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Վարդուհի Գրիգորեան

Մուտք

Յայտնի իրողութիւն է, որ քաղցրեղէնը 

ՂԳաէՒ էափով յագեցնում է մարգու քաղցը, 

ձեւալորում է լալ տրամադրութիւն, բարձ- 

րացնում է աշխատունակոլթիւնը'. Դա իր 

Հերթին նպաստում է շրջապատի մարդկանց 

հետ յարարերոլթիւնների հաստատմանը, 

իսկ դրանց արդէն իսկ առկայոլթեան պա- 

րադայում բարելաւմանը: Եւ այդ կերպ այն 

դառնում է նաեւ ազգաբանների հետազօ- 

տական խնդիրները լուծելու միջոցներից 

մեկը, քանի որ սոցիալական ոլորտի հետա­

զօտողն երին առարկան հետաքրքրում է ոչ 

այնքան իր ֆիղիկական յատկութիւններով, 

որքան որ դրանց միջոցով ստեղծուած յա- 

րաբերութիւններով: Այս տեսանկիւնից հա­

յոց մէջ աղդաբանօրէն համեմատաբար չու­

սումնասիրուած բնագաւառներից է քաղց- 

րեդէնը, դրա ձեւերը, պատրաստման եղա­

նակներն, օգտագործման կերպը, դրանցով 

պայմանաւորուած միջանձնային յարաբե- 

րութիւնները՝. Ներկայ յօդուածը նուիրոլած 

է շ^ւյուխքւն հայկական ամենայայտնի 

քաղցրեղէններից մեկին, որն ոլնի իր պատ­

րաստման յատուկ եղանակն ու հիւրասի- 

րութեան ալանդոյթները'.

Չնայած Հայաստանի ողջ տարածքում 

շուջուխն այսօր զգա լի չափով յայտնի է 

նաեւ որպէս շարոց, սակայն Արագածոտնի 

մարզի Օշական եւ Աշտարակ բնակավայ- 

րերոլմ առաւել մեծ տարածում ունի հէնց 

շուջուխ անուանումը:

Յօդուածում անդրադարձ է կատար- 

լում շուջուխի տեղային բաղադրատոմսին, 

պատրաստման իլրայա տկութիւններին ել 

դրա շուրջր ձեւաւորուած աւանդոյթներին 

19-րդ դարից մինչ մեր օրեր' համեմատելով

այն այէ շրջաններում տարածուած տարբե- 

րակների հետ:

Շուջուխի այս տարածքում ձելալո- 

րոլած պատրաստման աւանդոյթներին իր 

ժամանակին մանրամասն անդրադարձել են 

գրող Պերճ Պռօշեանն ու բանահաւաք Դե- 

լոԲԳ Գեւորգեանը: Յօդուածը հիմնուած է 

է՚նջոլէո նրանց հաղորդած տեղեկութիլննե- 

րի, նոյնպէս եւ 2024-2025 թթ- մեր գրան- 
ցած ազգագրական նիլթերի վերլուծու­

թեան վրայ՛.

Շուջուխ. ւսնուան տարբերւսկները

Շուջուխը հայոց աւանդական խոհանո­

ցի բաղադրատարրերից է եւ դասւոլմ է 

քաղցրեղէնների շարքին: Այն պատրաստ- 

ւում է ընկոյզի կամ այլ ընդեղէնի հատիկ- 

ների միջուկը խաղողահիւթի թանձրուկով 

պատելու եւ չորացնելու եղանակով: 

Դժուար է շոլջուխը միանշանակ դասել 

քաղցրաւենիքների կամ անուշեղէնի որեւէ 

այլ տեսակի շարքին, քանի որ մի կողմից 

այն պարունակում է տարբեր բաղադրիչ- 

ներ ել ենթարկւում է ջերմային եր կար 

մշակման (ինչպէս մոլրաբաների, ջեմերի 

պարագայում է), իսկ միւս կողմից այն 

պահւոլմ է ոչ թէ տարաներում, այլ չորաց- 

ւում է բացօթեայ եւ պահպանւում է էրերի 

նման: Հետեւաբար, այն կարելի է դիտար­

կել որպէս աւանդական խոհանոցի իւրայա- 

տուկ աղանդերի տեսակ:

Բառարանագիրներն այն ներկայաց- 

նում են տարբեր անուանումներով.՛ «Հայե­

րէն բացատրական բառարանում» շուջու- 

խը մեկնաբանւում է հետեւեալ կերպ. «Ըն­

կոյզի, կաղնի, կորիզի եւն շարան, որ մի քանի 

անգամ թաթախում են խաղողի տաք մաթի մէջ
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եւ չորացնելով պւսհում են ձմեոուան համար: Ե- 

րեւան ես գնում, վերադարձիր շուջուխ բեր: Ա- 

մենալաւ շուջուխները պատրաստում են Օշա֊ 

կանում եւ Աշտարակում»Հ֊ Մինչդեռ միւս 

բառարաններում շոլջուխին տրուող հիմ- 

նական անուանումը շարոցն^ է: Հետաքր­

քիր է «Հայո3 Լիզուի նոր բառարանում» 
հանդիպող տարբերակը, որտեղ առկայ են 

աւելի քիչ տարածում ունեցող այլ անուա­

նումներ եւս. «Թելի վրայ շարուած ընկոյզի 

միջուկ, զօր խաղողի շաքարաջուրի՝ քաղցուի 

մէջ թաթխելով' կը չորցնեն, շոպակ, շարունակ, 

խճուկ, շարան, թուզի' պաղատիտ. պտուղնե­

րու' կցխանի»Վ՜ Շիրակում տարածոլած է 

քեօմայ անուանումը^, իսկ քօմէ անուանում 

յիշատակում կ Թէոդիկը առանց տեղանքը 

յստակեցնելու8, որոշ բառարաններում ել 

բարբառներում հանդիպում կ նաեւ ԱՈւջուխ, 

ստամոն^ ձեւերը:

«Շարոց» անուանումը պայմանաւո- 

րուած կ քաղցրեղկնի գլխաւոր բաղադրիչ- 

ներից մեկի ընդեղկնի, թելի վրայ շարուած 

շինելով՛. «Սուջուխ» Օշականում եւ Աշտա- 

րակում անուանում են միայն մսից պատ­

րաստուող կերակուրը, մինչդեռ խնդրոյ ա- 

ռարկայ աղանդերն այս շրջանում անուան- 

ւում կ «շուջուխ», ինչը տեղացիները յստա- 

կեցնելու համար երբեմն ասում են շփոթի 

շուջուխ ընդգծելով երկու բառերում «շ»-ի 

սկզբնատառ շինելը! Այս տարբերութեանն 

անգրագառնոլմ կ նաեւ Սահակ վրդ. Ամա- 

տունին, որը ծագումով Օշականից կր! Ւր

«Հայոց բառ ու բանում» նա «շուջուխի» 

մասին գրում կ. «Թելի վրայ շարած ընկոյզի 

կամ կորիզի երկար շարան, որը մի քանի անգամ 

թաթախելով քաղցուից եւ ալիւրից պատրաս­

տած տաք Շփոթի (խիւս) մէջ, կախում են բարձր 

տեղից, չորացնում եւ պահում ձմեոուան համար, 

(տճ. *Սուճուխ երշիկ, խճուղ. Պող. Բաո. [Համա- 

ոօտ բաոարան Տաճկերէն-Հայերէն. յօրինեալ ի 

Հ. Յակովբոս վ. Պողաճեան. ի Մխիթ. Ուխտէն. 

Բ. Տպագրութիւն, ի Վիէննա. 1858])»' ! Փա- 

կագծերում բերելով ԱՈւճուխ' ԱՈւջուխ տարբե­

րակը, Ամատոլնին յիշեցնում կ դրա տաճ- 

կերկն բառ շինելը դարձեալ մսային ուտես­

տի նշանակութեամբ!

«Շուջուխ» անուամբ քաղցրաւենիքը 

յիշատակում եւ դրա պատրաստման ըն- 

թացքը նկարագրում կ իր «Սօս ել Վարդի- 

թեր» (1860 թ.) վկպում Պերճ Պռօշեանը, ո- 
րը ծնունդով Աշտարակից կր! Նա գրում կ. 

«Այ քաղցու... եարաբ ո՞վ պտի քու մաթիցն ու- 

տի..., եարաբ քեզանից էփուած շուջուխը լցուի՞ 

Սօսի ջէբն ու նա ուտելով կ՛ասի՞, սրա պօպօքն 

ու կորիզը շարել ա իմ սիրեկանը» 8՚. Բանահա- 

ւաք Ղեւորգ Գեւորգեանը, չնայած պատ­

րաստման մասը նկարագրող հատուածը 

վերնագրում կ «Սուջուխ», սակայն հկնց ա- 

ռաջին պարբերութիւնում գրում կ. «աշտա- 

րակեցին սուջուխին շուջուխ է ասում»5:

1 Ստեփան Մալխասեանց, Հայերէս բացատրա- 
կանբաոարան, Երեւան, 1944, էջ 536:

2 Օր.' շարոց - ընկոյզի կիսած միջուկների շարանի 
վրայ դոնդողակերպ շիրայի շերտ գոյացնելով ու 
չորացնելով պատրաստուող քաղցրաւենիդ, 
սուջուխ (տե'ս էդուարդ Աղայեան, Արդի 
հայերէնի բացատրական բաոարան, հտ. 2, 
Երեւան, 1976, էջ 1102):

3 Գնէլ արք. Տէրէճէան, Փարամազ Տօնիկեան, 
Արտաշէս Տէր Խաչատուրեան, Հայոց յեզուի 

նոր բաոարան, Պէյրութ, 1992, էջ 444:
4 Տեղեկութիւնը տրամադրել է բանագէտ Յասմիկ

Գալստեանը:

Պատրաստման ժամանակահատուածը
Շուջուխ պատրաստում են բացառա- 

պկս աշնանը, եւ յատուկ պայմաններում

5 Թէոդիկ, «Որթն ու իր բերքը, Այգեբանական եւ 
մատենագրական ուսումնասիրութիւն».- Թէո- 
դիփ- Ամենուն Տարեցոյցը, Գ մաս, Վենետիկ, 

1926, էջ 24-170:
6 Աբրահամ Այվազեան, Բաոանմոյշ, Կ-Պոլիս, 

1899, էջ 32:
7 Սահակ վրդ. Ամատունի, Հայոց բաո ու բան. 

Վաղարշապատ, 1912, էջ 543:
8 Պերճ Պոօշեան, *Սօս եւ Վարդիթեր». - Պերճ 

Պոօշեան, Երկերի ժողովածոյ, հտ. 1, Երեւան, 

1974, էջ 208:
9 ՀՀ ԳԱԱ ՀԱԻ արխիւ, Գ. Գեւորգեան, <Աշտա. 

րակի ազգագրական նիւթեր», 1972, գործ 1, էջ 73:
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փորձում պահպանել մինչ գարուն: Այն աշ- 

նանը պատրաստելը պայմանաւորոլած է 

Ընկոյզէ եւ խաղողէ հասունացման շրջա­

նով՛. Եթէ հաշուէ առնենք նաեւ բաղադրէչ- 

ներէ պատրաստման գործընթացը, ապա 

պատրաստէ շուջոլխ ստանալու համար 

պահանջւոլմ է երեքէց չորս ամիս՛.

Խաղողաքաղը տեւում կ սեպտեմբերէ 

կկսից մէնչ հոկտեմբերէ սկէղբը, երբ հիքում 

(այգէ տեղական բարբառով) խաղողն ամ- 

բողջութեամբ հասունացած կ լէնում: Վե- 

ւորգ Վեւորգեանը գրում կ, որ այգէները 

քաղում են սեպտեմբերէ 20-էց հէն տոմա- 
րով^'. Սակայն ժամանակը որոշելոլ ժո- 

ղովրգական ալանդոյթը կապւում կ Խաչ- 

վերացէ տօնէ հետ'. Հայ Առաքելական եկե- 

ղեցէն տօնը նշլոլմ կ սեպտեմբերէ երկրորգ 

կէրակէ օրը, որէց անմէջապկս յետոյ կլ 

սկսւում կ խաղողաքաղը: Վերջին տարբե- 

րակէ վկայութիւնն առկայ կ նաեւ Պերճ 

Պռօշեանէ մօտ, որը խաղողաքաղէ նկա­

րագրութիւնը սկսում կ հետեւեալ կերպ. 

«Արեւը դեո նոր իր գլուխը հանել էր, սուրբ խա- 

չի մեոելոցք երկուշաբթի օրը»44:

Խաղողաքաղէ գործընթացին մասնակ- 

ցոլմ կ ողջ ընտանէքը, նաեւ վարձում կէն 

բանուորներ մօտակայ գէլղերէց յատկա- 

պկս Կարբէէց ել Օհանաւանէց'. Նկարագրե- 

լով բնակէչներէ ներգրաւուածոլթիւնը խա­

ղողաքաղէն Պերճ Պռօշեանը գրում կ. «Ըն- 

ւոուց յետոյ ընչանք հիքանոնց վերջանալը Աշ- 

տարակցու հալը աստուած ոչ շհանս տա: Ինչ- 

քան հարուստ մարդ էլ որ ըլի, հաքին հէնց քուրջ 

Կ111ն|Ն nP ծլանքները ուոու տերեւի պէս երկար- 

երկար քաշ ընկած կըլնին», էսկ մեկ այլ հա- 

տուածում. «Այգեքաղն սկսած օրից մինչեւ այ- 

գեթաղն ու արաղները քաշելը աշտարակեցուն

միայն աշտարակցին կը ճանաչի: Նրանց սեւա­

ցած քաղցուոտ երեսին այնքան փոշի է նստել, 

որ երեսը չի զանազանուիլ նրանց հազի արխա- 

լ^ււլիՅ»^' Վարձու աշխատողներէ եւ նրանց 

տրուող վարձէ մասէն տեսնոլմ ենք հետե­

ւեալ հատուածը. «...Մուղնու թաոիցը վեր ե- 

կան դպայ Աշտարակ՝ քաղլակները45 շալակ- 

ներին... հինգ-վեց հարիւր հոգի կարբեցիք ու 

հանաւանցիք լցուեցին Ուռուցի պատերի տա- 

կը... Աշտարակցիք տեղից վեր կենողը մի-մին 

մարդ զրկում են Ուռուցը, որ քաղուոր բերեն հի- 

քին քաղելու... ամեն մեկին իր քաղլակովը մին 

հաւող խոստանալով»44:

Վեւորգ Գեւորգեանէ հաղորդմամբ 

խորհրգայէն տարէներէն կոլտնտեսութեան 

այգէներէ հաւաքներէն մէանոլմ կէն նաեւ 

դպրոցներէ 5-10-րդ գասարաններէ բոլոր 
աշակերտները դասղեկներէ գլխաւորու- 

թեամբ^'.

Այս ընթացքոլմ, փաստօրկն, տարած­

քէ գէլղերէ ընդհանուր կեանքը կազմա- 

կերպւում կր պայ ման աւորուելով խաղո­

ղաքաղէ ընթացքով, որը տեւում կր աւելէ 

քան երկու շաբաթ: Ընգ որում այգէներում 

ոչ մէայն խաղող հաւաքողներն կէն լի- 

նում, այլ նաեւ վաճառականներ, գուշակ­

ներ, փահլեւաններ ել այլք՛. Ւնչպկս Պերճ 

Պռօշեանն կ նկարագրում. «էս հալողի վախ- 

տը Աշտարակայ հիքանիքը դառնում են դու- 

քան-բազար, աւելի' ճամփի վրինները. չարչի 

ասես, եմիշ ծախող ասես, ֆալչի, թիզ բաց ա- 

նող, գարի գցող, նետը դնող, գրբաց, մեկ խօս- 

քով' ինչ ուզես կը գտնես»4^:

Յետխորհրգայէն տարէներէն մեծ մա­

կերեսներով այգէները գրեթկ վերացել են եւ 

ո'չ Աշտարակում, ո չ Օշականում նման մեծ

14 Նոյն տեղում:

15 Գեւորգեան, 'Աշտարակի ազգագրական Ձիւ­
թեր», գործ 1, էջ 67:

16 Պոօշեան, Սօս եւ Վարդիթեր, էջ 200:

10 Նոյն տեղում, էջ 67:
11 Պոօշեան, Սօս եւ Վարդիթեր, էջ 206:
12 Նոյն տեղում:

13 խօսքը, հաւանաբար ուռենու ճիւղերից գործուած

քթոցի մասին է, որի' մեզ յայտնի տեղական տար-

բերակում կարող է տեղաւորուել մինչեւ 10կգ
խաղող:
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մասշտաբով խաղողաքաղ չէ էրականաց- 

ւոլմ, քան է որ այգէները հէմնականում 

փոքր են: Աւելէ մեծերը գործարանայէն 

նշանակոլթէլն ունեն ել գրանցում խաղո­

ղաքաղն էրականացւում է տուեալ գործա­

րանէ աշխատակազմէ կողմէց'. Հետելաբար, 

շուջուխէ պատրաստման ժամանակակից 

գործընթացոլմ խաղողաքաղէ այս ընթաց- 

քը ԳՐ^թէ ամբողջութեամբ գուբս է մղուել, 

էսկ խաղողը, հէմնականում, գնում են:

Խաղողէց շփոթ ստանալու գործընթա­

ցը սովորաբար տեւում է մէնչեւ երեք ա- 

մէս: Շփոթ անելու ել լարերը թաթախելու 

գործողութէւնը սովորաբար կատարւում է 

նոյեմբերէն՛. Օշականում տարածուած է 

նաեւ «Նոյեմբերի տօներին թաթախենք» ար- 

տայայտութէւնը!?, ել, չնայած մեր օրերում 

չկայ ոչ մէ տօն, որ նշլոլմ է նոյեմբերէն, 

սակայն Պերճ Պռօշեանը նկարագրում կ, որ 

սեպտեմբերէ վերջէց սկսւում էր Մուղնու 

Սբ. Գեւորգ եկեղեցու ուխտը, որէն մաս- 

նակցում էէն անգամ Հայաստանէ հեռաւոր 

բնակավայրերէ բնակէչները, եւ այս ամենը 

տեւում էր եօթ շաբաթն, ենթագրում ենք, 

որ խօսքը հէնց այս ուխտագնացութեան 

մասէն է: ժամանակէ ընթացքում այս ուխ­

տագնացութեան մասէն յէշողութէւնները 

կորել են, սակայն ժամանակէ ցուցէչը 

պահպանոլել է խօսքայէն տարբերակում:

Եւէելուց յետոյ թաթախուած շարերը 

կախւում են ու չորացւում մէնչ դեկտեմբեր 

ամսուայ վերջ, ապա պահեստաւորում կամ 

հէնց այգպէս, կամ վրան փշատէ փոշէ ա- 

ւելացնելով: Այս քաղցրեղէնն ամբողջովէն 

սովորաբար պատրաստ է լէնում Ամանորէն 

ընդառաջ, եւ երբեմն հէնց ամանորեայ սե­

ղանէն էէն առաջէն անգամ հէւրասէրում 

տուեալ տարուայ շուջուխը: Աովոբաբաբ,

պատրաստուած քանակոլթէլնը բաւարա- 

րում է մէնչ գարնան առաջէն կէսը:

Ւնչ վերաբերում է շուջուխէ պատ­

րաստման վաղեմոլթեանը, ապա մեզ յայտ- 

նէ էէ’ թէ յատկապէս երբ են սկսել շոլջոլխ 

պատրաստել: Սակայն Օշականում յայտնա- 

բերուած ամենահէն գէնոլ կարասը 

թոլագրւում է մ.թ.ա. 9-8-րդ դարերովն, էն- 

չը վկայոլմ է այս տարածքում խաղողագոր­

ծութեան զարգացած լէնելու մասէն դեռեւս 

ուրարտական ժամ անակաշրջան ում՛. Զանա­

զան աղբէւրներոլմ պարբերաբար յէշա- 

տակւում են տարբեր դարերում Օշականում 

խաղողէ այգէներէ ու հնձաններէ գոյութէւ- 

նը?փ /ակ արդէն 17-18-րդ դարերում Սէմէոն 
Երեւանցէն էր «Ջամբռոլմ» յէշատակոլմ է 

Օշականէ երկու մեծ այգէներն ու եօթ 

հնձանները?^, նոյն վկայութէւնը տեսնում 

ենք նաեւ աւելէ ոլշ Պերճ Պռօշեանէ եւ Պե- 

ւորգ Գեւորգեանէ մօտ'. Այդպէսով կտրելէ է 

եզրակացնել, որ խաղողէ հէւթէ որպէս 

քաղցրացուցէչ օգտագործելու, էնչպէս 

նաեւ շուջուխ պատրաստելու աւանդոյթը 

եւս կարող է հազարամեակներէ պատմու- 

թէւն ունենալ այս տարածքում՝. Ւսկ խաղո- 

ղահէւթէց դօշաբէ կամ մաթէ պատրաստ­

ման ամենավաղ նկարագրութէւններէց մե- 

կը տասնհէնգերորդ դարէ բժէշկ, բնագէտ, 

բառարանագէր Ամէրգօվյաթ Ամասէացոլ 

«Անգէտաց անպետէ» հետեւեալ հատոլա- 

ծում է. «Աո խաղող քաղցր եւ հասուն, քամէ' եւ 

դիր պտուկն որ մինչեւ թանձրանայ եւ չորսէն մեկ 

մնայ, յետոյ արեւն դի'ր որ գիճութիւն երթայ եւ ա- 

ման ա'ծ, պահէ'»22:

)>

20 Նոյն տեղամ:
21 Սիմէոն Երեւանցի, Ջամբո, Երեւան, 2022, էջ 203-

214:
22 Թէոդիկ, ՛Որթն ու իր բերքը», էջ 115:

17 Հարցազրոյց Յասմիկ Միխայիլի Ղարիբեանի 
հետ, ծնաած' 1962 թ, գիւղ Օշական (Արագած- 
ոտնի մարզ), 17.08.2024 թ.:

18 Նոյն տեղամ, էջ 214-232:
19 Գարեգին Թումանեան, ՀմձամայիՁ մշակոյթը

Հայաստանում, Երեւան, 2008, էջ 15:
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Մաթի եւ շուջուխացուի պաւորասսւման 
ընթացքը

Խաղողաքաղին անմիջապէս յաջոր- 

դոլմ է խաղողի մշակման դործընթացը, երբ 

այն վերածւում ի պահունի խաղողին , գի- 

նու, շուջուխացուի (շիրայ) եւ մաթի (դօշաբ): 

Շուջուխի համար Օշականոլմ եւ Աշտարա- 

կում լաւագոյնն կ համարւում խարջու տե- 

սակի խաղողը, որը հալաքւում է սեպտեմ­

բերի վերջին նախօրօք ջրելուց յետոյ հիւ­

թի մեծ քանակ ապահովելու համար: Հա­

ւաքուած խաղողից որոշակի հատուած ան­

միջապէս ճղմւում է, եւ եթէ նախկինոլմ 

խաղողը շատ էր, եւ ճղմում էին հնձանում 

ոաքաաոի (առագաստ)2^ մէջ29 լքնելով եւ 

ոտքերով տրորելով, ապա այժմ ձեռքերի 

միջոցով ըստ խաղողի քանակի համապա­

տասխան տարայի մէջ: Յատկապէս մաթ^ 

ստանալու համար խաղողը պէտք է ճզմել 

հնարաւորինս շուտ, որպէսղի խմորում 

չսկսուի: Մաթ բառի փոխարէն որոշ դէպ- 

քերում հանդիպում ենք նաեւ դօշաբ, բաք- 

մազ, ՈՈւպ, ՈՈււի անուանումն երին2?'. Խօսքը 

խաղողի կամ թթի մզոլածքը եւիելուց и տա­
րուած թանձր հիւթի մասին է, որը տեղա­

կան բաղադրատոմսերից շատերում հան­

դէս է եկել որպէս բնական քաղցրացոլ- 

9bi.2& դառնալով մուրաբաների, հալուայի 
եւ այլ աղանդերների մաս: Արա հաստա­

տումն առկայ է թէ Ղեւորգ Գեւորգեանի

23 խաղողը տեղաւորում են յատուկ' կախան կո­
չուող փայտերի վրայ եւ այս եղանակով պահում 
մինչ գարուն:

24 Աոաքաստ - հնձանի այն հատուածը, որտեղ լց- 
ւում է խաղողը' ճզմելու համար: Յաճախ հանդի­
պում է նաեւ ոաքաստ բարբաոային տարբերակը:

25 Հարցազրոյց Վարդանուշ Վիրաբի Գրիգորեանի 
հետ, ծնաած' 1952 թ. գիւղ Օշական (Արագա- 
ծոտնի մարզ), 03.08.2024 թ.:

26 Սահակ վրդ. Ամատունին «մաթ» բաոը բացա- 
տրում է հետեւեալ կերպ. «Ռուփ, թանձր եփած

քաղցու. տուշապ, դօշապ» (Սահակ վրդ. Ամա-

տունի, Հալոցբաո ու րամ, Վաղարշապատ, 1912,
էջ 454):

մօտ29 ’ "I’ll թոլարկոլմ է մաթով պատրաս­

տուող մուրաբաների տեսակները, թէ Պերճ 

Պռօշեանի հետեւեալ հատուածում. «ՍԱ 

քաղցու... յարաբ ո՞ւմ համար պիտի հալուայ ու 
ձուածեղ ըլնիս դու»^.՜ Այսօր տեղական բար- 

բառում օգտագործւում է դօշաբ բարւը'.

Հէնց այս մաթը պատրաստելուն զու- 

գահեռ է, որ ստանում են շփոթի հիմնա- 

կան բաղադրիչը շուջուխացուն, որը եւս 

ՀպՒտՒ ունենայ որեւէ թթուայնութիւն '. 

Երբեմն այս նպատակով նախատեսոլած 

խաղողը ճզմում էին հէնց այգիներում եր- 

կար Հսլտհելոլ համար, ինչպէս Պռօշեանն 

է գրում. «... հալողը տրորեն, որ մաթացու 

վեր ունինք, թթուի ոչ: Հէնց որ քաղիցը պրծան, 

Վարդիթերի ախպէրտինքը ոտները հանեցին, 

իստակ լուացին, Աստծու անումը տուին, մտան 

առագաստի մէջն ու հալողը տրորեցին: Յետոյ 

բերին մզեցին, գիրք դրին, տախտակն էլ վրեն 

դրին, որ քամուի»^:

Այսօր խաղողի հիւթի ստացման այս 

ընթացքն արւում է տանը, եւ տեղափոխման 

անհրաժեշտութիւն չի առաջանում, իսկ ան- 

ցեալում արադ տեղափոխումը կատարւում 

էր ձիերով լեքշերի' հորթի կաշուից ստա- 

ցուած տիկերի օդնութեամբ, որոնք ճանա­

պարհին ժամանակ առ ժամանակ բացում 

էին, ւիուքտալիս’ հանում հաւաքուած գազե­

րը, "Ր՚Ղ^ՂՒ տիկերը ճանապարհին չպայ­

թեն22'. Պռօշեանի «Հացի խնդիրը» վէպում

27 Աշոտ Սուքիասեան, Հալոց լեցուի եոմանիշների 

բացատրականբառարան, Երեւան, 2009, էջ 156:
28 Հետաքրքիր է, որ 2022-23 թթ. արցախեան շրջա- 

փակման ժամանակ, երբ աոաջացել էր շաքարի 
ձեոքբերման խնդիր, դարձեալ վերականգնուել եւ 
օգտագործւում էր հէնց դօշաբի կիրաոման 
տարբերակը' որպէս բնական քաղցրացուցիչ, 
ինչպէս աւանդական, այնպէս էլ ժամանակակից 
թխուածքների ու քաղցրաւենիքների բաղադրա- 
տոմսերում:

29 Գեւորգեան, «Աշտարակի ազգագրական նիւ­
թեր», գործ 1, էջ 74:

30 Պոօշեան, «Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 208:
31 Նոյն տեղում, էջ 207:
32 Նոյն տեղում:
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հանդիպում ենք երկխօսութեան, որտեղ հե­

ղինակն ընդգծում է քաղցան արադ տուն 

հասցելու ել դրա տնտեսական կարեւորոլ- 

Pիւնը գիւղի բնակիչների համար գրելով. 

♦էս ճամփի մէջսւեղը ո՞նց կըլի եփ եկող քաղ- 

ցուն վեր քցել... տունս կքանդուի, էլած-չելածն 

երեք բեոն էր, մինը դու թափեցիր, երկուսն էլ 

տաքարի (հնձանի մէջ ջինած գինու հոր) մէջն ա, 

կը մնայ կը քացախի, երեխեքանցս տարեն աւզ- 

րուստը ջլիս կը կտրուի»55:

Առաքաստում ճզմելիս հիւթն արագ 

առանձնանում էր, իսկ մեր օրերում այն 

նաեւ քամում են մաղի կամ ցանցկեն կտո­

րի օգնութեամբ աւելորդ հատիկներից ա- 

ղատուելու համար՛. Արդէն զտուած հիւթի 

մէջ աւելացւում է մաթի ֆողը (հող), որպէս- 

զի խուսափեն հիւթի մէջ թթոլային պրո- 

ցեսների առաջացումից (ի տարբերութիւն 

գինու այստեղ կարեւոր է պահպանել հէնց 

խաղողի բնական քաղցրութիւնը): Մաթի 

Փողը սպիտակաւուն երանգով կրային հող 

է’ ոԻի кшГ^ЬЬ է գտնել միայն յատուկ տա- 
րածքներում. Օշականում այն հանդիպում 

է Դիդի կոնդ կոչուող բլրի վբայ եւ Ցախ ափ 

կամ ՂթՈ կոչուող հատուածում^^'. Տեղացի­

ները հողի տյս տեսակն անուանում են Մա­

թի ֆող նկատի ունենալով դրա մաթի հա­

մար նախատեսուած լինելը'. Այն ոչ միայն 

ազատում է թթուայնութիւնից, այլեւ օգ- 

նոլմ է, որ հիւթում եղած աւելորդ տարրե­

րը խառնուելով առանձնանան որպէս 

նստուածք, իսկ յետագայում պատրաս­

տուող քաղցրեղէններն ստանան իւրայա- 

տուկ համ ու փափկութիւն՛. Գելորգեանը 

եւս նշում է, որ Աշտարակում կայ սպիտա- 

կաւուն հող, որը լցնում են շիրտյի մէջ, եւ

33 Պերճ Պոօշեան, «Հացի խնդիր». - Պերճ Պոօշեան, 
Երկերի ժողովածու, հ. 1, Երեւան, 1974, էջ 477:

34 Հարցազրոյց Վարդանուշ Վիրաբի Գրիգորեանի 

հեւո:
35 Գեւորգեան, «Աշտարակի ազգագրական նիւ­

թեր», 1972 թ., գործ 1, էջ 72:
36 Ըստ Թէոդիկի' լիսնահող անուանումը աւելի բնո- 

րոշ է եղել Լոոու մարզի բնակչութեանը: Թէոդիկ, 

«Որթն ու իր բերքը», էջ 115:

այն Հի թողնում, որ շիրան խմորման են­

թարկուի^: Ւսկ Պռօշեանն այն կոչում է 

լիսնահող56* գրելով, «արաղի ւզղնձները դնում

են անկրակ օջախի վրայ, լիսնահողը մաղում, 

քցում նոր տրորած քաղցուի վրայ, էն սհաթը եո 

ա գալիս: Ընչանք էփը նստիլը պտի խաոնեն, 

թէ չէ վեր կը թափի»5Հ՛ Հետաքրքիր է, որ Ժա­

մանակակից բարբառոլմ մաթ բառը գրեթէ 

գուրս է մղուել ել, ինչպէս նչեցինք, օգտա- 

գործւում է դօշաբ, իսկ շուջուխացուի դէպ- 

քում շիրայ անուանումը, սակայն հողի տե- 

սակը մինչ այսօր շարունակում են անուա­

նել «մաթի հող»'. Նոյն տրամաբանու- 

թեամբ այս նպատակով օգտագործուող 

կարմարոլուն երանգով հողը Ոալոլոլմ ու­

նէր ըոպահող անուանումըՅՏ: Որոշ շրջան- 

ներում այս հողն ընդհանրապէս չի օգտա- 

գործուել, իսկ Հաճնում երբեմն փոխարի- 

նուել է մոխիրով^:

Շուջուխի պատրաստման ժամանակա­

կից գործընթացում հիւթը եւ մաթը մեծ 

տարայի մէջ են խառն ում, իսկ առաջացած 

փրփուրը հալաքում են, որպէսզի չթափուի 

եւ ոչ թէ խառնում, ինչպէս Պռոշեանն է 

նկարագրում: Փրփրման գործընթացի ա- 

ւարտից յետոյ հիւթը քամում են յատուկ 

հաստ կտորէ տոպրակներով, որը տեղական 

բարբառոլմ կոչւում է ամրքան^Վ Ամբողջ 

հիւթը քամելուց յետոյ տոպրակի մէջ առա­

ջացած խիլսային զանգուածը կախում են 

նոյն տարայի վրայ ել թողնում, որ ողջ գի- 

շեր քամուի, քանի որ սա ամենաքաղցր 

մասն է.' Ել եթէ այժմ այն խառնում են ընդ­

հանուր զանգուածին, ապա Պելորգ Պեւոր- 

գեանի գրառումներում նշւոլմ է, որ կա- 

նայք տոպրակից քամուած վերջին մասը

37 Պոօշեան, «Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 207:
38 Յարութիւն քհն. Սարգիսեան (Ալեւոր), Բալու. 

Իր սովորութիւնները, կրթական ու իմացական 

վիճակը եւ բարբաոը, Կահիրէ, 1932, էջ 169:
39 Թէոդիկ, «Որթն ու իր բերքը», էջ 115:
40 Հարցազրոյց Սիմա Սահակի Սմբատեանի հետ, 

ծնուած 1980 թ., գիւղ Օշական (Արագածոտնի 
մարզ), 26.07.2024 թ.
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պահել են միայն ուտելու եւ յատուկ մարդ- 

կանց հիւրասիրելու համարէ; Նոյն միտքը 

հանդիպում ենք նաեւ Պռօշեանի մօտ. 

«Պարզածների տակի թօփ արին մի մեզարի 

(բրդեայ սփռոց) մէջ, կախ տուին որ քամուի, 

նրա ջրովը հողի մաթն եփին, մեղրի պէս 

թանձր, որ դանակով կըտրուի, ազիզ սիրեկանը 

գալուս, հողի մաթի պուլիկը (կճուճ) քացուի»42:

41 Գեւորգեան, ՛Աշտարակի ազգագրական նիւ­
թեր», գործ 1, էջ 73:

42 Պոօշեան, ՛Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 209:

Մշակումը շարունակւում է անմիջա- 

պէս յաջորդ առաւօտեան, զտուած հիւթը 

պէտք է եփել պարտադիր պղնձէ մեծ կաթ­

սայով: Այժմ դա արւում է գազօջախների 

օգնութեամբ, սակայն անգամ 2000-ական- 
նեըի սկզբին շատերը եփում էին օջախների 

վրայ մարմանդ կրակով: Համարւում էր, որ 

օջախի ծուխը, ինչպէս պահածոներ եփելու 

պարագայում, այն պէս էլ շիրայ եւ շփոթ 

ստանա լիս, հադորդում է համային որոշ իլ- 

րայատկութիւններ: Այս պարագայում

փորձում էին օգտագործել միայն արքաղ 

(տեղական բարբառում այսպէս է կոչլոլմ 

խաղողի վազերից էտած մատերը, որ չո- 

րազն ում ել գործածում են իբրեւ վառելիք) 

աւելորդ համային ու հոտային յատկանիշ- 

ներից խուսափելու համարէ Եփելու այս 

գործընթացը տեւում է ժամեր անդամ մինչ 

ուշ գիշեր, եւ եփողը պէտք է պարբերաբար 

ուշադրութիւն դարձնի, որպէսզի կարողա­

նայ ճիշտ ժամանակին առանձնացնել շփո­

թի համար նախատեսուած հատուածը շու- 

ջուխացոլն, եւ ապա ստանայ լաւ մաթ, իսկ 

օջախով եփելու պարագայում նաեւ հետե- 

ւի, որ միշտ գանգաղ կրակ լինի, ինչպէս 

Պռօշեանն է նկարագրում. «Մաթ էփողն մե­

նակ քուն չի կայ. թէ աչքը մի քիչ կպցնի, վա՜յ 

թէ քնով անցնի, վախտն անց կենայ, կամ թանձ- 

րանայ, կամ թէ չէ ըլչի, պոնկներովը վեր թափի, 

փչանայ»^; Ըստ Թէոդիկի Մալաթիայում

եւ Այնթապում այս զանգուածը եփել են 

նաեւ արեւի ջերմութեամբ '̂.

Տարբերւոլմ են հիւթի եփոլածոլթեան 

երկու աստիճան՝ շիրայ կամ շուջուխացու եւ 

մաթ: Շիրան առաւել թոյլ զանգուած է եւ 

յարմար է յետագայում շփոթ եփելու հա­

մար: Դրա եփուածութեան աստիճանը որո­

շում են երկու տարբերակով. այն կաթեց­

նում են եդունգի վրայ, եւ եթէ չծորայ ու- 

րեմն պատրաստ է, կամ լցնում են փոքրիկ 

ափսէի մէջ եւ գդալով խաչ անում, որը եթէ 

գանգաղ է փակւոլմ, ուրեմն պատրաստ է:

Մնացած զանգուածը շարունակում են 

եփել եւ աւելի խտացնելով ստանում են մա- 

РП, Աք՚Ը ршзЬ տարատեսակ մուրաբաների եւ 
ШЛ քս՚ղքր՚ս՚-ենիքների բաղադրիչ լինելոլց, 

օգտագործւում է նաեւ որպէս դեդամիջոց: 

Ընգ որում իրական պատրաստման եղանա- 

կում բացառւում է շաքարի օգտագործումը, 

ել քաղցրութիւնը ապահովուում է միայն 

^ԸԳՒ ‘թրոյիշեալ մշակման եղանակով՛. 

Միայն վերջին տարիներին երբեմն ալելաց- 

նում են շաքար ոչ աւելի քան 10լ --  1^.3
յարաբերակցութեամբ: Աւելի հմուտ խաղո­

ղագործները քաղցրութիւնն աւելացնելու 

համար թողնում են, որ «սըռը խըփի մրգին»' 

քաղում են թեթեւ ցրտահարուելուց յետոյ'. 

Արդէն պատրաստի շիրան կամ ղօշաբր փակ- 

ւում են այնպէս, որ օդի հոսք չլինի, եւ պա- 

հում մինչ սկսւում եւ աւարտւում է նաեւ 

Ընկոյզի մշակման գործընթացը'.

Հայաստանի այէ բնակավայրերում 

'ներկայումս տարածուած բաղադրատոմսե- 

րում, հիմնականում, բացակայում է պատ­

րաստման այս հատուածը, քանի որ խաղո­

ղահիւթը փոխարինում են մգեցրած շաքա­

րի ու ջրի համագրութեամբ ստացուած հիւ­

թով, կամ որեւէ մուրաբայի օշարակով՛.

43 Հարցազրոյց Վարդանուշ Վիրաբի Գրիգորեանի 
հետ:

44 Պոօշեան, «Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 209:
45 Թէոդիկ, «Որթն ու իր բերքը», էջ 115-116:
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Ընդեղէնի մշակումը
Ընկոյզի մշակումը սկսւում է աւելի 

ոլշ սեպտեմբերի վերջին խաղողաքաղիդ 

յետոյ: Շոլջոլխի բաղադրիչների հաւաք- 

ման ընթացքի որոշակի հերթականութիւն 

ելս հանդիպում ենք Պռօշեանի մօտ. «...ԱԱ- 

կեարին ու քիշմիշին [խաղողի տեսակներ] մերս 

քաղել ա չամիչ արել... Ըլոը պոպոքներն էլ վեր 

կանենք, կը մնայ փշատը, ..»^: Ընկոյզը ոչ թէ 

քաղոլմ, այլ թաւի են տալիս տղամարդիկ 

յատուկ փայտերի միջոցով, որին տեղացի­

ները նետիկ^ են կոչում: Այն հաւաքելուն 

եւ երբեմն մնացած կանաչ կեղեւը հեռաց­

նելուն մասնակցում է ողջ ընտանիքը'.

Շուջուխի շարեր պատրաստելիս կարե- 

ւոր է, որ ընկոյզի միջուկից ստացուեն ամ­

բողջական կէս կամ քառորդ հատուածներ, 

որոնք տեղացիները համապատ ասխանա- 

բաը անուանում են տասլակ եւ Ա]ճեղ." Որ- 

պէսզի այս հատիկները ամբողջական լի֊ 

նեն, ընտրում են ընկոյզի յատուկ փափոլկ 

տեսակներ'. Օշականում այս փափուկ կեղե­

ւով տեսակներն անուանում են խեճեճ, իսկ 

ամուր տեսակները, որոնց միջուկը գրեթէ 

անհնար է հանել ամբողջական, անուանում 

են կոու.՜ Գեւորգեանը ելս գրում է այս մա­

սին, միայն թէ կռու տարբերակն անուա­

նում է կոճիթ, իսկ խեճեճը' խեճեճ ճէնի^; 

Մնացած ընկոյզը պահում են ձմռան հա­

մար կամ, ինչպէս տեղական բարբառում են 

ասում՝ կակալ են անըմ^Հ՜

Միջուկն ամբողջական պահելու հա­

մար ընկոյզի ստորին հատուածում գտնուող 

անցքից դանակի սուր հատուածը թեթեւակի

ներս հրելով այն բացում են50, իսկ կոտրելիս 

ընտրում են փոքր խորութիւն ունեցող քար, 

որի Հիայ Ը^ձ^ՂԸ դնում են եւ գլխի հա- 

տուածից հարուածոլմ մեկ այլ քարով: եթէ 

/^խ^նչ պատճառներով ընկոյզը երկար պա- 

հուելուց չորացել է, ապա այն նախորդ երե- 

կոյեան թրջում են ջրով ել միայն յաջորդ ե- 

րեկոյեան կոտրում դարձեալ միջուկն անվ­

նաս պահպանելոլ համարէ: Կեղեւը մաք- 

րում են ոչ թէ մենակ, այլ մտերիմ կանանց 

ընկերակցութեամբ'.

Մաքրոլած միջուկն ասեղի օգնոլ- 

թեամբ շարում են յատուկ ամուր թելերի 

վրայ դարձեալ մեծ զգուշութեամբ, որպէս- 

զի դրա՛նը չվնասուեն, եւ թողնում որ չո­

րանան: Այստեղ ելս յաճախ օգնութեան են 

հասնում մտերիմ կանայք՝. Հիմնականում 

օգտագործոլմ են իէ 10 թել ել հնարաւորինս 
բարակ ասեղ, որպեզի շարելիս ընկոյզները 

չկոտրուեն, իսկ թաթախելիս թելը չկտրուի 

ծանրութիւնից^-: Այս շարերը միջինում ու- 

նենում են 100 սմ երկարութիւն:

Պատրաստի շարերի վերին հատուա- 

ծում անցկացնում են մետաղական կեռիկ­

ներ, որի օգնութեամբ շարերը կախում են 

կամ գնում յատուկ ճիւղերից հիւսուած 

ցանցկեն ամանների սալաների մէջ, որպէս- 

զի աւելի լաւ չորանան մինչ միւս բոլոր 

աշնանային գործերը կ՚աւարտեն: Ղեւորգ 

Ղեւորգեանի մօտ հանդիպում ենք նաեւ 

կեռիկներին փոխարինող մեկ այլ պարա­

գայի քեաոթի, որը ստացել են ծառի ճիւղի 

մանը կտորներից վրան անցք բացելով^'. 

Որպէսզի թաթախելուց յետոյ այս շարերը 

չսկսեն պտտուել, Օշականում ընկոյզի

49 Հարցազրոյց Վարդանուշ Վիրաբի Գրիգորեանի 

հետ:
50 Հարցազրոյց Սիմա Սահակի Սմբատեանի հետ: 
51 Հարցազրոյց Վարդանուշ Վիրաբի Գրիգորեանի 

հետ:

52 Նոյն տեղում:
53 Գեւորգեան, «Աշտարակի ազգագրական նիւ­

թեր», գործ 1, էջ 73:

46 Պոօշեան, «Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 205:
47 Տեղացիները «նեսւխ» են անուանում 1,5 եւ աւելի 

մետր երկարութեամբ այն ճիւղը, որ նախօրօք 
կտրում են, մաքրում աւելորդ մասերից եւ, կա- 
պելով որեւէ ուղիդ առարկայի ց, չորացնում արե- 
ւի ւոակ: Ծիւղն ընտրում են այնպէս, որ ստորին 

ամենահաստ հատուածը հասուն տղամարդու 
ձեոքի ափում տեղաւորուելու չափով լինի:

48 Գեւորգեան, «Աշտարակի ազգագրական նիւ­

թեր», գործ 1, էջ 53:
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շարքն անում են խիտ ամուր կապելով կե­

ռիկին այնպէս, որ բաց հատուած չմնայ, 

իսկ Դեւորգ Դելորգեանի մօտ նշլում է մեկ 

ШЛ. եղանակի մասին, երբ ընդեղէնի ել 

քեառթքւ միջել բաբ մնացած հատուածում 

ամրացնում էին չոր լաւաշէ'.

Ընկոյզի շարերից ղատ պատրաստում 

էին նաեւ պնդուկի, ծիրանի կամ դեղձի կո- 

րիզներից շարեր, որոնք արւում են երկ- 

տակ երկու զուգահեռ միմեանց միացուած 

շարքերով յետագայում շփոթի շերտը պա~ 

հելու համար: Այս շարերը սովորաբար ա- 

ւելի կաբճ են 30-50 սմ: Դեղձի եւ ծիրանի 
դառը տեսակի կորիզները կրկնակի մշա- 

կում են անցնում. դրանք շարելուց յետոյ 

եռացնում են, ապա լցնում սառը ջրի մէջ 

եւ 3-7 օր անըդհատ փոխում սառը ջուրը 
այսպիսով ազատուելով դառնոլթիւնից66: 

Այս գործընթացն անոլանւում է նոլշնաց- 

նել քաղցրացնել: Մեր օրերում կիրառուող 

այս րնթացքն նկարագրում է նաեւ Դեւորգ 

Դեւորգեանը66: Յատկապէս դեղձի կսրիզի 

օգտագործման պարագայում պէտք է նկա- 

տել, որ Օշականում եւ Աշտարակում մեծ 

տարածում ոլնի նաեւ ալանի կոչուող 

քաղցրաւենիքը, որը պատրաստում են ամ-

բողջական դեղձից յատուկ եղանակով կո- 

СЬЧИ. հեռացնելով ել այն ընկոյզով ու շա­
քարով լցոնելով: Ալանին եւս պատրաստ- 

լում է մեծ քանակութեամբ ամբողջ 

ձմռանն ու գարնանն ունենալու համար: 

՜Այս տարբերակով, փաստօրէն, օգտագործ- 

ւում է ամբողջ մթերքը հնարաւորինս ա- 

ռանց կորստի:

Պռօշեանի մօտ հանդիպում ենք ընդե­

ղէնի երկու տեսակի մասին յիշատակում'

Ընկ"ձղ եւ կորիզէ , իսկ ըստ Դեւորգ Դե- 

ւորգեանի հանդիպում էին նաեւ նոլշի եւ 

ձմերուկի կորիզի միջուկիդ շարեր66՛.

Այէ շրջաններում շոլջոլխի պատ- 

րաստման ժամանակակից բաղադրատոմսե- 

րում հանդիպում են նաեւ շուջոլխի միջու­

կէ այլ տարբերակներ նուշով, քաղցր կա­

ղինով, ընկոյզ-ծիրանաչիր-ընկոյզ պարբե­

րական հերթականութեամբ կամ չամիչով:

Ընդեղէնի շարերը թողնում են, որպէս- 

զի էալ- չորանան, եւ պատրաստման վերջին 

ԱԼբոցեսը սկսւում է աւելի ուշ նոյեմբերին՛.

Շփոթի պատրաստում եւ շարերի 
թաթախում

Ըուն շփոթի պատրաստումը տեղի է ու- 

նենոլմ արդէն աշնան վերջին, ինչպէս Դե- 

ւորգ Գեւորգեանն է նշում ամենավերջում, 

երր րոԼոբ միւս աշխատանքները վերջացրած 

են լինում60: Շփոթը ստանոլմ են շուջուխա- 

ցուն եւ ալիւրը խառնելով: «Շփոթ» բառի 

մեկնաբանոլթեանը եւս հանդիպում ենք 

Սահակ վրդ. Ամատունու մօտ60:

իւրաքանչիւր տանը շփոթի պատ­

րաստման օրը նմանւում է փոքրիկ տօնա­

կատարութեան: Նախ, գրեթէ ոչ մի տանը 

այն միայնակ չեն պատրաստում, միանում 

են մտերիմ կանայք օգնելու համար, ունե- 

նում են նաեւ հիլրեր, որոնք յաճախ այլ 

շրջաններից են ել գալիս են տարին միայն 

մեկ անգամ պատրաստուող շփոթը տաք վի~ 

ճակում վայելելու համար: Պռօշեանը, նկա- 

րագրելով այս ընթացքը, գրում է. «...շուջու- 

խը դրուց կրակին, ղրկեց, կանչիլ տուուց իրա ա- 

զիզ բարեկամներին: Երեխեքը հաւաքուել են 

գլխին. մինն ասում ա' նանի', իմ փայն ածայ. ես

60 Շփոթ - Ար. 1 Նոր եփած Մաթից եւ ալիւրից 
պատրաստած թանձր խիւս, որի մէջ' քանի դեո 
տաք է եւ ջրալի (չի պնդացած), թաթախում են 
Շուջուխի շարերը: Շուջուխը թաթախեցին շփոթի 

մէջ: 2 Ար. Շրկ. Ալիրով եւ ջրով եփած կերակուր, 
որի վրայ իւղ լցնելով ուտում են: Ամատունի, «Հա­

յոց բաո ու բան», էջ 546:

54 Նոյն տեղում, էջ 74:
55 Հարցազրոյց Սիմա Սահակի Սմբատեանի հետ:

56 Գեւորգեան, «Աշտարակի ազգագրական նիւ­
թեր», գործ 1, էջ 73:

57 Պոօշեան, «Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 208:
58 Գեւորգեան, «Աշտարակի ազգագրական նիւ­

թեր», գործ 1, էջ 73:
59 Նոյն տեղում:
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պտի տւսք-տաք ուտեմ, մինը. թէ' ես պտի հո- 

վացնեմ, նոր ուտեմ, իմ բաժինն էս բոշխաբի 

մէջն ածայ»^: Հազուադէպ է պատահում, որ 

երկու մտերիմ ընտանիքոլմ այս արարողու­

թիւնը կատարուի նոյն օրը, ընդհակառակը 

նախապէս պայմանաւորւում են միմեանց 

հետ համաձայնեցնելով իւրաքանչիւրի հա­

մար շփոթ անելու օրը, ինչպէս որ է լինում 

հաց թխելու պարագայում'.

Տան տիկինները, սովորաբար, նախորդ 

օրը պատրաստլում են այս ամենին հիլրե- 

րի համար «սուրճի ու հացի սեղան» ունե­

նալուն^^, ինչին Պռօշեանը եւս անդրա- 

գառնում է. «Շուջուխը թաթախեցին, կախ 

տուին պարանի վրայ, մարդաբոյ շարերը 

հաստ-հաստ, յետոյ պառաւը բանիցը պրծաւ, 

կիրակուր էփեց, ղոնաղներին հաց ուտացրուց 

ու ճամփու քցեց»^:

Առաւօտեան տանտիկինը կամ առաւել 

վարձառու կանանցից մեկը լիոշում է շու- 

ջուխացուն եւ դնում այն մարմանդ կրակի 

վրայ: Փոշել ասելով հասկանում ենք հետե­

ւեալ բաղադրիչների համապատասխան 

չափերով օգտագործումը. 10լ շոլջուխա- 

ցուն անցկացնում են մաղով, որպէսզի 

գնդիկնէր չմնան խառնելով 2կգ առաջին 
տեսակի ալիւրի հետ^ (երբեմն այս չափե- 

րը կամ ալիւրի տեսակը փոխւում են կա- 

խուած պատրաստողի նախասիրութիւնից, 

սակայն ստորեւ ներկայացւում է ամենա- 

տարածուած տարբերակը): Սովորաբար մեկ 

նման չափաբաժինը անուանում են փաղաղ. 

պատրաստում են միջինում 5-6 ւիադաղ եւ 

աւելի: Այն բալարարում է միջինում 20

61 Պոօշեան, *Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 231:
62 Հարցազրոյց Գրետա Ցոլակի Յակոբեանի հետ, 

ծնաած' 1983 թ., գիւղ Օշական (Արագածոտնի 
մարզ), 17.08.2024 թ:

63 Պոօշեան, *Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 231:
64 Հարցազրոյց Յասմիկ Միխայիլի Ղարիբեանի 

հետ:
65 Հարցազրոյց Սիմա Սահակի Սմբատեանի հետ:

66 Նոյն տեղում:

շար թաթախելու համար պարտադիր ներա- 

ռելով հարեւանների ել հիւրերի համար 

նախատեսուած մասը^: Արդէն պատրաս­

տի զանգուածը եփում են մարմանդ կրակի 

վրայ (այս գործընթացում եւս օջախներին 

մեր օրերոլմ փոխարինելու են եկել գազօ- 

ջախները), եւ ողջ ընթացքում այն պէտք է 

խառնել, որպէսզի «տակը չկըպնի» այ­

րուած մասեր չլինեն ու չազդեն ո չ համի, 

ո չ գոյնի վրայ: Խառնելու համար նախա- 

տեսոլած փայտէ գդալը բաւականին մեծ է, 

արդէն խտացած զանգուածը խառնելը եւ 

կրակի մօտ երկար մնալը դժուար, հետեւա- 

բար հիւրերը յաճախ փոխարինոլմ են իրար

այս գործոլմ:

Շուջուխի պատրաստ լիզելը հասկա- 

նում են համտեսի (համարւում է եփած, երբ 

աԼհլ5ե համ չեն զգոլմ)^, իսկ աւելի փոր- 

ձառուները գոյնի ու փայլի միջոցով ել 

անհրաժեչտ խտութեամբ: Օչականում տա- 

րածուած է նաեւ «եօթը հատ պըտի պըտայ» 

արտայայտութիւնը^^, որ վերաբերում է 

անհրաժեչտ խտութեան հասած չփոթի 

վրայ առաջացող մեծ պղպջակներին: Եր­

կար եփելը եւս ցանկալի չէ, քանի որ այս 

դէպքում զանգուածը կարող է շատ խտա- 

նալ եւ լարերն աւելի հաստ կը ստա- 

ցուեն^'. Պատրաստ լինելուց մօտ 10 րոպէ 
առաջ ալելացնում են համեմունքները 

գարչին, հիչ^, մեխակ, երբեմն նաեւ վանի- 

լին, ղիրա^: Վերջին երկուսը աւանդական 

բաղադրատոմսի մաս չեն, ել օգտագործ- 

ւում են ըստ ճաշակի: Փայլը ընդգծելու 

համար համեմունքների հետ աւելացնում 

են նաեւ քիչ քանակութեամբ շաքար՛.

67 Հարցազրոյց Յասմիկ Միխայիլի Ղարիբեանի 
հետ:

68 Հարցազրոյց Սիմա Սահակի Սմբատեանի հետ:

69 Հիլ - կոճապղպեղազգիների ընտանիքին պատ- 
կանող բազմամեայ խոտաբոյս, որի սերմերն օգ- 

տագործւում են որպէս համեմանք:
70 Զիրա - քիմիոն, քիմոն, ճապուռ, զիրէ, չաման: 

Նեխուրազգիների ընտանիքի երկամեայ կամ 
բազմամեայ խոտաբոյսերի ցեղ, որի սերմերն 

օգտագործւում են որպէս համեմանք:
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Գեւորգ Գելորգեանէ մօտ հանդիպող 

բաղադրատոմսում մեկ շարէ համար օգտա- 

գործուել է մեկ լէտր շուջուխացոլ, օգտա- 

դործել են մէայն սպէտակ ցորենէ ալէլր, ո- 

րը ս1էտՔ է աղացած լէնէր մէայն ջրաղա­

ցում, եւ ոչ երբեք էլեկտրաղացով". Ւսկ 

պատրաստման ամբողջ ընթացքը համընկ- 

նում է Հերը ներկայացուած մեր օրերում 

կէրառուող եղանակէն^:

Պատրաստ լէնելուց անմէջապէս յետոյ 

տաք վէճակում կաթսան գնում են հնարա- 

լորէնս յարմար վայրում ել արդէն չորա­

ցած ընկոյզէ շարերը թաթաէւում են շփոթի 

մէջ մեկ կամ երկու անգամ պարուրաձեւ ո- 

լորելով այնպէս, որ գրա ոչ մէ հատուած 

մէւսէն ջդէպէէ> ապա բարձրացնում եւ ար­

դէն նախօրօք ամրացուած կեռէկներէ օգ- 

նութեամբ կախում պարաններէդ ել թոդ- 

նում որ չորանան.' Այստեղէց էլ ունենք 

տարածուած «շփոթ թաթախել» արտայայ- 

տութէւնը, որով յաճախ կոչւում է ամբողջ 

պատրաստման գործընթացը'. Սկզբում 

պարտադէր թաթախում են ընկոյզէ շարե­

րը, ապա նոր մէայն դեղձէ, ծէրանէ կամ 

պնդուկէ շարերը, որոնք սովորաբար սա- 

կաւաթէւ են էւրաքանչէւրէց մեկ-երկոլ 

հատ: ^անէ որ շարերէ վրայ եդած շփոթէ 

զանգուածը դեռ տաք է ու որոշ հատուած 

հոսում է, գետնէն չթափելու համար գրա 

տակ եւ տեղափոխելէս, եւ կախուած վէ- 

ճակում պահում են, ապա գնում են սկու­

տեղ! Թափուած զանգուածը կոչում են 

խիԺ.' Այո գործը յաճախ վստահւոլմ է երե- 

խաներէն, հետեւաբար նաեւ նրանցն է ամ­

բողջ խիժը, որը յաճախ ամենացանկալէ մա- 

սերէց մեկն է.՛

Պատրաստելէս շփոթէ չափաբաժէնն 

արւում է աւելէ շատ, քան անհրաժեշտ է 

առկայ ընդեղէնէ շարերէ համար՛. Պատ- 

ճառն այն է, որ ոչ մէայն հէլրասէրւում է 

ՒոԼոի նրանց, ովքեր այդ օրը հէւրընկա- 

լոլել են տուեալ տուն, այլեւ պարտադէր 

ո/էաք է բաժանել հարեւաններէն: Ափսէնե­

րէ մէջ Է9նեւու9 յետոյ դրան9 ՀԲայ շարում 
են լաւագոյն ընկոյզներէդ ել երէտասարդ 

աղջէկներէ մէջոդով ուղարկում հարեւան- 

^երէն^: Պռօշեանը եւս նկարագրում է 

նման մէ գրուագ. «էն սհաթը վազեց մի ա- 

ման էլ ինքը բերուց, մօըը լցնիլ տոտւց, երեսը 

պոպոքով նախշեց ու տարաւ պահեց»75:

Օշականում, շփոթէդ բադէ, ընդու- 

նուած է պարտադէր բաժանել նաեւ մատա­

ղը, գորովին74, նոր թխուող հադը ել գալը7-7 

ոչ պակաս քան եօթ տուն՛. Եւ եթէ լաւաշէ 

փոխարէն ոչէնչ չեն տալէս, ապա մէւս բո- 

լոր դէպքերում ափսէները հէնդ այնպէս 

չեն վերադարձւում: Շփոթի պարագայոլմ 

ստացողն ափսէն պահում է, եւ երբ էնքն է 

շփոթ պատրաստում, լցնում է նոյն ամանէ 

մէջ ու յետ ուղարկում^.' Ւսկ եթէ տան տէ- 

կէնն էնչ-էնչ պատճառներով չէ նախատե- 

սում շոլջուխ պատրաստել ապա ափսէէ 

^ որեւէ քադցրաւենէք կամ մէրգ է 

լցնում ու նոր մէայն վերադարձնոլմ'. 

•Ւադցրալենէքը վերցնելէս է պատասխան 

ասում են ուրախութեան: Մէնչդեռ մատա­

ղի կամ գորովիի ափսէն վերադարձնոլմ են 

անմէջապէս առանց լուանալու մէջը մեկ 

բուռ, աղ լցնելով ու պատասխանելով «ըն- 

ղունելի ըլնի», էսկ Ղաէէ փոխարէն եւս աղ 

կամ քադցրաւենէք են տալէս պատասխա­

նելով՝ «պճեղը պինղ ըլլի»' նկատէ ունենա-

71 Գեւորգեան, «Աշտարակի ազգագրական նիւ­
թեր», գործ 1, էջ 73:

72 Հարցազրոյց Սիմա Սահակի Սմբատեանի հետ:

73 Պոօշեան, «Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 231:
74 Գորովի - խորովիի բարբաոային անուանումն է, 

որը Սուրբ խաչին պատրաստուող ձաւարով եւ

գաոի մսով ուտեստ է: Տեղական բարբաոում 
երբեմն կոչւում է նաեւ սփխեչի փլաւ:

75 Գալ ֊ կաթնամթերքի տեսակ, որը ստանում են 
նոր ծնած կովի առաջին կաթը ջերմային մշակ- 

ման ենթարկելուց:

76 Հարցազրոյց Վարդանուշ Վիրաբի Գրիգորեանի 
հետ:
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չով նորածին հորթին: Այսպիսով, փաստօ- 

րէն> ամեն ընտանիք կիսում է իր տանը 

պատրաստուող այն մթերքը, որը ոչ միշտ է 

հնարաւոր ստանալ եւ առանձնայատոլկ ու 

երկար պատրաստման ընթացք է պահան­

ջում: Հետաքրքիր կ, որ մեզ յայտնի բոլոր 

միւս տարբերակներոլմ ալելացած շփոթը 

հարթեցւում ել չորացլոլմ կ որպկս ա- 

ռանձին քաղցրեղկն, եւ միայն Օշականոլմ 

եւ Աշ տարակում կ, որ այն միտումնաւոր 

շատ կ արւում հարեւաններին եւ բարե- 

կամներին բաժանելու համար:

Դիտարկելով շփոթի կարեւորութիւնը 

պկտք կ նկատել, որ շրջանում կայ տարա- 

ծուած այսպիսի մի առած «Շուշանը շփոթ 

եփել չգիտէր'վանքի խաւծարար 77 դրին», որը 

յիշատակոլմ կ նաեւ Սահակ վրդ- Ամատու- 

նին^: Այստեղ հետաքրքիր կ նկատել, որ 

շփոթ եփելը համեմատաբար հեշտ հա­

տուածն կ, որը պկտք կ կարողանար անել 

ցանկացած կին, իսկ խաւիծ պատրաստելն 

այս համեմատութեան մկջ աւելի դժուար 

աշխատանք կ համարւում: Սա եւս մեկ ա֊ 

պացոյց կ, որ շփոթը ունեցել կ մեծ տարա- 

ծուածութիւն եւ այս շրջանում պարտագիր 

պատրաստուող ուտեստների ցանկում կ ե- 

ղել: Միայն թկ, ինչպկս հաց թխելիս, այն- 

պկս կլ այս գկպքում, աշխատանքի բաժա­

նումն արւում կր ըստ տարիքի առաւել 

փորձառուներն անում կին գլխաւոր աշխա- 

տանքը, իսկ երիտասարդներն օգնոլմ կին:

77 Խաւիծ պատրաստող:
78 Ամատունի, «Հայող բաո ու բամ», էջ 526:

Պահպանում եւ հիւրասիրութիւն
Մի քանի շաբաթ չորացնելուց յետոյ 

շարերը հաւաքում են եւ պահեստաւորում 

յատուկ պահարաններում, որին Օշականում 

«հացի շկափ» են կոչում, կամ յատուկ փայ- 

տկ սնդոլկներոլմ: Մեր օրերոլմ նաեւ պա­

տում են սննդային թաղանթով եւ պահում

սառնարաններում: Ջորանալուց յետոյ կ, որ

տարրերու մ են լալ կամ վատ պատրաս­

տուած շուջովսը. լաւ ել ճիշտ պատրաս­

տուածը ժամանակի ընթացքում չպկտք կ 

կորցնի իր փափկութիւնը, նաեւ չպկտք կ 

պատուի սպիտակ բարակ թաղանթով (վեր- 

ջինս սովորաբար տեղի կ ունենում ոչ թկ շի- 

րայով, այլ շաքարով պատրաստելու դկպ- 

քում շաքարի աւելցուկի պատճառով):

Նշենք նաեւ, որ արգկն պատրաստի 

շուջուխի միայն ընկոյզի շարքերն են, որ 

հիւրասիրում կին, դրւում տօնական սե- 

ղաններին, իսկ միւսները սովորաբար ոլ- 

տում կին միայն ընտանիքի անգամները, 

քանի որ այն չկր համարւոլմ լալագոյննե- 

րից- Հ^ջին սովորութիւնը մեր օրերոլմ 

փոփոխութեան կ ենթարկուեր քանի որ 

նման շարքեր աւելի քիչ գկպքերում են 

պատրաստում, հետելաբար համարլում կ 

իւրայատուկ ել յաճախ հիւրասիրում կին 

յատուկ գկպքերում:

Նայ եւս մեկ տարբերակ, որ մոռացուել 

կ, ու մեր օրերում չի կիրառւում: Նախապկս 

լաւ չորացրած փշատը կեղեւազրկել են, ա- 

պա ափերով շփելով ստացել փոշի: Արգկն 

չոր չոլջուխների մի մասի վրայ շերտ առ 

շերտ լցրել են այս փոշին ու նոր միայն պա- 

հեստալորել վերը նկարագրուած տարբերա- 

կով ստանալով նոր համ: Դիւղի մեծահա­

սակները յիշում են, որ երկար պահելու գկպ- 

քում գարնան ամիսներին այս տարբերակով 

պահուած շուջուխը «ծաղկում էր» մակերե- 

ւոյթին առաջացած շաքարի շերտի վրայ 

բորբոսային մաս կր յայտնւում, որ միա- 

խառնւում կր փշատի փոշուն: Օշականի 

բնակիչ Յասմիկ Դարիբեանը այն նկարագ- 

րում կ հետեւեալ կերպ. «Գարունը գալիս էր' 

ծաղկըմ էր. ասըմ էին' շուջուխը ծաղկեց: Ոնց ա 

պանիրը բորբորսնացընըմ են, էդ նոյնըն էլ ասըմ 

են' փշատը ծաղկել ա: էդ իրա շաքարից մի քիչ 

դուս էր գալի՜' սեց վրին ղուոութ-ղուոութ-ղու- 

ոութ' ոնց որ շաքար֊նաբաթ»75:

79 Հարցազրոյց Յասմիկ Միխայիլի Պարիբեանի 

հետ:
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Պերճ Պռօշեանն իր « Կռուածաղիկ» 

վկպոլմ գրում է, որ Աշտարակում շուՀուխը 

եւ ալանին պահում կին նաեւ բունունիկնե- 

րոլմ բացատրելով այն որպկս միրգ պահե- 

լու ամաններ պատրաստուած անասուննե- 

րի գոմաղբիցՏՕ: Ըստ Պռօշեանի հարսանի­

քէ իեթացքում նորափեսային հարսի տան 

կանայք դիմաւորում կին ձերւքի մկջ մի-մի 

կտոր շուջուխ դնելովն, շուջոլխ հիլրա- 

սիրւում կր նաեւ հարսանիքի վերջին օրը 

փեսայի տուն եկող երեխաներին8^, այն եր­

բեմն տրւոլմ կր նաեւ տեղական կամ բարձ­

րաստիճան պաշտօնեաներին որոշ հարցեր 

կարգաւորելու համարէ, հիլրասիրւում 

հիւրերին ու աշխատաւորներին8^: Ւսկ Ակ- 

նում Կաղանդի ժամանակ սովորութիւն 

կար դեկտեմբերի 31-ին, տօնի առթիւ փո- 
ղոցներում երգելով շր^ող աղքատ տղանե- 

րին գումար կամ մեկական կտոր «շարոց 

կամ բլիթ®» տալ86:

80 Պոօշեան, «Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 57:
81 Պոօշեան, «Հացի խնդիր», էջ 363:
82 Պոօշեան, «Սօս եւ Վարդիթեր», էջ 284:
83 Նոյն տեղում, էջ 46-47:
84 Նոյն տեղում, էջ 90:
85 Բլիթ - աւելացած շփոթից պատրաստուած 

քաղցր եղէն, որին աւելի մանրամասն անդրա­

դարձ կարուի ստորեւ' «Շուջուխի այլ տարբե­
րակներ եւ յիշատակութիւններ» հատուածում:

Պահպանուել կ նաեւ մի պատմութիւն, 

ըստ որի Հայկական պատուիրակութիւնը, 

որ մեկնում կր Մոսկոլա մասնակցելու 1921 
թ-՜ի րւուս-թուրքական կոնֆերանսին, փաս- 

տաթղթերից զատ իր հետ տանոլմ կ նաեւ 

ալանի եւ շուջուխ «Մոսկուայի բանուորնե- 

րի» համար՛. Համաձայն նամակի արտգործ- 

ժողկոմատի հաշուապահ Տ. Խաչուանքեանը 

ժողկոմի անունից Աշտարակի յեղկոմի նա- 

խագահ Գ. Գրիգորեանին խնդրում կ դնել 

լաւ տեսակի կկս փութ շուջուխ ել կկս փութ 

ՆԱլանի ու մինչ յաջորդ երեկոյ փոխադրել 

կոմիսարիատ'. Ւսկ արդկն յունուարի 18-ին 
Աշտարակի յեղկոմին ուղղուած շնորհակա-

լական հեռագրում արտաքին գործերի ժող- 

կոմ Ա. Ըկկզադեանը տեղեկացնում կ այն 

ստանալու մասին նշելով. «Հաճելէ) Ա|աբտք 

եմ համարում կաւոարել Ձեր ցանկութիւնը' յանձ- 

նել այդ նուէրը Մոսկուայի Կարմիր բանուորին 

Աշտարակի կողմից», որից կարող ենք են­

թադրել, որ Աշտարակի յեղկոմը պահան- 

ջուած նոլկրն իր հաշուին կր ուղարկել 

արտգործժողկոմատին8^:

Շուջուխի այլ ւոարբերակներ եւ յիշաւոա- 
կութիւններ

Ինչպկս վերը նշուեց, Հայաստանի 

տարբեր բնակավայրերում առկայ են շու- 

ջուխի բաղադրատոմսերի, մատուցման ա- 

ո-անձնայատկութիւնների եւ անուտն տար- 

բերութիւններ, որոնցից մի քանիսին 

կ անդրադառնանք ստորել համեմատելով 

արդկն իսկ նկարագրած տարբերակի հետ:

Շուջուխի յիշատակութեան հանդի­

պում ենք Սարդիս Յարոլթիւնեանի «Հայ 

ժողովրդական հանելուկներոլմ». «Շարան- 

շարան, Ուղտի քարուան (շուջուխ)»55: Վեր- 

ջինս, սակայն, չի նշում, թկ որ շրջանիդ կ 

գրառուած հանելուկը:

Խաչատուր Աբովեանն իր «Վկրք Հա­

յաստանի» վկպոլմ այն յիշատակում կ ԱՈւ- 

ջուխ անուամբ. «Դեո բարիկենղանի մազէն' 

սուջուխ (չուչխել) ասես, ալանի... ջիբըներումն 

ունէին մեր տղերքը. հանեցին, երեխեքանցը 

բաժանեցին, աչքըները մնաց բաց, չունքի 

նրանց երկրումը էնպէս արմաղան բաներ չկա- 

յին»5®.՞ Սակայն մեզ յայտնի կ միայն, որ Ե- 

րեւանոլմ այն մշտապկս պատրաստւում

86 Յովսեւի ճանիկեան, «Հնութիւնք ԱկՕայ», Թիֆ- 
լիս, 1895, էջ 103:

87 Համօ Սուքիասեան, Խորհրդալիս Հայաստանի 
պատուիրակութիւնը 1921 թ. Մոսկուալի կոնֆե­
րանսին պատրաստուելու շրջանում,- «էջմիա- 
ծին» 4(2011): 99:

88 Սարդիս Յարութիւնեան, Հայ ժողովրդական հա­

նելուկներ, Երեւան, 1965, էջ 113:
89 Խաչատուր Աբովեան, Վէրք Հայաստանի, Երե­

ւան, 1981, էջ 230:
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էր, եւ հիմնական բաղադրիչը խաղողա­

հիւթն էր^- Յայտնի է նաեւ, որ 'Բանաքե- 

ռում ելս կոչուել է ԱՈԼջՈւխ ել պատրաս- 

տուել է ինչպէս խաղողի, այնպէս էլ թթի 

դօշաբից, իսկ միջուկի համար օգտագոր- 

ծուել են նաեւ ծիրանի քաղցրահամ կորիզ- 

^երը^: Այսօր Երեւանի տարածքում գրեթէ 

վերացել է պատրաստման մշակոյթը, շու- 

ջուխը գնում են գիլղացիներից կամ յա­

տուկ վաճառակէտերից :

Արմաւիրի մարգի էջմիածնի շրջանի 

գիւղերոլմ եւս այս քաղցրեղէնի անուա­

նումն է սուջուխ.’ Չնայած այստեղ եւս բա- 

ղադրատոմսում ներառում են մուրաբայի 

հիւթեր, սակայն մնացած աբողջ գործընթա- 

ցում այն կրկնում է կերը նկարագրած տար- 

բերակը92. Շարերը եր կար են, շփոթը պատ­

րաստում են ւիորձառու կանայք իսկ աւելա- 

ցած մասը բաժանլում հարեւաններին^:

Տաւուշում եւս պատրաստւում է այս 

քաղցրեղէնը ել կոչւում է չուչխել.’ Այս պա- 

րագայում բացի խաղողահիլթից մեծ տա­

րածում ունեն հոնի եւ դեղձի խիլսերից 

ստացուող խիւսով պատրաստուող տարբե- 

րակները, իսկ ընդեղէնի դէպքում վերջին 

տարիներին օգտագործում են նաեւ պնդու­

կը եւ չիրը^ Հետաքրքիր է, որ ըստ բանա- 

սացի, Յաղթանակ գիւղում, օրինակ, որտե- 

ղի բնակչութիւնը հիմնականում վերաբնա- 

կեցուել է ՏԼալախքից, չոտչխելը տարա- 

ծուած չէ, եւ աւելի բնորոշ է Բաղանիսին, 

Կոթին, Նոյեմբերեանին ել միւս բոլոր այն 

բնակավայրերին, որոնք Ջաւախքից չեն^: 

Հետաքրքիր է, որ 1975 թ Շամշադինի

90 Թադեւոս Յակոբեան, Աբէլ Սիմոնեան, ԵրեւաՕ 

2750, Երեւան, 1968, էջ 69:
91 Գեղամ Ասաւորեան, Պատմական Քանաքեոը եւ 

քասաքեոցիՕերը (XII-XX դ.), Երեւան, 1990, էջ 
55-59:

92 Նկատենք, որ Օշականը եղել է վանքապատկան 

գիւղ եւ մինչ 20-րդ դարի առաջին կէսը պատ- 
կանել է էջմիածնին:

93 Հարցազրոյց Անահիտ Արթուրի Գասպարեանի 
հետ, ծնուած' 2001 թ., գիւղ Ծաղկունք (Արմաւիրի 

մարզ), 04.05.2025թ.:

շրջանի Մովսէս գիւղում գրանցուած ազ­

գագրական նիւթի համաձայն այստեղ 

պատրաստել են շիրայ եւ, ինչպէս գրառողն 

է նշոլմ, «բաքմազ» դօշաբ: Վերջինիս մա­

սին, սակայն, նշլոլմ է, որ դրա մէջ լցուող 

սպիտակ հողը բերլում էր այլ վայրից, եւ 

այն «պատրաստում են խաղողի հիւթից, իսկ 

այժմ պատրաստում են թթի հիւթից»®5: Սա­

կայն ոչինչ չի յիշատակլոլմ շուջուխ 

պատրաստելու մասին՛.

Բանահաւաք Հայկ Յովակիմեանը, 

նկարագրելով Գողթն գաւառի Բիստ գիւ­

ղի ուտեստները, գրում է շփոթի, ապա ԱՈւ- 

ջուխի մասին: Այստեղ ընդոլնոլած ու

յայտնի է եղել թթի մաթ (դօշաբ) պատրաս- 

տելը 96 > սակայն վերջինս չի կիրառուել որ- 

պէս շփօթի հիմնական բաղադրիչ: Ըստ Յո- 

վակիմեանի Բիստում չկսթր պատրաս­

տում էին ձաւարի կամ երկրորդ տեսակի 

ցորենի մաղած ալիւրը գոլ ջրով բացելով ել 

գանգաղ խառնելով եփելով այնքան, որ 

պնդանայ, իսկ շաքարաւազ կամ քիչ քա- 

նակութեամբ թթի մաթ ալելացրել են ամե- 

նավերջում որպէս քաղցրացուցիչ ընդ ո- 

րում ոչ պարտադիր կերպով: Հետաքրքիր 

է’ ՈՍ շփոթն այստեղ եւս մատուցուել է 

նաեւ տաք վիճակում երբեմն վրան իւղ ա- 

ւելացնելով, սակայն դրա բաժանելու մա­

սին չկայ յիշատակութիւն: Սոլջուխի շարե- 

րը, որոնք ըստ հեղինակի եղել են ընկոյզիդ 

կամ կորիզից, թաթախելու համար պատ- 

րաստել են միայն ցորենի ալիւրով տարբե- 

րակը: 'Բաղցրեղէնի չորացումը եւ պահպա- 

նումը իրականացլում էր «հով տեղում»®^.’

94 Հարցազրոյց Լիլիթ Վարդգէսի Պետիկեանի 
հետ, ծնուած' 1999 թ., գիւղ Յաղթանակ (Տաւուշի 

մարզ), 21.04.2025 թ.:
95 ՀՀ ԳԱԱ ՀԱԻ արխիւ, Սերժիկ Աոաքելեան, գործ 

7, 1975 (ձեոագիր), էջ 390-392:
96 ՀՀ ԳԱԱ ՀԱԻ արխիւ, Հայկ Յովակիմեան, 

«Գողթն գաւառի Բիստ գիւղ», շարադրուել է 

1980-1983 թթ. (ձեոագիր), էջ 151այ:
97 Յովակիմեան, *Գողթս գաւաոի Բիստ գիւղ», էջ 

167-167այ:
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Շուջուխ պատրաստում են նաեւ Վա­

յոց ձորոլմ, ընդ որոլմ, ե ւ «հին», ե լ «նոր» 

Հայերը- «Նոր հայեր» Վայոց ձորում ա- 

նոլան ում են Խոյից այստեղ վերաբնակե- 

ցուած հայեցին: Հետաքրքիր ի, որ ի տար­

բերութիւն այստեղ բնակութիւն հաստա­

տած խոյեցիների մեղ յայտնի միւս ոչ մի 

տարածք ում բնակուողների շրջան ում շոլ- 

ջոլխը տարածոլած չէ, կամ միայն վերջին 

տարիներին է սկսել տարածուել'. Վայոց ձո- 

րում շուջուխն անուանում են պոպոկի ԱՈւ֊ 

ջուխ, դարձեալ պատրաստում են, հիմնա- 

կանում, խաղողի շիրայից, միջուկի համար 

օգտագործոլմ են միայն Ընկոյզ, իսկ լա­

րերն ոլնենոլմ են առաւելագոյնը 30 սմ եր­

կարութիւն: Երբեմն հանդիպում են նաեւ 

սալորաչրով կամ ծիրանաչրով շարեր, ո- 

րոնք Վերջին տարիներին են յայտնուել, 

իսկ աւելացած խիւսը հազուադէպ դէպքե- 

րում փոխանցել են որեւէ հարեւանի նոր 

շարեր թաթախելու համարէ՞: Յիշատակու- 

թիւն կայ նաեւ Շարուր գաւառի հետ կա­

պուած, ըստ ոըի. «Շարուր ցի ները պատրաս­

տում էին նաեւ շարոց (սուջուխ), հիմնականում 

օգտագործելով իրենց պատրաստած դօշաբն 

ու ծաոերից հաւաքած ընկոյզը»55;

Արեւմտեան Հայաստանի պարագա- 

յում մանրամասն տեղեկութիւններ են 

յայտնի Տիգրանակերտի նահանգի Զնքուշ 

գաւառի վերաբերեալ'. Այստեղ նմանու- 

թիւններ առկայ են ոչ միայն բաղադրա- 

տոմսի, այլեւ պատրաստման չուրջ ձելա- 

ւորուած ալանգոյթների պարագայ ում: Թէ 

խաղողաքաղին ու խաղողի մշակմանը, որ 

կոչւում էր տարտոց կամ էւիոնի տօնախմբու- 

թիւն, թէ մալեզի պատրաստմանը մասնակ- 

ցում էին բոլորը: Ամեն թաղամասում օրերը

Ըաշխում էի^ այնպէսւ ^ր կարողանան օգ­

նել իրախ Միայն այս շրջանի վերաբերեալ 

է նաեւ, որ պահպանուել է մալեզն իրար 

ափսէներով փոխանցելու մասին տեղեկու­

թիւն՛. Ւ տարբերութիւն մեզ յայտնի միւս 

աարբերակների, այստեղ խաղողը ոչ թէ 

անմիջապէս էին քամում, այլ ութ օր յետ 

[Յղելով յատուկ բրգից կամ կտաւից հիւ­

սուած մեծ տոպրակների' ճաւտանների մէջ, 

ել ոտ^ի հարուածներով ու ցատկոտելով'. 

Այնուհետեւ այս շիրայի մէջ եւ եփում արե- 

ւի տակ: Արդէն պատրաստ շԻօայի մէջ 

լցնում էին կալէ հող եւ նշահ^55 ու եռաց- 

նոլմ այնքան մինչ հասնի անհրաժեշտ 

պնդութեան: Մալեզից պատրաստում էին 

ոչ միայն շարոց, այլեւ այլ քաղցրեղէններ, 

որոնցից էր նաեւ մեզ յայտնի պսատեքսը; 

Չնայած աւելի ընդունուած էր զուտ մաթից 

պատրաստուած տարբերակը, սակայն 

պատրաստում էին նաեւ վրան ընկոյզ կամ 

նուշ լցնելով: Շարոցի պատրաստման հա­

մար նախապէս զգուշօրէն մաքրում էին 

ընկոյզն այնպէս, որ միջուկը (սոյուիը, 

չկոտրուի եւ շարում էին, հիմնականում, 

երկտակ: Այս շարերն ունենում էին 4-3 ոտ­
նաչափ երկարութիւն: Դրանք մի քանի 

անգամ մալեզի մէջ թաթախելուց յետոյ կա­

խում էին արելի տակ եւ նախընտրելի չո­

րութեան հասցնելուց յետոյ շարում էին 

հողէ բղողների-^® մէջ, դրանց բերանները 

ծեփում եւ պահում մառաններում: Նոյն 

կերպ էին պահում նաեւ պաստեխը^Հ'

Եւս մեկ յիշատակութեան, որը կապ- 

ւում է Տիգրանակերտի նահանգի Յալու 

գաւառի հետ, հանդիպում ենք Ամանորին 

երդուող երգերից մեկում. «ՇիԺ-պիԺերոա

98 Հարցազրոյց Գագիկ Վոլոդեայի Յակոբեանի 
հետ, ծնաած՝ 1988 թ. քաղաք Ջերմուկ (Վայոց 
նորի մարզ), 29.04.2025թ:

99 Սերգէյ Աւագեան, Շարուր, Երեւան, 1998, էջ 
110:

100 Նշահ - նայիշ, նիշայ. շատ նուրբ ալիւրի տեսակ:

101 Բղող ֊ սափորաձեւ, բերանը համեմատաբար 
լայն կաւէ փոքր աման:

102 Գաոնիկ Գէորգեան, Չնքուշապատ ում, ՛Քննա­

կան պատմութիւն նայոց Չնքուշի, հտ. 1, Երու- 
սաղէմ, 1970, էջ 346-350:
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շարան-շարան, Շարոց, պաստեղ, անոյշ կա- 

թայ, ալելայ»2®.' Սա կայն Յարութիւն քհն. 

Սարգիսեանը, նկարագրելով Բալուում խա­

ղողահիւթի օգտագործման եղանակները, 

քաԳՅ['^Ղ^ին տալիս կ ոչ թէ շարոց այլ ը- 

ռոճիկ եւռոճիկ սուճուգ: Ըստ հեղինակի' այս­

տեղ եւս, ընկոյզից բացի օգտագործում էին 

նաեւ նուշ ել ծիրանի քաղցր ու դառը կո­

րիզներ, իսկ շարերի երկարութիւնը գերա- 

զանցում էր կէս մետրը՛. Մալեզի (շփոթի 

տեղական անուանումը) մէջ ընդեղէնի շա- 

իերը թաթախում էին մի քանի անգամ եւ 

չորանալուց յետոյ պահեստաւորում կտրա­

տուած պաստեիփ հետ՛. Վերջինս նոյն մա- 

լեզից ստացուող քաղցրեղէնն է, որը չո- 

րացնում էին փռելով կտորի վրայ: Միայն 

թէ Ըալուում պաստեխը ոչ թէ ալելացած 

մալեզից էր արւում, այլ պատրաստւում էր 

յատուկ մեծ չափաբաժնով, եւ յարգի քաղց֊ 

րեղէն էր: Երկու քաղցրեղէնների բաղագ- 

րատոմսոլմ էլ կիրառւում էր կաւային սպի- 

տակ հողը, որ կոչւում էր ըռպահող2°Վ"

էրզրումի նահանգի Արմտան գիւղի 

վերաբերեալ «Արմտանի այգիները» պատ- 

մուածքոլմ Յակոբ Մնձուրին նկարագրոլմ 

է նոյն բաղադրիչներով պատրաստուող եր­

կու քաղցրեղէն մեղ յայտնի շարոցը եւ 

ԲւՒթԸ՛ Նկարագրելով գիւղը նա գրում է. 

«Խաղող ալ ունէինք: Սեւ էին, բայց անուշ էին: 

Ամեն այգիի մէջ ամենեն շատ տեղը կը բոնէին 

որթատունկերը... Այգեկութքը Մեծ Խաչին եր- 

կուշաբթիէն կը սկսէր, երեք օր կը տեւէր: էջե­

րուն բեոնալով, հնձանները կը կրէինք: Որչա՞փ 

կրնայինք ուտել: Մեր մառանները անոնց ար- 

տադրութիւններով կը լեցնէինք: Պաստեղ, 

բլիթ, ընկոյզի 2աըոց էն շինէինք: Շիրան ալիւ­

րով եփելով, մալեզ կ՚ընէինք: Մալեզին կորկոտ 

կը խառնէինք, կ՚եփէինք: Բոլորելով, արեւին կը

չորցնէինք: Բոլորակները պարանները կը շա­

րէինք. մառաններու պատերէն կը կախէինք: 

Թանէ թարխանան ուտիքներուն, շիրայինները' 

պահքերուն կ՚ուտէինք»205: (Այս վերջին 

մասը թէել մէջբերոլմ է, սրբագրեցի, 

որովհետեւ արեւմտահայը այգպէս չէր 

կարող գրել) Նկատենք, որ խաղողաքաղի 

ժամանակը համընկնում է Օշական-Աշտա- 

րակ հատուածում ժողովրդական սովորոյ- 

թի հետ, միայն թէ տեւում է աւելի կարճ, 

իսկ բուն բաղադրատոմսում բացակայում է 

կրային հողի օգտագործոլմը'. Հեղինակը 

նաեւ ընդգծում է այն փաստը, որ խաղո- 

ղահիւթից պատրաստուած միւս ուտելիք- 

ների հետ մեկտեղ շարոցը համարլոլմ էր 

պահքային ուտելիք՛. Միւս յիշատակուող 

ուտեստը բլիթը, եւս հարկ էր հիւրասիրել. 

«Տնեցիները անոր շուրջը բոլորուած են, դրացի 

տներէն ալ մարդիկ եկած են, ու բոլորն ալ մին- 

չեւ վիզերնին թաղուած գոլին մէջ կը տաքնան 

Քիւրսիին վրայ բլիթ, պաստեղ. չոր թութ ու ըն­

կոյզ լեցուցեր ես»106: Այն նոյն' շարոցի հա­

մար եփուած թանձ մալեզն (շփոթը տեղա­

կան բարբառով) է, միայն թէ, ինչպէս 

գրողն է ասում, բլիթ՜ բլիթ արելի տակ չո- 

րացրածէՕԸ Հետաքրքիր է, որ բլիթին շատ 

նման տարբերակի հանդիպում ենք Արա- 

գածոտնի մարզի Թալինի շրջանի գիւղե- 

րում (մասնալորապէս մեղ հանդիպած 

տարբերակները գրանցուել են Մաստարա- 

յում եւ Աշնակում): Այս պարագայում ա- 

ւելացած շփոթն ու ընկոյզը խառնելով չո- 

րացնում են սկուտեղների մէջ եւ դարձեալ 

պահում կտրատուած տարբերակով ձմռա- 

նը մատուցելու համար՛. Վերջինս տեղական 

բարբառոլմ կոչւում է բաստեղ (պաստեղ 

բառի բարբառային տարբերակն է, իսկ այս՜ 

պէս կոչելու հիմնական պատճառը պատ­

րաստման տեխնիկայի նմանութիւնն է

103 Հրանուշ Խաոատեան-Աոաքելեան, Հայ ժողո­
վրդական տօները, Երեւան, 2005, էջ 33:

104 Սարգիսեան, Բալու Իր սովորութիւները, կրթա­
կան ու իմացական վիճակը եւ բարրաոը, էջ 170-

173:

105 Յակոբ Մնձուրի, «Արմտան». - Յակոբ Մնձուրի, 
Արմտանի այգիները, Երեւան, 1966, էջ 191-203:

106 Յակոբ Մնձուրի, Հին Յմեո,- «Յառաջ» օրաթերթ, 

16 մայիսի 1929, էջ 3:
107 Մնձուրի, «Արմտան», էջ 191-203:
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յայտնի պաստեղի հետ), իսկ շուջռւխն ա- 

նուանում են շարան: Աշնակի բնակիչ Կո­

րիւն Մարգարեանը յիշում է, որ իրեն 

պատմել են, թէ ինչպէս էրգրում (Սասուն) 

էլ պատրաստել են այս երկու քաղցրեղէնը 

նոյն անուններովն^, սակայն «Սասնայ ազ- 

գագրութիւնում» շուջոլխը յիշատակւում է 

մշլ^ՍՆ իսէ կտրատուած տարբերակը բաս- 

ՈՒՈ անուններովն^'. Рш ղադրատոմսում չի
օգտագործւում կաւային որեւէ հող, իսկ 

խաղողի հիւթը երբեմն ւիոխարինւոլմ է այլ

օշարակներով:

Խարբերդում եւս պատրաստում էին 

այն անուանելով ռոճիկ." Հիմն ական ում 

խաղողի հիւթի հիմքով ստացուած Ռոճիկն 

էր յարգի համարւում, պատրաստում էին 

նաեւ ՈՈԼԱ| եւ պՆԱԱտեղ." Թթի հիլթից աւելի 

հազուադէպ էին պատրաստում այս քաղց- 

րեղէնները^^: Երեւանեանը, նկարագրելով 

Զարսանճագի Զերրի քաղաքում պատրաս­

տումը, գրում է. «Տէրսիմի համեղ եւ իւղոտ 

ընկոյզներու միջուկները, շարոց շարոց եղած, 

տուներուն առաստաղէն կը կախուէին»: Հե­

տաքրքիր է, որ հեղինակն ընդգծում է ա- 

ւելի տարեց վարձառու կանանց մասնակ­

ցութեան կարեւորութիւնը պատրաստման 

ընթացքում, ինչպէս Օշականի եւ Աշտա­

րակի պարագայում է: Նոյն հեղինակը 

նաեւ տեղեկացնում է, որ բաղագրատոմ- 

սում ներառուած էր նաեւ ալիւր եւ «ըռԱ|ի 

հող (ռուպի յեղ)»: Վերջինս, ի տարբերութիւն

մեզ յայտնի միւս տարբերակների, ալելաց- 

ւում էր հէնց մալեզի մէջ, երբեմն արդէն 

պատրաստի վիճակում թանձրացնելու հա- 

մար^^: Մեզ յայտնի է նաեւ պահպանման 

տարբերակը. այն պահում էին թաստեղի մէջ 

փաթաթելով ու կճուճի մէջ տեղաւորելով 

եւ բացում էին Ամանորին^?: Ւսկ Ակնի վե- 

րաբերեալ նիւթերից տեղեկանում ենք, որ 

միջուկի համար, ընկոյզից բացի, օգտագոր- 

ծում էին նաեւ ծիրանի կորիզներ: Շփոթն 

այստեղ եւս կոչւում էր մալեզ եւ պատ- 

րաստլոլմ էր դարձեալ խաղողահիւթից, 

շարերը թաթախ ում էին մի քանի անգամ ել 

նոր միայն չորացնոլմ^^:

Վարդան Թեմոլրճեանը գրում է, որ 

«Կեսարիայի շրջանի արեգունի Մունճասու- 

նում նիշան;^ խաղողի հիւթի հետ, պաստեղի, 

ռոճիկի (շարոց քյումմէ) պատրաստման համար 

[էին օգտագործում]»Ո5;

Զէյթունի պարագայում մեղ յայտնի է, 

որ այստեղ եւս խաղողը առատ էր, ել դրա- 

նից պատրաստում էին «ընտիր գինի, չամիչ, 

չամիչ, ռուփ, պաստեղ, շարոց (սուջուխ), օղի 

եւն»^®, էս է Հայկա4 Պօղոսեանէ «Զէյթունի 
պատմութիւնը, 1409-1921 թթ» գրքում յի- 

շատակւում է ԱՈւջուխ ձեւը^'. Տրապիզո- 

նում տարածուած լինելու մասին տեղեկա- 

նում ենք Վահագն Դաւթեանի յուշագրու- 

թիւնից, որտեղ հեղինակը պատմում է, որ 

յիշում է իրենց Տրապիզոնի տան մառա- 

նում կախուած «խնկագոյն սուջուխը»^.'

108 Տեղեկութիւնը տրամադրել է Աշնակ գիւղի 
բնակիչ Կորիւն Սերոբի Մարգարեանը, ծնաած' 
21.11.1934 թ. Աշնակում' Սասունից գաղթածների 
ընտանիքում:

109 Վարդան Պետոյեան, Սասնայ ազգագրութիւնը, 
Երեւան, 1965, էջ 95:

110 Գէորգ Երեւանեան, Պատմութիւն ՉարսանՏագի 
Հայոց, Բէյրութ, 1956, էջ 168:

111 Նոյն տեղում, էջ 166:
112Վերժինէ Սվազլեան, Հայոց ցեղասպանութիւն, 

ականատես վերապրողների վկայութիւններ, 
Երեւան, 2000, էջ 219:

113 ճանիկեան, Հնութիւնք Ակնայ, էջ 321-322:

114Նիշայ - օսլայի իւրայատուկ տեսակ, որ Գա- 
միրքում ստանամ էին ցորենի թթուած հատիկ­
ները ճզմելով ու չորացնելով:

115 Վարդան Թեմարճեան, Գամիրքի նայերը 
(պատմա-ազգագրական ուսումնասիրութիւն). - 
Հայ ազգագրութիւն եւ բանահիւսութիւն. Նիւթեր 
եւ ուսումնասիրութիւններ, հտ. 1, Երեւան, 1971, 
էջ 70-109:

116 Ջէյթունցի, Զէյթունի անցեայէն եւ ներկայէն, 

Վիեննա, 1900, էջ 13:
117 Հայվազ Պողոսեան, Զէյթունի պատմութիւնը 

1409-1921 թթ., Երեւան, 1969, էջ 43:
118 Վահագն Դաւթեան, Անքսորագիր. Յուշագրու- 

թիւն-էսսէ, Երեւան, 2013, էջ 49:
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'Յեսապի հայկական համայնքոլմ եւս 

առկայ կ յիշատակոլթիլն: Այստեղ խաղո­

ղը եւ խաղողահիւթիդ ստացուած ՈՈլպը 

(մաթ}1 անոլանումը տեղի բարբառում) եղել 

են շատ ընտանիքների հիմնական սնունդ 

ել եկամտի աղբիլր, իսկ դրանիդ պատրաս- 

տել են նաեւ շոլջուխ'. Յակոբ Չօլաքեանը 

նշում է քաղդրեղէնի երկու անուանում ըն­

կոյզի շարոց եւ շուճուխՈՂ֊ Այս պարագա- 

յում առանձին շփոթ ստանալու մասին չու­

նենք տեղեկութիւն, սակայն յայտնի կ, որ 

պատրաստւում կր նոյն հեղուկիդ, ինչ ար- 

ւում կր պաստեղի համար ել կոչւում կր 

[անրակ.’ Արա մկջ կլ ընկոյզի շարերը մի 

քանի անգամ թաթախելուդ յետոյ կախում 

կին պարաններին եւ չորադնոլմ, ապա պա- 

հեստալորում: Ալելադած զանգուածը մշա- 

կում կին նոյն կերպ, որ յատուկ կր արեւմ- 

տահայերի տարբերակներին փռում կին 

սկոլտեղների մկջ ու չորանալուդ յետոյ 

կտրում շեղանկիւններով ու պահում ա- 

նուանելով տիլիմշիրայ^6'; Չնայած բուն 

շուճուխն ամեն կին պատրաստում կր իր 

տանը հաւանաբար մենակ, բայդ ՈՈւպը քա­

մելը վերածւում կր խրախճանքի, քանի որ 

ամեն գերգաստանի հասնոլմ կր միայն մեկ 

մասարայ (այն տեղը ուր ճզմում կին խաղո­

ղը), հետեւաբար բոլորը հաւաքւում կին 

այստեղ, եւ, մինչ կը հասնկր իրենդ հերթը, 

պարում կին, երդում, զանազան խաղեր 

խաղում եւ այլն: Այս ամենը կարող կր շա- 

րունակուել մի քանի օրէ Հեղինակը նշում 

կ նաեւ, որ ՈՈ1Ա|ի քամելիս օգտագործում 
կին հաուրայ հող, որը սակայն ոչ թկ մեզ 

յայտնի տարբերակով լդում կին արդէն 

մզուած հիւթի մկջ, այլ ճզմելուդ անմիջա- 

պկս առաջ երկու բուռ խաղողի վրայ կին 

լդնում.’ Ւ տարբերութիւն օշականեան

119 Յակոբ Զօլաքեան, Քեսսւպի ուտե[ի եատա- 
պտղայիմ վայրի բոյսերը,- «Հայկազեան Հայա- 
գիտական Հանդէս», 44 (գիրք 1) (2004), էջ 107- 
120: Յակոբ Զօլաքեան, Քեսապ, Ա. հտ., Հալէս), 

2004, էջ 185:

տարբերակի այստեղ շփոթի փոխարկն ե- 

փուող ՈՈւպից կին հիւրասիրում մտերիմնե- 

րին^:

Ռուպից (մաթից) պատրաստուող քաղդ- 

րեղկնների մասին խօսելով Թէոդիկը ներ- 

կայադնում կ շարոցի կամ քօմէի պատ- 

րաստման եղանակը ըստ Կարապետ Գաբի- 

կեանի (ծնունդով Սեբասւոիայիդ). «Ընկոյ­

զը թեփ վրայ ԿԸ շարեն, անդին քաղցուն եփելու 

վրայ է. ո'չ թէ բուն ոուփին նման շաւո. այլ կի- 

սեփ. լականի մէջ քանի մը կուց(աւուճ) ճերմակ 

ալիւր ԿԸ դնեն եւ վրան ուսկուո (սաքլը)ով լեց­

նեն եփող քաղցուէն՝ ըսւո չափու. կը շաղուեն, 

կը զարնեն երկար, մինչեւ որ ճերմըկի եւ ըլլայ 

լիճը (շարոց), տեսակ մը խիւս՝ զօր կը պարպեն 

եռացող քաղցուին մէջ ու կը խաոնեն (խաոնելու 

պայտը Հաճընցին կը կ՛ոչէ խառնիչ, եւխիւսն ե- 

փած ըլլալուն նշան կը նկատէ երեսը մար կա- 

պելը), մեկ երկու եփ եւս. եւ ահա թելերու վրայ 

առնուած ընկոյզ, կաղին կամ նուշ մէջը թաթա­

խելով' կը հանեն ի կախ. քիչ մը քաշելէն վերջ' 

ընկղմումը կը կրկնեն քանիցս, մինչեւ հանստը- 

նալը դոնդողէ պարանին' զոր կ՜օծեն ալիւրով 

կամ նիշայով»; Հեղինակը գրում կ աւելա- 

դած շփոթիդ մեզ արգկն յայտնի եղանակով 

պատրաստուող միւս քաղդրեղկնի մասին, 

որին Յինկայեանում անուանում կին բլիթ, 

Արաբկիրոլմ կոշտիկ, Ուրֆայոլմ չէքչէք, 

էվկերեկում' կովթար կամ քիւթեր, քուֆթօն 

կամ քասմօն Զկյթունում122 (նկատենք, որ 

այս քաղդրեղկնին Զկյթունում տրուող ա- 

նուան հետ կապուած տուեալները տարբեր 

են^^): Յիշատակւում են նաեւ Ուրֆայում 

պատրաստուող լեփուկը, որ ստանոլմ կին 

пГРЬ ոստերը հիւսելով ու ալելադած շփոթի 

մկջ թաթախելով, որը «խաղալիք֊ուտելիք էր 

տղոց համար», ինչպէս նաեւ Մարաշում, 

Հաճնոլմ եւ Այնթապում նոյն զանգուա-

120 Զօլաքեան, Քեսապ, էջ 185:
121 Նոյն տեղում, էջ 183-186:
122 Թէոդիկ, •Որթս ու իր բերքը-, էջ 117-118:
123 Հմմտ. Ջէյթունցի, Ջէյթուճի աեցեալէճ եւ եեր- 

կայէմ, էջ 13:
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ծից պատրաստուող ձաւարով կերակուր- 

ներ^^: Չնայած հեղինակը որեւէ տեղեկու­

թիւն չի տալիս այս տարածքներում պատ­

րաստուող շուջուխի մասին, բայց վերջին 

նիւթը թոյլ է տալիս եւս մեկ անգամ հաս­

տատել դրա առկայութիւնը նչուած տա­

րածք ներում:

Նոյնկերպ Բարունակ Թոռլաքեանի 

գրառումներում հանդիպում է Համշենում 

բուսական եւ կաթի հիմքով պատրաստուող 

շփոթներէ) յիշատակութիւն, որոնք եւս օգ- 

տագործւում են եփելուն պէս, իսկ շուջու- 

խի մասին չի յիշատակլում ոչինթ^:

Աշտարակի յարակից միւս գիւղերում 

այդ թլոլմ Ուջանոլմ եւ Կարբիոլմ, եւս 

վերջին շրջանում տարածոլած է շուջուէս 

պատրաստելու աւանդոյթը, որ շատ նման 

է օշականեան ել աշտարակեան տարբերա- 

կին: Աակայն շիրան մաթի հողով ղտում չի 

անցնոլմ, ել արդիւնքում աւելի թթոլ է, 

նաեւ ոլնի կանաչաւուն երանգ^^: Ւսկ Ոս- 

կեվազում ել այլ բնակավայրեր ում, որտե- 

ղի բնակչութիւնը հիմնականում դաղթել է 

Խոյի շրջանից, քաղցրաւենիքն առհասա­

րակ չի պատրաստուել ել սկսել է տարա- 

ծոլել միայն 2000-ականներից այն էլ ոչ 
բոլոր բնակիչների չրջանում: Նոյնկերպ, 

^Ր^ տարիներին է այն տարածոլել նաեւ 

Արմալիրի մարգի Հոկտեմբերեանի շրջա՜ 

նում, որտեղ համընգհանոլր բնոյթ չի 

■կրում, իսկ խաղողահիւթի փոխարէն յա­

ճախ օգտագործւում են մոլրաբաների հիլ- 

^^ՒԸ’ մաթի հողի կիրառոլմ առհասարակ 

չկայ'. Սիւնիքում ել Արցախում շուջոլխն 

ընդհանրապէս չունի տարածուածութիւն, 

եւ պատրաստւում է քիչ ընտանիքներում:

Այսօր վաճառքի ներկայացուած տար- 

բերակով յաճախ սուջուէս կամ շարոց ա-

նուամբ քաղցրեղէն հանդիպում է Հայաս­

տանի դրեթէ բոլոր բնակավայրերի ղբօ- 

սաշրջային նշանակութիւն ունեցող տա- 

րածքներին յարակից մասնալոր փոքր վա- 

ճառակէտերոլմ: Չնայած ամենաընդոլ- 

նոլած միջուկը ընկոյզն է, այս տարբերակ- 

^Ւրի պարագայում վերջին տարիներին 

սկսել են տարածուել նաեւ այլ ընդեղէննե­

րով եւ չամիչով տարբերակներ.' Ւնչպէս 

արդէն նշուեց, խաղողի հիւթը մեծ մասով 

փոխարինում են շաքարի մգեցուած զան­

գուածի օշարակով, երբեմն այէ մրգերի 

հիւթերով (վերջինս հանդիպում է հազուա­

դէպ): Հանդիպում են սննդային ներկերով 

պատրաստուած հիմնականում դեղին, կա- 

նաչ, կարմիր գունային դամմաներով շա­

րոցներ, որոնք միայն շաքարային հիմքով 

են, եւ դարձեալ պատրաստւում են վա­

ճառքի նպատակով: Այս տարբերակներոլմ 

շարերի երկարութիւնն աւելի կարճ է մին- 

չեւ 50սմ, երբեմն էլ շարերի փոխարէն 

գնդաձեւ տեսքով են պատրաստւում, ել ա- 

լեւՒ շատ սպառւում է զբօսաշրջիկների 

կողմից: Շարոցը կամ շուջուէսը զբօսաշրջիկ- 

ներին ամենայաճախ առաջարկուող աւան­

դական քաղցրեղէններից մեկն է:

Յայտնի են նաեւ այս քաղցրեղէնին 

շատ նման տարբերակներ, որոնք որպէս ա- 

ւանդական խոհանոցի մաս տարածուած են 

նաեւ այլ երկրներում. այսպէս չուրչխելայ 

(Յց&ՅԵչյՀփծ) անուամբ այն տարածուած է 

Վրաստանում, սուզուկոս (^ovt^ovkoq) եւ 

թշուցելայ (tOOVWJEhci) անուամբ Յունաստա- 
նում, ջոկ մաբլան (ս^լձ?)' Հալէպում եւ Սի- 

րիայում, կիլաոյ (-&$' Պակիստանում, բալ- 

սուդժուկ (балсуджук)' Բուլղարիայում, իսկ 
Թուրքի այ ում, Ադրբեջանում եւ Յունաս- 

տանի որոշ շրջաններում այն անուանում են 

սուջուէս, ինչպէս Հայաստանում: Միայն թէ

124 Թէոդիկ, «Որթն ու իր բերքը», էջ 118:
125 ՀՀ ԳԱԱ ՀԱԻ արխիւ, Բարունակ Թոոլաքեան, 

«Համշենահայերի եւ պոնտահայերէ ազգագրու­

թիւնը (խոհանոց)», շարադրուած 1959-69 թթ. 
(ձեոագիր), էջ 644-644ա:

126 Հարցազրոյց Յասմիկ Միխայիլի Ղարիրեանի 
հետ:
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թոլրքական տարբերակում, այն մսային կե- 

րակուրից տարբերելու համար անուանում 

են CSVizli SUCUk ընկոյզի սուջուխ: Ոչ տեղա­
կան այս բաղադրատոմսերի որոշ տարբե- 

րակներում լիրայի փոխարէն օգտագործ- 

ւում է ծիրանի, թզի ել նռան հիւթ, միջուկի 

ընդեղէնի փոխարէն չամիչ, հատապտուղ­

ներ ել ընդեղէնի այլ տեսակներ'. Այս բոլոր 

ոչ տեղական տարբերակներից պւստրաստ- 

ման եղանակով մեր նկարագրածին ամենա- 

մօտը 9իպրոսում^^, իսկ բաղադրատոմս  ով 

Վրաստանի Կախեթի շրջանոլմ^^ պատ­

րաստուող տարբերակներն են, որոնք տես­

քով եւ համային որակներով նկատելիօրէն 

տարբեր են: Այս երկու տարբերակներում էլ 

օգտագործւում է նաեւ սպիտակ հող, որը 

չնայած այլ անուններով է կոչւում, սակայն 

նոյն գործառոյթն ունի: Միւս տարբերակ- 

ներում աւելի կարճ է ջերմային մշակման 

ընթացքը, ել կամ թաթախում են երկու ան­

գամ մի քանի օր պարբերականութեամբ, 

բացակայում է հողով մշակումը եւ այլն: Հե­

տաքրքիր է, որ բոլոր երկրների աւանդական 

բաղադրատոմսերի հիմք են կաղմում խաղո­

ղի հիւթը եւ ընկոյզը, որոնք սակայն, մեծ 

մասով փսխուած են՝.

Եզրակացութիւն

Շոլջուխը մեր օրերում ամենատարա- 

ծոլած աւանդական քաղցրեղէններից է, որ 

տարբեր շրջաններոլմ յայտնի է նաեւ շա­

րոց, սուջուխ, սուճուխ եւ այլ անուններով: 

Ղրա պատրաստման եղանակը եւ հիւրասի- 

րութեան ալանդոյթները ընթացքում փո- 

փոխուել են պայմանալորոլած տուեալ 

տարածքի ել ժամանակաշրջանիի կենսա­

կերպով:

Շուջոլխի աւանդական պատրաստու­

մը առաւելապէս բնորոշ է այն շրջաններին, 

որտեղ զարգացած է խաղողագործութիւնը 

տարածուած լինելով ինչպէս Հայկական

լեռնաշխարհոլմ, այնպէս էլ Կիլիկիայում: 

Բացառութիւն են կազմում Թալինի եւ Նա- 

խիջեւանի շրջանների տարբերակները, որ­

տեղ հիմքը խաղողահիւթը չէ, սակայն Թա- 

լինի շրջանում այն արդիւնք է Սասունոլմ 

խաղողագործութեան առկայութեամբ ա- 

ռաջացած աւանդոյթի: Ւնչպէս նաեւ Սիւ- 

նէքԸ’ Արցախը եւ Արմալիրի մարզի Հոկ­

տեմբերեանի շ^անը, որտեղ, չնայած զար­

գացած խաղողագործոլթեանը, բացակա­

յում են այգ քաղցրեղէնի պատրաստման 

աւանդոյթները'.

Շոլջուխի պատրաստումը, տնտեսա­

կան առումով, թոյլ էր տալիս հնարաւո- 

րինս առանց կորստի մշակել խաղողը (եւ ոչ 

միայն)՝ ունենալով երկար պահպանուող, 

միաժամանակ պատրաստմանը յաջորգող 

պահքային շռանին օգտագործելի քաղց-

րեղէն:

Չնայած մեզ յայտնի չէ, թէ որ ժամա- 

նակաշրջանից են սկսել պատրաստել շոլջու- 

ԽԸ, սակայն յօգուածի շրջանակներում ու­

սումնասիրութեան առարկայ տարածքում 

յայտնաբերուած գինեգործութեան հետքե­

րը PnJL ^^ տալիս կարծել, որ այն, խաղողա- 
գործութեանը զոլգահեռ, կարող է առաջա- 

ցած լինել դեռեւս մ.թ.ա. երրորդ-երկրորգ 

հազարամեակներում: Ւսկ գրական եւ ազ­

գագրական աղբիւրներում պահպանուած 

տեղեկութիւնները թոյլ են տալիս եզրակաց­

նել, որ Աշտարակում եւ Օշականում շարու­

նակում են պահպանուել նուազագոյնը 19- 
րգ գարում գոյութիւն ունեցած պատրաստ­

ման աւանդոյթների մեծ մասը'. Արեւմտեան 

Հայաստանի շրջանների պարագայում 

գրանք փոխանցուել են Արեւելեան Հայաս- 

տանում վերաբնակեցուած սերունգներին: 

Հաղորդակցումների աւելացմանը զուգա- 

հեռ բաղադրատոմսը որոշ փոփոխութիւն- 

ներով սկսել է օգտագործուել նաեւ այն

127 Taste from Cyprus, https://tastefromcyprus.com 128 The fooddictator, 
https://www.thefooddictator.com

https://tastefromcyprus.com
https://www.thefooddictator.com
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շրջաններում, որտեղ խաղողագործութիւնն 

առանձնապէս զարգացած չէ:

Շուջուխի պատրաստումը Օշականում 

եւ Աշտարակում մեր օրերում եւս շարու­

նակում է մնալ որպէս բարեկամական հա- 

ւաքոյթների կազմակերպումն իրենով պայ- 

մանաւորող եւ դրանք ուղեկցող իւրայա­

տուկ տարբերակ'. Այն համարւում ե ե. " —

----լ..,ւսլող 
կան այլ ծիսական կերակուրն երի 

րաստմանն ու նշանակութեանը'.

ս րԼլլյ- 

պատ-

Օգւոագործուած գրականութիւն
Աբովեան Խ-, Վէրք Հայաստանի, Երե­

ւան, Երեւանի համալսարանի հրատ., 1981:
Աղայեան է., Արդի հայերէնի բացատ- 

րական բառարան, հ. 2, Երեւան, «Հայաս­
տան» հրատ., 1976'.

Ամատունի Ա. Վրգ-, Հայո3 բառ ու 
բան, Վաղարշապատ, Մայր Աթոռոյ ս. էջ՜ 

միածնի տպ., 1912'.
Այվազեան Ա. 3., Ոառանմոյշ, Ե. Պո- 

էիս, 3. Մատթէոսեան տպ., 1899:
Ասատրեան Գ. Գ., Պատմական Փա- 

նաքեռը եւ քանաքեռցիները (XII-XX դ.), 
Երեւան, «Հայաստան» հրատ., 1990՛.

Աւագեան Ա, Շարուր, Երեւան, Տիգ- 

րան Մեծ հրատ., 1998:
Գէորգեան Գ., Զնքուշապատում, 

Զննական պատմութիւն հայոց Զնքուշի, 

հտ. 1, Ս. Յակոբեանց տպ., Երուսաղէմ, 

1970:
Դաւթեան Վ., Անխորագիր. Յուշագ- 

րութիւ֊ն — էսսէ, Երեւան ՉՈ1Գ-

երելան եան Գ. Ա, Պաամո

սասճագի

ապ., 1956:

թիւն Չար- 

Տօնիկեան

Ь^ь^ ս^.։,, Ջամբ^ ^^ 

“շց2թ1"“մր ^^“՚ Օհ“','է^. Երե^ն,

վարդուկի գրիգորեան
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Զէյթունցի, Զէյթունի անցեալէն եւ 

ներկայէն, Վիեննա, Մխիթարէան տպ., 

1900:
Թեմուրճեան Վ., Գամիրքի հայերը 

(պատմա-ազգագրական ուսումնասիրու­

թիւն), - Հայ ազգագրութիւն եւ բանահիւ­

սութիւն. Նիւթեր եւ ուսումնասիրոլթիլն- 

ներ, հտ. 1, Երեւան, ՀՍՍՀ ԳԱ հրատ., 1971, 
էջ 70-109:

Թէոգիկ, Որթն ու իր բերքը, Այգեբա- 

նական եւ մատենագրական ուսումնասի­

րութիւն,- Ամենուն Տաեցոյցը, Գ մաս, Վե­

նետիկ, Մխիթարեան տպ., 1926, էջ 24-170:
Թումանեան Գ. Ս., Հնձանային մշա­

կոյթը Հայաստանում, Երեւան, 2008:
Խառատեան-Ա

'քելեան Հ., Հայ ժո_
Ղովրդական

2005:
տօները, Երեւան, թանգակ-97,

Յակոբեան Թ. Ե., Սիմոնեան Ա. Պ., Ե- 

րեւան 2750, Երեւան, 1968:

Յարոլթիլնեան Ս., Հ
հանելուկներ (համահ

այ ժողովրդական

աւաք բնագիր), Երե-

ճանիկեան 3. Ե., Հնութիւնք Ակնայ, 

Թիֆլիս, Մ.դ. Ռօտինեանցի տպ., 1895՝.
ճէրէճեան Գ. արք., Տօնիկեան Փ. Ե. , 

Տէր Խաչատոլրեան Ա., Հայոց լեզուի նոր 

բառարան, Պէյրութ, Ե. Տօնիկեան եւ Որդիք 

հրատ., 1992:

Ս ալխասեանց Սա., Հայերէն բացատ- 
րական բառարան, Երեւան, Հայկական 

Ս11Ռ Պետական հրատ., 1944'.

Մնձուրի 3., «Արմտան». - 3. Մնձու- 
րի, Արմտանի այգիները, Մարմարայ տպա­

րան, 1966, էջ 191-203:
Մնձուրի 3., «Հին ձմեռ»,- «Յառաջ» 

օրաթերթ, 16.05.1929, էջ 3:
Զօլաքեան 3., ^եսապ, հտ. 1, Հալէպ, 

Արեt-ելք տպ., 2004:
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Ջօլաքեան 3., «Վեսապի ուտելի հա- 
տապտղային վայրի բոյսերը»,- Հայկա­

զեան Հայագիտական Հանգէս 44 (Գիրք 1)։ 
2024, էջ 107-120:

Պետոյեան Վ., Աասնայ ազգագրութիւ­
նը, Երեւան, ՀՍՍՌ ԳԱ հրատ., 1965:

Պօղոււեան Հ. Մ., Զէյթունի պատմու­

թիւնը 1409-1921 թթ-, Երեւան, «Հայաս- 
տան» հրատ., 1969:

Պռօշեան Պ-, Եռոլածաղիկ, Թիֆլիս, Հ. 

էնֆիաճեանցի ել ընկ. տպ., 187Տ թ.:

Պռօշեան Պ., «Սօս եւ Վար դի թեր». -- 

Պերճ Պռօշեան, Երկերի ժողովածու, հտ. 1, 
Երեւան, «Հայաստան» հրատ., 1974, էջ 11- 
315:

Պռօշեան Պ., «Հազի խնդիր». — Պերճ 

Պռօշեան, Երկերի ժողովածու, հտ. 1, Երե­
ւան, «Հայաստան», 1974, էջ 319-695:

Սարգիսեան 3- '3հն. (Ալեւոր), Օալու. 

Ւր սովորութիւնները, կրթական ու իմացա­

կան վիճակը եւ բարբառը, Եահիրէ, Սահակ- 

Մեսրոպ տպ., 1932'.
Սվազլեան Վ., Հայոց ցեղասպանու­

թիւն. ականատես վերապրողների վկայու- 

թիլններ, Երեւան, ՀՀ ԳԱԱ «Գիտութիւն» 

հրատ., 2000:
Սուքիասեան Ա. Մ., Հայոց լեզոլի հո- 
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