ հա վաք չու թյունն ար դեն առեւտ րա յին կա րեւ որ նշա նա կու թյուն էր ստա-
ցել, բո խին, նրանց ու տես տում չընդգրկ վե լով, մի ան գա մից դար ձավ եկամտի աղ-
բյուր: Բո խու հա վաք չու թյու նը նրանց հա մար բա վա կան ձեռն տու է, որով հե տեւ 
հան րա պե տու թյու նում առ կա մեծ պա հան ջար կի շնոր հիվ այն հիմն ա կա նում 
հանձ նում են պա հա ծո նե րի գոր ծա րան նե րին, որ տե ղից նա խօ րոք պատ վեր ներ 
են ստա նում:

Խորհր դա յին Մի ու թյան փլու զու մից հե տո Հա յաս տա նում ստեղծ ված  
քա ղա քա կան եւ տնտե սա կան ան բա րեն պաստ իրա վի ճա կի հե տեւ ան քով՝ հա-
վաք չու թյան ծա վալ ներն ընդ լայն վե ցին: Անա պա հով ըն տա նիք ները սկսե ցին 

21 Երվանդ Լալայանը Լոռիում հիշատակում է շեշխանա բոխ, բոլի, շնբոխ տարատեսակները 
[Լալայեան 1903, 146]։
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զբաղ վել հա վաք չու թյամբ, եւ վայ րի բույ սե րը նշա նա կա լից տեղ գրա վե ցին ու-
տես տի հա մա կար գում: Տնտե սա կան ծանր պայ ման նե րում ապ րող նե րի հա մար 
կա րեւ որ հան գա մանք է նաեւ այդ բույ սե րի բա վա կան ռա ցի ո նալ գոր ծա ծու թյու-
նը, քա նի որ մատ ղաշ մա սե րը (թարմ կամ չո րաց րած) առանձ նաց վում են տա-
պա կե լու, ապու րի կամ աղ ցա նի, իսկ մի ջուկ նե րը (զո խե րը)՝ թթվի հա մար:

Ետ խորհր դա յին շրջա նում հա վաք չու թյան ծա վալ նե րի մե ծա ցու մը, ընդ-
գծ ված առեւտ րա յին բնույ թը եւ տա րի ներ շա րու նակ դրա նով զբաղ վե լու հան գա-
ման քը հետզ հե տե մեծ հե տաքր քու թյուն առա ջաց րին վայ րի բույ սե րի հան դեպ: 
Եթե 1990-ական նե րին դրանք մի այն ու տես տի հա մա կար գը լրաց նող դեր ու նե-
ին, ապա այ սօր, ան կախ՝ գոր ծա ծող նե րի սո ցի ա լա կան վի ճա կից, կա րեւ որ վում 
են նաեւ էկո լո գի ա պես մա քուր լի նե լու առու մով: 

Շրջա կա մի ջա վայ րի աղ տոտ վա ծու թյու նը, գյու ղատն տե սու թյան մեջ կի-
րառ վող պա րար տա նյու թերն ու գե նե տի կո րեն փո խա կերպ ված միրգն ու բան-
ջա րե ղե նը, սննդի ար դյու նա բե րու թյան մեջ կի րառ վող հա վե լա նյու թե րը հան-
գեց րել են էկո լո գի ա պես մա քուր սննդի աղ բյուր նե րի փնտրտու քի: Հե տեւ ա բար 
վայ րի բույ սե րը, որ պես էկո լո գի ա պես մա քուր, վի տա մին նե րով հա րուստ 
մթերք, հետզ հե տե ավե լի ար ժե քա վոր եւ հար գի են դառ նում: Այս երեւ ույ թը եւս 
ընդ լայ նում է վայ րի բույ սե րի կի րա ռու թյու նը՝ նպաս տե լով ոչ մի այն դրան ցով 
պատ րաստ վող ավան դա կան ու տեստ նե րի, այդ թվում նաեւ թթու նե րի պահ-
պան մա նը, այ լեւ նոր կե րակ րա տե սակ նե րի ստեղծ մա նը:

Հարկ է նշել, որ վայ րի բույ սե րի՝ հատ կա պես սինդ րի կի, շու շա նի, բո խու, 
ջոն ջո լի թթու նե րը, բա վա կան հար գի հա մար վե լով, մինչ օրս դրվում են տո նա-
կան սե ղան նե րին:

Հար գի թթու ներն ու ղարկում են նաեւ հան րա պե տու թյու նից դուրս բնակ-
վող հա րա զատ նե րին: Հա ճախ տե ղի է ու նե նում նաեւ հա կա ռակ երեւույ թը, քա-
նի որ վեր ջին ներս, բնա կու թյան նոր վայ րե րում շա րու նա կե լով ավան դա կան 
կեն ցա ղա վա րու թյան եղա նակ նե րը, զբաղ վում են հա վաք չու թյամբ: Օրի նակ՝ 
բո խի ով առատ Պյա տի գորս կից դրա թթուն ու ղար կում են Հա յաս տան: 

Ու տես տի հա մա կարգ մուտք գոր ծած բազ մա թիվ նո րա մու ծու թյուն նե րից 
ու շագ րավ են հատ կա պես Ստե փա նա վա նում եւ Տա շի րում մեծ տա րա ծում ստա-
ցած սնկե րի թթու ներն ու մա րի նադ նե րը: Մշա կու թա յին այս երեւ ույ թը տե ղա ցի 
հա յե րը յու րաց րել են դրա ցի ռուս նե րից: Հա յոց ավան դա կան ու տես տի հա մա-
կար գի հա մար ան սո վոր, սա կայն այ սօր բա վա կան հար գի հա մա րում ու նե ցող 
այդ թթու նե րը պատ րաս տում են ռի ժի կից, ռյա դով կա յից, մաս լյա տա յից22, ապ-
յա տա յից  եւ այլ սնկե րից: Սունկ օգ տա գոր ծե լուց խու սա փե լու ավան դույ թի հե-
տեւ ան քով հի շյալ ու տեստ նե րը մա տուց վում են մի այն դրանց «հարգն իմա ցող-
նե րի ն»:

Ըստ դաշ տա յին դիտարկումնե րի՝ խորհր դա յին շրջա նի հա մե մատ թթու-
նե րի կի րա ռու թյունը զգա լի ո րեն կրճատ վել է, ին չի պատ ճա ռը, թե րեւս, հա տի-

22 Այդ սնկերի մասին հայերն ավանդական գիտելիքներ չունեն, սկսել են ճանաչել տեղացի 
ռուսների միջոցով, այդ իսկ պատճառով գործածում են ռուսերեն անվանումներ։
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կա յին ու տեստ նե րի նվա զումն է. խախտ վել է ավան դա կան սննդա կար գը՝ նույ-
նիսկ ձմռա նը ձա վա րե ղեն եւ յուղ քիչ են գոր ծա ծում23: Սա կայն թթու նե րի տե սակ-
նե րը, չնա յած քիչ քա նա կու թյամբ, հիմն ա կա նում պահ պան վել են: Վայ րի բույ սե-
րից բազ մա զան ու տեստ ներ պատ րաս տե լու ավան դույ թի շղթա յում դրանց 
թթու նե րի տե սա կա նին եւս ընդ հա նուր առ մամբ կեն ցա ղա վա րում է: Հատ կա պես 
գար նա նը դրանք շա րու նա կում են կա րեւ որ տեղ գրավել ու տես տում:

Հա վաք չու թյան առեւտ րա յին բնույ թի եւ վեր ջին տա րի նե րին էկո լո գի ա-
պես մա քուր սննդամ թեր քի մեծ պա հան ջար կի շնոր հիվ՝ վայ րի, այդ թվում նաեւ 
թթվի հա մար պի տա նի բույ սե րը հա սա նե լի են դար ձել նաեւ քա ղա քաբ նակ նե-
րին:
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Համառոտագրություններ
ԱՀ – Ազգագրական հանդէս 
ՀԱԻ ԱԲԱ   –  Հնագիտության եւ ազգագրության ինստիտուտի Ազգագրության 
բաժնի արխիվ

Анжела Вазгеновна Амирханян
Институт археологии и этнографии

ТРАДИЦИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ МАРИНАДОВ И СОЛЕНИЙ  
ИЗ ДИКИХ ТРАВ В ОБЛАСТЯХ ЛОРИ И ТАВУШ 

(ПО МАТЕРИАЛАМ ЭТНОГРАФИЧЕСКИХ ПОЛЕВЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ)

Ключевые слова։ собирательство, соленья из диких трав, овощеводство, 
система питания, сезонные маринады, консервирование.

Во время полевых исследований в марзах Лори и Тавуш мною были заре гис-
трированы более двадцати видов диких трав, которые используют для соле-
ний. Засаливание и маринование продуктов – один из главных компонентов 
традиционной армянской системы питания. В основном соленья заготавли-
вают весной и осенью.

Материалом для весенних маринадов служат исключительно дикие растения, 
которые быстро расходуются в связи с тем, что их трудно сохранить. Соленья 
же из культивированных овощей заготавливаются осенью на зиму, поскольку 
срок их хранения более длительный. В 1970-е гг. появление новых технологий 
домашних заготовок создало более широкие возможности для улучшения 
качества и долговременного хранения солений, включая соленья из диких 
трав.

Народная традиция заготовки диких трав не только сохранилась, но и обрела 
более важное значение в культуре жизнеобеспечения в начале 90-х гг. XX в. 
– после распада СССР. Собирательство и собирательство диких трав, в част-
но сти, тесно связано с изменением социально-экономической ситуации в 
стра не. Занятия собирательством и маринование могут иметь социологические 
коннотации и являются маркером изменения социального положения членов 
общества։ одни трансформируются в покупателей, другие – в производителей 
этого товара. Иными словами, происходит коммерциализация сектора соби-
ра тельства.

Anzhela V. Amirkhanyan
Institute of Archaeology and Ethnography

MARINADES AND PICKLES MADE OF WILD HERBS  
IN LORI AND TAVUSH PROVINCES (ON FIELD RESEARCH MATERIALS)

Keywords։ gathering, pickles from wild herbs, vegetable farming, food system, 
seasonal marinades, conservation.

During field studies in Lori and Tavush marzes, I have registered more than twen-
ty species of wild herbs that are used for pickles. Pickling products is one of the 
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main components in the traditional Armenian food system. Basically, pickles are 
prepared in spring and autumn. The material for spring marinades are exclusively 
wild plants, which are quickly consumed due to the fact that they are difficult to 
preserve. Pickles from cultivated vegetables are prepared in the fall for the winter, 
since they have a long shelf life. In the 1970s the emergence of new home-made 
technologies created more opportunities for improving the quality and long-term 
storage of pickles, including pickles from wild herbs. The folk tradition of mari-
nating wild herbs has not only been preserved, but has become more important in 
the culture of livelihood in the early 90s. after the collapse of the USSR. The gath-
ering of wild herbs in particular is closely related to the changing socio-economic 
situation in society. Gathering and pickling can have sociological connotations 
and are a marker of changes in the social status of members of society։ some are 
transformed into buyers, others into producers of this product. In other words, 
the gathering sector is being commercialized.


