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46.  Ասեղնագոր-

ծություն 
Ավանդական 
արհեստների 
հետ կապված 
հմտություններ 
և գիտելիքներ, 
գեղար-
վեստական 
գործվածք  

Տարրը 
տարածված է 
ՀՀ Շիրակի, 
Լոռու, Տա-
վուշի, Կո-
տայքի, Ար-
մավիրի, Գե-
ղարքունիքի 
գյուղական և 
քաղաքային 
համայնքնե-
րում, ինչպես 
նաև Երևան 
քաղաքում: 

Տարրի 
կրողները 
տարբեր 
տարիքի կա-
նայք ու 
աղջիկներն 
են, որոնք 
կամ 
ժառանգել են 
արհեստի 
հմտություն-
ները, կամ 
սովորել 
ներկայում 
գործող 
ձեռագործի 
խմբերում ու 
մշակութային 
կենտրոն-
ներում: 

5-րդ դարից սկսած հայ 
պատմիչները թողել են 
ասեղնագործված շքեղ 
հանդերձանքի, եկեղե-
ցական զարդարանքնե-
րի նկարագրություններ: 
Մասնավորապես, Հ. 
Դրասխանակերտցին 
գրում է. «...երևելի ոս-
կեճամուկ զգեստուք և ի 
նկարակերտ կանանց 
ոստայնանկութեանց 
բազում բազմականս 
կազմեալ…»: (Յովհան-
նու կաթողիկոսի Դրաս-
խանակերտցվոյ պատ-
մութիւն հայոց, Թիֆլիս, 
1912, էջ 110): Կիրակոս 
Գանձակեցին Հաթերքի 
Արզու խաթունի և նրա 
դուստրերի ձեռագործը 
գնահատում է որպես 
«...իմաստութիւն ոս-
տայնանկութեան և 
հանճար նկարակեր-
տութեան», (Կիրակոս 

Դարեր շարունակ ասեղնագոր-
ծությունը հայ կնոջ ամենասիրած 
զբաղմունքներից է եղել` ուղեկցելով 
նրան ողջ կյանքում և կրելով ժո-
ղովրդի առօրյա կյանքի ու կենցաղի 
բնորոշ գծերը, այն արտահայտում է 
տարբեր պատմամշակութային 
շրջանների առանձնահատկություն-
ները: 19-րդ դարում ձևավորվել էին 
հայկական ասեղնագործության մի 
քանի դպրոցներ՝ Վան-Վասպուրա-
կանի, Բարձր Հայքի (Շիրակ-Ջա-
վախքի), Փոքր Հայքի, Կիլիկիայի, 
Այրարատի և Սյունիք-Արցախի: Այս 
դպրոցներից յուրաքանչյուրն ունի 
ձեռարվեստի իր բնորոշ գծերը, 
որոնք դրսևորվում են գործածվող 
նյութի, թելերի, գունային երանգա-
վորման, զարդանախշերի և կարի 
տեխնիկայի մեջ: Հայ ասեղնագոր-
ծուհուն հայտնի էին թե համընդհա-
նուր տարածում ունեցող, թե բնիկ 
հայկական ասեղնակարերը, ուստի 
հայկական ասեղնագործությունը 
բնութագրվում է տեխնիկական 
հնարների խիստ բազմազանությամբ 
և տեղային կարատեսակներով, 

Ասեղնագործությունը լայն տարածում 
ունեցող արհեստներից է: Այն գեղա-
գիտական և պատմական մեծագույն 
արժեք է՝ թեմաների լայն շրջանակի 
ընդգրկմամբ, ավանդական զարդամո-
տիվների հարստությամբ ու բազմա-
զանությամբ: Ժողովրդական արվես-
տի այս ճյուղը հազարամյակների ըն-
թացքում անցնելով զարգացման բարդ 
ուղի, ազդվելով այլէթնիկ մշակույթնե-
րից, միաժամանակ փոխադարձ նե-
րազդելով դրանց վրա, հասել է մեզ՝ 
պահպանելով ազգային ինքնատիպ 
նկարագիրը: Ժողովրդի կյանքի բոլոր 
նշանակալի իրադարձությունները՝ վե-
րաբերվեին դրանք տնտեսությանը, 
ընտանեկան կենցաղին, թե հավատա-
լիքներին, ուղեկցվում էին տոներով ու 
զվարճանքներով և տոների այդ բարդ 
ծիսաշարում մեծ տեղ էր հատկացվում 
ասեղնագործ իրերին: Ավանդական 
կենցաղում ասեղնագործությունը կա-
տարել է առօրյա-կենցաղային, գեղար-
վեստագեղագիտական, տոնածիսա-
կան գործառույթներ: Արդի պայման-
ներում հիշյալ գործառույթները կորց-
րել են իրենց նշանակությունը, քանի որ 

« 
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Գանձակեցի, Պատ-
մութիւն հայոց, (աշխա-
տասիրությամբ Կ. Մե-
լիք-Օհանջանյանի), Եր. 
1961, էջ 215-216): Միջ-
նադարյան Հայաստա-
նի ասեղնագործության 
բարձր զարգացածու- 
թյան մյուս վկայություն-
ները մանրանկարներն 
են, որոնք առարկայա-
կան նմուշների գրեթե 
բացակայության պայ-
մաններում շատ արժե-
քավոր պատկերային և 
նկարագրական տվյալ-
ներ են ներկայացնում: 
Միջնադարյան Հայաս-
տանի ասեղնագործու-
թյան գեղարվեստական, 
որակական, տեխնիկա-
կան բարձր հատկա-
նիշների խոսուն ապա-
ցույցներ են մեզ հասած 
ասեղնագործ բան-
վածքների պատառիկ-
ներն ու ամբողջական 
նմուշները, որոնցից 
ամենահինն Արենիի 
(7-9-րդ դդ.), Անիի (13-րդ դ.) 
պեղումներից հայտնա-
բերված գործվածքներն 

որոնցից մի քանիսն ստացել են 
ծագման, ինչպես նաև տարածման 
շրջանների կամ քաղաքների անուն-
ները (Վանի, Մարաշի, Այնթապի, 
Քիլիսի և այլն): Դրանցից շատերը 
տարածում են գտել Հայաստանի այլ 
շրջաններում, Փոքր Ասիայի հա-
յաբնակ քաղաքներում ու գաղթ-
օջախներում: Բացի կարատեսակ-
ների բազմազանությունից, հայկա-
կան ասեղնագործությանը բնորոշ 
են նաև որպես հիմք օգտագործվող 
նյութերի մեծ տեսականին՝ կաշի, 
բրդյա, բամբակյա, մետաքսյա 
գործվածքեղեն և այլն, ինչպես նաև 
տարբեր թելատեսակները (ոսկեթել, 
արծաթաթել) ու լրացուցիչ այլ մի-
ջոցները:  
Հայկական ասեղնագործությունը 
հարուստ է նաև իր գեղազարդման 
համալիրով, որտեղ ամենատարբեր 
ձևերով (ռեալիստորեն ու ոճավոր-
ված) ներկայացված են բուսական, 
երկրաչափական, կենդանական ու 
մարդակերպ զարդանախշերը, կեն-
ցաղային առարկաներն ու շինու- 
թյունները: Դրա բնորոշ առանձնա-
հատկություններից մյուսն արձանա-
գրություններ են, որոնք լրացնում են 
բանվածքի հորինվածքային կառուց-
վածքը: Դրանք հիմնականում ընծա-
յագրեր են, նվիրաբերական մակա-
գրություններ, հիշատակագրեր, 

փոխվել է ժամանակակից մարդու 
կյանքն ու ապրելակերպը, ստեղծվել է 
նոր աշխարհընկալում ու արժեքային 
համակարգ: Մասնավորապես, փոխվել 
է գեղարվեստական ստեղծագործու- 
թյան արտադրության նպատակադրու- 
թյունը. գործառնականության ու գեղեց-
կության սինթեզի փոխարեն ասեղնա-
գործող վարպետի համար առաջնային 
է դառնում արտադրանքը վաճառելու 
ձգտումը, իսկ պրոֆեսիոնալի համար` 
ինքնանույնականացումը: Հուշանվե-
րային արտադրանքի սպառողների 
ճաշակի հետ կապված նրանք հարմա-
րեցնում են իրենց ստեղծագործու- 
թյունների զարդարվեստը, դեկորատի-
վությունն ու ազգային գծերը՝ հարմար-
վելով պահանջարկի հետ: Չնայած այն 
հանգամանքին, որ ասեղնագործու-
թյունը կորցրել է իր նախկին նշանա-
կությունն ու զանգվածային բնույթը, 
այսօր էլ վարպետ ասեղնագործու-
հիների թիվը քիչ չէ: Ոմանց համար այն 
վճարովի աշխատանք է, ոմանց 
համար՝ ինքնարտահայտման միջոց, 
իսկ ոմանց համար էլ՝ ժամանց: Բոլոր 
դեպքերում հենց այս վարպետներն են 
ներկայացնում ժամանակակից ասեղ-
նագործության ողջ համալիրը, որը մեծ 
հետաքրքրություն է ներկայացնում 
տեխնիկական, տեխնոլոգիական, կի-
րառական, գեղարվեստական տե-
սանկյունից: 
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են և ձեռագրերի ասեղ-
նագործված կազմաս-
տառները (13-16-րդ դդ.): 
14-15-րդ դարերից 
պահպանվել են եկեղե-
ցական, իսկ 18-րդ դա-
րից նաև ժողովրդական 
ասեղնագործության 
բազմաթիվ նմուշներ, 
որոնք պահպանվում են 
թանգարաններում և 
մասնավոր հավաքա-
ծուներում: 

թվագրություններ, նաև բարեմաղ-
թանքներ ու հեղինակների անուն-
ներ: Հայ ժողովրդի կյանքում ասեղ-
նագործության բարձր դերն ու 
նշանակությունն արտահայտվում է 
կենցաղում բանվածքների լայն տա-
րածվածությամբ ու կիրառության 
մեծ շրջանակով: 

Ասեղնագործությունը միշտ ունեցել է և 
այժմ էլ ունի տնտեսական կարևոր 
նշանակություն, քանի որ շատ կանայք 
դրա միջոցով ոչ միայն մշակութային 
ինքնություն են պահպանում, այլև կի-
րառում են այն որպես սոցիալական 
բարեկեցության միջոց: Նրանց շնորհիվ 
հայկական ասեղնագործությունը ոչ 
միայն պահպանվեց, այլև փոխանցվեց 
հաջորդ սերունդներին՝ մինչ օրս 
ապահովելով դրա կենսունակությունը: 

47.  Վայրի բույ-
սերի և 
պտուղների 
հավաքչու- 
թյան ավան-
դույթը ՀՀ 
Տավուշի մար-
զի համայնք-
ներում 

Տնտեսական 
կյանքի հետ 
կապված 
հմտություն-
ներ, բնության 
վերաբերյալ 
պատկերա-
ցումներ և գի-
տելիքներ 

Տարրը տա-
րածված է ՀՀ 
Տավուշի մար-
զի գյուղական 
և քաղաքային 
համայնքնե-
րում: 

Տարրի 
կրողները ՀՀ 
Տավուշի 
մարզի գյու-
ղական և քա-
ղաքային հա-
մայնքների 
բնակիչներն 
են՝ որպես 
անտառային 
բույսերի և 
պտուղների 
բերքի սպա-
ռողներ և 
վայրի հա-
վաքչությամբ 
զբաղվողներ: 

19-րդ դարի վերջի ազ-
գագրական և բուսա-
բանական նյութերում, 
ինչպես նաև տարբեր 
հաշվետվություններում 
հատուկ առանձնաց-
վում է անտառի կարևո-
րությունը տեղի բնակ-
չության կյանքում. «Ան-
տառը տեղի բնակչու- 
թյան համար ունի 
եռակի նշանակություն. 
որպես շինանյութ, 
որպես անասունների 
արոտավայր և որպես 
հարստության պաշար, 
որի հաշվին կարելի է 
ընդլայնել հնարավո-
րությունները»:  

Տավուշի մարզում անտառից (որոնք 
կազմում են մարզի տարածքի 40.3 %) 
սովորաբար հավաքում են 
պտուղներ, հատապտուղներ` մոռ, 
կարմիր ազնվամորի, հոն, սև, 
կարմիր հաղարջ, մասուր, սիզ 
(սինզ, սունձ, լատ.՝ Crataegus), զկեռ 
(լատ.՝ Mespilus germanica), վայրի 
տանձ, մամուխ` վայրի սալորի 
տեսակ (լատ.՝ Prunus spinose), 
կծոխուր (լատ.՝ B. vulgaris L.), կաղին 
(լատ.՝ Quércus), ընկույզ, պնդուկ 
(տխիլ, լատ.՝ Corylus avellana) և որոշ 
բույսեր՝ սինդրիկ, ավելուկ (լատ.՝ 
Rumex), բոխի (լատ.՝ Carpinus), 
շիշվիկ կամ շուշան (լատ.՝ Lilium 
armenum), ծնեբեկ (լատ.՝ asparagus), 
բլդրղան, բանջար կամ եղինջ (լատ.՝ 
Urtica): Այս բույսերն օգտագործում 
են թարմ, չորացրած, թթվեցրած և 

ՀՀ Տավուշի մարզի համայնքներում 
անտառից բույսերի և պտուղների 
հավաքչությունը կայուն և շարունա-
կական ավանդույթ և պրակտիկա է, 
որը հասարակական և տնտեսական 
փոփոխություններին զուգահեռ նույն-
պես փոփոխվում է: Ներկայում հատ-
կապես մեծացել է հավաքչության  
առևտրային և սոցիալական 
նշանակությունը, երբ բույսերը վա-
ճառվում են գյուղերում և տարբեր 
շուկաներում։  
Հավաքչության կոմերցիոն ընդգրկում-
ներին նպաստում է միգրացիան, 
ինչպես նաև ներգնա զբոսաշրջության 
աճով պայմանավորված ռեստորա-
նային բիզնեսը: Անտառային հավաք-
չության բերքը մեծ պահանջարկ ունի 
գյուղից և Հայաստանից դուրս ապրող 
տավուշցիների համար, որոնք 
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Եթե 19-րդ դարում ան-
տառից հավաքած բա-
րիքները «որոշ գյուղերի 
աղքատ, սակավահող 
ընտանիքներն այս 
պտուղներից հավաքում 
են և փոխանակում 
ներքևի գյուղերի կամ 
այլ գավառներում՝ հացի 
կամ այլ մթերքի հետ», 
ապա խորհրդային 
շրջանում տեղացիներն 
անտառի բարիքներ 
հավաքում և օգտագոր-
ծում էին ընտանեկան 
կարիքների համար՝ որ-
պես բազմազան 
սնունդ: Մինչդեռ հետ-
խորհրդային շրջանում, 
համատարած գործա-
զրկության պայմաննե-
րում Տավուշում ան-
տառը դարձավ նաև 
հիմնական կենսա-
ապահովման և եկա-
մտի աղբյուր: Ներկա-
յում բոլոր համայնքնե-
րում առանձին մար-
դիկ/ընտանիքներ 
«մասնագիտացել են» 
հավաքչության գործով 
և անգամ համագյուղա-
ցիները նրանց են 

պահածոյացրած վիճակում, ինչը 
սննդի համակարգը 
բազմազանեցնող և լրացնող դեր է 
կատարում։ Տեղացիները լայնորեն 
օգտագործում են վայրի թեյաբույ-
սերին, դեղաբույսերին ու համե-
մունքներին` երիցուկ (լատ.՝ 
Matricária chamomílla), ուրց (լատ.՝ 
Thýmus), դաղձ (լատ.՝ Méntha), 
որոնք ավանդաբար հավաքվել են և 
շարունակվում են կիրառվել տեղի 
բնակչության կողմից: Կան որոշ 
բույսեր` խնկածաղիկը (լատ.՝ 
Origanum), սրոհունդը (լատ.՝ 
Hypericum), անթառամը (լատ.՝ 
Hypericum), մարիամախոտը (լատ.՝ 
Teucrium polium L.), որոնք թեև 
աճում են տարածքի անտառներում, 
բայց վերջերս են սկսել կիրառվել՝ 
առողջապահական հանրային 
գիտելիքի տարածման արդյունքում։ 
Տավուշի անտառների սիրված ու 
պահանջված առանձնահատուկ բա-
րիքներից է համարվում ծառի 
սունկը (լատ.՝ Oyster mushroom), որն 
աճում է հաճարենու, բոխու և թեղու 
արդեն փտած կամ փտող ծառերի 
բնի վրա։ 

պարբերաբար կամ անձնական 
այցելությունների ընթացքում համա-
լրում են իրենց տեղական ինքնության 
պաշարները՝ գնելով և իրենց հետ 
տանելով անտառի բարիքներ:  
Զբոսաշրջությունը և ավանդական խո-
հանոցի հանդեպ հետաքրքրությունը, 
նոր բիզնես ծրագրերի հնարավորու- 
թյունները նույնպես նպաստում են 
հավաքչության աճին։ Ներկայում Տա-
վուշի մարզում իրականացվում է նաև 
անտառի բարիքների կոմերցիոն հա-
վաք, որը թեպետ նպաստում է ավան-
դույթի կենսունակությանն ու ժողո-
վրդական գիտելիքի կայուն փոխանց-
մանը, սակայն պարունակում է ռիսկեր՝ 
բնության անխնա օգտագործման և 
բնական ռեսուրսների սպառման 
առումով, ինչին պետք է հատուկ 
ուշադրություն հատկացնել։ Անտառից 
բարիքների հավաքչության մեջ 
առանձնանում են նաև գենդերային և 
տարիքային դերեր: Այն բարիքները, 
որոնց հավաքումը կապված է 
դժվարամատչելի տեղանքների և 
վտանգի հետ, հավաքում են տղա-
մարդիկ, ինչպես օրինակ ընկույզը, 
բոխին, սինդրիկը, հատկապես՝ 
սունկը։ Երեխաները միանում են  
առավել մատչելի վայրերում բույսեր 
հավաքելուն՝ օգնելով և միաժամանակ 
յուրացնելով պրակտիկան։ 
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պատվիրում ու գնում 
անտառի բարիքները:  
Համայնքներում մար-
դիկ տարածքի մասին 
զարմանալի խորը գի-
տելիքներ ունեն, որը 
սովորել են նախնիների 
և սեփական փորձով: 
Տիրապետում են ոչ 
միայն լանդշաֆտի, բու-
սական ծածկույթի մա-
սին կիրառական գիտե-
լիքներին, այլև գիտեն 
բուսատեսակների աճի 
հիմնական տարածք-
ներն ու արահետները, 
աճման և հավաքելու 
ժամկետները, հավաք-
վող բույսերի հատկու-
թյունները:  

Բնական, առանց մարդու միջա-
մտության աճած ուտելի բույսերը և 
պտուղները, որպես էկոլոգիապես մա-
քուր, ավելի լավն են համարվում։ 
Անգամ շուկաներում անտառից հա-
վաքված հոնը, ծնեբեկն ավելի պա-
հանջված են լինում, քան դրանց 
մշակովի տարբերակները: Ավանդույթի 
կենսունակության դրսևորում է Մեղրի 
և Հատապտուղների փառատոնի 
անցկացումը Տավուշի մարզի Բերդ 
համայնքում, ինչպես նաև ավանդույթի 
արդյունքի կոմերցիոն դրսևորումները՝ 
տարբեր արտադրանքի ու 
առաջարկների ձևով։ 

48. Սար գնալ. 
հեռագնա 
անասնա-
պահության 
մշակույթի 
ավանդույթը 
ՀՀ Տավուշի 
մարզում 

Տնտեսական 
կյանքի հետ 
կապված 
հմտություն-
ներ, 
բնության 
վերաբերյալ 
պատկերա-
ցումներ և գի-
տելիքներ, սո-
ցիալական 

Տարրը տա-
րածված է ՀՀ 
Տավուշի մար-
զի գյուղական 
և քաղաքային 
համայնքնե-
րում: 

Տարրի 
կրողները ՀՀ 
Տավուշի 
մարզի միջին 
և բարձր տա-
րիքի հեռա-
գնա անաս-
նապահներն 
են, նրանց 
ընտանիք-
ները: 

Տավուշի մարզում հե-
ռագնա անասնապա-
հության սովորույթի, 
դրա մշակութային հա-
մատեքստի, պրակտի-
կաների մասին տեղե-
կությունները գրանցվել 
են 19-րդ դարից սկսած՝ 
տարբեր ուղեգրություն-
ներում և ազգագրական 
նյութերում՝ ներկայաց-
նելով այն որպես կայուն 

Սարի կամ սար գնալու մշակույթը 
Տավուշի մարզի ժողովրդական 
տնտեսական զբաղվածության ակ-
տիվ ճյուղերից է: Անասնապա-
հությամբ զբաղվող ընտանիքներից 
շատերն ուշ գարնանը՝ մայիսին, 
անասունների գլխաքանակը (կո-
վեր, ոչխարներ խոզեր) բնակավայ-
րերից կամ մոտ ձմեռանոցներից 
տեղափոխում են լեռնային և բարձր 
լեռնային գոտիներ։ 
Հեռագնա անասնապահական այս 
պրակտիկայի հիմնական փուլերն 

Սար գնալու մշակույթն ավանդական 
անասնապահական զբաղմունք է։ Այն 
կայուն և կանաչ անասնապահության 
ավանդական եղանակ է, քանի որ 
ենթադրում է լանդշաֆտի և բնության 
արդյունավետ օգտագործում։ Այս 
զբաղմունքը ենթադրում է խորը  
ավանդական գիտելիք տեղական 
լանդշաֆտի ճանաչման, գոտիա-
կանության, կլիմայի, սեզոնայնության, 
անասնապահության և երկրագոր-
ծության վաղ ավանդույթների մասին։ 
Պատմական համատեքստում այն 
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պրակտիկա-
ներ, ծեսեր և 
տոներ: 

տնտեսական փոր-
ձառություն, կյանքի 
կազմակերպման և 
տնտեսությունը վարելու 
ձև։ Քաջբերունին «Հայ-
կական սովորություն-
ներ» 
աշխատությունում, 
(Թիֆլիս, 1901 թ.) 
առանձնահատուկ է 
ներկայացնում անաս-
նապահության վարման 
սեզոնային այս եղա-
նակը՝ ի տարբերություն 
տեղի թաթարների, 
որոնք քոչվոր կյանք էին 
վարում, մինչդեռ հայերը 
գարնան ամիսներից 
սկսած մինչև աշնան 
սկիզբ անասունների մի 
մասը տանում էին դեպի 
գյուղի մերձակա կամ 
գյուղին հատկացված 
արոտավայրերը։ 
Սար գնալու մշակույթը 
համատարած է եղել 
մինչև ուշ խորհրդային 
շրջանը՝ դիտարկվելով 
գյուղատնտեսական 
քաղաքականության 
բաղադրիչ՝ համապա-
տասխան պետական, 
անգամ միջպետական 

են՝ նախապատրաստական՝ ուշ 
գարնանը, «սարին լինելու» ժամա-
նակը՝ ուշ գարնանից մինչև աշնան 
սկիզբ՝ սեպտեմբերի վերջ կամ հոկ-
տեմբերի սկիզբ, սարից գալու 
փուլը՝ վերադարձ բնակավայր կամ 
դրան կից ձմեռանոց: 
Սար գնալու գործընթացում ներ-
գրավվում է ընտանիքը՝ յուրաքանչյու-
րը որոշակի սոցիալական, տա-
րիքային և գենդերային դերա-
բաշխմամբ: Ընտանիքի անդամնե-
րի մի մասը տեղափոխվում է լեռ-
նային ժամանակավոր բնակավայ-
րեր, մինչդեռ ընտանիքի մյուս ան-
դամները մնում են գյուղում՝ տնտե-
սությունը վարելու։ Սարվորները 
սովորաբար այս ժամանակավոր 
բնակավայրերում ունենում են փայ-
տաշեն կամ քարաշեն կացարան-
ներ: Սարի այս բնակավայրերից 
որոշներում մինչ օրս էլեկտրաէներ-
գիա չկա և տնտեսությունը վարում 
են ավանդականին մոտ ձևով: Հիմ-
նական զբաղմունքն անասնա-
պահությունն ու կաթնատնտեսու- 
թյունն է: Այստեղ մշակվում է կաթ-
նամթերք՝ մածուն, պանիր, կարագ, 
սերուցք, որն ուղարկվում է գյուղ՝ 
ընտանիքներին կամ վաճառվում։ 
Տեղական խոհանոցի որոշ 
ուտեստների պատրաստումը կապ-

տարբերակել է կրող համայնքներին 
քոչվոր կենսակերպ վարող 
հանրույթներից, քանի որ այն անգամ 
կիսաքոչվոր չէ, այլ հեռագնա 
անասնապահական պրակտիկա՝ 
բնորոշ երկրագործ խմբերին, 
հիմնական բնակավայրի և դրա հետ 
կապի անընդհատ պահպանմամբ: 
Այս պրակտիկան կամ սովորույթների 
խումբը կենսունակ ժողովրդական 
մշակույթի դրսևորում է, որն իր մեջ 
պարունակում է ավանդական 
անասնապահական, երկրագործական 
տնտեսաձևերի, համայնքային 
փոխհարաբերությունների, համայնքի 
սոցիալական կառուցվածքի 
ճկունության և հաստատունության, 
միջսերնդային խորը կապերի և 
ավանդական գիտելիքի փոխանցման 
կուռ և մինչ օրս փոփոխվող, բայց 
կենսունակ համակարգ։ 
Սարի կյանքը դա մշակութային 
միջավայր է, քանի որ այստեղ է 
հատկապես շուքով նշվում տեղական 
տոնացույցի առանցքային տոներից 
Վարդավառը՝ Տավուշի խոսվածքում 
Վրթիվերը, ինչի ավանդույթը որոշ 
համայնքներում և ընտանիքներում 
կայուն պահպանվում է։ 
Քանի որ «սարին» ապրում են ավագ 
սերունդը երիտասարդների և 
երեխաների հետ, այն դառնում է 
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կարգավորումներով, 
ինչին մանրամասն 
անդրադարձել է Յուրի 
Մկրտումյանը «Անաս-
նապահության ձևերը 
Արևելյան Հայաստա-
նում. 19-րդ դարի վերջ-
20-րդ դարի սկիզբ» 
աշխատության մեջ։  
Հետագայում՝ հողի սե-
փականաշնորհման և 
ազատ շուկայական հա-
րաբերությունների 
տնտեսաձևի ներմուծ-
մամբ աստիճանաբար 
նկատվել է ավանդույթի 
թուլացում՝ կապված 
գյուղատնտեսության 
ճյուղերի վերաբաշխ-
ման, նոր տեխնոլոգիա-
ների ներդրման, մաս-
նավոր ֆերմաների 
առաջացման և այլ գոր-
ծոնների հետ։ 

վում է միայն սարում լինելու ժամա-
նակի հետ, ինչպես օրինակ սա-
լի/հեսալի/փսալի/նազուկ 
թխվածքը, սերուցքը և այլն։  
Սարվորների համայնքը թեպետ 
ժամանակավոր է, բայց ունենում է 
յուրահատուկ սոցիալական հարա-
բերությունների, կարգավորումների 
ու կանոնների մշակված կուռ հա-
մակարգ, կյանքը կազմակերպելու 
մի յուրատեսակ ձև, ինչը նպաստում 
է սովորույթի կենսունակությանը։ 

յուրատեսակ մշակութային սովո-
րույթների և գիտելիքի փոխանցման, 
սերունդների միջև երկխոսության 
վայր։ Այստեղ երիտասարդներն ավագ 
սերնդից սովորում և մասնակցում են 
կաթնամթերքի, տեղական խոհանոցի 
ավանդական ուտեստների պատ-
րաստմանը, տարածքի վայրի օգտա-
կար և ուտելի բույսերի հավաքմանը, 
մշակմանը, ծանոթանում բնության 
երևույթների, տեղական ֆոլկլորի 
պատումներին և ավանդազրույցնե-
րին, սոցիալական հաղորդակցության 
տեղական մշակութային բանաձևերին։ 
Այս պրակտիկան Տավուշի մարզում 
նաև հասարակական համախմբման, 
տեղական ինքնության կառուցված-
քում կարևոր դեր ունի, քանի որ 
կապում է հիշողությունները, ժո- 
ղովրդական խորը գիտելիքը և բնա-
կան, կենսունակ միջավայր ստեղծում՝ 
փոխանցման ու պահպանության 
համար։  

49. Շիրակի մար-
զի չեչիլ և 
հյուսած 
պանիրների 
պատրաստ-
ման ավան-
դույթը 

Ժողովրդա-
կան կենսա-
ապահովման 
մշակույթ, 
ուտեստի 
պատրաստում 
 

Տարրը տա-
րածված է ՀՀ 
Շիրակի 
մարզի Ար-
թիկ, Ախուր-
յան, Անի, 
Աշոցք, Ամա-

Տարրի կրող-
ները ՀՀ Շի-
րակի մարզի 
գյուղաբնակ-
ներն են, 
հատկապես` 
կանայք: 

Կաթի վերամշակմամբ 
հայերն զբաղվել են հա-
զարամյակներ առաջ: 
Հնագիտական պեղում-
ների արդյունքում 
գտնված կաթնամշա-
կության համար նախա-
տեսված կավե հարմա-
րանքները վկայում են, 

Չեչիլ պանիրը պատրաստվում է 
կովի զտված կաթից, որը նախապես 
տաքացվում է մինչև «ձեռքը 
վառելը», այնուհետև ավելացվում 
խմորիչ-մակարդը՝ անընդհատ 
խառնելով: Աստիճանաբար կաթը 
կտրվում է, ստացվում առաձգական 
պանրազանգված, որին հետևում է 
«պանիր քաշելու» գործընթացը: 

Մինչ օրս էլ ՀՀ Շիրակի մարզում 
շարունակում են պատրաստել չեչիլ, 
կանաչած և հյուսակ պանիրների տե-
սակները: Թե նախկինում, թե հիմա 
առաջնությունը տրվում է չեչիլ և 
կանաչած պանիրներին: Այստեղ գրե-
թե չեն փոխվել պանրագործության 
հին ձևերն ու եղանակները. ընդամենը  
ավանդական մակարդի՝ ոչխարի 
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սիա խոշո-
րացված հա-
մայնքներում: 

որ հնագույն ժամանակ-
ներից ի վեր պանիրը 
եղել և մնում է հայ 
ժողովրդի հիմնական 
սննդատեսակներից մե-
կը: Պատահական չէ, որ 
«Նոր բառգիրք հայ-
կազեան լեզուի» բառա-
րանի հեղինակները 
«պանիր» բառը մեկնում 
են որպես հացի հետ 
ուտելու բան՝ պան=հաց 
և իր:  Պանրի մասին 
բազմաթիվ 
վկայություններ կան 
միջնադարյան հայ մա-
տենագրության մեջ: 
Ըստ Հ. Աճառյանի «մա-
կարդվել» բառը որպես 
հոմանիշ ուներ «պան-
րանալ» ձևը (Արմատա-
կան բառարան, հ. Դ., 
Երևան, 1979, էջ 21): 
Ավանդական պանրա-
գործությունը ՀՀ Շիրա-
կի մարզում հայտնի է 
վաղնջական ժամա-
նակներից: Շիրակի չե-
չիլ ու թել կամ հյուսակ 
պանիրները նկարա-
գըրված են Ա. Քալան-
թարի Կովկասի ժողո-

Հմուտ պանրագործ կանայք ստաց-
ված պանրի զանգվածը հանում են 
շիճուկից, հատուկ վարպետությամբ 
ձգում ու փաթաթում են տաք չեչիլը, 
դնում շորի վրա և պինդ ճզմում կամ 
կախում փայտյա կախիչներից, 
որպեսզի ջրային մասը քամվի: 
Այնուհետև երկու-երեք անգամ շուռ 
են տալիս նորահաս պանիրն ու 
թեթևակի աղելուց հետո մի քանի օր 
թողնում լրիվ քամվելու: Կտրատում 
են, աղ անում և օգտագործում: Չեչիլ 
պանիրը պահվում է չոր աղած կամ 
աղաջրով՝ հատուկ պանրի 
կճուճների մեջ: 
Չեչիլ պանիրը փափուկ լինելու հա-
մար նախօրոք ընկղմում են կարագի 
թանի կամ հում սերի մեջ, հետո նոր 
տեղավորում կճուճում` շերտ-շերտ 
աղելով ու ամուր սեղմելով, որ օդ 
չմնա, ապա բերանը կապում են, 
երբեմն էլ կավով ծեփում, 
բերանքսիվայր շրջում` կողքերը 
աթարի մոխիր լցնելով և 
ամրացնելով, որ պանիրն ավելի 
արագ ջրազրկվի և դրսի օդը ներս 
չանցնի: Պանիրն այս ձևով կարող է 
մնալ մեկ տարուց ավել: 
Կանաչած պանիր ստանալու  հա-
մար կճուճի բերանը բացում են, 
չեչիլը մի քանի տեղից ծակծկում, որ 
օդ անցնի այդ շերտերի մեջ և դնում 

շրդանի փոխարեն այսօր գործածվում 
է գնովի պեպսինը և չեչիլի պատ-
րաստման ժամանակ գործածվում են 
մեխանիկական հարիչները, որոնք 
ավելի են հեշտացնում պանրի պատ-
րաստման գործընթացը: 
Փոխվել են պանրի պատրաստման ու 
պահպանման համար գործածվող  
ամանեղենն ու հարմարանքները, մաս-
նավորապես, այսօր պանիրը պահելու 
համար լայնորեն կենցաղավարում են 
ապակե և պլաստմասսայե տարբեր 
տարողության տարաները:  
Պանիրն ամենագործածվող կաթնա-
մթերքն է եղել ինչպես նախկինում, 
այնպես էլ մեր օրերում: Հայկական 
ավանդական խոհանոցի ամենատա-
րածված ու հարգի ուտեստը «հաց ու 
պանիրն» է, ինչի հետ կապված 
ժողովուրդն ստեղծել է բազմաթիվ  
ասացվածքներ. «Պանիր-հաց՝ սիրտը 
բաց», «Պանիր-հացիկ՝ պարզ երե-
սիկ», «Հաց ու պանիր, կեր ու բանիր» 
և այլն: Պանիրը որպես բաղադրիչ կամ 
համեմունք մտնում է բազմաթիվ 
կերակրատեսակների ու խմորեղեննե-
րի կազմում, որոնց թվում հարկ է 
հատկապես նշել շիրակյան խոհանո-
ցին բնորոշ «պանրխաշ» ճաշատե-
սակը: 
Դեռ 19-րդ դարից Շիրակի բնակչու- 
թյունը չեչիլ, կանաչած ու հյուսակ 
պանիրները պատրաստում էր ոչ միայն 
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վուրդների կաթնամշա-
կությանը նվիրված  
«Կաթնային արդյունք-
ներ» հոդվածում՝ որ-
պես Ալեքսանդրապոլի, 
Ախալցխայի, Ախալքա-
լաքի, մասամբ նաև այլ 
տարածքներին բնորոշ 
պանրատեսակներ (Ազ-
գագրական հանդէս,  
գիրք Դ, հ. 2, 1898, էջ 
288-290): Շիրակն 
ուղղակի ժառանգորդն 
է Արևմտյան Հայաստա-
նի մի շարք պատմա-
գավառների՝ Բարձր 
Հայքի, Վանանդի, Տա-
րոնի, Բագրևանդի 
պանրագործական մշա-
կույթի: 

տաք տեղ: Օդը նպաստում է բոր-
բոսի առաջացմանը, որի արդյունք-
ում պանիրը ձեռք է բերում յուրահա-
տուկ փափկություն և հաճելի սուր 
հոտ: 
«Հուսակ» կամ «թել» պանիրը 
պատրաստվում է նույն եղանակով, 
ինչ չեչիլը: Այս դեպքում անընդհատ 
տաքացվող շիճուկի մեջ չեչիլը 
գնդվում և ապա ձեռքով ձգվում՝ 
զանգվածն իրար վրա բերելով ու 
անընդհատ ծալելով: Այս գործողու-
թյունը կատարվում է շատ արագ, որ 
պանրազանգվածը չսառի և այնքան 
ժամանակ, մինչև պանրի թելիկները 
վեր ածվեն 1-2 մմ հաստության 
օղակների, ապա դրանք կապվում 
են՝ կաժ արվում և դրվում խիտ 
աղաջրի մեջ: 

ընտանիքի կարիքները բավարարելու, 
այլև վաճառքի համար: Հիմնական 
շուկան նախկինում Ալեքսանդրապոլ, 
այսօր Գյումրի քաղաքն է, որտեղ 
տեղական չեչիլ ու կանաչած 
պանիրները մեծ պահանջարկ ունեն: 
Վերոհիշյալով պայմանավորված 2021 
թ. Գյումրիում առաջին անգամ 
անցկացվել է չեչիլ պանրի փառատոն 
«Հաց ու պանիր, կեր ու բանիր» 
խորագրով, որը նախաձեռնել էր 
«Խաչմերուկ» կրթական խորհրդատվա-
կան հիմնադրամը։ Գյումրու 
Վարպետաց փողոցի տաղավար-
ներում պանրագործ վարպետներն ու 
կաթի վերամշակմամբ զբաղվող 
տնայնագործ կանայք ցուցադրության 
էին ներկայացրել իրենց պատրաստած 
կաթնամթերքն ու պանրի տեսա-
կանին։ Փառատոնը միտված էր հան-
րահռչակելու շիրակյան պանրագոր-
ծությունը և կարևորելու դրա՝ որպես ոչ 
նյութական մշակութային ժառանգու- 
թյան տարրի կենսունակությունը, որը 
փոխանցվել է սերնդեսերունդ: 

50. Քյավառի 
փախլավայի 
պատրաստ-
ման և կիրառ-
ման ավան-
դույթը 

Ժողովրդա-
կան կենսա-
ապահովման 
մշակույթ, 
ուտեստի 
պատ-
րաստման 
ավանդույթ  

Տարրը տա-
րածված է ՀՀ 
Գեղարքու-
նիքի մարզի 
Գավառի տա-
րածաշրջանի 
համայնքնե-
րում: 

Տարրի 
կրողները ՀՀ 
Գեղարքու-
նիքի մարզի 
Գավառի տա-
րածաշրջանի 
գյուղական և 
քաղաքային 

Քյավառի փախլավան 
տարիներ առաջ հայտ-
նի է եղել «Բայազետի 
փախլավա» անունով: 
Դրա պատրաստման 
եղանակները 1830-ական 
թվականների բնակչու-
թյան գաղթից հետո 

Փախլավայի պատրաստման կարե-
վոր բաղադրիչներից է հատուկ 
եղանակով մաքրած ու չորացրած 
առատ ընկույզը, ալպիական բնա-
կան մեղրը, հալեցված կարագից 
ստացված յուղն ու մանր կտորների 
բաժանված շաքարը: Փախլավայի 
պատրաստման համար հավաքվում 

Քյավառի փախլավայի 
պատրաստման եղանակը 
պահպանվել է առ այսօր և դժվար է 
պատկերացնել որևէ հարսանեկան 
կամ ամանորյա սեղան՝ առանց 
փախլավայի: Իր բաղադրությամբ 
լիովին տարբերվում է այլ 
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համայնքների 
բնակիչներն 
են և այն 
պատրաստող 
կանայք: 

բերվել է Արևմտյան 
Հայաստանից: 
Վկայություններ կան, 
որ Քյավառի փախ- 
լավան պատրաստվել է 
հիմնականում մեծահա-
րուստների համար, քա-
նի որ այն բաղկացած է 
բավականին արժեքա-
վոր մթերքներից: Քյա-
վառի փախլավան 
պատրաստվել է հա-
տուկ օրերին` պարտա-
դիր ժողովրդական տո-
ներից, ամանորից և 
հարսանեկան արարո-
ղություններից առաջ: 
Այն համարվել է ուրախ 
առիթների սեղանների 
զարդը, որը կարող է 
հաջողություն ու երջան-
կություն բերել նորա-
պսակներին: Բայազե-
տում փախլավան 
պատրաստվել է հա-
տուկ նախշազարդված 
պղնձե սկուտեղների 
մեջ: Յուրաքանչյուր 
տոհմ ունեցել է իր 
հատուկ նախշազարդով 
սկուտեղը: Շատ մեծա-
հարուստներ փախլա-

էին տոհմի կանայք կամ հարևան-
ները, կատարվում էր աշխատանքի 
բաժանում, որը երկար նախապատ-
րաստություններ էր ենթադրում՝ 
ընկույզի ընտրություն, խմորի պատ-
րաստում, յուղ ու մեղրի առանձնա-
ցում։ 
Փորձառու կանանցից մեկը հսկում 
էր պատրաստման ընթացը, որը 
ուղեկցվում էր երգ ու պարով, 
հետաքրքիր պատմություններով, 
զրույցներով, անեկդոտներով և 
այլն: Քյավառի փախլավան պատ-
րաստվում է խմորի 22-25 շերտերից, 
նախօրոք շեղանկյունաձև կտրվում է 
և պատրաստելուց հետո՝ տաք 
վիճակում վրան լցվում է բնական 
մեղրը: Փախլավան իր 
բաղադրության շնորհիվ երկար է 
պահպանվում` չկորցնելով համային 
և որակական հատկությունները:  
Քյավառի փախլավան գավառցինե-
րի ինքնության մասն է, յուրօրինակ 
այցեքարտ, որով Գավառը ներկա-
յացվում է տարբեր փառատոների և 
հանրային միջոցառումների ժամա-
նակ: 
 

տարածաշրջանների և ազգերի մշա-
կույթում առկա փախլավաներից, ինչի 
շնորհիվ էլ առ այսօր մեծ համբավ ունի: 
Մեր օրերում էլ Գավառում կան փոքր 
ընտանեկան փռեր, որտեղ 
ավանդական եղանակով շարունակում 
են փախլավա թխել և վաճառել։ 
Հայաստան ժամանած շատ տուրիստ-
ներ հատուկ գալիս են Գավառ` քյա-
վառի փախլավա համտեսելու: Արտա-
գաղթի ազդեցությամբ պայմանավոր-
ված շատ գավառցիներ արտերկրում 
ստեղծում են փախլավայի պատ-
րաստման արտադրամասեր, ինչն էլ 
նպաստում է փախլավայի պահան-
ջարկի բարձրացմանը։ Հայաստանի 
տարբեր բնակավայրերում գործող 
առևտրի կենտրոններում վաճառվում 
են «Գավառի փախլավա» անվա-
նումով թխվածքներ, մի շարք ռեստո-
րաններում մատուցվում է քյավառի 
փախլավա, ինչը վկայում է փախլա-
վայի համընդհանուր տարածման 
մասին։ Փախլավայի պատրաստման 
հմտություններն ու գիտելիքները փո-
խանցվում են սերնդեսերունդ, երի-
տասարդ աղջիկները մանկությունից 
մասնակից լինելով փախլավայի 
թխման գործընթացին՝ յուրացնում են 
պատրաստման հմտությունները։   
Համային և որակական առանձնա-
հատկություններից բացի, առատ ըն-
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վայի իրենց սկուտեղ-
ները պատրաստել են 
արծաթից: 

կույզի և մեղրի առկայությամբ պայմա-
նավորված, փախլավան կարող է 
բարձրացնել օրգանիզմի դիմադրողա-
կանությունը: 
 

51. Ճախաթթվի 
(ճըխըթթո) 
պատրաստում 
 

Ավանդական 
ուտեստ, 
մթերքի 
մշակման 
ավանդական 
եղանակներ և 
կիրառություն 

Տարրը տա-
րածված է ՀՀ 
Սյունիքի 
մարզի Գորիս 
քաղաքում, 
Վերիշեն և 
Ակներ գյու-
ղական բնա-
կավայրերում: 
 

Տարրի 
կրողները և 
պատրաստող-
ները միջին և 
ավագ սերնդի 
կանայք են: 

Գորիսի տարածաշրջա-
նում ամեն մի համայնք 
իր առանձնահատկու- 
թյունն ունի` տեղանքի և 
բնակլիմայական պայ-
մանների հետ կապված: 
Օրինակ` Վերիշեն և 
Ակներ բնակավայրերը 
հայտնի են բան-
ջարաբոստանային 
կուլտուրաներից 
կարմիր բազուկի 
մշակությամբ, որից էլ 
պատրաստում են 
ճախաթթուն կամ 
ինչպես տեղացիներն 
են ասում՝ «ճըխըթթոն»: 
Դրա պատրաստման 
ավանդույթը Գորիսի 
տարածաշրջանում 
հայտնի է անհիշելի ժա-
մանակներից։ Տարեց և 
գիտակ տեղացիներն 
ասում են, որ ճախա-
թթուն համեղ է այն 
պատճառով, որ բա-
զուկն աճում է յուրա-
հատուկ եղանակային 

Ճախաթթու պատրաստելու գործըն-
թացը բավականին աշխատատար է, 
այն պատրաստում են մեծ քանակով, 
հավաքում են այգու ամբողջ ցանած 
բերքը և ընտանիքի անդամներով՝ 
տան տարեցներով, հարսներով, ու 
աղջիկներով կազմակերպում 
աշխատանքները: Հողից հանում, 
մաքրում են բազուկը, կլպում են 
պալարի կեղևը, մեծ պալարի 
դեպքում կիսում կամ 4 մասի են 
բաժանում այն, առանձնացնում 
տերևները և հոսող ջրով լավ լվա-
նում։ Թթվի պատրաստումը խմբա-
յին աշխատանք է` ընտանեկան կամ 
հարևանային: Տան տղամարդիկ 
պատրաստում են օջախը, կրակ 
վառում և ջրով լի պղնձե կամ 
ալյումինե կաթսաները դնում օջա-
խին։ Թթվի պատրաստման ընթաց-
քում կանայք պատմություններ են 
պատմում, կատակներ ու սրա-
մտություններ անում: Կաթսայի մեջ 
մաս-մաս լցնում են մաքրած 
բազուկն ու փայտե գդալով զգու-
շորեն խառնում։ Խաշում են այնքան 
մինչև երկու մատով սեղմելուց մի 
փոքր փափկություն զգան, որպեսզի  

Ճախաթթուն մինչ օրս էլ տարածա-
շրջանի ավանդական ուտեստների 
շարքում է և փառատոների ժամանակ 
մշտապես մատուցվում է հյուրերին, 
որպես տեղական ուտեստ: Ասում են, 
որ միայն սյունեցու ձեռքով պատ-
րաստված ճախաթթուն է այդպես 
համեղ ստացվում: Այն մեծ պահան-
ջարկ ունի, ինչպես Հայաստանի տար-
բեր մարզերում, այնպես էլ արտերկրում:  
Ավանդական կարմիր բազուկի թթուն՝ 
կամ ինչպես գորիսեցիներն են ասում՝ 
«ճըխըթթոն» դարձել է եկամտի 
աղբյուր: Տեղացի շատ ընտանիքներ 
այգիներ են հիմնել, ցանում, մշակում, 
պատրաստում և վաճառքի են հանում 
ճախաթթուն՝ պահածոյացված ձևով՝ 
ապակյա տարաների մեջ: Ճախաթթվի 
օգտագործումն առողջարար է և դրա 
պատրաստումը եկամտաբեր` ընտա-
նիքների համար: Փոխանցվում է 
ընտանիքներում՝ ավագ սերնդից 
երիտասարդներին: Շատ երիտա-
սարդներ նույնիսկ երազում են հիմնել 
թթվի արտադրություն և իրենց 
փորձառու ծնողների օգնությամբ շա-
րունակել ավանդույթը: 
Ներկայում այն համարվում է Վերիշեն 
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      ՀԱՅԱՍՏԱՆԻ  ՀԱՆՐԱՊԵՏՈՒԹՅԱՆ 
         ՎԱՐՉԱՊԵՏԻ ԱՇԽԱՏԱԿԱԶՄԻ 

             ՂԵԿԱՎԱՐ                                          Ա. ՀԱՐՈՒԹՅՈՒՆՅԱՆ 
 

պայմաններ ունեցող 
հողում և սնվում տե-
ղական ջրով։ Սերմը 
հողին են տալիս 
ապրիլի կեսերից մինչև 
մայիսի վերջը, հողը լավ 
փխրեցնում են և 
պարարտացնում գո-
մաղբով։ Բազուկի հետ 
միասին ցանում են 
սխտոր, սամիթ, ծիծակ: 
Կարմիր բազուկն 
սկսում են հավաքել 
սեպտեմբերի կեսերից 
մինչև հոկտեմբերի 
վերջ։ Տեղացիները 
դրանից ճախաթթու են 
պատրաստում աշնանը: 
Այն իր տեղն ունի 
յուրաքանչյուր սյունեցու 
սեղանին՝ լինի հարսա-
նիք, ծնունդ, կնունք, թե 
ամենօրյա ճաշկերույթ։ 

կոշտ չլինի: Խաշված բազուկը 
ծակոտկեն, լայն շերեփով զգուշորեն 
հանում են ու փռում մաքուր 
մոմլաթներով ծածկված սեղաննե-
րին, վրան աղ ցանում, հովանալուց 
հետո դասավորում են ձյութած 
տակառիկներում կամ կավե մեծ 
պուլիկների (կճուճների) մեջ: Շերտ-
շերտ դնում են բազուկը կոթերով, 
վրան լցնում նախապես մաքրած 
սխտոր, ծիծակ, սամիթի չոր ցողուն-
ներ սերմերի հետ միասին, ավելաց-
նում խաշված բազուկի ջուրը, մի քիչ 
աղ, պինդ փակում կափարիչով և 
դնում մառանում։ Մեկ ամիս հետո 
համեղ թթուն պատրաստ է: 
Ճախաթթուն կարող են պահել սառը 
տեղում մինչև գարուն և այն չի կորցի 
իր համն ու որակը: 

համայնքի բրենդը, որը զարգացնելու 
ծրագրեր են մշակվում:  
Բացի ճախաթթվից, սյունեցի  կանայք 
կարմիր բազուկից տարբեր աղցաններ 
են պատրաստում, իսկ տերևները 
տապակում են ձվով և մատուցում 
թարմ կանաչիներով: 
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