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Ամփոփում – Մասուրի հավաքչությունը մարդու՝ շրջակա միջավայրին հարմարվելու, հա-
զարավոր տարիների ընթացքում ձևավորված մարդ-բնություն փոխազդեցության ուշա-
գրավ երևույթներից է: Այն արտացոլվել է մասրենու, մասուրի և դրանից պատրաստված 
կերակրատեսակների ժողովրդական անվանումներում (վայրի վարդ, սուտ վարդ, փշա-
վարդ, շան վարդ, արջի մասուր, մասրամածուն, մասրաթան, մասրաթթու, մասուրի 
սպաս և այլն), որոնք պահպանել են հնագույն մշակութային իրողությունների շերտեր: 
Դարերի ընթացքում կուտակված փորձի շնորհիվ մասրենին լայնորեն կիրառվել է ժո-
ղովրդական բժշկության մեջ բազմաթիվ հիվանդություններ բուժելու համար: Ուտեստի 
ավանդական համակարգում մասրենու պտուղներից պատրաստված կերակուրները 
միաժամանակ եղել են սննդաբուժության բաղկացուցիչ մաս: Դեղաբույս, ինչպես նաև 
փշոտ թուփ լինելու պատճառով մասրենուն հավատալիքներում վերագրվում են հիվան-
դությունները վանող և չարխափան գործառույթներ: XX դ. ուտեստի ավանդական համա-
կարգն աստիճանաբար փոփոխվեց՝ հանգեցնելով բազմաթիվ խնդիրների: Դրանց լուծ-
ման արդյունավետ ուղիներից են համարվում ավանդական սննդակարգը, ժողովրդա-
կան բժշկությունն ու մասնավորապես սննդաբուժությունը, որոնք այսօր նորովի են ար-
ժևորվում: Այս առումով վայրի բույսերը և մասնավորապես մասրենին կարող են դառնալ 
առողջարար, վիտամիններով հարուստ և էկոլոգիապես մաքուր մթերքի աղբյուր: Ուտես-
տում և ժողովրդական բժշկության մեջ մասրենու գործածության ավանդական և ժա-
մանակակից եղանակներն ունեն կարևոր կիրառական նշանակություն: 
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Abstract – The gathering of rose hips represents an interesting example of human adaptation 
to the natural environment - a form of human–nature interaction shaped over thousands of 
years. This long-standing relationship is reflected in the diverse folk names for rosehips (e.g., 
wild rose, false rose, thorn rose, dog rose, bear rose hip) and the traditional dishes prepared 
from them (e.g., soups called masramatsun, masratan, masrattu, masuri spas, etc.), which 
encapsulate layers of ancient cultural realities (in Armenian, the word for rose hips is masur, 
and part of the word masra – commonly used in traditional dish names – derives from masur, 
signifying that the food is made from rose hips). Thanks to centuries old accumulated know-
ledge, the rosehip has long been regarded as a medicinal plant and has been widely utilized 
in folk medicine for the treatment of various ailments. Within traditional culinary systems, 
dishes prepared from rose hip fruits have also been considered an integral component of 
dietetics. As both a thorny shrub, and a healing plant, thе rose hip holds a symbolic role in 
folk beliefs, where it is thought to ward off evil spirits and protect against disease. During the 
20th century, traditional food systems underwent gradual transformation, leading to a range 
of nutritional and health-related challenges. Consequently, traditional dietary practices, folk 
medicine, and particularly nutrition therapy are being re-evaluated and increasingly appre-
ciated for their potential contributions to health and well-being. In this context, the use of wild 
plants, and especially that of rose hip, offers a valuable source of nutritious, vitamin-rich, and 
environmentally sustainable food products. Both traditional and contemporary applications of 
rosehip in culinary practices and folk medicine hold significant practical relevance today. 

 
Аннотация – Сбор шиповника представляет собой интересный пример адаптации чело-
века к природной среде – форму взаимодействия человека и природы, которая форми-
ровалась на протяжении тысячелетий. Эта давняя связь отражена в разнообразных 
народных названиях шиповника (например, дикая роза, ложная роза, шиповатая роза, 
роза собачья, шиповник медвежий) и традиционных блюдах, приготовленных из них 
(например, супы, называемые масрамацун, масратан, масратту, масури спас и т.д. (На 
армянском шиповник звучит как масур, часть слова масра означает изготовленное из 
шиповника). Благодаря накопленным веками знаниям шиповник издавна считается 
лекарственным растением и широко используется в народной медицине для лечения 
различных недугов. В традиционных кулинарных системах блюда, приготовленные из 
плодов шиповника, также считаются неотъемлемым компонентом диетологии. Как колю-
чий кустарник и лечебное растение, шиповник играет символическую роль в народных 
верованиях, где считается, что он отгоняет злых духов и защищает от болезней. В течение XX 
века традиционные системы питания претерпели постепенную трансформацию, что 
привело к ряду проблем, связанных с питанием и здоровьем. Следовательно, традицион-
ные диетические практики, народная медицина и особенно диетотерапия переоцени-
ваются и все больше ценятся за их потенциальный вклад в здоровье и благополучие. В 
этом контексте использование дикорастущих растений, особенно шиповника, предлагает 
ценный источник питательных, богатых витаминами и экологически устойчивых продуктов 
питания. Как традиционное, так и современное применение шиповника в кулинарии и 
народной медицине имеет сегодня важное практическое значение. 
  
Հիմնաբառեր – հավաքչություն, մասրենի, ուտեստ, բժշկություն, հավատալիք: 
Keywords – gathering, rose hips, nutrition, medicine, beliefs. 
Ключевые слова – собирательство, шиповник, питание, медицина, верования. 
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Ներածություն 
Հայոց կենսապահովման մշակույթը հիմնված է երկրագործության և 

անասնապահության վրա, հետևաբար ուտեստի համակարգի հիմքում հացա-
հատիկն է, միսը, կաթնամթերքը և բանջարեղենը: Որպես օժանդակ տնտե-
սաձև՝ որոշակի դեր ունի նաև հավաքչությունը, որի ծավալների վրա ազդեցու-
թյուն ունեն բնակլիմայական պայմանները, տնտեսական զբաղմունքները, սո-
ցիալ-տնտեսական իրավիճակը, մշակութային ավանդույթները և այլն: 

Ավանդաբար հատապտուղներն օգտագործվել են միայն թարմ վիճակում 
ուտելու համար, դրանք կերակուր (ճաշ, քաղցրավենիք և այլն) պատրաստելու 
նպատակով գրեթե չեն գործածվել, ինչպես նաև չեն պահեստավորվել: Այդ իսկ 
պատճառով հատապտուղների հավաքչությունը երկրորդական դեր է ունեցել: 
Մասուրը ուտեստի ավանդական համակարգում մեծ կիրառություն ունեցող 
միակ հատապտուղն է, որի հավաքչությունը կարևոր նշանակություն է ունեցել: 

1960-ական թվականներից հետո, շաքարի՝ մատչելի մթերք դառնալու և 
պահածոյացման նոր եղանակների շնորհիվ վայրի հատապտուղներն սկսեցին 
գործածել քաղցրավենիքներ պատրաստելու համար, որը հանգեցրեց դրանց 
հավաքչության ծավալների ընդլայնմանը (Ամիրխանյան 2024, 245–257): Այսօր, 
չնայած հատապտուղների բազմազանությանը, մասուրը շարունակում է մնալ 
որպես մեծ պահանջարկ ունեցող պտուղ, որի հավաքչությունն ստացել է նաև 
առևտրային նշանակություն: 

Մասրենու վերաբերյալ ժողովրդական պատկերացումներն արտացոլվել են 
ազգագրական և բանահյուսական նյութերում՝ հանելուկներում, դարձվածնե-
րում, անեծքներում, հավատալիքներում և այլն (Ղանալանյան 1960, 321; Սու-
քիասյան, Գալստյան 1975, 598; Հարությունյան 1960, 126, 135, 148, 154; Սարգսյան 
2015, 579, 586, 589, 593–594, 601, 605): 

Հայկական լեռնաշխարհում տարածված են նաև «մասուր» բառով կազմ-
ված տեղանունները՝ Մասուր, Մասրիկ, Մասրուտ, Գեղարքունիքում է գտնվում 
Մասրուց վանքը կամ Մասրուց անապատը (Հակոբյան և այլք 1991, 709–710): 
Գրավոր աղբյուրներում հիշատակվում է նաև Մասուր՝ ինչպես իգական, այն-
պես էլ արական անձնանունը, որը, ըստ Հր. Աճառյանի, «վարդ» բառից է և հիշ-
վում է XV–XVI դարերից (Աճառեան 1942, 217): 

 
Մասուրի հավաքչություն 
Մասրենին (Rosa L.) վարդազգիների ընտանիքի թուփ է, ՀՀ-ում աճում է 

շուրջ 31 տեսակ, որոնց մի մասն էնդեմիկ է: Ցրտադիմացկուն, քիչ պահանջկոտ 
բույս է, աճում է բնակլիմայական բոլոր գոտիներում, մինչև 2200 մ բարձրութ-
յուններում: Այս հանգամանքի շնորհիվ, ի տարբերություն մյուս հատապտուղ-
ների, որոնց հավաքչությունը տեղային բնույթ է կրում, քանի որ աճում են բնա-
կլիմայական որոշակի պայմաններում, մասուրի հավաքչությունը միշտ եղել է 
բավականին տարածված: 
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Մասուրը (մասուրա, մասպուր, մհասուր, մասուլ, մասպար, ակռվուկ, վար-
դապտուղ) (Գայայեան 1838, 324; Петров 1940, 166; Գաբիկեան 1968, 148; Թո-
րոսյան 1983, 200; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2022) հասունանում է սեպտեմբեր-հոկ-
տեմբեր ամիսներին: Հավաքելու համար գործածում են ծայրին կեռ ունեցող եր-
կար փայտ կամ երկաթե ձող՝ կեռչան (կռեչան, կըռաչան) (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 
2010–13), որով ճյուղերը մոտեցնում են: Յուրաքանչյուր ոք օրական կարող է 
հավաքել 25-30 կգ մասուր: Մասուրի պտուղները չորացնում են՝ փռելով ստվե-
րոտ և օդափոխվող տեղում: 

Հավաքչությամբ ավանդաբար զբաղվում են կանայք և աղջիկները, սա-
կայն, դրան զուգահեռ, տեղի են ունեցել նաև որոշակի փոխակերպումներ, 
որոնք պայմանավորված են 1990-ական թվականներին Հայաստանում ստեղծ-
ված սոցիալ-տնտեսական իրավիճակով, երբ հավաքչության դերը կարևորվեց: 
Ընտանիքի կարիքները հոգալու համար տղամարդիկ ևս սկսեցին զբաղվել 
հավաքչությամբ, որի համար մեծ խթան դարձան ՀՀ անկախության տարինե-
րին շուկայական հարաբերությունների զարգացումը և հատապտուղների արդ-
յունաբերական նշանակությունը, որոնք զգալիորեն հեշտացրին վայրի բույսերի 
իրացումը (Ամիրխանյան 2019ա, 206–207; Ամիրխանյան 2024, 251–252): Տղա-
մարդիկ, ի տարբերություն կանանց, հիմնականում զբաղվում են եկամտաբեր 
բույսերի, այդ թվում նաև մասուրի հավաքչությամբ (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2009–13, 
2014–15, 2019, 2022–2023): 

 
Մասրենու ժողովրդական անվանումները  
Մասրենին, լինելով վարդի նախնին, սերտորեն առնչվում է այդ ծաղկին, 

այդ իսկ պատճառով կոչվում է նաև վարդ, զիրա վարդ, զինավարդ (Петров 
1940, 113, 166), վայրի վարդ/վարդենի (Գայայեան 1838, 324; Ալէքսանեան 
1899, 795; Մովսիսյան 1972, 51; Մելիքեան 1964, 516; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 
2019, 2023), մասուրի վարդ (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2019, 2021, 2023), սուտ վարդ 
(Ալիշան 1895, 592; Հարությունյան 1960–62, 8), շնավարդ (Մէնեվիշեան 1897, 
110; Роллов 1908, 432), փշավարդ (Петров 1940, 113, 166; Թորոսյան 1983, 200) 
և այլն: Վարդենու և իր նախնի մասրենու կապի մասին է հավաստում Դավիթ 
Սալաձորեցին իր «Գովասանք ծաղկանց» տաղում. «Սուտ վարդն բաժնուել 
յերամէն, խառնուել յերամ մասուրուն...» (Մկրյան 1938, 196): 

Հայերենում մեծ թիվ են կազմում կենդանիների անուններով բաղադրված 
վայրի բույսերի անունները (Թէոդիկ 1926, 91–92; Գաբիկեան 1968, ԺԵ; Ամիր-
խանյան 2016, 6–12; Ամիրխանեան 2023, 283–297): Կենդանու անունը հուշում 
է, որ բույսը վայրի է, հետևաբար մասրենու շան վարդ (շնավարդ) անվանումը 
նշանակում է կեղծ, վայրի վարդ: Մասրենին կոչվում է նաև շան մորենի (Ճէ-
րէճեան և այլք 1992, 466), որտեղ «շուն» բառը բույսի վայրի լինելու ցուցիչ է, 
իսկ «մորի» բառը հատապտուղների ընդհանրական անունն է: 

Մասրենու այն տեսակները, որոնց պտուղները համարվել են ոչ պիտանի, 
բարբառներում կոչվել են էշի վարդ, շան վարդ, պտուղները՝ էշի, շան կամ խոզի 
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մասուր (Գաբիկեան 1968, 71, 148), դառնահամ սև մասուրը՝ գայլի մասուր 
(Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2021) և այլն: Մասրենու արժեքավոր պտուղները կոչվում 
են խաս մասուր (Բդոյան 1972, 12), շահ մասուր (շահ մըհըսըրէ) (Петров 1940, 
114) և այլն: Սեբաստիայում բարձր է գնահատվել դեղին ծաղիկ ունեցող մաս-
րենու՝ շգրավի վարդի պտուղը (շգրավ) (Գաբիկեան 1968, 177, 226): 

Արջի մասուր: Մասուրի որոշ տեսակներ բարբառներում կոչվում են արջի 
մասուր, որն առնչվում է «արջ» բառի սև իմաստին և արջ գազանի հատկութ-
յուններին:   

ա. Արջի մասուր՝ սև մասուր: Արջ բառի «սև, մութ, մուգ» իմաստները տես-
նում ենք նաև արջնանալ` սևանալ, արջասպ` սև նյութ, արջնազգեստ` սևազ-
գեստ (Աւետիքեան և այլք 1836, 375) և այլ բառերում: Այն պահպանվել է նաև մի 
շարք՝ սև պտուղներ ունեցող բույսերի անվանումներում (արջնդեղ, արջի խնդե-
ղնի և այլն) (Ամիրխանյան 2019բ, 6–7): Հայերենի որոշ բարբառներում սև մա-
սուրը կոչվում է արջի մասուր (արջամասուր), որտեղ ևս «արջ» բառը սև 
իմաստն ունի (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2009, 2012–2014, 2021): 

բ. Արջի մասուր՝ ոչ պիտանի մասուր: Որոշ վայրի ուտելի բույսերի չգոր-
ծածվող տեսակների անունները բաղադրվում են նաև «արջ» բառով (արջի 
նվիկ, արջի բոխի և այլն) (Ամիրխանյան 2019բ, 9–10): Շատ կորիզ և բարակ 
պտղամիս ունեցող մասուրը ևս, որպես ոչ պիտանի, որոշ բարբառներում կոչ-
վում է արջի մասուր (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2011): 

գ. Արջի մասուր՝ խոշոր մասուր: Արջին վերագրվում են խոշոր, կոպիտ, 
տգեղ և այլ հատկություններ, որոնք արտացոլվել են բազմաթիվ բուսանուննե-
րում (Ամիրխանյան 2019բ, 10–13): Մասնավորապես որոշ բարբառներում խոշոր 
մոշն ու ընկույզը կոչվում են ըրչամոշ (Սարգսյան 2013, 180) և արջակակալ 
(Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2011), իսկ խոշոր մասուրը՝ արջամասուր (ըրչըմըհասուր) 
(Պետոյան 1965, 444; Սարգսյան 2013, 180; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2011, 2012):  

 
Մասրենին ուտեստի համակարգում 
Հայոց ավանդական ուտեստի համակարգում մասուրը լայնորեն կիրառվող 

հատապտուղ է: Թարմ գործածությունից բացի, այն հիմնականում կարևոր 
նշանակություն է ունեցել ձմռան և հատկապես պասի ընթացում, ուստի մեծ 
քանակությամբ չորացնում էին: Մասուրից պատրաստել են մասրամածուն և 
մասուրապուր, ինչպես նաև պաստեղ, թեյ, թուրմ և ոգելից խմիչք: Մասրենու 
ծաղկաթերթիկներից պատրաստել են վարդաջուր, քացախ և այլն, իսկ մատ-
ղաշ ընձյուղները, որոնք Արցախում նաբաթ են կոչվում, բազմաթիվ բույսերի 
զոխերի նման կեղևից մաքրել և կերել են (Петров 1940, 114):  

Մասրամածուն (մասուրի մածուն): Պատրաստում են թարմ կամ չորացրած 
մասուրի պտղահյութից (Սանասարյաններ 1965, 93; Միրզոյան 2007, 218; 
Ղազարյան 1988, 265; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2009–2013, 2021, 2022): Եփած մա-
սուրը տրորում են ու փլավքամիչով անցկացնելով՝ պտղամիսը կորիզներից ա-
ռանձնացնում, մի քանի անգամ մաղով անցկացնում, որ մազմզուկներն առանձ-
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նանան: Եփելիս մասրամածնին ոչինչ չեն ավելացնում, երբեմն փուշի՝ մի քիչ 
ալյուր են տալիս (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2009–13): Ուտում են հաց բրդած, առանց 
յուղ կամ ձեթ, ցանկացողները շաքար են ավելացնում (Ամիրխանյան ԴԱՆ, 2010–
2013, 2021, 2022): Մինչև 1970-ական թվականները մասրամածունը հաճախ 
եփում էին մի քանի օրվա համար (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2012–2014): Երկար ժա-
մանակով պահելու համար լցրել են ջնարակած կճուճների մեջ ու բերանը 
կապել սերեկով, որը պատրաստում էին ուլի կաշվից կամ այծի, ոչխարի, հորթի 
ստամոքսից (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2013):  

Մասրամածուն անվանումը պայմանավորված է այն բանով, որ հիշյալ կե-
րակրատեսակը թանձրության համար նմանեցվել է մածացած՝ մակարդված և 
լերդացած զանգվածի: Մասրամածունը Հայաստանի տարբեր բնակավայրերում 
կոչվում է նաև մասուրի սպաս, մասուրթթու և մասրաթան:  

Մասուրի սպաս (պաս): Հայերենում «սպաս» բառն ունի նաև ապուրի ընդ-
հանրական իմաստ (Աճառեան 1979, հ. 4, 261), ուստի, բացի թանով սպասից 
(թանով ապուր, թանհատ, հռածած), մի շարք կերակրատեսակների անուններ 
ևս բաղադրվել են այդ բառով` հոնի սպաս, մամուխի սպաս (Ամիրխանյան, 
ԴԱՆ, 2013), ավելուկի սպաս (Լալայեան 1903, 143), կաթնուսպաս, լոբու սպաս 
(Մելիք-Բախտամեանց 1889, 68) և այլն: Մասրամածունը ևս որոշ բարբառնե-
րում կոչվում է մասուրի սպաս (Ղազարյան 1988, 399; Ամիրխանյան 2018, 12–13):  

Մասրաթթու: Թթվաշ կերակրատեսակների անունները հաճախ բաղա-
դրվում են «թթու» բառով՝ զկռաթթու (Մալխասեանց 1944, հ. 2, 26; Ամիրխան-
յան, ԴԱՆ, 2014), չրաթթու, հոնաթթու (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2014, 2023), օձի 
թթու (Լալայեան 1908, 125) և այլն: Թթու համի համար մասրամածունը կոչվում 
է նաև մասրաթթու (մըսըրթթո, մհասուրթթո, մասրթթո և այլն) (Պողոսյան 
2007, 149, 203; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2021–2023): 

Մասրաթան: Հայերենում «թան» բառը ևս ունի ապուրի ընդհանրական 
իմաստ (Մալխասեանց 1944, հ. 2, 80), հետևաբար, բացի թանով սպասից,  
որոշ կերակրատեսակների անուններ ևս բաղադրվել են այդ բառով՝ խառնա-
թան (Մալխասեանց 1944, հ. 2, 245), հացաթան (հացով ապուր, ճմուռ) (Գա-
յայեան 1938, 281; Ճէրէճեան և այլք 1992, 1194) և այլն: Մասրամածունը ևս որոշ 
բարբառներում կոչվում է մասրաթան (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2021):  

Մասուրապուր: Մասուրով ապուր եփելու համար մասուրի պտղամսի 
թանձր հյութին, որը, ըստ էության, մասրամածունն է, ավելացնում են ոսպ կամ 
ցորեն և ծիրանի չիր (Վարդանյան 2000, 29), արիշտա (Հովակիմյան 1980, 6), 
բրինձ կամ ձավար (Ամիրխանյան ԴԱՆ, 2014, 2019, 2022–2023) և այլն: Մասու-
րի պտղահյութը ավելացնում են նաև սպիտակ բանջարով կամ ալագյազով ու 
ձավարով ապուրին, որը կոչվում է մասուրով բանջար, ինչպես նաև պասուց 
տոլմային (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2019): 

Որոշ բարբառներում մասուրով ապուրը ևս, ինչպես մասրամածունը, կոչ-
վում է նաև մասուրի սպաս (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2019, 2021), մասրաթթու/ 
մըհըսրթթո և մասրաթան (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2019, 2021–2023): 
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Հայերենում պահպանվել են պարսկերեն «շորվա» բառով, որն ապուր է 
նշանակում, բաղադրված բազմաթիվ կերակրատեսակների անվանումներ (Մալ-
խասեանց 1944, հ. 3, 532; Ամիրխանյան 2018, 8–9): Մասուրի ապուրը ևս որոշ 
բարբառներում կոչվում է մասուրի շորվա (մըհասրով/մհասրի շորվա) (Հովա-
կիմյան 1980, 6; Վարդանյան 2000, 29; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2021–2022): 

Պաստեղ: Մասուրի պաստեղը գործածվում է որպես համեմունք (Գաբի-
կեան 1968, 148; Զելինսկի 1898, 182): Կարինում թարմ մասուրի վրա տաք ջուր 
են լցրել, թակով ծեծելով սերմերն անջատել ու քամած մածուկը բարակ շերտով 
արևի տակ չորացրել (Բդոյան, 1972, 12):  

Ոգելից խմիչք: Մասուրից նաև խմիչք են պատրաստում, որը կոչվում է 
մասուրի գինի, չնայած հայոց ավանդական խմիչքը խաղողի գինին է: Մասուրի 
գինի պատրաստելու համար թարմ մասուրի վրա տաք ջուր են լցնում և պահում 
փակ տակառի կամ ապակե ամանների մեջ: Խմորվելուց հետո քամում են և շա-
քարավազ ավելացնում (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2012):   

Թեյ և թուրմ: Մասուրի արմատը, պտուղները, ծաղկաթերթիկները, ճյու-
ղերը և տերևները գործածում են ինչպես թեյ, այնպես էլ թուրմ պատրաստելու 
համար (Гроссгейм 1942, 20; Петров 1940; Հալաջյան 1973, 246; Ամիրխանյան, 
ԴԱՆ, 2009–2013): Մասուրի չորացած ծաղկաբույլերը (ճպուռ, կոծոծ, կտուց, 
պոժ), որոնք մասրամածուն եփելու համար նախօրոք կտրում են, նույնպես օգ-
տագործում են թեյի համար (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2010–2013): Թուրմ պատրաս-
տելու համար թարմ կամ չոր պտուղների վրա եռման ջուր են լցնում, կափա-
րիչով փակում և բրդե կտորով ծածկում: Հաջորդ օրը բացում են և քամում (Пет-
ров 1940, 114; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2009–2014):  

Քաղցրավենիքներ: Ավանդաբար մասուրից քաղցրավենիքներ չեն պատ-
րաստել, սակայն 1960-ական թվականներից սկիզբ առած շաքարի լայն գործա-
ծությունն ու պահածոյացման նոր եղանակները ուտեստի համակարգում նշա-
նակալի փոփոխություններ առաջացրին (Ամիրխանյան 2024, 246, 248): Հիշյալ 
հանգամանքներն ընդլայնեցին հատկապես թարմ մասուրի վերամշակման ու 
կիրառման ձևերը: Որպես հյութ օգտագործելու համար մասրամածունն սկսեցին 
եփել թարմ պտուղներից, շաքարով և ավելի ջրալի: Քանի որ այն, ըստ էության, 
կենցաղից աստիճանաբար դուրս մղվող մասրամածուն ճաշի քաղցր և ջրալի 
տարբերակն է, որոշ վայրերում, մասնավորապես Լոռու մարզում դարձյալ կոչ-
վում է մասրամածուն: Որպես հյութ գործածելու համար մեծ տարածում ստացավ 
նաև մասուրի թուրմը, որը, ի տարբերություն մասրամածունի, աշխատատար չէ: 

Մասուրից նաև ջեմ, մուրաբա, կոմպոտ, ծաղկաթերթիկներից հյութ և մու-
րաբա են եփում (Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2009–2013, 2019–2021): Չնայած մասրե-
նու կամ վարդենու ծաղկաթերթիկների և շաքարի խառնուրդ միշտ էլ պատրաս-
տել են (Гроссгейм 1942, 20; Роллов 1908, 432), սակայն այն, մինչև շաքարի 
զանգվածային կիրառությունը, հիմնականում գործածվում էր որպես քաղցր 
դեղամիջոց: Այն պատրաստում են եփելով և առանց եփելու (մասրենու ծաղ-
կաթերթիկներին շաքար են ավելացնում և դնում արևի տակ): 
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Մասրենու գործածությունն այլ նպատակներով 
Մասրենու ճյուղերը կենցաղում կիրառվել են տարբեր նպատակներով: 

Մատղաշ ոստերով քթոցներ և մեղվի փեթակներ են հյուսել (Նոր դար 1898, 2), 
իսկ արմատից՝ դեղին ներկ պատրաստել (Բդոյան 2014, 221): Կեղևը հանած 
մասրենու ճյուղերը դաշտային պայմաններում օգտագործում են որպես խորո-
վածի շամփուր: Ընդ որում, դրանք կարող են գործածվել մի քանի անգամ,  
քանի որ մասրենու փայտը կրակից չի ծռվում և դանդաղ է այրվում: Համարում 
են, որ մասրենու ճյուղերը խորովածին նաև յուրահատուկ համ են տալիս (Ամիր-
խանյան, ԴԱՆ, 2011): 

Ծնեբեկը դաշտում կոթխաշ անելու՝ խորովելու համար փաթաթում են 
մասրենու կեղևով կամ էլ երկարությամբ կտրած կեղևով հյուսած կեղևակոտի 
մեջ դնում (Միրզոյան 2007, 218; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2010–2013): 

 
Մասրենին ժողովրդական բժշկության մեջ 
Մասրենին ինչպես ժողովրդական, այնպես էլ գիտական բժշկության մեջ 

համարվում է դեղաբույս: Գործածվում է ամբողջ բույսը՝ արմատը, կեղևը, տերև-
ները, ծաղիկները, պտուղները, սերմերը և այլն (Роллов 1908, 432–433, Թորոս-
յան 1983, 201–202; Ամիրխանյան, ԴԱՆ, 2010–2014, 2019–2023): Պտուղները 
հարուստ են վիտամիններով և այլ օգտակար նյութերով (Թորոսյան 1983, 200–
201): Մասուրի թուրմը լայն կիրառություն ունեցող դեղամիջոցներից է, այն հա-
կասնկային է, գործածվում է մալարիայի, մրսածության, թուլության, լյարդի, 
աղեստամոքսային հիվանդությունների, հազի ժամանակ (Մելիք-Շահնազարեան 
1904, 537; Петров 1940, 114; Гроссгейм 1942, 20; Տոմարծացի 1959, 1101; Հա-
կոբյան 1974, 75): Հարկ է նշել, որ հիշյալ հիվանդությունների ժամանակ գոր-
ծածվում են նաև մասուրով կերակրատեսակները: 

Մասրենու պտուղները և արմատի կեղևը կիրառվում են արյունահոսութ-
յունը դադարեցնելու և թութքի բուժման համար (Մովսիսյան 1972, 51; Թորոս-
յան, 1983, 201–202): Մասրենու վրա հազվադեպ աճող մղամուճը (Viscum L.) ևս 
արժեքավոր դեղ է համարվել (Գաբիկեան 1968, 138): 

Մասրենին և վարդենին ժողովրդական բժշկության մեջ կիրառվել են գրե-
թե նույն հիվանդությունների ժամանակ: Հատկապես բուժիչ են համարվել 
դրանց ծաղկաթերթիկներով պատրաստված շաքարի կամ մեղրի խառնուրդը: 
Մասրենու և վարդենու կիրառության վերաբերյալ բավականին տեղեկություն-
ներ կան նաև միջնադարյան բժշկարաններում (Ամասիացի 1926, 266, 341, 
545–546, 398; Սեբաստացի 1993, 333, 353, 362; Ամասիացի 2014, 176): 

 
Մասրենին հայոց հավատալիքներում  
Հավատալիքներում բույսերին վերագրվում են ինչպես դրական (չարխա-

փան, երջանկություն և առողջություն պարգևող), այնպես էլ բացասական (չար, 
վնասակար) գործառույթներ: Մասրենուն առնչվող հավատալիքները կապվում 
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են այդ բույսի փշոտ լինելու, ինչպես նաև ժողովրդական բժշկության մեջ գոր-
ծածության հետ: 

Թերևս արյունահոսությունն ու թութքը բուժելու հանգամանքով, ինչպես 
նաև պտուղների կարմիր գույնով է բացատրվում այն արգելքը, որ չի կարելի 
մասրենու ճյուղով մարդուն և անասուններին հարվածել, քանի որ հակառակ 
դեպքում նրանք արյուն կմիզեն (Մովսիսյան 1972, 51): 

Մասրենին, ինչպես և բազմաթիվ փշոտ բույսեր, հավատալիքներում ունեն 
երկակի՝ չար և չարխափան գործառույթներ:  

Մասրենին՝ որպես չար փուշ: Մասրենուն վերագրվող չար հատկության 
արտացոլումն է նրա՝ «ճատվի» (ջադուի) փուշ, ինչպես նաև պտուղների՝ «ջատ-
վի լիլիկ»՝ վհուկի պտուղ անվանումը (Բաբգէն վարդ. 1899, 655; Հովակիմեան 
1967, 933; Թոռլաքյան 1981, 136, 146): Չար փուշ լինելու մասին է վկայում նաև 
«Թագդ մասրքու վրա գցեմ» անեծքը, որը թագ ու պսակի չարժանացնելու 
իմաստն ունի (Ամիրխանյան ԴԱՆ, 2010): 

Ջղաձգություն ունեցողները, որպեսզի հիվանդությունը չսրվեր, չար ոգի-
ների բնակատեղի համարվող մասրենու մոտով չէին անցնում (Սարգիսեան 
1932, 419): Սիրահարների մահը նյութելուց հետո բղուկ հեծնող պառավը, 
նրանց գերեզմանի մեջտեղում վեր է ածվել չարի խորհրդանիշ մասուրի փշի 
(Գաբիկեան 1952, 556):   

Մասրենին՝ որպես չարխափան: Չար փուշ լինելուց բացի, մասրենին հա-
մարվում է նաև սուրբ տունկ (Հակոբյան 1974, 75; Աբեղյան 1975, 54; Հարութ-
յունյան 2006, 224, 238–239): Այդ է վկայում Ներքին Բասենի Ղզըլջա կոչվող 
ուխտավայրի ցանկապատված նվիրական մասրենին, որի ճյուղերին Կանաչ-
կարմիր կիրակի օրը ուխտավորները առողջության և ցանկությունների իրա-
կանացման ակնկալիքով թաշկինակներ ու հագուստի ծվեններ էին կապում 
(Հակոբյան 1974, 101): Ղարադաղում վախեցածին տանում էին Վախեն փիր 
սրբավայր, որտեղ նրա հագուստից մի ծվեն էին կապում այնտեղ աճող մաս-
րենուց (Հովսեփյան 2009, 451): Ըստ ժողովրդական հավատալիքների՝ կոխ-
վածը բուժվում էր մեջտեղից ճեղքած մասրենու ճյուղի միջով երեք անգամ 
անցնելով (Մուրադեանց 1900, 151): Թպղոտությունը բուժելու համար ամուսին-
ները յոթ անգամ պտտվում էին մասրենու շուրջը, յոթ անգամ էլ անցնում թփի 
միջով՝ հիվանդությունն այնտեղ թողնելու ակնկալիքով (Բդոյան 1947, 197–198): 

Փուշը ժողովրդական հավատալիքներում, ինչպես նաև հմայական աղոթք-
ներում իր ծակող հատկության շնորհիվ համարվում է չարխափան (Չար աչքն ի 
չար փուշ, չար փուշն ի կրակ) (Աբեղյան 1975, 54; Հարությունյան 2006, 84–95, 
233, 243, 254): Աղոթքներում մասրենին ևս հաճախ է հիշատակվում. «Առ 
ֆրանկի դանակը, Մտի Քրիստոսու պախջան, Կտռե իրեք մասսրեն, Մեկը տու 
սև սատանին, Մեկը տու գել գազանին, Մեկը տու ամենայն չարը փոխանին, Չար 
մասուրեն՝ չար նիաթին, Չար նիաթը՝ չար կրակին» (Հարությունյան 2006, 87): 

Գալիք տարին անփորձանք դարձնելու համար Նոր տարվա նախօրեին 
տան շեմի մոտ և երդիկին մասուրի ճյուղ էին դնում (Մուրադեանց 1900, 154): 
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Որպեսզի վհուկները տուն չմտնեին և երեխաներին չխեղդեին, մայիս ամսամու-
տի գիշերը երդիկի շուրջը մասուրի փշով շրջան էին գծում (Պալեան 1899, 521): 

Չար ուժերից պաշտպանվելու համար հմայական պահպանակները պատ-
րաստվում են սուրբ համարվող ծառերի (բռնչենի, ուռենի, կաղնի և այլն), ինչ-
պես նաև փշոտ ծառերի ու թփերի ճյուղերից կամ արմատից: Պահպանակներ 
էին պատրաստում նաև մասրենու արմատից (Իսրայելյան 2012, 57) և ճյուղից: 

Չարից պաշտպանելու նպատակով մասրենու մի կտոր, փայտածուխ և 
սխտոր էին կտավի մեջ փաթաթում և կապում եզան կամ կովի եղջյուրից (Թոռ-
լաքյան 1981, 146–147): Նախիրը սար տանելուց առաջ մասրենու ճիպոտը եր-
կարությամբ երկու մասի էին բաժանում ու դնում գոմի դռան աջ և ձախ կող-
մում: Նախիրը դուրս հանելուց հետո ճիպոտի մասերը, գայլի բերանը կապելու 
համար, պարանով միացնում և գոմում պահում էին մինչև նախրի՝ սարից գալը 
(Թոռլաքյան 1981, 146): Եթե չար աչքից կովի կաթը արյունախառն էր դառնում, 
այն լցնում էին մասրենու կամ վարդենու տակ (Լալայեան 1903, 247; Ամիր-
խանյան, ԴԱՆ, 2022, 2023): 

 
Եզրակացություններ 
1. Մասրենին հայոց մշակույթում կարևոր նշանակություն ունեցող բույսե-

րից է, որի հավաքչությամբ զբաղվել են ամենուր: Դրա հավաքչության մեծ ծա-
վալները պայմանավորված են այդ բույսի՝ բոլոր կլիմայական գոտիներում աճե-
լու հանգամանքով: 

2. Մասուրը լայն կիրառություն ունի ուտեստի համակարգում, ժողովրդա-
կան բժշկության և հատկապես սննդաբուժության մեջ: Մասուրի գործածության 
եղանակներն առանձնապես ընդլայնվեցին 1960-ական թվականներից հետո՝ 
շաքարի արդյունաբերության զարգացման և պահածոյացման նոր միջոցների 
շնորհիվ: 

3. Մասրենու տեսակների անունները սահմանվել են վարդենի-մասրենի 
առնչություններով, ինչպես նաև վերջինիս պտուղների որակական հատկանիշներով: 

4. Հավատալիքներում մասրենու փշոտ լինելու հանգամանքն արտահայտ-
վել է երկակի՝ չար և չարխափան գործառույթներով: Ժողովրդական բժշկության 
մեջ բույսի կիրառության որոշ առանձնահատկություններ (արյունահոսության 
կանխում և այլն) արտացոլվել են հավատալիքային որոշակի արգելքներում:  

 
Շնորհակալական 
Հոդվածի համար տրամադրած օգտակար տեղեկությունների և խորհուրդ-

ների համար շնորհակալություն ենք հայտնում ազգագրագետ Սուրեն Հոբոս-
յանին և բանագետներ Թամար Հայրապետյանին, Հասմիկ Գալստյանին, 
Արմեն Յու. Սարգսյանին ու Սամվել Ռամազյանին: Հատուկ շնորհակալություն 
Լոռու, Տավուշի, Վայոց ձորի, Կոտայքի և Սյունիքի մարզերի այն բանասացնե-
րին, որոնք աջակցել են դաշտային ազգագրական նյութեր հավաքելու գործում:   
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