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Uvod

Do Arménie jsem poprvé pfijela na konci srpna v roce 2002. Za sebou jsem méla
Strndctidenni pobyt v Gruzii, kde jsem pobyvala vétSinou v hordch nebo v malebném

Thilisi. Kdyz jsem vystoupila z marSrutky, dopravniho prostfedku, pouZzivaného ve vsech

zemich byvalého Sovétského svazu, na autobusovém néadrazi na jerevanském predmesti,

r

(¢]

bylo &tyficet stupiii ve stinu, kolem poust a rozpadajici se betonova dZzungle a moje

rozéarovani z Arménie bylo pomémé velké. Velmi brzy pfislo i zklamani z vysledka
prvnich kulindfskych prizkumi, obzvladf ve srovnani se zazitky z Gruzie, kterda ma
nejvyhlasengjsi kuchyni z celého Kavkazu. Po n&jaké dobé jsem ale musela sviij nazor
poopravit. Stejné jako se pfede mnou zacaly vynofovat krdsy Arménie, zaCala jsem spolu
s lidmi poznavat i tradi¢ni arménska jidla, ktera si mne postupné ziskala.

Jidlo pati{ k hlavnim lidskym potfebdm. Dnes uZ si ani neuvédomujeme, 7e za
ziskavanim potravy stalo v minulosti velké usili a zabezpeceni dostatku potravy bylo
prioritou kazdého ¢lovéka. Strava ale neni jen strohym uspokojenim biologickych potieb,
jednd se o komplexni zileZitost podminénou kulturn€, naboZensky, historicky i
spole¢ensky, a to ji ¢ini velmi zajimavym objektem zkoumani.

Cilem této prace je pokus o charakteristiku arménské tradi¢ni kuchyné&, zhodnoceni
jejiho vyvoje a souvisejicich aspektl kultury. Z perspektivy jidelni kultury se zabyvam i
vyvojem arménské rodiny a domu, vetn€ jeho interiéru a vybaveni. Ve stejném kontextu
pohliZim i na vyroéni a rodinnou obfadnost.

Ve své praci vychazim ze svych zkuSenosti, které jsem nabyla béhem svych dvou
nékolikamésiCnich studijnich pobytl v Arménii (srpen - ¥jen 2002, fijen — prosinec 2004).
Béhem této doby jsem opakované provadéla pozorovéni a rozhovory se znamymi, méla
jsem i mozZnost podilet se na pfipravé n€kterych jidel piimo v arménské roding v Jerevanu.
Kromé toho jsem se pfileZitostn€ stravovala i v arménskych restauracich a nékolikrat jsem
byla hostem u stolu na vesnici. Na jafe vr. 2006 se mi také podafilo zi¢astnit se akce
spojené s podavanim velikono¢nich postnich pokrmi, kterou pofadala arménska komunita
ve Vidni, soustfedéna kolem kostela Arménské apostolské cirkve.

Vysledky téchto zkuSenosti jsem doplnila teoretickymi poznatky, ziskanymi
z odborné literatury, kterd mi z v&tsi ¢asti byla doporucena na katedfe etnologie Jerevanské
statni univerzity a v Muzeu lidového uméni v Jerevanu.

Prace je tematicky ¢lenéna do deseti kapitol, ve kterych jsem se pokusila o

nastinéni vyvoje zdjmu o tradi¢ni arménskou stravu, uvedeni do kulturné-historicko-



geografického ramce, bez kterého by uchopeni problému nebylo zcela kompletni.
V dalich kapitolach se postupné zabyvam vyvojem rodiny a domu, v¢etné jeho interiéru a
vybaveni, tradi€nim hospodaistvim a pouZivanymi surovinami, dale nddobim a na¢inim a
skladovanim potravin. Déle se v€nuji stravé kaZzdodenni i svatecni s ohledem na vyroéni a
rodinnou obfadnost. Nésleduje ovlivnéni arménské stravy sousednimi zemémi a v zavéru
jsem se pokusila o komplexnéjsi pohled na arménskou jidelni kulturu viibec.

Soucasti prace je 1 n€kolik pfiloh, vCetn€ pfepisu arménské abecedy, slovniCku
n¢kterych vyrazi, struéného nastinéni liturgického kalendate Arménské apostolské cirkve

a obrazové dokumentace.

Povazuji za nutné zminit se je$t€ o transkripci arménskych slov do &eStiny.
Rozhodla jsem se pro prepis znakd, ktery pouZiva kavkazolog pan V. A. Cerny v piekladu
knihy A. E. Redgateové Arméni', s vyjimkou znaku ch (fu), ktery prepisuji pro snazsf
Citelnost textu jako ch a ne v souladu sarmenistickou tradici jako x. U roskojazyéné
literatury byl problém s transkripci vzhledem k nejednotnosti piepisu arménskych slov do
azbuky o to v&tsi, a to zejména u slov, obsahujici znaky 2 a ¢ ¢ :1)2 , snazila jsem se proto,
pokud to bylo mozné, dany vyraz dehledat 1 v arménskojazyénych pramenech. Tabulku

s prepisem arménské abecedy, pouzivanou v této praci, uvadim v piiloze.

f Redgateova, A., E.: Arméni, Nakladatelstvi Lidové noviny, Praha 2003
* vyslovuje se jako tiené g, &asto byva také prepisovano jako -gh-



1.0 Zhodnoceni prameni a literatury

Béhem svych dvou pobytli v Arménii (v r. 2002 a vr. 2004) jsem se sezndmila
s dostupnou etnografickou literaturou, psanou arménsky i rusky, vztahujici se k danému
problému.

Téma tradi¢ni arménské stravy se v arménské odborné literatuie neobjevuje nijak
asto. Jedinou publikaci, ktera se snazi o komplexnéjsi pohled na toto téma je Kynerypa
xmsmeobecrievennss u oTHOC. Tato publikace vznikla vrameci vyzkumu souéasného
arménského venkova. Soucasti byl i terénni vyzkum jidelnich zvyklosti, ktery probéhl
v 70.letech 20.stol. ve tiech etnicky homogennich arménskych oblastech s pokud mozno
odlisnymi klimatickymi a geografickymi podminkami — v okresech Sirak, Ararat a Sjunik.
Vyzkum se provadél vzdy v nékolika vesnicich z té€chto tfi oblasti. Z kazdé vesnice byli
vybrani i nejstar$i obyvatelé, ktefi se stali informatory o situaci na pfelomu 19. a 20.stol.
Vyzkum se soustiedil na rizné aspekty arménského vesnického hospodafstvi, véetné
stravovacich zvyklosti, pouZivani riznych surovin, stru¢né byly zminény i n&které jidelni
zvyklosti v priibéhu roku i Zivota ¢lovéka.

Velmi cennymi jsou zminky o arménskych pokrmech, které se daji nalézt
v ¢lancich publikovanych v ¢asopisech Azgagrakan Handes* (v ptekl. Narodopisny
Casopis), které vychazely v rozpéti asi deseti let na prelomu 19. a 20. stol. pfedevsim
v gruzinském Thilisi, které bylo tehdej$im centrem arménské intelektualni elity a
arménského kulturniho Zivota. Clanky publikované v tomto &asopise se sice nezabyvaji
primarn¢ stravou, ale rliznymi etnografickymi oblastmi, osidlenymi Armény, s akcentem
na nékteré aspekty kultury — pfedev3im na vyro¢ni a rodinnou obfadnost, v popiedi z4jmu
se Casto objevuji napt. svatby. Dominuji zejména piispévky E. Lalajeana. Tyto ¢lanky jsou
mimo jiné velmi zajimavé i proto, Ze jsou jedinym popisem svéta, ktery o né€kolik malo let
prestal existovat. Vyzkumy a pozorovani probihaly totiZ (s vyjimkou Zangezuru a Sisianu)

pfedev§im v oblastech leZicich mimo dne$ni Arménskou republiku, kromé& Gruzie také v

3 Mapxapsn, 2. C. a xon.: Kynstypa wusHeobecnicaeHns u 3THOC, ONBIT 3THOKYIETYPOIOTHIECKOTO
uccnenosasns (Ha MaTepuanax apMstHCKOH cenbsCkoil KyasTypsn), Mzgarenscteo AH Apmanckoif CCP,
Epepan 1983

4 Lalajean, E.: Bor¢alui gavar’, Azgagrakan Handes, 7.ro¢., IX. girkh, Tiflis 1902

Lalajean, E.: DZavachk; Azgagrakan Handes, 1.ro¢., A girkh, Susi, 1895

Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro¢., G. girkh, Tiflis
1898

Lalajean, E.: Zangezur, Azgagrakan Handes, 2. ro¢., D girkh, Tiflis 1898

Malchasean, J.: Haj Getdzuki albuma, Azgagrakan Handes, 5.roc., Z girkh, Tiflis 1900

Sahaziz, J.: Nor-NachidZevano jev Nor-Nachidzevancikh Azgagrakan Handes, 7 ro&., IX. girkh, Tiflis 1902



Nor Nachitevanu® a v zapadoarménskych oblastech, ze kterych Arméni po genocidé vr.
1915 zmizeli, byli bud’ vyhlazeni nebo donuceni k emigraci. Dokladem jedinecnosti téchto
pFispévki je 1 to, Ze jsou do soucasnosti neustile citované i v dalsi literatufe, ze které jsem
Cerpala.

Tradiéni stravé jsou vénovany kratdi kapitoly vrozsahu nékolika stran
v obecnéjsich publikacich jako je napf. Bdojanova Arménska etnograﬁeé, Lisicjanovy
Ouepka 3THOTpad#HH HOPEBOIHOIHOHHOH Apmenn’ nebo Apmsie od Ter-Sarksjanc®.

V podobném rozpéti se zminky o arménské tradiCni stravé ~vyskytuji 1
v Lisicjanovych etnografickych monografiich, tykajicich se Arménli Zangezuru a
Nahorniho Karabachu’.

Arménska rodina patfi k oblibenym tématim arménské etnografie. Monografie, ze
kterych jsem Cerpala, byly vétSinou publikované za minulého reZimu, jsou proto vétSinou
dost poplatné dob& svého vzniku'®. S tématem rodiny souvisi i Charatjanova publikace
KyneToBBIE MOTHBBEI CeMEHHBIX OOBIYacB W OOPALOB Y Apmsr'', kterd vysla v kvalitni
etnografické edici Arménska etnografie a folklér.

Ve stejné edici, dokonce ve stejném dile, byla publikovéna i Marutjanova prace
HnTephep apMAHCKOTO HApOTHOTO JKENHINA ~, ve které vylerpavajicim zptisobem popisuje
tradiéni arménsky dim, vCetné charakteristiky viech jeho podtypt, hospodarské budovy,

skladovaci prostory, v ramci interiéru se vénuje vybaveni, nabytku, nadobi a na¢ini.

> Nor Nachitevan byl stejné jako Néahorni Karabach tradiéné obyvany Armény a stejng jako Karabach byl
pti¢lenén k Azerbajdzanské SSR. Na rozdil od Karabachu dnes v Nor NachidZevanu témé&f Zadni Arméni
neZiji, a proto se na rozdil od Karabachu nestal pfedmétem ani centrem valecného konfliktu mezi Arménif a
Azerbajdzanem ktery propukl na konci 80 let 20.stol.

7JIncmmH C ZI.. Ouepxu BTHorpaQ)HH IopeBoOIMOHHONH ApMerun, Kaskasckuil atHorpaduueckuit
cOoprnk, Wznarenrcro akagemun Hayk CCCP, Mocksa 1955

¥ Tep-Capxcsmu, A.: Apmane, McTopus B 3THOKYJIBTYpHbIE Tpauumuy, W3atensckas ¢pupMa Boctoanas
smreparypa PAH, Mocksa 1998

® Jincunsn, C.: Apmane Haropuoro Kapa6axa, DtHorpaduueckuii ouepk, Epesan 1992

Lisicjan, S.: Zangezuri Hajero (Arméni v Zangezuru), Jerevan, 1969

1 napt. Alipuss, A. T1.: COMHONOrEIECKOe HCCIIETOBAHAE CeMbH TI0 MATEPHANAM CETbCKHX PaioHOR
Apwmsiackoii CCP, Aliacran, Epesan 1974

Axoman, M. B.: Cenbckan obuimaa 8 Boctoanoii ApMennn 8o BTopo# niosniosuse X1X — magane XX BB.
(Hcropuxo-erHorpaduuaeckoe uccnenopasue), Manarenserso AH Apmsiickoit CCP, Epesan 1988
Kapanerss, E.T.: Apmsanckas cemeitnas o6iuna, Epesan 1958

1 Xaparsn, 3. B,; KYAbTOBbIE MOTHBBI CeMEHHBIX 0OBIYAER ¥ 0OPANOB Y ADMSH, APMAHCKAS 3THOrpadus H
donskrop, Marepuans u uccaeaonanns, 17, Uzaarenscteo AH Apmsnckoil CCP, Epesan, 1989

2 Mapyrsn, A. T.: MHTephep apMAHCKOTO HAPOAHOIO XKWIHMA (8Topas nonopuaa XIX.- Hayano XX s.,
ApmsHckas sTHorpadus ¥ donskirop, Marepuanst ¥ uecieniopanus, 17, Wsaarensctao AH Apmanckoit
CCP, Epenan 1989




Z publikaci v deském a
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lovenském jazyce zposledni doby je tfeba zminit
Redgateové dilo Arméni® , z& které jsem Cerpala pfedevsim v historické &asti této prace a
publikaci slovenské etnolozky Ciernikové', ktera nékterymi svymi podtématy (synkreze
v arménském nabozZenstvi, arménské piedkiestanské svatky) ¢aste¢né souvisi s okruhem
jidelni kultury.

Na zavér je nutné se jeSt¢ zminit o nékterych problémech, které souviseji
s dostupnymi prameny a materidly a které zap¥icinily nékterd omezeni této prace. VétSina
mnou shora shrnuté literatury byla publikovdna v éfe Sovétského svazu, a jsou tedy
¢astend nebo t€mér zcela poplatné dobé svého vzniku. Dal$im problémem byl relativni
nedostatek dostupnych pramendl, tykajicich se nékterych okruhl, souvisejicich
s arménskou tradiéni kuchyni, které by si rozhodné zaslouZily vét§i pozornost (napt. lidové
1&¢itelstvi, magie). Ze stejnych diivodl jsem do své prace nezahrnula viiv spolegensko-
politickych zmén v Arménii v ramei Sovétského svazu v uplynulém stoleti, zejména vliv

kolektivizace arménské vesnice, ktera probihala od 30.let 20.stol.

13 I}edgateové, A., E.: Arméni, Nakladatelstvi Lidové noviny, Praha, 2003
' Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, naboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005




2.0 Arménie: kulturné — historicko — geograficky exkurs

2.1 Geografické a klimatické podminky

Dnesni Arménie je vnitrozemska hornata republika o rozloze 29 800 km? Témef
cely povrch zabiraji ndhorni ploSiny a hory Malého Kavkazu a Arménské vysoliny
(pramérna vyska se pohybuje mezi 1500 — 1800 m n.m.) s mnoZstvim vyhaslych vulkénd.
Nejvyssi horou je s vyskou 4095 m n.m. vyhasla sopka Aragac.

Celd zem& ma suché, kontinentdlni podnebi, kratké mrazivé zimy a v niZSich
polohach dlouhd a horkd 1éta. V hordch je podstatné chladngji a sn¢hova prikryvka tu
vydrZi po cely rok.

Nejvétsi arménskou fekou je Araks, do které vtéka vétSina ostatnich arménskych
fek, nejvétsim, a v podstaté jedingm, arménskym jezerem je Sevan, lezici 1914 m n.m.,
ktery patii s plochou 1416 km? k nejvétsim vysokohorskym jezertim na svété viibec.

Arménska udoli se vyuzivaji hlavné zemédélsky, vySe poloZend wboci slouzi
pfedeviim jako pastviny pro dobytek. Lesi je v Arménii malo, zaujimaji pfedevsim
severovychodni ¢ast zemé, na jihu lesy témef nejsou.

Uprostted nahornich plo§in Arménské vysociny podél stiedniho toku feky Araks
lezi Araratské udoli, které v prib&hu stoleti hrdlo vyznamnou roli politického,
ekonomického i kulturniho centra a na jehoZ uzemi se nalézalo né€kolik hlavnich mést
historické Arménie jako Armavir, Artasat, VagarSapat nebo Dvin a v sou€asnosti i hlavni
mésto Arménské republiky Jerevan.

Arménie je bohatd na rlizné kovy — vprvni fadé¢ na méd’, kterd je vyraznym
exportnim artiklem. Kromé toho jsou v Arménii nalezi$t¢ tufu, mramoru, granitu, bazaltu
nebo pemzy.

Historické teritorium Arménie, rozkladajici se v oblasti Arménské vysoiny se
nazyvalo Velka Arménie, Gzemi mezi fekou Eufrat a pohofim Antitaurus Mald Arménie.
Ve stiedovéku vznikla je$té jedna arménska oblast — Kilikijska Arménie, rozkladajici se
v severovychodnim cipu Stfedozemniho mofte. Jako kolébka arménské kultury se ale jevi

Velkd Arménie, na jejiz €asti se v sou¢asnosti nachdzi Arménskd republika.




2.2 Obyvatelstvo

Podet obyvatel Arménie se oficialng pohybuje okolo 3 miliona"’

, ve skutenosti ale
bude toto Cislo vzhledem k masové emigraci, ke které dochazi od pocatku 90.let 20. stol.,
mnohem niz$i. Oficidlni statistiky neexistuji, ale podle neoficidlnich odhadli se pocet
Arménti, Zijicich v Arménské republice, sniZil za poslednich patnact let aZ na 1,5 milionu
obyvatel. Ze vSech byvalych stati SSSR ma dnes Arménie nejvétsi polet emigrantt
v poméru k celkovému po&tu obyvatel'®.

Co se tyCe etnického sloZeni, je Arménie téme&f homogennim statem, 94% tvoii
Arméni, 2% Rusové, okolo 4 % Kurdové a okolo 1% Azeti'’.

Tretina obyvatel Zije v Jerevanu, tfetina v dalSich velkych méstech jako Gjumiri
nebo Vanadzor a posledni tfetina na venkove.

Nekolik milionfi Arménti Zije na tizemi jinych statl, pfedevSim v Gruzii (437,2
tis.), Rusku (532,4 tis.), v ostatnich ¢astech byvalého SSSR (celkem 179,5 tis.), ve Francii
(250 tis.), USA (650 tis.), franu (200 tis.), Libanonu (150 tis.), Turecku (150 tis.), Syrii

(120 tis.) a v dalsich zemich svéta'®.

2.3 Jazyk

Arménitina tvof{ samostatnou vétev indoevropskych jazyki. RozliSuji se dve
varianty — vychodni arménstina (arevelahajeren), kterd vychazi z dialektu Araratského
udoli, a kterou se mluvi v Arménské republice a mezi arménskou mensinou v franu, a
zapadni arménstina (arevmtahajeren), vychazejici z cafihradského dialektu, kterou miluvi
arménské mensiny piedev§im v Turecku, Libanonu, Syrii, Irdku, Egypté, Francii, USA a
dal8ich zemich svéta.

ArménStina ma vlastni pismo s 39 znaky, které bylo vytvofeno na poc. S.stol.
mnichem Mesropem Mastocem, doplnéno ve 12.stol. a s drobnymi grafickymi obménami
se pouziva dodnes.

Star$i arménska literatura je psina grabarem — starym spisovnym jazykem, ktery

dnes slouzi pouze jako liturgicky jazyk arménské cirkve. V 19.stol. vznikla na z&klad¢

1% Bateman, G., Eganova, V.: Zem&pis svéta, Columbus, Praha 1995, str. 372

' www.cizinci.cz/clanek.php?lg=1&id=171

Y www.cizinci.cz/clanek.php?lg=1&id=171

'8 Tep-Capxcann, A.: Apmsane, VICTOpHS H 3THOKYNBTypHbIe Tpanuuuy, M3atensckas ¢upma BocTounas
nurepatypa PAH, Mocksa 1998, str. 10



dvou hlavnich dialektd moderni verze spisovné arménStiny — ascharhabar, s jiz
zmitlovanymi dvéma variantami.

Arménstina je aglutinaéni jazyk, obsahuje 6 samohlasek, nerozliSujicich délku a 30
souhlasek.

Podstatné jméno ma 7 padi ve vychodni varianté, 6 padl v zapadni varianté, rod se
nerozliSuje ani u zajmen, slovesa rozliSuji vidy.

Slovni zasoba byla ovlivnéna pfedev§im perStinou, turectinou, Fectinou a

kavkazskymi jazyky, nové&ji rustinou a francouzstinou"’.

2.4 Historie

Prvnim statnim uGtvarem v oblasti pozd€ji osidlené Armény byla mezi 9. a
6.stol.pt.n.l. e Urartu®™, kterd je poklidéna za pfimého piedchidce arménské Fise.
Kmeny Urartejcti, ktefi patiili k pfedindoevropskym obyvatelim a o jejichZz ptivodu neni
mnoho znamo, se ve 2. tisicileti pf.n.l. usadily mezi Vanskym (d. Turecko), Sevanskym
(dn. Arménie) a Urmijskym (dn. frén) jezerem a vytvofily statni Gtvar’!, ktery postupné
dosahl az k biehtim Cerného a Kaspického mote. Zpravy o ¥i§i Urartu (do 13. stol. pt.n.l.
nazyvané Nairi’?, nazev Urartu se poprvé objevuje kol. r. 1250 p¥.n.1.) pochazeji ptedevsim
od asyrskych pisafi. Tyto zpravy se tykaly pfedev§im politické situace, kdy Urartu
vystupovalo jako soupef a nepfitel Asyrie”. Urartu bylo zna&né militarizovanym sttem,
hlavnim boZstvem byl bih valky — Chaldi.

Hospodaistvi urartejského obyvatelstva bylo zemé&délsko-pastevecké, na zaklade
umélého zavlazovani. Zemé&délské nacini bylo fasto Zelezné, Zelezo bylo Udajné Siroce

rowMrv

pouzivéno dfive neZ v ostatnich astech Pfedni Asie*. Urartska fiSe byla protkéna siti

19 Klégr, A., Zima, P. a kol.: Svétem jazykd, Albatros, Praha 1989, str. 224-226

20 Urartejci, ktefi se fadi k predindoevropskym obyvateliim,jazykové spfiznénymi s Churrijci, oviem nemgli
s Armény, hovoficimi indoevropskym jazykem, po etnické strance ziejmé& nic spole¢ného.

2! Tento Gtvar vznikl spojenfm kmenovych svazi, které se v asyrskych pramenech nazyvaji jako Uruatri,
Nairi nebo Diaochi/Dajaenu, na obranu kvili vojenskym vypadiim Asyrie do oblasti Arménské vysoCiny —
Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, naboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005, str. 14
22 nazev Urartu se vyskytuje pouze v asyrskych pramenech, sami Urartejci svoji zemi nazyvali Biainili,
Fid&eji Nairi - tento nazev se dodnes uchoval jako basnicky vyraz pro Arménii.

2 Tato skutetnost pfedznamen4va situaci Arménie v celych dé&jinach, kdy byla témé&f vzdy ohrozovana, &i
okupovana silnym sousedem, popfipadé drcena mezi dvéma soupeficimi sousednimi staty.

2% Tep-Capkcsnn, A.: ApMsane, FicTopus H STHOKYILTYpHEIE Tpanunuy, V3natensckas ¢upma Boctounas
sureparypa PAH, Mocksa 1998, str. 17



silnic, které spojovaly urartska sidlist€ — urartska cesta spojujici Van a Elazgu je nejstarsi
znamou plinovanou a konstruovanou cestou vibec®.

V 6. stol. pf.n.l. zacaly na toto izemi pronikat indoevropské kmeny, mezi nimiz
byli i predchiidci dneSnich Arménd, ktefi se postupné smisili s pivodnim
neindoevropskym obyvatelstvem. Odkud Arméni piisli, neni =zcela jasné, jako
nejpravdépodobn&isi se jevi zavér, Ze tomu tak bylo ze zapadu, coZ se odvozuje pfedeviim
z indoevropského plivodu arménstiny a ze svédectvi feckych spisovateli Hérodota a
Strabéna®®, kteti davali Armény do souvislosti s Frygy (coz neni zcela pravdépodobné), je
ovSem mozné, Ze predkové Arméni skutecné piishi z Balkanu.

Podle arménské mytologie se ptivod naroda odvozuje od legendarniho praotce
Hajka, ktery odesel se svymi lidmi po zmateni jazyks z Babylonu a na tpati hory Ararat
zalozil osadu HajkaSen. Zvitézil nad svym pronasledovatelem Belem a ziskal zemi
v Araratském tdoli”’. Arméni se dodnes oznaduji ndzvem Haj, odvozenym od béjného
arménského praotce Hajka a svoji zemi nazyvaji Hajastan. Nazev Arménie (Armina) se
objevuje 1. 512 pi.n.l. v napise na skale v Behistiinu, ktery dal vytesat persky kral Dareios
na znameni vitézstvi nad dvaceti tfemi zem&mi mezi nimiZ se zmitiuje i Arménii*®.(Podle
Strabona byla Arménie pojmenovana podle Jasonova spoleénika Armena z Thesasie, jehoZ
potomci se udajnd usadili na Arménské vyso&ing®.)

Ri$e Urartu zanikla na pog. 6.stol. pf.n.l*°, kdy byla rozvracena Médy a ndjezdy
Skythli a nasledné zaclenéna do Achajmenovské fiSe. Postaveni Arménie v administrativni
struktuie neni pfili§ jasnd, nedochovaly se téme&f Zadné pisemné zpravy ani archeologické
nalezy, zfejmé ale tvofila satrapii spolecng s Médii a Kadusii, posléze samostatnou satrapii.

Viéto dobé byla naboZenstvim zfejm& vlivem Achajmenovei rand verze
zoroastrismu — viry vnejvy$Siho boha — stvofitele Ahura-Mazdy, proti némuZ stél
nestvofeny zly duch. Ob&ma pomshali nestvoreni duchové. Ukolem &lovéka bylo
podporovat pravdu a ctit stvofené Zivly — zejména ohefl.

Po rozpadu Achajmenovské fiSe ve 4.stolLpt.n.l, kdy byla porazena Alexandrem

Makedonskym, vladli v Arménské #i8i orontovsti kralové (nazyvani podle arménského

3 Ciemikové, B.: V tieni hory Ararat, nabozenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.16

%% Redgateova, A., E.: Arméni, Nakladatelstvi Lidové noviny, Praha 2003, 5.26

*7 Staré arménské povésti, piel. B. Bare, Svét Sovétd, Praha 1958, str. 11-16

?8 Big, M., P¥i fekach babylénskych, str. 127

?® Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, naboZenstva predkrestanskej Arménie, Bratislava 2005,str. 11

30 Big, M., P¥i fekach babylénskych, str. 127



satrapy Oronta’') a% do vzniku arménské autonomie vr. 189 pinl, kdy byli vystfidani
arménskou dynastii ArtaSovc.

Za této dynastie dosahla Arménie nejvétsiho rozmachu od dob Urartejské fise —
nejvyznamngj$i kral této dynastie — Tigran Veliky (95-55 pt.n.l.) rozsitil {i$i az do Syrie a
Egypta a dobyl Foinikii a Kilikii. Rozmach ovSem nemél dloubého trvani — Tigranova fiSe
byla zéhy pora¥ena a rozdélena Rimany. Nasledné stoleti bylo poznamendno krizi
artaSovské dynastie a neustdlym vméSovanim se ze strany Rimské fiSe, problémy byly
znasobeny jedté sousedstvim Parthské ¥iSe — tradiéntho nepiitele Rima z druhé strany
Arménie a tudiZ neustalymi konflikty a oboustrannou snahou zasahovat do vyvoje
Arménie.

V lstolnl se kvladé v Arménii dostdva nova dynastie ArSakovei’”, politicka
nestabilita zptisobena rivalitou Rima a Partie ale pretrvava. Celd dvé néasledujici stoleti
byla doprovazena zmatky, kdy se v Arménii st¥idali kralové, dosazovani tu Rimany, tu
Parthy. Kulturni vliv Parthie byl v Arménii zfejm& v&t$ neZ kulturni vliv Rima. Vliv
iranské kultury byl znacny — sv€d¢i o tom mimo jiné stopy v arménském jazyce — vyrazy
pro statni hodnostife maji plivod v parth§ting, n€kterda pojmenovani arménskych
kiestanskych cirkevnich obfadd, pouZivana v arménské bibli i pozdnich stfedovékych
textech, jsou pivodng zoroastrovské naboZenské terminy™, naboZenstvim byla v této dobg
ziejmé jakasi arménskd verze zoroastrismu.

K zdsadnimu preddlu v historii Arménie do¥lo na poé. 4.stol**, kdy bylo doslo
k pfijeti kfestanstvi jako statniho ndboZenstvi. Velka ¢ast tehdej$i Arménie byla fimskou
provincil a arménsky krdl byl zdvisly na fimské podpofe, tuto skuteCnost jesté zvySoval
hrozici konflikt se sousedni Persii. Podle arménské tradice byl Sifitelem kiestanstvi
v Arménii Grigor Lusavori€, kterého kral Trdat nejprve prondsledoval, mucil a v&znil
v jame plné hadd, aby ho pfimél z¥ici se kiestanské viry, coz Grigor neucinil. Trdat se poté
ucastnil prondsledovéani kiestani a spachal nasili na n€kolika jeptiSskach, uprchlych
z Rima. Nasledoval boZi trest — Trdat zesilel a obyvatele jeho mésta VatarSapat® posedli

zli duchové. Trest nepominul, dokud Trdat Grigora Lusavori¢e nepropustil z vézeni a Trdat

*! arménsky Jervand

2 Redgateovd, A., E.: Arméni, Nakladatelstvi Lidové noviny, Praha 2003, str. 99

33 Redgateova, A., E.: Arméni, Nakladatelstvi Lidové noviny, Praha 2003, str. 118

34 Zjistit ptesné datum piijeti kitestanstvi v Arménii jako statniho naboZenstvi nelze. Tradién& se uvadi rok
301, pravdépodobné viak k pfijeti doslo az v r. 314. Redgateova, A., E.: Arméni, Nakladatelstvi Lidové
noviny, Praha 2003, str. 128

%3 Dne¥ni E¢miadzin, sidlo katholikose - hlavy Arménské apostolské svaté cirkve
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a posedli zlym duchem nepiijali kiest’®. Skutetnost zfejmd byla vice prozaicka, k piijeti
ktestanstvi vedly politické divody a snaha upevnit fimsko-arménské spojenectvi.

Témer celé stoleti po pfijeti kiestanstvi se Arménie nachazela mezi val¢icim
Rimem a Persii. Arménie byla ekonomicky, kulturng i politicky nitena predeviim
valeCnymi tazenimi perskych Sasanovcl, prochazejicimi skrz jeji Gzemi.Tato situace
nakonec vyvrcholila vr. 387 rozd&lenim Arménie mezi tato dvé impéria. Rimu pfipadla
zapadni tfetina Arménie, Persii zbylé dvé vychodni ¢asti.

Na poé. 5. stol. doSlo k dal$i vyznamné udalosti v arménskych dé&jindch. Mesrop
Magtoc vytvofil kolem r. 400°" arménské pismo s 36 pismeny. Tyto dva atributy —
kiestanstvi a arménské pismo se pozdé&ji staly nejvyznamnéj$i soucasti arménské narodni
identity.

Ani v nasledujicich tfech staletich se situace v Arménii pfili§ neuklidnila. V 7. stol.
pocala expanze Arabii, kterym se nakonec podrobila arménska knizata po marné vedenych
bojich, nasledoval velky ekonomicky, kulturni i naboZensky ttisk a doSlo k fadé krvavé
potlacenych povstani. Ke zmirnéni situace doslo aZ ve 2.pol. 9.stol.

Situace se nezlepsila ani v nasledujicich stoletich, kdy pocala expanze seldZzuckych
Turkd ze Stéedni Asie pres fran a Arménii do Byzance. Po pordZce Byzantské fise vr.
1071 se Arménie dostala pod tureckou nadvlddu.Jako reakce na invazi seldZzuckych Turkd
vzniklo ve Stiedomofi Kilikijské kralovstvi. Do Kilikie se pfesunulo centrum arménského
politického, kulturniho a naboZenského Zivota, byl zde umistén i katholikosat arménské
apostolské cirkve. Toto kralovstvi trvalo od r. 1080 do r.1375, kdy bylo rozvraceno
Mamluky.

Na pfelomu 12. a 13. stol. se v Gruzii zformovala arménsko-gruzinské vojska a pod
vedenim arménskych viidcl z kniZeciho rodu Zakarjanti osvobodila od Seldzukd velkou
¢ast severni Arménie. Zde vzniklo n€kolik arménskych kniZectvi s relativni samostatnosti
na Gruzii. Nejvyznamnéj$im znich bylo kniZectvi s centrem ve mést€ Ani, kde vladli
Zakarjanové, jmenovani gruzinskou kralovnou Tamar.

Od pol. 13.stol. do 14. stol. se Arménie stala ob&ti ndjezdi tatarsko-mongolskych
kmeni pod vedenim Timura Lenka. Meésta byla rozvracena a obyvatelstvo
vyhlazovano.Uklidnéni nepfinesla ani stoleti nasledujici, kdy se Arménie stala mistem
stfettt mezi franem a Osmanskymi Turky, kte{ zachvétili Byzantskou #8i. V r. 1555 byl

uzavien mir, po kterém zipadni Arménie pfipadla Turecku a vychodni Arménie franu. Mir

3 Grigor Lusavori¢ se poté stal prvni hlavou arménské cirkve a v Cézarei byl vysvécen na biskupa.
%7 Nejéast&ji byva uvadén rok 405 nebo 406
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ovsem netrval dlouhou, nebot jiz vr. 1578 vstoupila osmanska armada na Zakavkazsko a
zabrala jeho velkou cast. Vzhledem k tomu, Ze irdnsky $ah Abas 1. nemél uz v té dobe
moznost Turktim vojensky odporovat, uzaviel snimi mir a Zakavkazsko pfipadlo
Osmanské 8. Na za€. 17. stol, po nepokojich v Osmanské #i§i §ah Abds vstoupil
s vojskem na Zakavkazsko, jelikoZ vSak stale nemohl vzdorovat turecké armade, alespont
zniil mésta a okolo 300 tis. arménskych obyvatel Zakavkazska nasilim pfesidlil do
franu®.

Vojenské konflikty mezi Osmanskou ¥i&f a Iranem pokradovaly az do r. 1639, kdy
byla po uzavieni miru Arménie opét rozd€lena. Jeji vétsi, zapadni Cast, pfipadla osmanské
¥i§i, mensi vychodni franu. Zapadni &4st zistala v ramei Osmanské fiSe nezménéna aZ do
pol. 19. stol., kdy byla rozd€lena na spravni oblasti — vilajety (neboli pasaliky) v jejichz
Zele stal pasa®®. Vychodni &4st byla rozd&lena na chanstvi v &ele s chany®®.Obdobi turecké
a iranské nadvlady bylo pro Armény velice t€Zké po strance politické, ekonomické,
socialni a religiozni a vedlo kdpadku ekonomiky i kultury a k hromadné migraci
obyvatelstva. Neni se tedy ¢emu divit, Ze od pielomu 17. a 18. stol. dochazi k velkému
nacionélné-osvobozeneckému hnuti.

Nad¢je Armént byly spjaty predev$im s Ruskem, ke kterému ho poutaly
ekonomické i kulturni svazky a blizkost naboZenstvi. V souvislosti s perskym taZenim
ruského cara Petra I. se rozvinulo ndrodni povstani v Karabachu a Sjuniku (nejjizn&jsi ¢ast
dnesni Arménské republiky) v letech 1721-1728*!.

Po celé 18. stol. vznikaly plany na osvobozeni Arménie s pfispénim Ruska, k jejich
realizaci do$lo az vr. 1813 diky Gulistanské dohodg, ktera ukongila rusko-perskou vélku
(1804-1813). Rusku pfipadlo Karabadské chanstvi a ndkolik oblasti Vychodni Arménie*.
Vr. 1826 ale Persie porusila Gulistanskou dohodu a vstoupila do severnich oblasti
Vychodni Arménie, po roce trvajicich boji v8ak byla ruskym vojskem poraZena a
Vychodni Arménie tak osvobozena od perskych chani. Turkmencajskou dohodou zr.
1828 byla Vychodni Arménie pfipojena k Rusku. Situace se zkomplikovala o rok pozdgji
rusko-tureckou véalkou, kdy rusko ztratilo okoli Karsu, Bajezetu a Erzurumu, které ptipadly

Turecku.

3 Tep-Capxcsan, A.: Apwmsne, Mcropus v 3THOKYNBTYpHbIE Tpaauuny, M3narensckasd pupma Bocrounas
aareparypa PAH, Mocksa 1998, str. 26

3 Byl to Karsky, Erzerumsky, Bajazetsky, Sebastijsky Vansky a Diarbekirsky vilajet.

* Chanstvi Jerevanské, Nachicevanské a Karabagské

! Tep-Capkcsnu, A.: ApMsse, HcTopus u STHOKyIBTYpHbIE Tpauumy, Wsnatenscxas ¢pupma Bocrounas
suteparypa PAH, Mockea 1998, str. 27

* &irak, Lori, Samgadin a Sjunik - Zangezur
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Vychodni Arménie byla vté dob¢ v zalostném stavu — zpustoSena mnohaletymi
valeénymi konflikty a poCet Arménil pfedstavoval pouze tietinu obyvatelstva. Proto byla
soucasti mirovych smluv dohoda o vyméné obyvatelstva, ktera se tykala pfesunu Arménd
zpoza hranic ruského impéria, predeviim z Persic a posléze i znékterych vilajetd
v Turecku, do Vychodni Arménie, hlavn¢ do Zakavkazska. Piesidleno bylo vice nez 140
tisic Armént®. K dal§im presuntim arménského obyvatelstva z Turecka do Zakavkazska
doslo v50. a 70. letech 19.stol., béhem dalSich rusko-tureckych valek. Pro Armény
znamenalo pFipojeni k Rusku velky ekonomicky i kulturni rozvoj.

Zatimco ve Vychodni Arménii do$lo k relativnimu zlepSeni ekonomické i kulturni
situace, na zépadni Armény v Osmanské 131 se valila pohroma. V letech 1894-1896 doslo
z piikkazu tureckého sultdna Abdul Hamida vcelé Zépadni Arménii a Istanbulu
k masakrim arménského obyvatelstva. Pfi téchto masakrech zahynulo vice nez 300 tisic
lidi**, bylo zniteno mnoho mést a vesnic, arménskych klatert i kostelt. Nekteré arménské
oblasti, jako napf. Zejtun nebo Sasun se staly centry nirodné osvobozeneckych povstani,
tato povstani ale byla tvrdé potladena.

Kdyz se vr. 1908 dostala v Turecku k moci skupina Mladoturkd, vzbudilo to u
Arménti nemalé nad&je. Rychle vSak byli vyvedeni z omylu dal§imi masakry v kilikijském
mésté Adana a sousednich méstech, pii kterych bylo zabito kolem 30 tisic lidi*.

Nejvétsi pohroma na Armény ale stale jesté ¢ekala. V dubnu 1915 bylo z popudu
mladoturecké vilddy a predev§im jejich celnich piedstavitel, ministri Talaata-pasi,
Envera-pasi a DzZemala-pa$i, zorganizovano hromadné zatykani, deportace a fyzicka
likvidace nejprve arménskych intelektudlnich elit, pozd&ji i bojeschopnych muzii a
nakonec i Zen, déti a starych lidi. Impulsem bylo udajné podezieni, 7e k¥estanské
obyvatelstvo neni dostateéné loajalni a pomahd vileénym nepfatelim Turecka. Polty
odhadovanych obéti se rlzni, nebot’ pfesna dokumentace neexistuje, vét§inou se ale
pohybuji okolo 1 miliénu lidi, kteti byli bud’ pfimo povrazdéni nebo zahynuli cestou do
syrské pousté, kam byli deportovani, ale kde pro n€ nebyly zaji§t€ény podminky k Zivotu,
nebo zemieli bud’ na podvyZivu nebo na epidemie.

Po skon¢eni 1. svétové valky vr. 1918 byla vyhldSena nezavisld Zakavkazska

federativni republika®, kterou krom& Arménie tvofila jedtd Gruzie a Azerbajdzan. Vr.

# Tep-Capkeanu, A.: Apmsue, MCTOpHs i STHOKYNBTYpHBIe Tpamuuuy, VsxaTensckas ¢pupma Bocrounas
aureparypa PAH, Mockea 1998, str. 28
** Tep-Capkesnt, A.: Apmsie, Hicropus 1 3THOKYIBTYpHBIE Tpaaunun, M3narensckas Gpupma Bocrounas
nuteparypa PAH, Mocksa 1998, str. 30
* Tep-Capkesinu, A.: ApMsne, Hcropus U STHOKy/IbTypHEIE Tpaauumy, H3natensckas pupma Boctounas
antepatypa PAH, Mocksa 1998, str. 30
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1922 byly vSechny tyto zemé zaClenény do Sovétského svazu. Do této doby, kdy byly
vramci déleni statnich hranic sovétskych republik oblasti stémeét 95% prevahou
arménského obyvatelstva Nahorni Karabach a Nachidevan zadlendny do Azerbajdzanské
SSR, sahaji pocatky karabasského problému.

Konflikt zacal eskalovat v 80. letech, kdy zacaly v Arménii probthat masové
demonstrace za pfipojeni Nahorntho Karabachu, nasledkem ¢ehoz doslo k opoustént
Karabachu azerbajdZanskym obyvatelstvem a ke stupfiovani nendvisti mezi obéma nérody.
Pi¥imym popudem k propuknuti ozbrojen¢ho konfliktu byl masakr Arménd ve dnech 26.-
29. Gnora 1988 v azerbajdZanském mésté Sumgajtu. Podle nékterych odhadii dosahl podet
obéti az 32 tisic Arménii*’. Ke konci 80. let doglo v Arménii predeviim viivem vélky a
politickych otfest v celém Sovétském svazu k vyraznému zhorSeni ekonomické situace,
byly pferuSovany doddvka vody a elektfiny a mnoho rodin se ocitlo na hranici bidy. Dalsi
ranou bylo ni¢ivé zemétfeseni 7. prosince 1988, které takika srovnalo se zemi dvé
arménskd mésta, Gjumri (tehdejsi Leninakan) a Spitak a pfi némZ zahynulo nékolik desitek
tisic lidi a okolo pil miliénu lidi ptislo o stfechu nad hlavou. Ekonomickou situaci vyrazné
zhorsila i ekonomicka blokdda Arménie ze strany Azerbajdzanu, odkud do zem& proudily
témet veskeré dodavky ropy a zemniho plynu. Valka o Nahorni Karabach probihala i po
rozpadu Sovétského svazu vr. 1991, kdy doslo k vytvofem’ nezavislé Arménské republiky,

2.5 Nabozenstvi

Témét vsichni Arméni v Arménii se hlasi ke kiestanské vife a téméf vsichni patii
k Arménské apostolské cirkvi.

Arménska apostolska cirkev je jednou z pGvodnich starobylych vychodnich cirkvi.
Jak ukazuje nazev, jeji plivod se odvozuje od apostoli Tadease a Bartoloméje, ktefi se stali
prvnimi arménskymi biskupy™.

Jak jiz bylo uvedeno vySe, v Arménii bylo kfestanstvi pifjato jako stitni
naboZenstvi na po¢. 4.stol. V prib&hu nasledujiciho stoleti se arménska cirkev odpojila od
fimské cirkve a stala se autokefalni — v jejim Cele stoji katholikos. Divodem odklonu byly

spory mocenské a teologické, které vyvrcholily ekumenickymi koncily v Efezu (431) a

48 Sagmjan V.: Dé&jiny Arménie od pocatku aZ do roku 2000, Praha, Karolinum 2001, str. 113
*7 Saginjan, V.: D&jiny Arménie od po&atku aZ do roku 2000, Praha, Karolinum 2001,str. 146
#8 Z Nahorniho Karabachu bshem valky odesli viichni AzerbajdZanci, v r. 1991 byla vyhlaena samostatna
republika Néhorni Karabach, kterou ovSem uznavé pouze Arménska republika.
* www.armenianchurch.org
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Chalcedonu (451). Arménska cirkev na dvou vlastnich koncilech na poc. 6.stol. odsoudila
chalcedonské uceni o dvou pfirozenostech Krista a zatadila se tak mezi cirkve, které byvaji
oznaCovany jako monofyzitni.

V d&jinach arménské cirkve doslo také k n€kolika neuspéSnym pokusim o
sjednoceni s pravoslavnou cirkvi.

Arménska apostolska cirkev ma dnes dva katholikosaty v EdZmiac’inu a Anteliasu
v Libanonu a dva patriarchéaty v Jeruzalémé a Istanbulu.

Krom¢ Arménské apostolské cirkve, ke které se hlasi téméf 9 milionti v&ficich na
celém svété, existuje jesté Arménska katolickd cirkev, ke které se hlasi okolo 150 tis.
republice (asi 8 tisic), Evropé a Americe™. Pod spravu Arménské katolické cirkve patii fad
Mechitaristti, zaloZeny vr. 1701 Mchitarem Sebastacim v Konstantinopoli’!, dnes
s centrem ve Vidni.

O predkiestanském naboZenstvi v Arménii neexistuje stejné jako o ranych
podatcich arménské kiestanské cirkve pfili§ pisemnych dokladd. Predkfestanskym
naboZenstvim byla zfejmé arménskd verze zoroastrismu, oproti parthskému zoroastrismu
s n¢kolika rozdily (chybi napt. nestvofeny zloduch Ahriman bojujici proti Ahura-Mazdovi)
a nékterymi vlastnimi boZstvy. Arméni rovnéZ nejspi§ nepfijali zoroastrovsky zakaz
zvifecich obeéti, Arménskd apostolskd cirkev dodnes praktikuje zviteci ob&t’ (matal),
tomuto obtfadu byl oviem ptiznan k¥estansky vyznam.

Presto’e se v Arménii nev&filo na zlého ducha Ahrimana, vliv franu se piesto
v ndbozenskych ptedstavach o moci zla projevil. Jako obrana proti zlym duchim se
pouZivaly rlzné byliny, Cesnek, mandragora nebo routa, kterda se rozhazovala
v zoroastrovskych chramech. Cést arménské démonologie je prevzatd z franu, jak
dosvéd&uji nktera jména démont™.

Vétsina arménskych predkiestanskych bohtt mé pavod v irdnu, ngkdy byvaji
arménskymi autory ztotoZnéni sfeckymi bohy. V Cele arménského pantheonu stal
Aramazd (Zeus) a jeho manZelka, bohyné¢ Anahit (Artemis), jejiz kult byl velmi rozsiteny.
Byla uctivana jako bohyné trody, plodnosti a porodnosti, lasky, valky, vody, byla rovnéz

patronkou obili a chovu dobytka, typickou bohyni matkou™. Ostatni boZstva byla

5% www.armenia.at

3! dnes Istanbul

52 Redgateova, A., E.: Arméni, Nakladatelstvi Lidové noviny, Praha 2003, str. 122

53 Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.76
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pokladana za Aramazdovy potomky. Bohem sily, odvahy a vit€zstvi byl Vahagn, dalSimi
velkymi bohy byli 7ir — patron vzdélanosti, védy a uméni, Misr - bih nebeského svétla,
slunce a symbol ohné, Nane (Athéna) - bohyn¢ moudrosti, patronka uméni a femesel a
strazkyné domiaciho ohné a Astfik (Afrodita) — bohyné ldsky a krasy. Jednim z dalgich
mensich boha byl napt. Vanatur, bih pohostinstvi, uctivany spole¢né s Amanorem, darcem

novych ploda™.

2.6 Diaspora

Jak jiz bylo zminéno, Arménie po staleti neexistovala jako samostatny stat a byla
soucasti jinych ¥i8f. Jeji rozloha, resp. plocha obyvand arménskym obyvatelstvem, byla
nesrovnatelné veét§i neZ je rozloha dne$ni Arménské republiky. Tato skute&nost a
ptedevsim brutdlni genocida provedend osmanskym impériem v roce 1915 zapti€inily, Ze
Arméni jsou v soucasnosti rozptyleni po celém svété.

Arméni sami oznafuji varmén$tin® arménské obyvatele Zijici mimo
Arménii terminem spjurkh - diaspora>.

Arménskd ndrodni identita se zacala formovat uZ ve 4. stol., kdy bylo kfest'anstvi
pfijato jako statni ndboZenstvi a vznikla arménskd aposStolska cirkev. V 5. stol. byla
vytvoiena arménskd abeceda a nastal zlaty v¢k arménského pisemnictvi. PfestoZe byl tento
rozvoj relativn¢ zahy prerusen, tyto dva atributy, naboZenstvi a jazyk, se staly zdkladnim
pilifem pro arménskou identitu — zatim spise kulturni neZ etnickou.

Za prvni arménskou diasporu lze oznadit Kilikijské kralovstvi ve Stiedomoti. Toto
kréalovstvi trvalo v letech 1080 — 1375. Odchod Armént z jimi traditn obyvanych tizemi
byl reakci na invazi seldzuckych Turkti na uzemi dneSniho Turecka. Do Kilikie se
pfesunulo centrum arménského politického, kulturniho a naboZenského Zivota, byl zde

umistén i katholikosst arménské apostolské cirkve®®. Po rozpadu tohoto kralovstvi se

54 Redgateova, A., E.: Arméni, Nakladatelstvi Lidové noviny, Praha 2003, str. 120

5 Diaspora je etnické spoletenstvi rozptylené mimo matefskou zemi, které si udrzelo védomi prislusnosti

k plivodnimu etniku, a do jisté miry i odliSnosti od své hostitelské zemé&. Toto slovo se pouziva nejéastéji

v ptipadé Zidd, je ale pravda, 7e arménska historicka zkuSenost i existence rozptyleného arménského naroda
po celém svétd je se situaci Zidi paralelni, stejné jako to, Ze tento stav je povaZovan za normalni. Dilezitym
aspektem etnické identity je kolektivni pamét’ a pfedstava o mytické nebo reainé spoleéné matetské zemi a
pocit sounalezitosti s touto zem{. Typickou nemusi byt touha po ndvratu mateiské zemé, zejména je-li
hostitelska zemé tolerantni vii&i etnickym nebo naboZenskym menSindm nebo je-1i hospoda¥ska a politicka
situace matef'ské zemé podstatnsd horsi neZ je situace zems hostitelské. V p¥ipadg, Ze se tato situace

v hostitelské zemi vyrazné zhori, nabyvaji tendence vratit se do piivodni zemé& na sile.

% Tento katholikosét byl v priibdhu 1. svétové valky pFesunut do Anteliasu v Libanonu, kde ziistal dodnes.
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mnoho Arménti uchylilo do Francie, kde vytvofili zaklad pro nejvyznamné€jsi soucasnou
arménskou evropskou diasporu.

Od zéniku Kilikijského kralovstvi aZz do vzniku Arménské republiky v roce 1918
byla Arménie rozdélena mezi Turecko, Persii a pozdé&ji i Rusko. V pribéhu této doby
mnoho dalSich Arméni odeSlo ze své vlasti, byli zni deportovani a pronasledovani.
Cilovymi misty arménskych uprchlik byl napt. poloostrov Krym, zemé vychodni Evropy,
zejména Ukrajina, Polsko nebo Rusko. Uprchli Arméni mifili i do Indie a pozdé&ji do stath
zapadni Evropy a do Severni i Jizni Ameriky.

Tak doSlo ktomu, Ze arménskd kulturni centra byla rozptylena po Blizkém
Vychodé, Evropé, i daldich oblastech svéta. V zasad€ vSechny vyznamné kulturni pociny
se odehraly mimo historickou oblast Arménie. Tak napf. prvni arménsky tisk vysel vr.
1512 v Benatkach, prvni arménskd bible vr. 1666 v Amsterodamu. DileZité misto
v kulturnim a ndboZenském Zivoté maji dodnes Mechitaristé — skupina arménskych
benediktint’’, soustfedénych okolo zakladatele ¥adu Mchitara Sebastaciho, ktery zalozil r.
1715 mechitaristicky klaster v Benatkach a pozdé&ji ve Vidni. V tomto klastefe vzniklo
mnoho piekladd, historickych a lingvistickych praci a uchovavd se vném mnoho
arménskych rukopisd.

Na vznik moderni arménské diaspory ve 20. stol. méla nejzésadn&js$i vliv genocida
v Osmanské 1i8i vr. 1915. To vedlo kromé& emigrace i k vzepjeti nacionalismu v jiz
existujicich diasporach a ke vzniku relativné nezavislého arménského statu vr. 1918.
Uprchlici po genocidé odchazeli hlavn¢ do oblasti Kavkazu, na Pfedni Vychod a do
ruznych st¥edomofskych zemi. Byly to vyhladov&lé, traumatizované zbytky, jejichz
jedinym cilem bylo pfeZiti. Tyto zemé nebyly pkili§ kulturné vzdalené a Arméni v téchto
oblastech, zejména v Egypté, Libanonu, Palesting’®, Syrii a franu Zili jiZ po staleti, takze
nove ptichozi si tam mohli snadno udrZet své zplsoby Zivota, kulturu, naboZenstvi a jazyk.

Novym centrem arménského kulturntho Zivota se stal Libanon. Vr. 1918 vznikla
samostatna arménska republika a poéitalo se stim, Ze se rozptyleni Arméni vrati do své
vlasti, jakmile to politické podminky dovoli.

Tim, Ze se Arménie zahy stala soucéasti Sovétského svazu, se dalsim cilem pro
Armény stala zejména Francie a USA. Mezi dvéma sv€tovymi valkami byla Francie metou

mnoha arménskych intelektuald a stala se kulturnim a politickym centrem diaspory.

°7 Rad Mechitaristt je dnes pod spravou Arménské katolické cirkve.
% Jeruzalém je dodnes sidlem arménského patriarchétu a jedna tvrt mésta je arménskd.
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Po skonCeni druhé svétové valky, zejména mezi lety 1946 a 1948, se mnoho
Arméni (kolem 100 000) vratilo do Arménské SSR. To melo souvislost s povale¢nym
chaosem na Pfednim vychod®. Tyto reemigranti byli ale vystaveni diskriminaci a
perzekuci, nebot’ byli statni moci podeziivani ze §ifeni podvratnych myslenek ze Zapadu, a
kromé toho museli ¢elit i antipatiim ze strany fadovych obcant, které souvisely se Spatnou
hospodaiskou situaci v Arménii. Navratilci byli ve vlasti povaZovani za nepifjemnou
konkurenci. Byli nazyvani afpar (bratr), nerkaftol (pfist€éhovalec) nebo egof (novy
prichozi), v opozici k defatsi (domorody) nebo Hayastantsi (Armén z Arménie). Pozdéji,
po smrti Stalina, dostali tito pfistéhovalci moznost se opét vystéhovat, cehoz velka ¢ast
vyuzila. Od 50. let do r. 1989 se vyst¢hovalo asi 80 000 Armént™. Jejich cilem byl hlavng
Piedni vychod. Od 70. let nastala mohutna expanze do USA, které se staly spolu s Francii
jednim z hlavnich a nejaktivnéj§ich center Zivota arménské diaspory.

Historie arménského vystéhovalectvi do Ameriky sahd do 19. stoleti. Do roku 1894
byl odhadovany pocet Arménii v USA 3 aZ 5 tisic. Tento pocet byl pozdéji doplnén dvéma
nejvetSimi pristéhovaleckymi vinami - mezi lety 1894 — 1924 a po r. 1965. V prvni fazi
byl odhadovany pocet Arméni kolem 100 tisic, a byli to pfedev$im emigranti prchajici
pted represemi ze strany Osmanské fiSe a pfed hroznymi ekonomickymi podminkami. Po
prvni svétové valce se tito uprchlici skladali hlavn€ z téch, ktefi pfezili genocidu. Pro toto
obdobi viibec bylo typické velké mnoZstvi dalSich imigrantd i ze zemi stfedni a vychodni
Evropy. Mimo tuto hlavni vinu Arméni do Ameriky pfichazeli nevelkym, ale trvalym
proudem. Do roku 1947 jich bylo v USA kolem 215 tisic®.

Zvyseni nestability na Stfednim vychod€ po 2. sv€tové valce mély za nasledek dalsi
viny arménského pfist€¢hovalectvi, zejména do USA, Kanady, Austrilie, Argentiny a
dalsich zapadnich zemi. Mezi lety 1952 — 1974 se napt. poéet Arménli v Egypté€ snizil z 50
tisic na tfetinu, v Syrii se pocet snizil ze 150 tisic Arméni na mén€ neZ polovinu. V
Libanonu, ktery byl prvotnim centrem pfilivu arménskych uprchliki ze zemi Stfedniho
vychodu, se v disledku obcanské valky pocet Arménli zmensil vr. 1970 na 250 tisic, vr.
1980 na 175 tisic.

Na zacatku 70. let také zesilil proud arménskych emigrantd ze sovétské Arménie do

USA, k ¢emuz pfispélo také zruSeni kvot pro pifjem uprchlikii v roce 1965 prezidentem

*° www.realchange.nareg.com.au/phd.htm
5 www.realchange.nareg.com.au/phd.htm
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Johnsonem. Mezi lety 1960 — 1975 pfiSlo do USA piiblizng 9 tisic Arménti ze sovétské
Arménie a do r. 1980 dalsich 6 tisic®'.

Kromé néboZenstvi (pfisluS$nosti k Arménské apostolské cirkvi) a jazyka je
dalezitym prvkem pro arménskou identitu pfedstava matefské zem& — jakési ,,zemé
zaslibené®, ktera se stejné jako jazyk, pismo, nebo cirkev stala artefaktem, ktery musi byt
uchovan a ctén. Presvédéeni vyhazi z toho, Ze neni duleZité se do mateiské zemé vrétit, ale
musi byt uchovéana jako zdroj inspirace a symbol pro identitu a jednotu diaspory®?.

Pro velky rozmach narodniho arménského citéni v diasporach mély velky vyznam
udalosti v Arménii na sklonku 80. let.

Jednou z téchto udélosti byl vznik niarodniho hnuti, které po zhrouceni Sovétského
svazu vedlo vr. 1991 kvyhlaSeni nezavislé Arménské republiky. Stim souvisela
radikalizace postoje k otdzce Nahorntho Karabachu a k naslednému nékolikaletému
konfliktu s AzerbajdZanem.

Druhou udalosti bylo ni¢ivé zemétfeseni, které zasadhlo Arménii 7.prosince 1988.

V diaspofe po celém svété se vzedmula velkd vlna solidarity, poskytla finan¢ni a
humanitarni pomoc, vznikl fond pro Arménii, ze kterého mely byt financovany opravy,
poskytli i velkou pomoc v naturaliich.

Arménska diaspora dodnes velmi financn€ pomaha pfi obnove a vystavbé Arménie.
Soucasnd ekonomicka situace v Arménii je takova, Ze téméf kazdd arménskd rodina
v Arménii ma nékoho z piibuznych v cizin€, hlavné v USA a v Rusku, ktery posila finance
a zbytek rodiny Zivi. Pfesny pocet emigrantli po r. 1991 neni znadm, ale pfedpoklada se, Ze

je obrovsky.

®! Soutasny podet americko-arménské populace se odhaduje na 600 — 800 tisic aZ 1 milion, s nejvétsi
koncentraci v Los Angeles, New Yorku, Bostnu, Chicagu, Detroitu, Fresnu, Filadelfii, San Diegu, San
Franciscu a ve Washingtonu. Dal§imi oblastmi, osidlenymi arménskou menSinou, jsou stity Arizona,
Connectitut, Florida, Nevada, Texas, Wisconsin, Virginie, a rizné okresy v severni ¢asti statu New York a
New Jersey. Nové pfichozi Arméni se logicky usazovali na téch mistech, kde uz arménské osidleni
existovalo, a nejvice tomu tak bylo v Kalifornii a Los Angeles, kter¢ se postupné stalo ,arménskym“ centrem
vUSA.

82 Tento postoj byl dileZity pro velkou finanéni pomoc, kterou diaspora poskytla po zemétieseni a pfi
karaba$ském konfliktu a kterou poskytuje dodnes.

19




3.0 Socialni struktura a bydleni

3.1 Arménska rodina

Rodina je nazev pro zakladni spolecenskou jednotku, ktera se skldda z rodict a déti,
Zijicich spolu®. Rodinu spojuje spole¢nd domécnost, jejimiz hlavnimi znaky jsou
ekonomické svazky mezi jejimi Eleny. Rodina ma nékolik funkci, kromé reprodukce i
funkci vychovnou, ochrannou a kulturni, pfedpokladem pro zaloZeni rodiny je manZelstvi
— trvaly svazek mezi muZem a Zenou. ManZelstvi miize byt monogamni nebo polygamni.
Je dilezité také misto, kde se novomanzelé usadi — u rodi¢t muZe (patrilokalita), Zeny
(matrilokalita) nebo zda si zaloZi vlastni domacnost (neolokalita).

Rozsifeny typ rodiny je svdzan stypem rezidence manzeli — napf. patrilokalita,
jako tomu bylo v pfipad¢ arménskych rozSifenych rodin, vytvaii skupiny sestavajici ze
starStho muZe a jeho synt, nebo dvou a vice bratri starsi generace, a z jejich Zen a déti.
Patrilokadlnim pravidlem je vyvdat svobodné Zeny z rozsifené rodiny a namisto nich pfivést
zeny zjiné skupiny, aby se zabranilo incestu, nebot’ zdkaz incestu zabrafiuje muzi vzit si
Zenu, kterd se narodila vjeho doméacnosti — neni to pouze jeho spolubydlici, ale dcera,

netef, paralelni sestfenice nebo sestra®.

Tradi¢ni arménska rodina byla patriarchalni, patrilokalni a patrilinearni. Zatimco ve
méstech se vyskytovaly téméf vyhradn€ nuklearni rodiny, poptipadé rozsifené rodiny
tfigeneracni, na venkove¢, kde Zila vétSina obyvatel, se kromé nuklearnich a roz$ifenych
tfigeneracnich rodin vyskytovaly jest€ na konci 19.stol. velkorodiny.

Zékladem viech rodin bylo monogamni manZelstvi, uzavirané v kostele®
manzelstvi je jednou ze svatosti Arménské apostolské cirkve, podminkou pro uzavieni je
18let u Zenicha a 16 let u nevésty, nepfipustné jsou siiatky mezi ptibuznymi do patého
kolena®.

Pro rodinu se v arménstin¢ dodnes pouZivé slovo ontanikh, diive pouzivané spise v

literatufe, coZ doslova znamend "pod jednou stfechou”. BéZné se pro oznaleni rodiny

% Murphy povazuje fyzickou blizkost za jeden ze zakladnich kamend p¥ibuzenstvi. Murphy, R., F.: Uvod do
kulturni a socialni antropologie, Slon, Praha 1999, str. 104

% Murphy, R, F.: Uvod do kulturni a socialni antropologie, Slon, Praha 1999, str. 109

8 Vyskytovaly se i vyjimky, kdy manZelstvi nemohlo byt uzavieno v kostele, napf. z divodu blizké
piibuznosti. Svatba se pak odehrala za p¥itomnosti knéze doma u ohni§té.

Dnes jsou kromée svateb v kostele bézné i svatby na aradé.

66 [erpocsn, E.: Apmanckas amocTosibekas cBsTas nepkopb, CB. JuMHuai3uH, str. 66
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pouzivaly také vyrazy jako odZach (ohnisté), mec odZach (velké ohnisté) nebo ¢ uch
(kour), které vyjadfovaly spolecné uzivani jednoho ohnisteé piibuzenskou skupinou,
pojmenovani fun (dim) nebo v Karabachu mec ton (velky diim) rovné€Z zahrnovalo ¢leny,

weer s . . 67
zijici ve spole¢né domacnosti’'.

3.1.1 Tradiéni rodina

a) Velkorodina

Pro arménsky tradi¢ni zplsob Zivota, stejné jako pro zplsob Zivota mnoha jinych
narodd svéta, byly charakteristické velké rozsifené patrilinedrni, patriarchalni a patrilokalni
rodiny, které se v arménsting nazyvaji gerdastan®®.

Velkorodina je specifickou formou rozsifené rodiny, zahrnuje vic manzelstvi mezi
boénimi ptibuznymi, nejcastéji mezi bratry, bud” s rodi¢i nebo bez nich — podle toho se
d&li na bratrskou nebo otcovskou velkorodinu®.

Velikost velkorodiny zalezi na tom, do jaké generace patfi nejstar§i spoluZijici

bratii — ¢im jsou starsi, tim je rodina v&tsi a tim Sir$i pfibuzenstvi vytvaieji jejich potomci.

V arménskych patrilokalnich velkorodindch, pro které byl typicky naturalni systém
hospodafstvi, spolu Zilo n€kolik generaci — rodiCe a jejich dospéli Zenati synové se svymi
rodinami, svobodni synové a svobodné dcery, s piesné rozliSenymi pravy a povinnostmi
v zavislosti na véku a pohlavi. Pocet ¢lenti jedné rodiny dosahoval i padesati a vice osob,
v n¢kterych oblastech dokonce aZ sto osob.

Velkorodiny byly bud’ otcovské, kde spolu se Zenatymi syny Zili i jejich rodiCe,
nebo bratrské, kde spolu Zili jen bratfi se svymi rodinami — v tomto typu rodiny se vSichni,
bez ohledu na genera¢ni rozdily povazovali za bratry a sestry.

Arménskéd velkorodina - gerdastan - se vzdy skladala z blizkych piibuznych
v muzské linii, avSak i vzdalenéjsi ptibuzni ¢i cizi lidé se mohli stat obfadnim pfijetim

jejimi pravoplatnymi ¢leny.

%7 Tep-Capkcsnu, A.: ApMsne, FICTOpHS M 3THOKYNBTYpHBIE TpaauumH, Msnatensckas gupMa Bocrounas
sutepatypa PAH, Mocksa 1998, str.130

58 Jako &esky ekvivalent k terminu gerdastan jsem zvolila termin velkorodina, pro patriarchalni rodinné
spolecenstvi se také pouziva termin zddruha, zadruga - Botikova, M. (ed.): Tradicie slovenskej rodiny, Veda,
Bratislava 1997, str. 14

%Botikova, M. (ed.): Tradicie slovenskej rodiny, Veda, Bratislava 1997, str. 13
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Majetek rodiny byl spoleény — skladal se zpidy, kterou vSichni dohromady
obhospodatovali a byli na ni ekonomicky zcela odkazani, skotu, ktery mél rovnéZ prvofady
vyznam, a obytnych i hospodarskych staveni. Kolektivni forma vlastnictvi byla zaloZend
na spole¢né vyrob¢ produkti a jejich nasledném spole¢ném uZivani.

Orna plda byla zvalné vétSiny feudalni, cirkevni nebo stitni a rodindm byla
k obd¢lavani pouze propijcovana. Systém pro déleni této ptdy se sice v pribe¢hu doby lisil,
ale vétsinou bylo pravidlem, Ze rodiny s vét§im poétem praceschopnych ¢lent ziskavaly
vice zem&d€lské pidy k obhospodafovani, coZ piispivalo k zachovani velkorodin, nebo se
pida pfidélovala podle zemédé€lského inventate (kritériem byl nejcastéji pluh a pocet part
taznych zvitat), ktery se tak stal métitkem bohatstvi.

Krom¢ docasn€ propljéené orné pidy byly majetkem velkorodiny dédicné
pozemky — louky, pastviny nebo vinice, které se v pfipadé rozdéleni velkorodiny délily
mezi bratry rovnym dilem.

Majetek rodiny se mimo jiné posuzoval i podle poétu vlastnénych krav, v horskych

oblastech mély velky vyznam také ovce.
Podminky pro fungovani velkorodiny

Vyskyt a pfetrvavani velkorodin zavisel na kulturnich a politickych podminkach,
nejvice pak na stupni ekonomické vyspé€losti dané oblasti a mimo to napf. i na vzdalenosti
od hlavnich komunikaci. Byl ovlivnén pfedev§im nedostatkem zemédélské pidy
v oblastech, kde byly omezeny jiné mozZnosti obZivy nebo nedostatenou zemédélskou
produktivitou, zptisobenou zejména mén¢ efektivnimi pracovnimi nastroji.

Arménskd velkorodina se udrzela az do posledni &tvrtiny 19. stol., kdy doSlo ke
zmeéne tradiCnich ekonomickych vztahil — k pfechodu od naturalnitho k penéznimu systému
hospodarstvi. V nekterych oblastech velkorodina existovala jeste na poc. 20.stol .

Nejdéle se velkorodiny udrZely v oblastech Zapadni Arménie (zejména v okoli
Sasunu a Dersimu), kde byly Siroce rozsifené a pocet jejich ¢lenti dosahoval zhruba 70 —
100 osob. V horskych a podhorskych oblastech  vétSiny Vychodni Arménie se
Qelkorodiny vyskytovaly pomérn¢ Casto a tvofilo je vétSinou okolo 40 — 50 osob.
V zeméd€lsky nejvyspe€lejsi oblasti Araratského tdoli s dostatkem zemédélské pidy, se na
konci 19.stol. velkorodiny jiz nevyskytovaly.

K udrzeni velkorodin v n€kterych arménskych oblastech pfispival dafiovy systém,

kdy kazdé hospodéaistvi muselo platit tzv. dafi z ohnisté, bylo tedy vyhodné&jsi, kdyZ rodina
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sdruZovala co nejvice ¢lenti, nezZ kdyby doslo ke $tépeni na malé rodiny, které by potom
musely platit dail nékolikrat.

Jak jsem jiz zminila, jednim z faktord, ovlivilyjicich udrZeni velkorodin, byl systém
déleni zeméd€lské pudy, kterd byla feudalni, statni nebo patfila klaSterim, a kterd byla
pridélovana hospodatstvim podle poctu praceschopnych ¢lentt v rodin€ — ¢im vice ¢lend,
tim vice pfidélené plidy. Navic velka rodina vét§inou ziskdvala pozemky na jednom misté,
na malé rodiny vét§inou zbyly rizné roztrouSené malé pozemky. Na konci 19.stol. pfestala
byt pida rozd€lovana podle tohoto systému, k pierozdélovani dochazelo podle schopnosti
rodiny obdélavat plidu a ne jen podle poctu jejich ¢lend, coZ vedio k $t€peni velkorodin na
mensi rodiny. V horskych oblastech Arménie vét§inou k tomuto pierozd€lovani pudy
nedochazelo — pida byla deédicna a zalezelo na rodiné, jestli tuto phGdu stihad

obhospodafovat. V téchto oblastech se také velkorodiny udrZely déle.

Clenové velkorodiny a jejich priva a povinnosti

Prace v tradicni arménské rodin€ byla, jak uZ jsem uvedla vySe, pfesn€ rozdélena
v zavislosti na pohlavi a véku.

MuZi vykondvali prace souvisejici se zemédélstvim a pastevectvim, zatimco Zeny
se zabyvaly chodem domacnosti, zpracovavaly textilni suroviny, tkaly, vyrabély koberce,
pekly chléb, zpracovavaly miéko a syr a pipravovaly jidlo™.

vr o ow

Dalsi dé€leni prace vychazelo z véku ¢leni rodiny — ¢im star$i €len, tim vét§i mél
vaznost a prestiznéjsi prace.

V &ele rodiny stal nejstar$i muz v domg, nazyvany fanter "' (doslovné pan domu,
hospodar), ktery jedingy mohl disponovat movitym i1 nemovitym majetkem celé
velkorodiny — zastaval funkci hlavntho organizatora kolektivntho hospodafstvi. Mimo to
m¢él takika neomezenou moc nad osudy ostatnich ¢lent rodiny — dodnes je znamo pfislovi:
,, Otec md prdvo prodat své syny a penize za né projist.*“ Jako nejstar$i muZ pozival
v patriarchalni rodin€ nejvyssi uctu. VSichni ¢lenové rodiny jakéhokoliv véku a postaveni

mu byli bezpodminetns podfizeni, jeho moc byla takika neomezena”. Tanter Zenil

™ Tomu odpovid4 i arménské piislovi — ,, Muz je vnéjsi sténou domu, Zena vnitini. “ Tep-Capkcanm, A.:
Apmsne, McTopud U 3THOKYJETYpHbIe Tpaguumy, M3natensckas upma Bocrounas nuteparypa PAH,
Mocksa 1998, str. 131

7! Tanter musel byt kromé& toho Zenaty a mit potomky.

72 Tep-Capxcsnn, A.: Apmsne, McTopus u 3THOKyIBTypHbIe Tpamuiun, Msnatensckas ¢pupma Boctounas
aurepatrypa PAH, Mocksa 1998, str.131

73 Bdojan, V. H., Haj azgagruthjun, Jerevan 1974, str. 119
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vSechny muzské piislusniky rodiny, mél pravo vyhnat a vydédit ¢leny rodiny, ktefi ho
neposlechli. K funkci tantera patfila organizace spole¢ného hospodateni, dohled nad
muZskymi spoleCnymi hospodafskymi pracemi, souvisejicimi pfedevSim se zemédé€lstvim
a pastevectvim, kontrola nad vSemi spoleénymi pifijmy rodiny i nad vydélky jejich
jednotlivych ¢Elenti — vSichni svoje vydélky museli odevzdat a tanter je ze své pravomoci
prerozdélil v zajmu velkorodiny. Jeho postaveni bylo sice despotického razu, ale pti FeSeni
zasadnich otazek a problémi se vét§inou obracel na dal3i nejstar$i muzské Cleny rodiny,
predevsim na své vlastni bratry, jestlize se jednalo o bratrskou velkorodinu.

Vysadou a prestizni symbolickou praci fantera bylo osévani zoraného pole, dalsi
zem&délské prace jako orbu a sklizeil irody vedl vét§inou bratr fantera (v ptipadé bratrské
velkorodiny) nebo jeho nejstarsi syn (v pfipad¢€ vicegeneraéni velkorodiny).

Tanter v rodin€ pozZival velké vaznosti, pfi jeho vstupu do mistnosti vSichni ostatni
¢lenové rodiny museli vstat a jeho piikazy vyposlechnout vestoje, v jeho pifitomnosti se
nesmélo hlasité hovofit ani koufit. 7anter jako prvni usedal ke stolu, kde zaujimal Gstfedni
misto u ohnists a jako prvni odchézel spat’*.

Kromé tohoto typu otcovské velkorodiny, kdy mél tanter takika neomezenou a
despotickou moc, vyskytovaly se hlavné v Zapadni Arménii a Persii v mensi mife i rodiny,
ve kterych byla moc fantera Caste¢né omezena rodinnou radou, které se Gcastnili v§ichni
dospéli muzi a ktera fesila otazky spole¢ného charakteru, pfedev§$im nakladani s rodinnym
majetkem nebo organizaci prace. Tanter musel brat ohledy na minéni této rodinné rady.
V bratrskych velkorodinach, kde bratfi po smrti otce zlstali hospodafit spolu a kde se
hlavou rodiny stava nejstar$i nebo nejschopnéjsi bratr, byla moc fantera rovnéz omezena.

Musel brat ohled na své bratry a o vSech dileZitych rozhodnutich se s nimi radit.

Obdobné véznosti jako tanter pozivala tantiruhi nebo-li tantikin (v ptekladu pani
domu, Zena tantera), kterou byla vétSinou manzelka fantera. Jestlize ale zemiela dfive nez
tanter, potom jeji prava a povinnosti piesly na Zenu druhého nejstarStho muze v domé,
vtom pfipadé uznavali vSichni jeji autoritu, kterd byla vétSi, neZ autorita jejiho muze,
jehoZ postaveni se tim neménilo”.

Tantiruhi méla velkou autoritu, nejen v domé, ale i v celé spole¢nosti. Ridila

vSechny Zenské prace vdomé€, chod domédcnosti, domaci hospodafeni a zpracovani

7 Tep-Capxcsn, A.: ApMmsiae, HcTopus u 3THOKYNBTypHEIE TpaauIuy, M3aarensckas dupma Bocrounas
qureparypa PAH, Mocksa 1998, str.130

7 Jucunsy, C. JI.: Ouepku STHOrpadHH JOPEBOMOMHOHHON ApMeruH, KaskascKuil sSTHOrpadHueckuil
c6opunk, UspatensctBo akanemun Hayk CCCP, Mocksa 1955, str. 233
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produktd. V domé se jejimu rozvrhu podfizoval dokonce i tanter. Jeji slovo bylo dilezité
pii vybéru nevésty pro syna a na ni jako na prvni se obraceli svati, ktefi pfisli Zadat o ruku
jeji dcery. Jedina tanmtiruhi se mohla obracet na tfamtera sotdzkami souvisejicimi
s hospodafstvim a byla jedinou Zenou vdomé, kterd sméla sedét u stolu spolené
s muzskymi ptislusniky rodiny a vést s nimi rozhovor™®. V ptipad€ smrti fantera se pravé
ona stavala neziidka hlavou rodiny.

K povinnostem tantiruhi patfilo peceni chleba, vafeni a rozd€lovani jidla. Jako
jedina méla kli¢e od skladovacich prostor na potraviny a bez jejiho svoleni si z nich nesmél
nikdo nic vzit, tyto kli¢e spolu s nab&ratkou na rozdé€lovani jidla byla atributy jeji moci,
které po jeji smrti prechazely k jeji nastupkyni’’. Ve velkych rodinich fantiruhi oviem
ptevazné pouze dohlizela na vykonani vSech domaécich praci (vSechny Zeny byly naprosto
podiizeny jejim piikaztim a tantiruhi je sméla i trestat) a své povinnosti, oviem s vyjimkou
vysady vydavani potravin a rozd€lovani jidla, vétSinou piedavala nejstarsi snase.

I u ostatnich Zen byly povinnosti pfesné rozdéleny podle veéku.

Nejstarsi snacha, kterq byla povaZovdna za budouci nastupkyni hospodyné, se od
své tchyné pomalu udila vSemu, aby ji mohla zastoupit. Nejstar§$i snacha méla
zodpovédnost za mladsi snachy, kdyz néco neudélaly, nebo néjakou praci ude€laly $patng,
zodpovidala za to ona.

Nejstar$i snacha pfipravovala té€sto na peceni chleba, dojila skot, v Iét€ odchazela
smuzi na letni pastvisté, kde vyrabé€la syr a maslo, po ni druhé dv€ nejstarSi snmachy
prosivaly mouku, zatdp&ly v peci (thomiru), dalsi Sily, pletly vinéné vyrobky a tkaly
koberce, nosily jidlo na pole muzim.
obvodem domu, ze kterého nesméla vychazet. Kazdé rano musela chodit pro vodu, oblékat
tchana a tchyni, pfinést vSem vodu na myti, stlat postele, zametat, udrzovat oheii v ohnisti,
podavat viem obuv a veler zouvat viechny muzské piislusniky rodiny, nosit obéd a sklizet
ze stolu. Kromé toho patfilo k jejim povinnostem dvakrat aZ tfikrat do tydne myt nohy
vSem muzskym ¢lentim rodiny a ukladat ke spanku tchana stchyni. Nejmladsi snacha

7¢ Tep-CaprcesHi, A.: ApMsne, CTOpUs U STHOKYIbTYpHBIE Tpamuuuy, 3natensckas dupma Bocrounas
sutepatypa PAH, Mocksa 1998, str.131

77 Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro&., Tiflis 1898,
str. 234
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vstavala prvni a posledni odchézela spat. Jeji postaveni se zménilo aZ piivddnim dalsi
snachy, na kterou piesly jeji povinnosti’.

Svobodné dcery Zily relativné svobodné (tj. svobodn€ji nez nejmladsi snacha),
podle potieby pomdahaly v domacnosti, jejich hlavni praci ale byly rukodélné price a

predevsim piiprava vybavy.

Postaveni Zeny

V tradiéni arménské roding, a na celém Kavkazu viibec, nebylo postaveni Zeny
piili§ optimalni. Zena stala v patriarchalni roding vzdy niZe neZ muz.

Zeny zastivaly veskerou domaci praci — pekly chléb, vatily, uklizely, praly, chodily
pro vodu a nosily muzim jidlo na pole, tkaly koberce, Sily a pletly, kromé toho v pfipade
nutnosti pomahaly muzim pfi viech polnich pracich.

Kromé toho, Ze Zena nesméla s muzskymi &leny rodiny zasedat k jidlu™ (Zeny jedly
oddélené a aZ po muZich), platily pro ni rizné zikazy a povinnosti ohledn¢ komunikace
s ostatnimi ¢leny rodiny, nejen s muzskymi pifbuznymi svého manZzela, ale i se star§imi
Zzenami. V tradiéni arménské rodin¢ se dlouho uchoval zvyk ,,vyhybani se®, arménsky

. Cchoskanuthjun, anchosk, harsnuthjun“®

, jakysi systém pravidel, ktery upravoval a
omezoval komunikaci mezi jednotlivymi ¢leny rodiny. Podle téchto prikazi se Zena
musela vyhybat muzskym piibuznym svého manzela, hlavné star$im, deset let na né
nesméla promluvit, stchdnem nepromluvila nikdy a stchyni aZ po narozeni prvniho
potomka. Jedinou osobou, se kterou mohly snachy mluvit uz n€kolik dni po ptichodu do
domu manzela, byly jeho dosud neprovdané sestry. Svagrové tak hraly roli prostiednika pii
komunikaci snachy s manZelovou rodinou. Pokud S§vagrova nebyla piitomna, mohla se
snacha domlouvat pouze mimikou a pomoci gest. V okoli Sisianu nesmély noveé piivdané
snachy promluvit ani na hospodyni a nejstar$i snachu, kterym podléhaly, nejméné dva roky
po svatb&®!, v n&kterych oblastech Arménie musely mit Zeny dokonce zakryta usta,

v oblasti Zangezuru v jizni &asti Arménie tento zvyk pretrval aZ do 60. let 20. stol®’. Je

moZné, Ze tento zvyk souvisel se snahou zabranit mimomanzelskym vztahtim, i kdyZ Zeny

78 Tep-Capkcann, A.: ApMane, HcTopus M 3THOKYNBTYpHEIE Tpamuiuu, Usnatensckas gupma Boctounas
siareparypa PAH, Mocksa 1998, str.132

™ S vyjimkou tantiruhi, ktera jako jedina smé&la sedét u jidla s muZi a zap¥adat s nimi rozhovor.

80 Tep-Capkcsann, A.: ApMaHe, McTOpHA H STHOKYIBTYpHBIE Tpaauiuy, Msaatennckas gpupma Bocroynas
snreparypa PAH, Mockea 1998, str. 132

8! Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro¢., Tiflis
1898,str. 209

82 Byl dodrzovan dobrovolng starymi Zenami.
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s muZi, s vyjimkou vlastniho manzela, téméf vibec nepfichazely do kontaktu — muZi po
vét§inu dne pracovali mimo diim, a Zeny s nimi ani nezasedaly k jidlu. Domnivam se, Ze
Slo spiSe o vyjadfeni podfizeného postaveni Zeny vici muziim i viici starSim Zenam, a také
zdiraznéni faktu, Z7e nejmlads$i snacha, které bylo vétSinou okolo patnacti let a ktera
pfiCce v hierarchii celé rodiny a své postaveni si teprve musela zaslouzit, at’ uZ tvrdou praci
nebo rozenim pfedev§im muzskych potomkd. Zakaz mluvit shospodyni a nejstarsi
snachou mé¢l podle mého zabratiovat konfliktim mezi nimi a nove pfichozimi nevéstami,
které se musely jejich autorit¢ bezpodminecné podiidit.

Na vefejnosti musela Zena chodit n€kolik krokii za svym manzelem, se kterym
nesméla mluvit, jestlize se pobliZz nachazel n¢kdo dalsi. V pfitomnosti jinych lidi se mohli
domlouvat pouze gesty.

V 19.stol. se v Sisianu bralo jako ostuda, jestlize manZelé na vefejnosti projevovali
bliz§i vztah, manzel musel své Zené prokazovat mnohem méné tcty neZ ostatnim snacham.
Pokud doSlo k hadce mezi Zenou a ostatnimi snachami, pro jejtho muze by byla velka
ostuda, kdyby se ji zastal. KdyZ se svou Zenou jednal spiSe hrubg, bylo to povazovano za
projev muZnosti*:.

Narozeni divky bylo vitano vzdy s mens$i radosti neZ narozeni chlapce a Zena, ktera
neméla syny, byla povazovéna za podiadnou®.

Zeny také nemohly d&dit, s vyjimkou majetku, kterym byly odévy, $perky nebo
prfedméty denni potfeby, které byly Zeninym osobnim majetkem, spolu s vybavou, kterou
si pfinesla z otcovského domu a dary, které dostala pfi svatbé a pii narozeni déti. Tento

majetek prechazel z matky na dceru.
b) Ostatni typy arménské rodiny

Vedle velkorodin existovaly paralelné i dal$i typy rodin. Kromé rozsitené rodiny,
jejimz extrémem byl gerdastan o padesati a vice ¢lenech, a kromé rliznych prechodnych
forem (typickou se stala rodina s rodi¢i, Zenatym synem, jeho Zenou a jeho malymi détmi)

existovaly i malé nuklearni rodiny, které od konce 19. stol. zaCaly pfevaZovat.

% Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro&., Tiflis 1898,
str. 235
3 Divky po svatbé odchazely do domu svého manZela, &im% doslo k nezadoucimu tbytku pracovni sily.
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Ve 20. letech 20. stol. zacaly byt pfedevS§im pro mesta typické malé nukledrni
rodiny, sloZené pouze z manzeld a jejich dosud svobodnych déti, na vesnicich spolu s nimi
jesté vétSinou Zili jeden nebo oba rodi¢e muze.

Nutno podotknout, Ze i tyto rodiny, a plati to pro arménské rodiny dodnes, byly
vyrazné patriarchalni, udrzovala se délba prace na muzské a Zenské.

Jak uz bylo nékolikrat zminéno, u Arméni, stejné jako u ostatnich kavkazskych
narodl, stoji v ¢ele rodiny nejstar§i muz. Nicméné situace se oproti 19. stol. pfeci jen
zménila. Hlava rodiny uz nedé€la didlezitd rozhodnuti sama, ale radi se s ostatnimi &leny
rodiny, nejen s muzskymi, ale i Zenskymi, pfedev§im se star$imi, nebot i ty poZivaly
v téchto rodinach relativné velké tcty.

I vtéchto rodindch dochazelo k tradiénimu rozd€leni praci podle v€ku a pohlavi.
Zeny mély na starosti chod domécnosti a pé&i o déti, muZi se starali o hospodaFstvi.
Nejstarsi Zena vétSinou vatila ob&d, pekla chléb a v 1ét€ chodila na letni pastviny vyrabét
mlécné vyrobky. Snacha uklizela, prala a Zehlila, nebo pomahala tchyni s pe€enim chleba.
Ve vsech typech tradinich arménskych rodin se muz o domaci prace nestara.

V horskych oblastech se aZ do 50.let 20. stol. udrZely rozsitené bratrské rodiny —

vétsinou spolu Zily a hospodafily rodiny dvou, fid&eji tf Zenatych bratrti s rodinami.

3.1.2 Soucasna rodina

Dnesni arménské rodiny jsou pomérné malé. Nejtypictéjsi jsou rodiny, které tvori
manzelé se svymi détmi, popfipadé jesté srodiCi, nejCastéji srodi¢i manZela. Vétsinou
plati, Ze novomanzelé zistavaji jesté n&jaky cas po svatbé u rodi¢y, a aZ teprve kdyz se jim
narodi vlastni déti, tak se odstéhuji. Stafi rodife se v&t§inou odchézeji Zit zpatky ke svym
détem, obzvlast kdyz jeden z prarodi¢i ovdovi.

V soucasnosti také dochéazi k poklesu poctu déti v rodinach. Zatimco jesté pred
triceti lety byly zcela b&Zné rodiny, ve kterych vyristaly ¢tyfi sourozenci, dnes jsou takové
rodiny spiSe vyjimkou, pfevladaji rodiny s jednim nebo maximalné dvéma détmi.

V nékterych horskych oblastech se dodnes obas vyskytuji vicegeneraéni — tfi aZ
v extrémnich p¥ipadech pétigeneraéni rodiny.

Arménské divky se dodnes vdavaji dosti mladé, v 25 letech je divka povazovana
témef za starou a je dost pravdépodobné, Ze uZ se nevda. Situace je navrch komplikovana
tim, Ze je v souCasnosti v Arménii pomérny nedostatek muzd, vhodnych ke statku.

Arménie ma nejvyssi pocet emigranti v pomeéru k poétu obyvatel ze vSech zemi byvalého
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Sovétského svazu — prevaznou Cast emigranti tvofi muZi v produktivnim v€ku. Dal$im
problémem jsou velmi nizké platy, takze si kazdy rozmysH, jestli si miize dovolit oZenit se
a zaloZit rodinu.

S tim souvisi i relativné prudky pokles poctu déti v rodiné.

V souasnosti plati v arménskych rodindch rovnost pohlavi, i kdyZz hlavou
arménské rodiny je v naprosté vetsiné muZ a i role a povinnosti jsou v zdsad€ rozdéleny
podle pohlavi. V ,idedlnim™ pfipadé muz rodinu ekonomicky zajist'uje, Zena vetsinou do
prace nechodi, vychovava déti, vati a stara se o domacnost. Dnes je ovSem situace pon¢kud
komplikovana tim, Ze v Arménii je obrovskd nezaméstnanost, ¢ast muzi pfisla o praci a
zustala doma, né€kdy se staly Zivitelkami Zeny. Velka ¢ast muzi odesla z Arménie za praci
a rodinu zivi na dalku, popiipad€ na rozdil od své Zeny nemaji muzi vzhledem k velké
nezaméstnanosti praci, Ize tedy ocekavat, Ze postupné dojde k jisté emancipaci arménskych

zen.
ko ok

wewv s

Ve vyvoji arménské rodiny doslo béhem poslednich 150 let k vyrazn€j$im zménam.
Vpol. 19.stol. zila vétSina Arménii v rozSifenych rodinach, at’ uZ otcovskych nebo
bratrskych, které ¢italy vétSinou okolo 30-50 ¢lent.

Postaveni, prava a povinnosti byly striktné rozli§eny podle pohlavi a vé&ku.
V rodinach byla dodrZzovana piisna hierarchie — stafi naleZela autorita a velka tucta. Muzi
byli nadfazeni Zendm — Zeny musely muZe poslouchat, v jejich pfitomnosti nesmély jist,
dokonce ani mluvit, pokud se spolu manZelé vyskytli na vefejnosti, musela jit Zena nékolik
kroki za svym manzelem, hrubé chovani k vlastni Zen€ bylo povaZovdno za projev
muzZnosti.

V tradiéni spole¢nosti byl muZsky a Zensky svét oddéleny. Prace byla rozdélena
podle pohlavi. Muzi vétSinu dne pracovali venku na poli, v zim¢ byla jejich hlavni ndplni
prace péCe o dobytek, tudiz travili vétSinu Casu ve chlévé nebo v muzské mistnosti (gomi
oda), ptistavéné ke chlévu, kde odpogivali nebo jedli. Zeny se zdrZovaly vétSinou v domg,
ven piili§ nevychazely — k jejich povinnostem patfila pfedevs§im péfe o dé€ti a udrZzovani
chodu domdcnosti. Zpracovavaly zivo¢isné i rostlinné suroviny, pekly chleba, udrZovaly
ohefi vohnisti, vatily, praly, uklizely, zpracovavaly textilni vldkna, $ily, vySivaly, pletly
nebo tkaly koberce. Jedlo se oddélené, Zeny jedly aZ po muzich, neziidka i v jiné &asti

domu.
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Zmény ekonomickych a politickych podminek prvni &tvrtiny 20.stol. s sebou
pfinesly i zmény v socidlnim Zivoté arménské rodiny. Velka rozsifena rodina, ktera mizela
jiz od posledni tfetiny 19.stol., se rozpadla docela a byla nahrazena nuklearni rodinou,
poptipadé rozsifenou ttigeneracni rodinou.

Zarovenn ale n&které aspekty arménské tradi€ni rodiny pretrvaly dodnes. Tak
naptiklad pofad plati rozd€leni prace na muzské a Zenské. Muz - otec je hlavou a Zivitelem
rodiny, Zena — matka ochrankyni rodinného krbu. Stale plati jiz citované arménské piislovi,
ve ., Muz je vnéisi sténou domu, Zena vnitini.®® “V idedlnim p¥ipadé by situace vypadala
tak, Ze muz by chodil do prace a finan¢né zaji§t'oval rodinu, zatimco jeho Zena by zlstala
doma, pecovala o déti a starala se o domacnost — vafila, prala, uklizela a tak podobn& — to
je alespon arménska predstava o dokonalém rozdéleni povinnosti v rodin€. OvSem situace
neni zdaleka tak riiZova, coZ sebou ovSem nese vyrazné zmény v postaveni Zen a v postoji
k rodin€ vibec.

V soucasnosti dochézi k pomérné radikalni zméng. Casto se stava, e muZ, ktery
ztratil préci, zGstava doma a roli Zivitele rodiny plni jeho manZelka. Je také pomérné velké
mnozstvi rodin, ze kterych muz odjel coby Zivitel do ciziny, pouze oblas posild penize a
Zena zlstala doma sama s détmi a stala se novou hlavou rodiny.

Je nutné ale poznamenat, Ze v&étSin€ arménskych Zen tradiéni model rodiny aZ zas
tak nevadi. VSimla jsem si také, Ze je velky rozdil mezi prezentaci na vefejnosti, kdy muz
vystupuje jako péan tvorstva a Zena jako skromna a tichd hospodyiika, a skuteCnou situaci
v soukromi, kdy jsou si manZelé rovnocennymi partnerygé. Dalo by se fict, Ze i v pfipad¢

arménskych rodin plati, Ze muZ je hlavou rodiny a Zena krkem, ktery s ni hybe.

3.2 Arménsky dim
3.2.1 Tradi¢ni arménsky dim

Na vyvoj arménského domu mély determinujici vliv pfirodni,ekonomické,
historické a socidlni podminky. Na pfelomu 19. a 20. stol. byly v Arménii rozsifeny dva
hlavni typy hospodafstvi. Prvnim a dominantnim typem bylo usedlé zemédélstvi dopnéné

pastevectvim — to bylo typické pro podhorské oblasti, u druhého typu, pfedeviim

%5 Tep-Capkcsnn, A.: ApMsne, FICTOPHS # STHOKYIBTYpHbIE TpaauuuH, M3aatensckas ¢upma Bocrounas
nurepatypa PAH, Mocksa 1998, str. 131

¥ Oviem nestava se, Ze by muz dobrovolné vafil, uklizel nebo myl nadobi, pokud k tomu neni okolnostmi
donucen, a uz v Zzadném piipadé by to neudélal napt. pfed navitévou, aby si nezadal.

30



v Araratském udoli, pievladalo sadafstvi a vinohradnictvi, oba tyto typy hospodateni byly
doplnény usedlym zemédélstvim. Dilezity vliv mély také ptirodni podminky, pfedevsim
nedostatek lesti v n€kterych oblastech, coZ mélo vliv jak na stavebni material a tudiz i
konstrukci domti, tak na zptisob vytapéni a tedy i na typy topenist. Z toho vyplyva n€kolik

ruznych typu tradi¢niho arménského domu.
a) Glchatun

AZ do 2.pol. 19. stol. se v Arménii vyskytovaly velkorodiny, které ¢italy i 50 a vice
¢lend, ktefi bydleli v jednom domé, ¢emuz odpovida, jak jiz bylo uvedeno vyse, arménsky
vyraz pro rodinu — ontanikh, tj. pod jednou stfechou. Tyto velkorodiny obyvaly kdysi
nejrozsitendj$i typ arménského tradiéniho obydli — glcharun (nebo-li v ptekladu hlavni
ddam).

Tento typ domu, ktery se v soutasnosti v Arménii jiZ nejspi§ nevyskytuje®’, byl az
do pocitku 20. stol. rozsifen po celém Zakavkazsku, které bylo osidleno arménskym
obyvatelstvem. V Gruzii byly tyto domy zndmy pod nézvem darbaz, v AzerbajdZanu a
Néhornim Karabachu pod nazvem karadam®®.

Tento dtim se vyskytoval ve dvou hlavnich podtypech®.

Prvni podtyp se vyskytoval v horskych zalesnénych oblastech s dostatkem dieva
jako stavebniho materidlu a s menS§imi teplotnimi vykyvy béhem roku, hlavné v okresech
Lori, Tavus§, Nahorni Karabach, Zangezur a vychodni a jizni pobieZi Vanského jezera v
Turecku.

Tento diim mél Etvercovy pldorys, kamenné stény a stupriovitou dievénou stfechu,
kterd se opirala o dievéné sloupy uvnitf domu. Bylo pro néj typické oddéleni obytné a
hospodarské ¢asti.

Zakladnim prostorem v glchatunu byla hlavni obytnad mistnost, nazyvana fun, nebo
tan tun. V této mistnosti byly rozestavény dievéné sloupy, nesouci krov, ktery tvofila
dfevéna zuZujici se Etvercova kupole s otvorem uprostfed, slouZicim k odvodu koufe a

k pronikani svétla do mistnosti’.

%7 je vidét ve skanzenu v gruzinském Tbilisi

8 JIncuusn, C.: Apmsue Haroproro Kapa6axa, Dtrorpadmueckuii ouepk, Epenan 1992, str. 83

% Tep-Capkcsnn, A.: ApMsre, VICTOpHS 1 STHOKYIBTYPHBIE TpaauuuH, M3natensckas ¢pupma Boctounas
autepatypa PAH, Mocksa 1998, str.76

% tento dymny otvor se nazyva jerdik a hraje diileZitou alohu pfi n&kterych arménskych zvycich
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V centru této mistnosti se nachazelo odkryté ohni$té — odZach, které se pouZivalo
k topeni a k pfipravé pokrmi. Chleba se ale pekl ve specidlni mistnosti, zvané hacatun, ve
které byla v zemi zabudovana specidlni pec, urCend pouze k peceni chleba — thonir.
V domé byla jest€ komora — mar‘an — mensi ¢vercova mistnost, ve které se uchovavaly
potraviny.

Soucasti domu byla i oteviena veranda (srah, jeresbac, ejvan), na které se rodina
zdrzovala v letnich mésicich’’.

Druhy podtyp tohoto domu se vyskytoval v téméf odlesnénych oblastech nahornich
plosin — voblastech Vysoké Arménie, Turuberanu, Copku, DZavachku, Siraku,
Aragacotnu a Gelarkhuniku. Pro tyto oblasti bylo typické drsné kontinentalni klima
s velkymi vykyvy teplot. Pro tento obytny komplex bylo typické sluCovani obytnych a
hospodatskych ¢asti pod jednu stfechu.

U tohoto typu domu nebyly nosné pouze dievéné sloupy, které nékdy tplné
chybély, ale kamenné stény, které v pfipadé absence sloupl nesly krov samy. Stavebnim
materidlem byl vétSinou tuf.

Vnitini uspofaddani bylo stejné jako u glchatunu prvniho podtypu — tedy hlavni
obytna mistnost, veranda a komora, pfi¢lenén byl jesté chlév (gom, thavia), soucasti domu
zvla§té v bohatich rodinich v oblastech DZavachku, Siraku a ve Vysoké Arménii byla
jeste jakasi ,,paradni mistnost® vedle chléva, urfeny pievazné pro muze a pro hosty (gomi
oda).

Plocha hlavni obytné mistnosti se pohybovala mezi 25-60m?, n€¢kdy dosahovala az
100m?. Slouzila soucasné jako loZnice, jidelna, kuchyné, dokonce jako spiz, kdyz se
zasoby nevesly do komory.

Pec na peeni chleba byla umisténa bud’ v hlavni obytné mistnosti, nebo byla
postavena ve specialnim prostoru k hlavni mistnosti pfiléhajicimu. Tento pfistavek se
nazyval thonratun (dim s peci) a mél vlastni dymny otvor. To uzce souviselo s vytapénim.
Vzhledem k nedostatku dieva se v téchto oblastech nestavéla odkrytd ohniste, ale hlavni
mistnost se vytapéla bud’ peci ztohoto pfilehlého prostoru, nebo se v hlavni obytné
mistnosti postavila dal$i mald zahloubend pec, kterd nebyla urcena k peceni chleba, ale
pouze k vytapéni mistnosti. Skladovaci prostory se zdsobami potravin se nachazely po

wewr

stran¢ thonratunu (mistnosti na pe€eni chleba), v zamozné&j§ich rodinach po obou jeho

°! Mapyrsn, A. T.: HnaTeprep apMaHCKOro HapogHoro XHiuma (BTopas moiosuaa XIX.- Hagano XX B.,
ApmsHckas sTHorpadua 0 Gonpkiiop, Marepuansl u uccnenosanus, 17, MspatensctBo AH ApMsHCKOif
CCP, EpeBan, 1989, str. 72




stranach. V obydlich, ktera neméla specialni prostor pro peceni chleba, se chlebova pec

hloubila p¥imo v centru hlavni obytné mistnosti’”.

Do pfelomu 19. a 20. stol. byly domy pomysIn¢ rozdéleny na muZskou a Zenskou
polovinu. Vnitifni domaci hospodafstvi bylo pod dozorem Zen pod vedenim hospodyné -
tantiruhi a soustfedilo se v ¢astech domu, kde se vafilo, pekl chiéb a skladovaly potraviny.
Muzi vétsinu roku travili pod vedenim hlavy celé rodiny, hospodafe — fantera, venku. Na
podzim a v zim&, po skonceni venkovnich zemed€lskych praci zlistavali doma — jejich
hlavni pracovni naplni byla péce o dobytek. Velkou ¢ast dne tedy travili ve chlévu nebo
v gomi oda — specidlni muzské mistnosti, pfistavéné ke chlévu, kterd se pozvolna zménila
v jakysi ,,paradni pokoj“, pouzivany posléze pfedevs$im jako prestizni misto ur€ené hlavné
k ukladani hostt. Muzska &ast rodiny zde vétsinou i jedla. Zeny a déti jedly aZ po nich,
vét§inou v tunu (hlavni obytné mistnosti) nebo v thonratunu (mistnosti, kde se vatilo a
pekl chléb). Z toho vznikd dojem, Ze tun a thonratun byly Zenskou polovinou domu a gomi
oda muZskou, toto rozdéleni m&lo ale spi§ funkcionalni vyznam®.

Za prestizni misto v mistnosti byla povazovana vzdalengjsi strana od vchodu okolo
odkrytého ohnisté nebo zahloubené pece - thoniru, zde sed€l tanter (hospodér) v dob&
stolovéni, odpoc¢inku nebo pfi pfijimani hostd. Mladsi ¢lenové rodiny se usazovali zady ke
vchodu. Zeny pfi ptijiméani hostl odchazely do jiné mistnosti nebo do nékterého, vétsinou

zakrytého, rohu mistnosti’*.

b) Ostatni typy tradi¢niho domu

Dva shora popsané podtypy tradi¢nitho arménského domu — glchatunu, byly typické
pro vySe poloZené oblasti Arménie, v nizSich polohach srozvinutym sadafstvim a
vinohradnictvim, pfedev§im v Araratském udoli, se na pfelomu 19. a 20. stol. stavély

nizké, hlinéné domy, maximalné jednopatrové. Vzhledem k tomu, Ze v téchto oblastech

*2 Mapytsu, A. T.: HHTephep apMAHCKOTO HAPOJHOTO XHIHUIA (BTopas mogoBuHa XIX.- Havano XX B.,
Apmsackas stHorpadus u ponbknop, Matepuansi u ucenexosanud, 17, U3patenscrso AH ApmsHckoit
CCP, Epesan, 1989, str.74

% Mapyrsn, A. T.: UHTephep apMAHCKOTO HAPOJHOTO XiTuia (BTopas nogouHa XIX.- Hagano XX B.,
ApmsHckas stHorpadust u Gonbkiop, Martepuaisl u ucenegopanud, 17, MsnarensctBo AH ApMsHCcKoi
CCP, EpeBamn, 1989, str. 75

% Mapyrsin, A. T.: UHTepsep apMAHCKOTO HAPOJHOTO XKUIHMa (BTopas nonoBura XIX.- Havano XX B.,
ApwmsHckas aTHorpadus u goabkiop, Marepuansl u uccneposanus, 17, Uspatensctso AH ApMsHCcko#
CCP, Epesamn, 1989, str. 76
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nad chovem dobytka dominovalo péstovani ovoce, prostory souvisejici s péci o dobytek
nezaujimaly takové misto jako prostory uréené ke skladovani a zpracovani ploda®”.

Také tyto domy mély hlavni obytnou mistnost a otevienou verandu. Mistnost
uréenou pro peceni chleba a chlév se vétSinou stavély oddé€len¢ od obytnych prostor, vzdy
ale na oploceném pozemku. Pod obytnou ¢asti domu byl vét§inou sklep, ve kterém se
nachazelo nacini na zpracovani a uchovani vina a také se zde skladovaly riizné plody.

V téchto oblastech doslo k rozpadu velkorodiny nejdfive, v 2. pol. 19.stol. se zde
velkorodina jiZz prakticky nevyskytovala, podet &lend, Zijicich vjednom domé&, se
pohyboval okolo 6 — 7 1idi’®. Obytna plocha domi v t&chto oblastech proto nebyla prilis
velkd, pohybovala se mezi 20 a 30 m? Hlavni mistnost slouZila jako jidelna i jako loZnice.

Specificky typ obydli se vyskytoval v jihovychodni ¢asti nynéjsiho okresu Sjunik.
Byly to domy terasovité postaveni ve svahu, jejichZ ploché stfechy slouzily jako dvory pro
vySe postavené domy. Takové domy se vyskytovaly i v oblasti Sjuniku.

V 19. stol. se zacaly stavét domy méstského typu, s plochou stfechou a bez peci na

peceni chleba uvnitt, s pfisténnym krbem - buchari.

3.2.2 Soucasny arménsky dim

V soucasné dobé v Arménii ve méstech i na vesnicich pfevladaji domy, které byly
postaveny za sovétské éry, tedy v poslednich sedmdesati letech.

NejrozsitendjSim typem domu v dne$ni arménské vesnici je jednopodlaZzni nebo
dvoupodlazni ddm obdélnikového nebo ¢tvercového pidorysu, se sedlovou nebo stanovou
stiechou, stavebnim materidlem je nejéast&ji mistni tuf.

Domy maji n€kolik mistnosti — vét§inou jednu aZ tfi obytné mistnosti, kuchyi,
komoru a pavla&”’, ktera byva bud odkrytd nebo zaskleni. V mensi mife se dochovaly i
dvoupatrové domy méstského typu ze za€. 20.stol, se stejnou dispozici a s pavladi

v prvnim patie, kterd je v€tSinou obracena do dvora ¢i zahrady.

** Tep-Capkcsann, A.: ApMsne, McTOpAS i 5THOKY/ISTYPHBIE Tpajuuuy, M3aTensckas tupma Bocrounas
sureparypa PAH, Mocksa 1998, str. 79

* Mapkapsn, 3. C. a kon.: KynsTypa xusuneobecreuenns u 5THOC, OIBIT STHOKYJIBTYPOIOTHIECKOro
ucciaenosanus (Ha marepnanax apMsaHcKoii cenbekolf kynbTypsl), M3matensctBo AH Apmsanckoii CCP,
Epesan 1983, str. 127

°7 pavla& — kryt4, oteviena, polooteviend nebo zasklena chodba vylozena v patte p¥i vn&jsich st&nach stavby,
umoziujici obvykle vstup do mistnosti ve vy$§im podlaZi...“ Frolec, V., Vafeka, J.: Lidova architektura
(encyklopedie), SNTL, Praha 1983, str. 156-157
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Na této pavlaci se ve€tsinou v letnich mésicich ji, rodina se viibec zdrzuje ptevazné
venku, at’ uZ na pavla¢i, nebo na dvofe a vnitfek domu slouz{ hlavng jako loznice®®. Na
paviadi se také prijimaji hosté, v pfipade, Ze dim pavla¢ nemd, pfijimaji se v nejvetsi
obytné mistnosti, ktera slouZi jako jidelna, pop¥ipads i obyvaci pokoj nebo loznice™”.

Hospodaiské prostory se nachazeji bud’ v pfizemnim podlazi domu, nebo ve
zvlastnich stavbach, postavenych nedaleko domu.

Pro Araratsky okres je typické, Ze se domy stavi uprostied zahrady, obehnané zdi,
v pfipadé, Zze se dim nachazi na kraji pozemku, k ulici pfiléha zadni stranou bez oken,
poptipad® jsou okna umisténa aZ v prvnim patie’ .

V n&kterych oblastech, jako je napf. Sirak nebo Ararat, se dochovaly specialni
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stavby, uréené pro peCeni tradi¢niho arménského chleba ™, tzv. thonratuny nebo hacatuny.

Tyto stavby jsou vétSinou pfistavény k zadni ¢asti domu, nékdy jsou postaveny i oddélend
od domu ',

Oproti 19.stol. se zménilo i zafizeni domu. Tradiéni interiér postupné piijal méstské
vybaveni — nejdiive pfedevSim nabytek na spani a stolovani, v souCasnosti jsou

" . CLgr o o ek T , . -103
samozfejmosti elektrické pristroje a vibec veskeré b&Zné vybaveni domacnosti'®.

3.3 Vyvoj topenisté

Topenisti byl v tradi¢ni arménské spolecnosti ptipisovan velky vyznam. Vazalo se

k nému mnoho povér a predstav, spojenych s kultem predkd a kultem ohné. V nékterych

%8 Oteviené pavlade jsou typické predeviim v domech v oblastech s mirn&jsim klimatem, jako napf. ve
Sjuniku, oproti tomu v oblastech s drsné&j$im klimatickymi podminkami — siln&j§im vétrem a zimni
pokryvkou snéhu, jakym je napf. Siraksky okres, se nekryté pavlace téméf nevyskytuji. - Mapkapsu, 3. C. a
xon.: Kynprypa xusHeobecnedenss v 3THOC, ONBIT 3THOKYIBTYPOJIOrHUecKoro uecnenosanns (Ha
MaTtepuanax apMsSHCKOHU cenbckolt KyneTypsl), M3patenscteo AH Apmsasckoit CCP, Epesan 1983, str. 179
% Mapxapsn, 3. C. a kon.: Kynetypa sxkusHeo6ectieuenss 1 3THOC, OIBIT 3THOKYIETYPONOTHYECKOrO
uccnenopanus (Ha matepuanax apMaHcko#t cenpekoit KynbTypsl), Mznatenscto AH Apmsuckoit CCP,
Epepan 1983, str. 183

1% Mapxkapsn, 3. C. a xon.: KynsTypa xusHeobecredesns u 9THOC, ONBIT 3THOKYNBTYPOJOrHIECKOTO
uccregoBanus (Ha MaTepraiax apMAHCKOM cenbekoit KynbTypsl), M3patensctBo AH Apmssckoit CCP,
Epesan 1983, str. 182

%! Tradiéni arménsky chléb lava$ se vétsinou pete doma uz jen o nékterych svatcich, pokud je moZnost,
b&Zné& se kupuje v obchodg, a to i na vesnicich.

192 Mapkapss, 9. C. a xon.: KyTsTypa kusHeobecnedenus u 3THOC, ONBIT 3THOKYIBTYPONOrHIECKOTO
ncenenosanns (Ha Marepuaiax apMstHCKOI cenbekoif kyneTypsi), H3narenscteo AH Apmssuckoii CCP,
Epepan 1983, str. 180, 184

1 Mapkapsn, 3. C. a xon.: KynpTypa s)usHeobecreqenns 1 9THOC, OTBIT STHOKYIHTYPOTOTHUECKOrO
uccnenosanns (Ha Marepnanax apMsHCKON celbCkoit KynsTypsi), Hamparenscrso AH Apmssckoi CCP,
Epepran 1983, str. 177
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oblastech se rodina nenazyvala ontanikh (tj. pod jednou stfechou), ale odZach (ohnisté)
nebo ¢ uch (kour)'™.

Ohni, ktery byl zoroastrovci povazovan za nejistsi Zivel na zemi, byl pfipisovan
velky vyznam — vyskytovalo se mnoZstvi obfadi s ohném souvisejicich. Tak napf. Armén
se nemohl o oheil ze svého ohni§té s nikym rozdé€lit, riskoval by tak Stésti svého domu,
pozdé€ji, ke konci 19. stol. byl tento zakaz ohrani¢en dny v tydnu — pondélim, stfedou a
sobotou, no¢nimi hodinami a nékterymi dal§imi situacemi — napf. kdyZ byl v dome
novorozenec nebo kdyZ se zrovna na ohni ohfivalo mléko. Do ohn€ se nesmélo hazet
smeti, plivat, ohefi se nesmél zalévat vodou — podle staré povéry mohl ohent zplisobit smrt

toho, kdo by ho zalil. Oheni bylo mozné uhasit pouze zasypanim popelem, a to pouze

v pfipad€é zaniku rodiny. Jednim z nejvaZné&jsich blahopiani v Arménii bylo: ,, Af je vécné
«105

L Te

tvoje ohniste. “, naopak straSnym prokletim bylo: ,, A ve tvém ohnisti uhasne oheri.

Okolo ohni$té se soustted’oval cely zivot arménské rodiny. K domacimu ohnisti se
vodil nové koupeny skot, vSechny nové udalosti v Zivoté rodiny se projednavaly u ohni§té.

Symbolika ohniSte, spojend s kultem ohn¢ a s kultem plodnosti, se projevila i v fadé
rodinnych a vyro¢nich obfadii, pfedevs&im v ritualech spojenych se svatebnim cyklem a
s narozenim dit&te.

Svatba se vét§inou odehravala vkostele, ale vnékterych pfipadech byli
novomanZelé oddani doma u ohniSté — nejCastéji u pece, ktera slouZila k peCeni chleba — u
thoniru. K svatbam u thoniru dochazelo v pfipadech, kdy svatba v kostele nebyla
z néjakého diivodu mozna. Lalajean uvadi jako nejcast&j$i diivod bliz§i pi#ibuzensky

106 107
).

pomer (v Arménii jsou zakazany stiatky mezi pfibuznymi do patého kolena

wowr

V Zangezuru byl dokonce obfad u thoniru povaZovan za dilezit&jSi neZ obtad
v kostele, nebot’ thonir ,, krmi, hieje a o¢istuje «108
Pfi obradu u thoniru, ktery vedl knéz, se po jeho obvodu zapélily svicky, Zenich

s neveéstou tiikrat obesli dokola, potom si stoupli po stranach Celem k sobe¢, klekli si a

1% Tep-Capkcanu, A.: Apmsue, FcTopus u STHOKYABTYpHEIE Tpamuiiy, Hanatensckas dpupma Bocrodnas
autepatypa PAH, Mocksa 1998, str.130

19 Tep-Capkcann, A.: Apmsane, VicTopus U 3THOKYNBTypHEIE TpamuinH, H3natensckas gpupma Boctoduas
nateparypa PAH, Mockea 1998, str. 83

19 Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro€., Tiflis 1898,
str.209

%7 Mlerpocsn, E.: ApMsHCKas aOCTONbCKas CBATasA HEPKoBh, CB. DUMHA/I3HH, Sir.66

198 [ alajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro€., Tiflis 1898,
str. 209
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okraje thoniru polibili. Po skon€eni obfadu opét thonir polibili a kdyZ odchazeli, neotaceli
se k nému zady, tim by spachali hich'®.

I v pfipadg, Ze se svatba odehrala v kostele, odchazeli novomanzelé jesté k thoniru,
aby polibili jeho okraj.

Na konci 19. stol. uZ byly ale svatby u thoniru vzacné' 10,

Nevésta se také pfi svatbé obfadné loudila sohniStém vdomé svych rodicd,
vét§inou si odnasela v ruce trochu popela. Hned po pfichodu do manZelova domu nevésta
nejprve tiikrat obesla nové ohnisté a poté do n€ho obfadné pfidala popel, ktery si sebou
piinesla, ¢imZ naznalila spojeni obou rodin a pfestoupeni k novému rodinnému kultu
v dom¢ Zenicha, . N&kdy manzelé obchazeli ohni§t¢ spolu ruku v ruce, manzelovi rodice
jim a2 teprve potom poZehnali''!.

U ohnisté také n€kdy Zeny rodily, n€kdy také na popelu, vybraném z ohnisté, aby
,» andélé ohnisté prisli rodicce na pomoc”, tj. duchové predki, kteti podle lidové viry zili
pobliz ohniité nebo p¥imo v ném' 2,

Kiténi déti se vétsinou sice odehravalo v kostele, ale dosti ¢asto i nad ohniStém,

které bylo povaZovéno za &isté a posvatné' .

Zpisoby vytapéni

Zptasoby vytapéni byly pevné svazany s piirodnimi podminkami a s typem obydli.

1) ohnisté — odzach

V zalesnénych oblastech Arménie se diim vét§inou vytapél ohnistém ( odZach,

kraknoc, kraki tef) zahloubenym v zemi a obloZenym kameny, které se stavélo ve stfedu

obytné mistnosti.

"“Mapyran, A. T.: HuTepbep apMAHCKOTO HapOXHOTO KHIMIA (BTOpas HojosuHa XIX.- Hagano XX B.,
Apmsasckas tHorpa¢us 1 Gonekinop, Matepuans u wccnenosagnsd, 17, Mzgarenscreo AH ApManckoi
CCP, Epeeran, 1989, str.87

197 alajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro¢., Tiflis 1898,
str. 209

" 'Mapyran, A. T.: MeTephep apMAHCKOTO HAPOAHOFO XWiHIIA (BTopas nonoeuna XIX.- Havano XX B.,
Apwmsanckas sTHorpadus u donexiaop, Marepuanst u ucciegopanus, 17, Manarenscreo AH Apmsnckoit
CCP, Eperan, 1989, str.87

U2 X aparan, 3. B.: KynbToBse MOTHBHI ceMefiHbIX 0GbINaes ¥ 0GpA0B Y ApMsaH, ApMaHcKkas >THOrpadus u
tdonekop, Martepuans: 1 uccnenoranus, 17, Manarenscreo AH Apmsackoil CCP, Epesan, 1989, str. 40

'3 Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro&., Tiflis 1898,
str. 209




Topilo se zde dievem a ohefi se udrzoval cely den. Na tomto ohniSti se jidlo
ptipravovalo ve velkych hlinénych nebo médénych nddobéach, které se postavily na kovovy

plat na nozkach (kaskara, kskarank) nebo na dva kameny' .

2) thonir

Dokonalej$im typem ohni$tém byl thonir (thundir, thantr, thoron), hlinéna nebo
kamennd pec zahloubend do zemg, rozsifend u mnoha naroda Kavkazu, Pfedni i Stiedni
Asie.

Thonir plnil n€kolik funkci ~ kromé vytdpéni domu se v ném i varilo a pfedevsim
se v ném pekl chleba.

Thonir se vyskytoval pfedev§im v oblastech snedostatkem dfeva, jako hlavni
topivo se pouzival suSeny kravsky trus, skladovany vétSinou na dvofe, obCas i na krytych
verandach domui. Nékdy se k topeni pouZivalo také chrasti.

Hlinéné thoniry se podle zplisobu vyroby daji rozdélit na dva typy.

Thonir prvntho typu mél cylindricky tvar, primér usti byl 60-80cm, dole rozsiteny
az do priméru 150cm. Zhotovoval se technikou kruhového nélepu a po vyschnuti, které
trvalo 20 — 40dni, se pfenesl do mistnosti a spustil do jamy vyhloubené v zemi, jejiz
primér o néco prevySoval pramér thoniru. Uvniti jdmy se potom rozdélal oheni a stény
thoniru se vypalily. Volny prostor se vyplnil zemi a zamazal hlinou.

Thoniry druhého typu se stavély tak, Ze se st€ny vyhloubené jdmy omazaly hlinou a
nasledné vypalily. Téchto thonirii se dochovalo malo, nebyly pevné a rychle ztracely tvar.

Kamenné thoniry se stavély podobné jako hlinéné thoniry 2. typu, stény ale nebyly
omazané hlinou, ale obloZené kamennymi deskami. Vyskytovaly se hlavné ve velkych a
bohatych rodinach, spotfebovavaly totiz mnohem vic paliva, ale bylo vnich moZné
najednou upéct mnohem vice chleba nez v hlinénych thonirech.

Rozméry thonird byly rGzné, Casto také bylo moZno vidét vice thonirt v jedné
mistnosti — velky (hluboky 85 — 140cm), ktery slouZil k peeni chleba a vytapéni mistnosti
a men$i (hluboky do 120 cm) pro pfipravu jidla.

Thonir se zakryval dfevénou nebo kamennou poklici' .

"4 Mapyran, A. T.: UHTephep apMAHCKOrO HAPORXHOTO X uauma (BTopas nonopusa  XIX.- mavano XX B.,
Apmanckas stHorpadus 1 donpiiiop, Matepuans: u nccnenopanus, 17, Wznarenscteo AH Apmsrckoit
CCP, Epesan, 1989, str.80
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3) piisténné krby

Poslednim typem ve vyvoji tradiCnich arménskych topeni$t’ byly pfisténné krby -
buchari, na ptelomu 19. a 20. stol, roz§ifené v mnoha oblastech Arménie, pfedevsim v t&ch
zalesnénych — Lori, Tavu§, Zangezur, Nahorni Karabach.

Tyto krby se stavély ¢asto v bo¢nich sténach sini, kde se na nich na dvou kamenech
nebo na platu varilo jidlo. V bohatych rodinich se pfesunuly do hlavni mistnosti, kde
slouzily k vytapéni a pfiprave jidla.

Piisténné krby byly neodmyslitelnou soucéasti gomi oda, krom& vytapéni mistnosti

také prileZitostné slouzily k vafeni &aje nebo k pripravé jidla pro hosty''®.

V soucasnosti se v Arménii pouZivaji v zavislosti na ekonomickych pomérech
konkrétni rodiny plynové i elektrické spotfebife, v zimé se asto topi v kamnech d¥ivim,

neobvykl4 nejsou ani mald penosna elektricka zatizeni — pliy'"’.

Stejné jako se zménila rodina, zménil se i dim. Velkymi zménami proslo topenisté,
zménil se prostor k vafeni i celkovy standart bydleni.

V soucasnosti dochazi k unifikaci a ke stirani rozdilii mezi jednotlivymi oblastmi —
typ hospodareni se na typu obydli projevuje mnohem méné neZ tomu bylo dfiv. Pro minuld
obdobi bylo charakteristické, Ze pfevladaly hospodaiské stavby nad obytnymi -
v niZinnych oblastech pfevladaly stavby uréené ke skladovéni a zpracovani zemédélskych
a sadovych plodin, v horskych oblastech p¥evladaly stavby k ustajeni skotu a na skladovani

a zpracovani mléénych produkti.

"> Mapyran, A. T.: MuTephep apMAHCKOrO HAPOJHOTO XHIHIIA (BTOpas notospHa XIX.- Hawano XX B.,
Apmsanckag atHorpadus u Gonpiiop, Matepuans! u uccnegopanus, 17, Usnarenscrso AH Apmsackoit
CCP, Epesan, 1989, str.82

"¢ Mapyran, A. T.: HaTepsep apMaHCKOro HapoOIHOTO XHIHIIA (BTopas noosuHa XIX.- pavano XX s.,
ApMsHcKkas sTHOTpadus B doasknop, Matepnans u uccnegopanus, 17, Manartenserso AH Apmsrckoit
CCP, Epesan, 1989, str. 84

"7 jakasi cihla na noZigkach s rozzhavujici se spiralou, na které se vai a ktera v zimé& slouzi k vytapéni
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4.0 Zdroje obzivy

4.1 Tradi¢ni hospodarstvi

Oblast historické Arménie patii mezi oblasti povazované za kolébku Slechténi
nékterych zeméd€iskych plodin, piedevSim obilnin, a domestikace nekterych
hospodarskych zvitat.

Vzhledem ke geografickym a klimatickym podminkdm byly v Arménii vzdy
pfevazovalo vniZ§ich polohich, naopak ve vySe poloZenych, horskych oblastech
dominoval chov dobytka''®. V niZinnych oblastech, jako je napf. Araratské tudoli, bylo
zem&dé€lstvi doplnéno péstovanim ovoce a zeleniny, naopak dobytek se zde choval
v menSim mnoZstvi.

Do po¢. 20. stol. Zila vétSina obyvatel Arménie na venkoveé. Velikost vesnic
zavisela na poloze a klimatickych podminkach, napf. v oblasti Sjuniku, které se vyznaduje
horskymi hibety a hlubokymi udolimi a kde je minimum rovné pidy, byly vesnice mensi,
naopak v Araratském udoli, leZicim v nizin¢ a s dostatkem urodné zemédélské pudy, byly
vesnice v&t3i' .

V soustavé stravovani staly na prvnim misté ve vSech oblastech, niZinnych i vysoko
polozenych, produkty zeméd€lské Cinnosti, a to predev§im obilniny. Z obilnin,
péstovanych v Arménii, pievladala psSenice, zejména Spalda, ve vySSich polohach
s drsn&jSim klimatem jeCmen. Déle byly péstovany lusténiny, hlavné fazole a hréch,
v soucasnosti se péstuje i kukufice, diive neptili§ oblibena.

z kravského mléka, ov¢i a kozi mléko se pouZivalo k vyrobé mléénych vyrobkd méné.
V soucasnosti tento trend pokracuje, chov ovci a koz se stale zmenSuje a na jejich tkor se
roz§ifuje chov prasat, kterd se v Arménii v tak velké mife jako dnes dfive nechovala. Na

po¢. 20. stol. se v Arménii chovalo v n€kterych oblastech mens$i mnoZstvi buvoli. Néktera

"8 Haponp! KaBka3a I1., MznatenscrBo AH CCCP, Mocksa 1962, str. 463

"9 Mapkapsn, 3. C. a kon.: KynsTypa kuszHeobecneuenns i 3THOC, OIBIT STHOKY/IBTYPONOTHIECKOrO
uccnenosanus (Ha MaTepuanax apMsHCKOH cenbeKoil KynbTyphi), Mznarenscrso AH Apmsuckoit CCP,
Epesan 1983, str. 124, 127
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hospodarstvi méla az nékolik desitek krav a az tisic ovci, chovanych pifedevsim na vinu.
Na konci 19. stol. uz ale takovych hospodaistvi bylo malo ™’

Kazda vesnice m&la svoje pastviny, lidici se podle sezony. VétSinou to byly tfi typy
pastvin, uréené pro letni pastvu, jarni a podzimni pastvu a zimni pastvu. Velky skot se pasl
od jara do poloviny listopadu, ovce se pasly po cely rok. Ve vysokohorskych vesnicich byli
vét§inou nadjemni pasaci, kterym se do konce 19. stol. platilo v naturdliich — pasék krav
(nachrapan) mél narok na 10 funti pSenice za kravu za jeden rok, potraviny a odév, pasak
ovci (Coban), ktery se najimal na pdl roku, od rovnodennosti do rovnodennosti, m¢l za
paseni kazdych 25 ovci nebo koz narok na jedno jehné nebo dv€ kizlata, obledeni, boty a
vinu ze Sesti ovel. V jednom stadu, pfipadajicim na jednoho Cobana, bylo maximalné 300
ovei'?.

V niZinnych oblastech byl skot na pastvinach prakticky cely rok spolu s ¢asti
obyvatel vesnic, pfes zimu s muzi, v pribéhu léta chodily na pastvu i Zeny, které tam
ptebyvaly ve stanech aZ do zac¢atku chladngj$iho podzimniho pocasi. Jejich povinnosti bylo
predevsim zpracovani mléka, kromeé toho také zpracovavaly vinu a tkaly koberce.

V horskych oblastech se skot v zimé na pastvu nevyhanél, zlistaval ve vesnicich v
chlévech. Vzdalenost pastvin od vesnice byla rdzna, pohybovala se od 2 do 30 km,
v Araratském tdoli se skot v 16t8 vodil aZ 35-60 km daleko do vy3e poloZenych oblasti'*.

Maso a pokrmy z masa byly zastoupeny ve stravé mnohem mén¢ neZ obiloviny a
mlé¢né vyrobky, prevladalo hovézi a driibeZi maso, méné skopové. V soucasnosti ziskalo
velkou oblibu vepfové maso, dfive téméf nepouzivané. Jidelni¢ek byl vyjimeéné doplnén
divoce Zijici lovnou zvéf{ — predevsim divokymi husami, koroptvemi nebo zajici. Rybolov
byl rozsifen predevsim v okoli velkych jezer jako Sevan nebo Van v dne$nim Turecku a
také na fece Araks a jejich ptitocich.

V niZinnych oblastech Arménie se dobfe dafi riznym druhim ovoce a zeleniny, o
které byl doplnén jidelni¢ek obyvatel.

Naopak ve vysoko poloZzenych vesnicich se ovoce a =zelenina téméf

nekonzumovaly, protoZe byly prakticky nedostupné. Tyto plodiny byly nahrazovany

120 Tucuuan, C. JI.: Odgepku sTHOrpadHH TOpeBOMONHORHOM ApMennH, Kapkasckuil sTHOrpadueckuii
c6opumk, MznarensctBo akagemun Hayk CCCP, Mocksa 1955, str.184

121 ncuusan, C. JI.: Ogepku sTHOTpad M NOPEBOMONHOHHOH ApMennH, KaBkasckuil sTHOrpaduaeckuil
cbopuuk, M3parennctBo akanemun Hayk CCCP, Mocksa 1955, str.185

122 Mapxapsu, O. C. a kon.: KynsTypa xu3Heobecnedenus i 3THOC, OTIHIT STHOKYAETYPONOTHYECKOTO
uccienosanus (Ha marepuanax apMsHcKoit cenbekoil KynsTypsl), M3narenscrso AH Apmsackoii CCP,
Epesan 1983, str. 129
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velkym mnozstvim druhl divoce rostoucich bylin a koteni — #ikd se, Ze arménsky vesnian
znal aZ 300 druhii téchto divokych rostlin'?.

TradiCnim je v Arménii také wvcelafstvi, které diive bylo rozsifeno piedevsim
v zalesnénych oblastech Arménie jako jsou oblasti Lori, Tavus, Sjunik (dffve Zangezur)
nebo Karabach. Do konce 19.stol. byl velmi rozsifeny archaicky zpisob dobyvani medu
divokych veel, zijicich v dutindch stromt nebo ve skalnich rozsedlindch - brtnictvi. Vely
se dodnes chovaji i vdoméacich ulech pfedevsim v horskych a podhorskych oblastech

Arménie'?*.

4.2 Tradié¢ni suroviny pro pripravu pokrmi a napojiu a jejich zpracovani
4.2.1 Obiloviny

Obiloviny patfily a dodnes patii k nejdtleZit€jsi soucasti arménské stravy.
Zpracovavaji se mechanicky i tepelné. NejdlleZit&jsi a nejpouzivanéjsi obilninou je dodnes
pSenice, ze které se nejCastéji mele mouka, ktera se dale vyuZiva pfi vafeni nebo peceni.
Ve vysoko poloZenych oblastech s drsnym klimatem se péstuje odoln€j$i je¢men nebo Zito.

Castym jidlem byly v minulosti riizné obilné kade z celych nebo rozemletych zrn,
vaifené s vodou nebo mlékem, které patfily mezi velmi dilezitd svatecni a obfadni jidla.
7Z mouky se dodnes pece sladké novoroc¢ni €i velikono¢ni pe€ivo, celd obilnd zrna se
pouzivaji na zahusténi nékterych polévek.

Z pSeni¢né mouky se pece chleba, nejoblibenéjsi je plochy a tenky lavas, diive se
pfi jeho pfipravé do pSenicné mouky pfiddvala i mouka jeCmennd. Krome /avase se
v Arménii pecou i jiné druhy chleba — pfedevsim matnakas nebo méné rozsitené druhy blit
a bombi.

V arménské kuchyni se pouzivaji i vafené pSenicné nebo je¢menné kroupy, které se
pouzivaji bud’ k zahuSténi polévek, nebo se zmnich vafi n€kterd samostatnd jidla —
predevsim varianty pokrmii z ryZe.

Z jemene a pSenice se také vyrabél slad, ktery se pouzival jako sladidlo.'®

' Epemsn, C.T.: EcTecTBeHHO-HCTOPHUECKHMIiE OCHOBBI MATAHMSA aPMAHCKOTO HAapoJa, A pMAHCKas
KyauHapud, Aiiactad, Epepan 1983, str.22

124 Tep-Capkcsnn, A.: Apmsane, FicTopHS u STHOKYNBTYpHEIE Tpamuiyy, Hanarensckas gupMa Boctodnas
autepatypa PAH, Mocksa 1998, str. 50

125 125 MapkapsH, O. C. a kon.: KyneTypa xusHeobecniedeHus U 5THOC, ONBIT STHOKYABTYPOIOrHYECKOTO
uccienoanus (Ha Marepnanax apMsaHCKoif cenpeckoif KynsTyphl), U3mgarenscrso AH Apmsnckoif CCP,
Epesan 1983, str. 208
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Z jeCmene se také v minulosti vafilo pivo, odtud také jeho arménsky nazev —
garedzur (gari — jeCmen, dZur — voda).

RyZe zaujimd v soucasnosti ve stravé piedni misto, dfive tomu tak nebylo, nebot
ryZe se musela kupovat. V minulosti se zryZe tedy vafila pfedev§im svateCni jidla —
pfidavalo se k ni zejména hovézi nebo skopové maso, popiipadé suSené ovoce. Dnes se
pouziva zcela b&iné. Kromé samostatnych jidel se ryze pouzivd napif. k zahusténi
nékterych polévek.

126 7e které se vaii sladké i slané kae, podava se jako

Roz3ifena je i pohanka
ptiloha k masu nebo se s ni zahust'uji polévky.

Relativné malo bylo v Arménii rozsifené proso, vafily se z n¢ho kaSe na podzim a
v zim¢, pii delsim skladovani proso hotklo.

Oproti minulosti je vdnes v Arménii pomérné rozSifeno péstovani kukufice,
vyuziva se ale predevsim jako krmivo pro hospodatska zvitata'?’. Oblas se pii piipravé

pokrmi vyuZziva kukufi¢nd mouka, ze které se vafti kase nebo pecou placky.

4.2.2 Olejniny

Z rostlinnych tuki se nejcastéji pouzival Inény olej, ktery je v souCasnosti témeft
zcela nahrazen sluneCnicovym olejem. Rostlinny olej, zejména In€ny, se pouZival pfi
peCeni nékterych sladkych jidel ztésta a pii konzervovani zeleniny — hlavné cervené
papriky. Lnény olej se pouzival také k pfipravé postnich jidel. Mimo len bylo rozsifené i
konopi a sezam, ze kterych se lisoval bud’ olej, nebo se oprazend semena pfidévala do
riznych obilnych kasi. Sezamova seminka se pouZivala i syrova — posypavaly se jimi
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ne¢které pokrmy Dodnes je velmi rozsifend konzumace praZenych a solenych

slune¢nicovych semen.

26 mimochodem pohanka se arménsky jmenuje Andkacoren, coZ v prekladu znamena indick4 pSenice
127 Mapxapsu, D. C. a kon.: Kynsrypa ku3Heobecredenns u 3THOC, ONBIT STHOKYIETYPOIOTHIECKOro
uccnenopanus (Ha matepuanax apMsaHCKo# cenbekod KyapTypst), M3patenscrso AH Apmanckoii CCP,
Epepan 1983, str. 207

' Mapkapsn, 3. C. a xoi.: KynsTypa sxusseobecnedenus u 3THOC, OMBIT STHOKYTBTYPOJOrHYECKOTO
uccnenosanus (Ha marepuanax apMsHcKoii cenbckoit kKynsTypsl), UsnarensctBo AH ApmsiHckoit CCP,
Epesan 1983, str. 209, 210
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4.2.3 LuSténiny

Lusténiny jsou v Arménii velmi oblibené a pouZivaji se jak pro samostatnd jidla,
tak pro pfilohy. Kromé& hrachu a ¢oc¢ky jsou se mnoha jidla pfipravuji z fazoli, bilych i
Cervenych a velmi oblibené jsou zelené fazolové lusky — lobi.

Lusténiny se ji samotné, jako piiloha k masu, Casto se znich vafi rGzné polévky
nebo se jimi zahu§tuji. Zelené fazolové lusky se jedi samostatné nebo se dusi se zeleninou.

Tyto lusky se také Casto zavaiuji, diive se i suSily.

4.2.4 Zelenina

Ze zeleniny jsou v Arménii nejvice rozSifené baklazany, rajCata, zeli, papriky,
okurky, cibule, Cesnek, mrkev a brambory, velmi rozsifené jsou tykvovité rostliny —
melouny a dyn¢.

Zelenina se pouziva jak syrova, tak vafend, pecend, dusend smaZend i kvaSena.

Na zimu se zelenina nakldda do slaného ndlevu — jmenuje se ththu a nakladaji se
papriky, zelena rajcata, mrkev, okurky, zeli, kvétak, cibule, Cervena fepa a Cesnek.

Brambory jsou dnes velmi rozsfftené a pouZivaji se jako piiloha vafené, pefené

nebo smazené, ¢asto se peCou na rozni spolu se Saslikem.

4.2.5 Ovoce

V Arménii roste mnoho druhli ovoce, v niZinnych oblastech je to hroznové vino,
meruiiky, broskve, jablka, hrusky, kdoule, tfesn€, $vestky, vi$n€, rtizné druhy ofechd,
mandle, dfiny, granatova jablka a fiky. Ovoce se su$i na zimu, mnohé plody jako jablka,
kdoule, granatova jablka, rozinky nebo Svestky se pfidavaji do riznych jidel, napiiklad
k vatené ryzi a do omacek.

Z mnoha druhd ovoce — hlavné z dfinu, vina, morusi, zelenych vlasskych ofechd,
tykvi, melound se délaji marmelady.

Z ostruzin, malin, merun¢k, vina, morusi, $ipkd, ostruzin, jablek, $vestek nebo
grandtovych jablek se vyrab&ji §tavy.

wewr

Z vinné révy (v Arménii se pestuje hlavn€ Cervend vinna réva, nejvyhlaSen&jdi j
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odriida Areni) se vyrabi vino . Vodka se pali nej¢ast&ji z morusi.

129 2 primyslové vyrabény slavny arménsky kofak
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4.2.6 Orechy

Ofechy se pouzivaji v arménské kuchyni dosti hojn€, pfedevSim vlaSské, které se
jako zdroj tuku piidavaji do riiznych jidel a do salati.

Z ofechil se pfipravuji velmi oblibené pokrmy jako sudZuch — rozpilena vlasska
jadra zav€Sena na niti, které se namaceji do husté $t’avy z hroznového vina, nebo alani — na
slunci usuSené bud’ broskve zbavené pecky nebo fiky, naplnéné smési vlasskych ofechii
tlu€enych s cukrem, skofici a kardamonem.

Velmi oblibend jsou jadra vlasskych ofechi vafend v medu — gozinach™°.

4.2.7 Kofeni, divoce rostouci byliny a houby

NS4

Pro arménskou kuchyni je velmi typické pouzivani velkého mnoZstvi kofeni a
Cerstvych bylin, p&stovanych i divoce rostoucich. Velmi pouZivané jsou zelené naté bylin
jako je koriandr, bazalka — vétSinou ervend, petrzel, kopr, mata a estragon. Tyto byliny se
v arménstiné souhrnn€ nazyvaji kanaci (zelei) a neobejde se bez nich témet zadny pokrm.

Divoce rostouci rostliny se sbiraji od kvétna do Cervence, dnes se nejvic pouziva
Stavel — aveluk, ze kterého se vaii polévka a ktery se su$i na zimu, kopfiva, fenykl, $penat
a dalsi, ale v minulosti se pouZivalo kolem sta druhti divoce rostoucich rostlin.

Divoké i péstované byliny se vafi dusi, pfidavaji k pokrmim, jako jsou riizné
polévky, masa nebo smaZena vejce, n€kdy se pfidavaji do syri, Casto se bali spolu se
syrem do chleba.

Z nékterych druhii trav, jako je napf. wrc (rostlina podobnia matefidousce) se
pripravuji &aje, stejné jako ze suenych sipka''.

V zalesnénych oblastech Arménie se sbiraji houby, hlavng hiibky, v sou€asnosti se

nejvic pouZivaji Zampiony, které se péstuji.
4.2.8 Mléko a mlééné vyrobky

MIé¢né vyrobky staly v systému arménského stravovani na druhém misté hned za
obilovinami. V arménské kuchyni se pouziva zejména mléko kravské, které v soucasnosti

naprosto prevazuje, mén¢ pak mléko ov¢i, ze kterého se délaji pfedevsim syry. Nejméné je

130 Tep-Capxesann, A.: ApMsine, Mcropus u STHOKynbTypHbIe Tpaxuluy, U3narensckas dupma Bocrounas
mateparypa PAH, Mockea 1998, str. 121

13! Mapxapsn, D. C. a kon.: KynsTypa xusneobecnedenns u 3THOC, ONBIT STHOKYIBTYPONOTHYECKOTO
uccrenosanns (Ha martepuaniax apMsHCKOH celibCkoi KynbTypsi), M3parenscreo AH ApmsHckoit CCP,
Epesan 1983, str. 229
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zastoupeno mléko kozi. V minulosti se chovali je$t¢ buvoli, kterych je dnes v Arménii
velmi mélo.

Mléko se davalo pfedevsim starym lidem, nemocnym a malym détem.

Vsude byly rozsifeny kysané mlé¢né vyrobky, ptedevSim macun — arménska
obdoba jogurtu. Macun se ptipravuje zahtatim miéka na 40-50 stupiii Celsia a dodénim
zivych jogurtovych kultur — vétSinou zbytek macunu od minula. Nadoba se poté postavi na
nékolik hodin na teplé misto. Macun se uchovaval na chladném mist€ v hlinénych
dZbanech Cerstvy az tyden. Pro delsi uskladnéni se precedil pies platno a dale skladoval
v koZeném vaku. V takovém piipadd vydrzel podle miry tuCnosti i mésic a déle' -
takovému macunu se tikalo kamac-kamac.

Vyroba macunu byla stejné jako vyroba vSech ostatnich mléénych vyrobkd
doménou Zen, svyjimkou Iletnich pastvist, kde v dob€ nepfitomnosti Zen mléko
zpracovavali 1 muZi.

Z macunu fedéného studenou vodou se pfipravuje velmi oblibeny ndpoj
macnathan, ptidava se i do nekterych jidel, pfevaZzn¢ tekutych — jako je spas (polévka
z pSenice), thanapur (kysela mlécna polévka s kroupami).

Upottebeni macunu je velmi Siroké — ji se samotny, s chlebem a maslem, k vinnym
a zelnym listim, lusténindm a riznym zeleninovym jidlim, pfidavé se do polévek.

V minulosti byl velmi cenén macun zbuvoliho miéka, ktery byl tak tuhé
konzistence, Ze bylo mozné ho krajet nozem'*.

V letnim obdobi, kdyZ kravy hodné€ dojily, se z mlé¢nych produktti délaly zasoby
na zimu. Zcezeny macun se ve tvaru malych kuli¢ek susil na deskadch— v zim€ se rozdélal
s vodou'**,

Miéko — kyselé nebo sladké, popiipadé nékteré miééné vyrobky jako napf. macun
(jogurt) se pfidavaly do nékterych arménskych polévek.

Maslo se v Arménii stloukalo ze sladké i kyselé smetany, prevladalo stloukani
z kyselé smetany. PouZivaly se dva tradini zpisoby stloukani masla, oba pracné a
archaické. Pfi prvnim se pouZivala dfevéna méselnice, zav&€Send na rdmu, kterou

rozhoupavaly dv€ Zeny stojici naproti sob€, pfi druhém byla hlinénd maselice prevalovana

32 Tep-Capkcann, A.: Apmane, FicTopus u 3THOKYIbTypHble Tpaauiun, Manatensckas gupma Bocrognas
nmreparypa PAH, Mockea 1998, str. 114

133 Tep-Capkesnn, A.: Apmsne, Mctopus u 3THOKyIbTypHble Tpaguuus, Manarensckas dpupma Bocrounas
nurepatypa PAH, Mocksa 1998, str.116

134 Mapxapsn, 3. C. a kon.: KynsTypa xu3neobecnedenus 1 5THOC, ONEIT STHOKYIBTYPOJIOrHIECKOr0
uccnenosanus (Ha MaTepuanax apMsuckoil cenbckoit KynbTypsi), Mznarenscteo AH Apmsuekoii CCP,
Epesan 1983, str. 111
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Zenou sedici na podlaze. V soucasnosti se pouzivaji pfi domaci vyrob€ masla mechanické
stroje.

V Arménii se pouZzivalo i pfepusténé maslo — juf, vhodné jako zasoba na zimu.

Neoddelitelnou soucasti kazdého stolovani je syr - panir. V Arménii se vyrdbi
mnoho druhti syra. K vyrobé syrii se pouzivalo ovéi, kravské i kozi mléko nebo jejich
smés. Nejvice se cenil syr z ovéiho mléka. V sou€asnosti syry z kozitho a ov€iho mléka
mizi.

Hlavnimi druhy byl gluch panir — pevny syr z plnotu¢ného kravského, ov¢iho nebo
koziho mléka a motal panir — drobivy syr, vyrabény z ovéiho, nebo ze smési ovciho a
koziho mléka, do kterého se pfidavalo rozdrcené kofeni, zejména tymidn. Motal panir je
nejvice rozsifen ve Sjuniku a v Nahornim Karabachu .

Z kyselého odtuénéného kravského mléka se v Siraku zhotovuje cecil panir — syr
vytazeny do podoby dlouhych niti a smotany do svazku, varianou tohoto syru byl usak
panir.

Syry se uchovavaly ve slaném nalevu, cecil panir vydrzel i jeden rok, pred
pouzitim ho stagilo proplachnout vodou'>.

Zahtatim syrovatky se vyrabg€l také slany syr Sor, néco mezi syrem a tvarohem.

Syry se n€kdy nechaji zamé&rné zplesnivét, pak se takovému syru tika kanac¢ panir —
zeleny syr.

Vedlejsim produktem vyroby mléénych vyrobki je podmasli — than.

4.2.9 Vejce

Dulezité misto ve stravé patfi vejcim, zejména slepi¢im, v menSi mife kachnim
nebo husim, které se pouZivaji v syrovém, vafeném i smazeném stavu. Vejce se vafi
natvrdo i namékko, smazi se, diive se pekla v horkém popelu. Jedi se osolend, opepiend,
Casto se délaji omeleta na masle — dzvadzech, s rajéaty, cibuli a Cerstvymi bylinkami, také
se pripravuji michana vejce s chfestem, Spenatem, fazolovymi lusky nebo s basturmou —
suSenym masem.

Obtadnim jidlem byla n8kolikavrstva omeleta s medem'®.

133 MapkapsH, 2. C. a xon.: KynsTypa xu3HeobecniedeHus ¥ 3THOC, ONBIT 3THOKYIBTYPOIOTHIECKOTO
uccnenopanus (Ha MaTepuanax apMaHCKoi cenbexoi KynbTypsl), M3natenscreo AH Apmsnckoit CCP,
Epesan 1983, str. 216

13 Tep-Capxcann, A.: Apmsne, FicTopas M STHOKY/LTYpHbie Tpaauiun, Usaatensckas Gpupma Boctounas
narepatypa PAH, Mocksa 1998, str. 119
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Kromé toho se vejce pfiddvala do tésta, které se Casto jest€ potiralo vejcem pro
zvySeni lesku.

Syrova vejce se pila jako 1ék proti nachlazeni a lidova medicina také doporucovala
jist rodickdm michand nebo vafena vejce s medem a cukrem, syrova holubi vejce se

doporudovala jako 1€k na vysoky tlak"*’.

4.2.10 Maso

V béZné stravé nebylo maso piili§ zastoupeno, pfevaZovaly obiloviny a mlécné
vyrobky, avSak pfi svateCnich udalostech mélo maso svoje neoddiskutovatelné misto mezi
nejprestiznéj$imi potravinami.

Jak jiz bylo n€kolikrat zminéno, hlavnimi domacimi zvifaty, chovanymi
v arménskych hospodaistvich do konce 19. stol. byly kravy, ovce, kozy a buvoli, mimoto
byl jesté jidelniCek doplnén domaci dribezi — slepicemi, kachnami, husami, kritami a
prileZitostnym lovem a rybolovem. Chov prasat a masivnéjsi rozsifeni vepfového je az
zalezitosti 20. stol., kdy naopak doslo k téméf totalnimu zaniku chovu buvold.

AZ do 19. stol. v Arménii ve stravé pievladalo maso skopové, ovéi i kozi, dnes
dominuje maso vepiové a dribeZi.

Dobyt¢i ani driibeZi krev se v Arménii témef nepouZiva.

Maso se varménské kuchyni pouzivd jak vafené v kombinaci sryZzi, kroupami,
bramborami, tak pecené., které se podava nejcastéji s bramborami nebo s chlebem — obé
varianty vétginou slouZi jako svate¢ni jidla'®.

Specifickym pouzitim masa, jak jesté bude uvedeno dale, jsou dodnes praktikované
zviteci obéti, jejichZ maso se po ritualnim zabiti uvati, rozdéli a zkonzumuje.

Pedené hovézi nebo skopové maso, Fidéeji dribezi nebo vepfové, se n€kdy
skladovalo v hlinénych dzbanech zalité silnou vrstvou sadla. K del§imu uskladnéni se také

maso su$ilo, at’ uZ mleté nebo v celku.

B MapkapsH, 3. C. a kon.: Kynerypa xusHeobecnedeHns ¥ 3THOC, OIBIT STHOKYJIBTYPOJIOTHIECKOTO
uccnenoBanus (Ha marepuanax apMsaHcKoil cenbekoil Kynetypsl), Msnatenscrso AH Apmsnckoit CCP,
Epesan 1983, str. 228

1% peteni masa na rozni je dodnes vysadou muzi, je to prakticky jedina &innost v souvislosti pfipravou
pokrmu, které se muZzi G¢astni. Zatimco vafeni, v€etné€ ptipravy vafeného masy, je starost vyhradné Zen,
roZznéni je naopak pokladéno za vysoce prestizni zaleZitost a je vyhrazeno muZim.
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4.2.11 Ryby

V soucasnosti je v Arménii nabidka ryb pom&rn¢ velika. Jesté na pfelomu 19. a 20.
stol. ale ryby v n€kterych oblastech soucasti stravy nebyly. V. Arménii je pomérmée malo ek
— ryby se lovily nejvice v Araksu a jeho pfitocich. Byl to hlavn€ pstruh, sumec, siga, nebo
endemicky druh pstruha vyskytujici se v Sevanském jezefe - iSchan. V horskych regionech
ryby prakticky nebyly'*’.

Jisté ryby mély v riznych oblastech podle vyskytu prestizni funkci, podle toho, zda
byly vdané oblasti dostupné, nebo nikoliv — napf. ve Sjuniku to byl vansky tarech,
v Araratu sevansky iSchan, v Siraku to byla jakakoliv ryba'*.

V soucasnosti jsou ryby mnohem vice dostupné a mnohem vice rozsitené nez diive,

jsou to pfevazné makrely a sigy, které se prodavaji Cerstvé, mrazené, suSené nebo solené.

1% Mapxkapsn, 3. C. a kon.: KynbTypa ku3Heobecrnedenns u 3THOC, OTBIT STHOKYIBTYPONOTHIECKOTO
uccnenoBaHus (Ha matepuanax apMaHckoit cenbckoii KyasTypsl), Usnatenscrso AH Apmsnckoit CCP,
Epesan 1983, str. 225

1% Mapkapsn, 3. C. a xon.: KynbTypa xku3Heo6ecneuenns 1 3THOC, OMBIT STHOKYIBTYPOIOTHYECKOro
uccnegoranns (Ha marepranax apMaHCKO# cenbekoit KyasTypsl), U3natenscreo AH Apmsanckoit CCP,
Epesan 1983, str.226
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5.0 Nadobi a naéini

5.1 Nacdini na zpracovani obilovin

Zrno se na mouku mlelo podomicku za pomoci riznych ru€nich zrnotérek.
Vétsinou se jednalo o kamenné rotaéni mlynky (jerkank), které sestavaly ze dvou kamend.
Uprostfed vrchniho kamene byl kruhovy otvor, kterym se sypalo zrno, a dievéna nésada,
kterou se vrchnim kamenem otécelo.

Kroupy se délaly ve velkych kamennych stoupach (sand), ve kterych se zrno
zbavovalo slupky pomoci kamennych nebo dfevénych tlouki.

K prosivani mouky a zrni se pouZivala rtizn€¢ hustd sita. Nejmén€ hustd sita
z vydélané kiize se pouzivala na prosévani obili, se stfedn€ hustymi na ¢isté€ni zrna od plev.
Sita s nejmenS$imi otvory se pouZivala na prosivani mouky a byla tvofena pletivem
zkotiskych Zini napnutych do dfevéného ovdlu. Sita se zavéSovala v hlavni obytné
mistnosti nebo v komofe na stény.

Kvéasek na tésto se pfipravoval v malych dfevénych korytech nebo v hlinénych a
dfevénych misiach. Té€sto na tradiéni arménsky chléb lavas se vilelo dievénymi vélecky
ruzné délky a tlouStky. K véleni té€sta se pouzivaly pravouhlé nebo kulaté stolky na
nizkych nohach o priméru 60 — 80 cm, které se krom¢ valeni tésta uzivaly i pfi stolovani.

Rozvalené tésto se kladlo na ovélné nebo obdélnikové podusky, kterymi se tésto
nalepovalo na rozpalené sté€ny chlebové pece - thoniru. Zaklad té€chto podusek byl dfevény
nebo proutény, zvrchu obaleny latkou a vycpany sldmou nebo senem. Po upeeni se lavas
vyndaval z thoniru dlouhym pohrabacem - Zeleznym prutem s hdkovitym koncem, ktery se
pouzival i k naslednému o€isténi stén thoniru od zbytkt upeceného tésta. Timto nastrojem
se také rozhrabaval popel a spoustély se jim do thoniru nadoby s pokrmy, které mély
k tomu uzplsobena drzadla.

O svatcich se peklo ritudlni pecivo — gatha z tiené¢ho tésta s naplni. K ozdobeni
povrchu gathy se pouzivala specialni dievéné formy— gathanachsi. Tyto formy, kromé
toho, Ze zpeviiovaly povrch tésta, mély jest€ ozdobnou a magickou funkci. Na téchto
formach byly pfevazné rostlinné a geometrické vzory, Casto také datum zhotoveni nebo

jméno tvirce.
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Pomiicky na zpracovani mouky a tésta byly vétSinou uskladn€ny v thonratunu —
mistnosti, ve které se pekl chléb nebo v hlavni obytné mistnosti vedle zdsobnice na

potraviny.

5.2 N4dini na zpracovani mléénych produkti

MIéko se dojilo do dizek — odliSovaly se dizky na dojeni krav od diZek na dojeni
ovci. Tyto nadoby byly keramické, dievéné nebo m&déné. Médéné dizky byly vysoké 20-
35cm s prumérem okolo 20cm, dfevéné 40-45cm s primérem 30-45cm. Médéné dizky se
pouzivaly také pii kvaSeni jogurtu — macunu. Nejvice rozSitené byly keramické dizky
s vySkou 20-25c¢m a primérem 18cm. Dizky na dojeni ovei byly o néco menSi.

Na zcezovani mléka se pouzivaly velké hlinéné trychtyfovité nadoby, jejichz
spodni otvor se zakryval vinénou tkaninou, zachycujici necistoty, které do mléka napadaly.

K uchovani vefer nadojeného miéka do rdna a k usazovani smetany se pouzivaly
hlinéné i dfevéné nadoby, které se na noc stavély do sin€ nebo do komory. Hlinéné nadoby
byly ovalné s primérem do 50cm, hluboké do 50cm, difevéné nddoby byly jak kruhové, tak
ovalné a pouZivaly se v lesnatych oblastech.

Ke skladovani smetany, ze které se pozdé&ji stloukalo méslo, se pouZivaly také
koZené vaky, které se v&€Sely na sloupy obytné mistnosti nebo do komory

Pro vyrobu macunu (tj. pro kvaseni mléka) se pouZivaly specidlni hlinéné nadoby
se dvéma uchy, vysoké 15 —20cm, se Sirokym hrdlem.

Maslo se stloukalo v méselnicich (dzdzum, dzcum, chnoci) riznych tvard,
materiali, konstrukce a rozmérd. Maselnice byly v kazdé rodin€, ve velkych a bohatych
rodinach méli n€kolik kusii a maslo se stloukalo ¢astéji.

Prvnim typem byly hlinéné maselnice, které byly bud’ kolibavé nebo zavésné.

Kolibavé maselnice - nazyvané ,sedici, rucni“- mely tvar dzbanu s kratkym
hrdlem, rozsifovaly se smérem dold. Vysoké byly 60 — 90cm. Ve vrchni ¢asti nadoby bylo
drzadlo, horizontalné pfipevnéné k jejimu télu. V roviné s timto drzadlem byl maly otvor,
skrz ktery se malou dfevénou palickou zkouselo, jestli je maslo hotovo. Hrdlem maselnice
se dolévala smetana nebo kyselé mléko, potom se uzavielo zatkou, maselnice se otoc¢ila na
bok a pravideln¢ se s ni kolébalo. Pfi stloukani masla v této maselnici, sedéla Zena, ktera
maslo stloukala, na zemi na rohoZi nebo na koberci. S touto maselnici pracovala jen jedna

Zena, s ostatnimi maselnicemi vétSinou dve.

51




Dalsim typ byly hlinéné zavésné maselnice, které mély tvar ke stranam zuZujictho
se ovalu. Délka téchto maselnic byla 110 — 120cm, primér nejSirsi ¢asti byl 35 — 50cm. Ve
stiedu t&€la byl otvor o priméru 10 — 13cm, kudy se sbiralo maslo.

Kromé hlinénych maselnic se vyrab€ly i dievéné zavésné maselnice cylindrického
tvaru, které byly zhotoveny bud’ dlabané nebo bednéné — bednéné mdselnice se pied
pouzitim namacely do vody, aby se dfevo roztahlo a neprosakovalo. Dievéné maselnice se
pouzivaly hlavné v lesnatych oblastech, byly vice cenéné, mély delsi trvanlivost nez
hlinéné maselnice a snadnéji se Cistily. V bezlesych oblastech se pouzivaly hlavné
v majetnych rodinach.

Dievéné i hlinéné zavésné maselnice se za krajni konce vé€Sely na provaz nebo na
fetéz ke stropu obytné mistnosti, do komory nebo do sin€, n€kdy se také zav€Sovaly na
dfevénou trojnozku, postavenou v sini nebo na dvoie.

Roli maéselnic plnily také koZené vaky — tik, zvydélané kozi klze, které se
pouzivaly hlavn€ v hordch na vzdalenych pastvinadch nebo pfi rychlém stloukani mensiho
mnoZstvi masla.

I méselnice, stejné jako ostatni dileZitd hospodafska zafizeni, napt. obilnice nebo
sypky, se t&sily velké vaZnosti a vykondvaly se rizné obtrady k zajisténi prosperity. Jako
ochrana pfed uhranutim se na maselnice pfipeviiovaly amulety se zafikdnim, jeZz&i kiZe,
Zelvi krunyfe, hlavy hadl, podkovy, nebo vétvicky jivy svécené v kostele o svatku
Calkazard'"'. Véftilo se, Ze v maselnici Zije doméci duch fun doviath, ktery sidlil v tdch
pfedmetech, které byly spojeny se zajisténim blahobytu rodiny.

Maselnice se obcas plijovaly i souseddm, brala se ovSem za to zdloha, ktera se
vracela aZ po vraceni maselnice'*?.

Syr dozraval ve slaném ndlevu, v hlinénych nadobach, vysokych 60 — 100cm,
s primérem dna mezi 20 a 25cm, zevnitt vysmolenych kvilli ochrané pied plisobenim slané

vody.

! Kvétna nedéle

"2 Mapyrsan, A. T.: iHTepbep apMAHCKOTO HAPOHOTO KHIHIa (BTOpas nonosusa XIX.- Hagano XX B.,
Apmsuckas stHOTrpadus u onskiaop, Marepuanst u ucenenosanus, 17, M3parenscrso AH ApMsHckoi
CCP, Epesan, 1989, str. 131-133
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5.3 Nadoby na vareni

Na vafeni se pouZivaly keramické nadoby (putuk) vysoké 20 — 35cm se Sirokym
hrdlem a rozSifujicim se télem a smérem ke dnu postupné zuZujicim se, se dvéma drzadly,
ktera slouzila ke spusténi do zahloubené pece - thoniru. Specialni nadoby existovaly pro
vafeni specialntho jidla, urené¢ho pro rodicky — sladké mouéné kaSe (chavic’). Tyto
nadoby mély stejny tvar jako putuky, ale byly mnohem mensi.

Na vafeni mléka, vody i na pfipravu n€kterych pokrmil se pouZivaly velké médéné
nadoby malych i velkych rozmért. Vy¢isténé a vyle§téné kotle plnily nejen praktickou, ale
i prestizni funkci - dodévaly interiéru okazalost a svédCily nejen o hospodyni, ale i o
blahobytu celé rodiny.

Dalsimi nadobami, uréenymi k vafeni folmy (plnénych vinnych nebo zelnych listi)
nebo plovu (pokrm zryZe) se pouzivaly Siroké nadoby s rovnym dnem, s primérem dna
okolo 15c¢cm a primérem hrdla okolo 30cm, s drzZadly i bez nich. Pro smaZeni cibule a

rozpousténi masla se pouzivaly malé nadoby.

5.4 Jidelni nicini a nabytek

Stoly, na kterych se jedlo, byly bud’ totozné s nizkymi kulatymi nebo hranatymi
stolky na valeni tésta nebo se jedlo na specidlnich stolech, uréenych pouze ke stravovani.
Tyto stoly byly dlouhé az 250cm, Siroké 30 — 100cm a vysoké 40-50 cm (u jidla se sedé&lo
se na zemi). Nazvy téchto stoli obsahuji ¢asto slovo hac, které se v arménsting vztahuje
nejen k pojmu chleba, ale k jidlu obecné. Dal§im stolem byl kursi — stolek vysoky 40 —
50cm, dlouhy a Siroky 90 — 120cm, ktery se v chladném obdobi stavé]l nad zakrytou i
otevienou zahloubenou pec - thonir a zakryval se kobercem, ktery ptesahoval jeho okraje a
zakryval nohy okolo sedicich. Téchto stolkii se pouZivalo i na véleni tsta'*’.

Jidlo na stil se nosilo na dfevénych, kovovych nebo slaménych podnosech. Mé&déné
podnosy byly zdobené geometrickymi a rostlinnymi motivy, vyryvaly se né¢ jména mistri,
ktefi je zhotovili, zdkaznikli, darovaci napisy nebo jména novorozencti — novych &lent

rodiny. Staly v hlavni obytné mistnosti na dobfe viditelném misté, kde k sob& poutaly

pozornost nove piichozich. Tyto podnosy se pouZivaly hlavn€ pro starsi ¢leny rodiny nebo

3 Mapyran, A. T.: HuTtepbep apMAHCKOTO HApOAHOTO Kunuina (Bropas nonosuna XIX.- Hauaso XX s.,
Apwmsnckas sTHorpadus u donskinop, Marepuanst u uccnenobanus, 17, HznarerscrBo AH Apmsnckoii
CCP, Epesan, 1989, str. 134
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pfi riznych obfadnich pfileZitostech, o svatb¢ se na nich nosily dary pro novomanZele.
Slaméné podnosy se pouZivaly pouze v chudSich rodinach, hlavné pro Zeny a déti, nikdy ne
pro hosty.

Jidlo na stdl se podavalo v hlinénych, kovovych nebo dievénych nddobach, jedlo se
z velkych spoleénych hlinénych mis, jejichz rozméry zévisely na poctu stolovnikd.
Hloubka se pohybovala mezi 7 — 13cm, primér od 9 do 1lcm. Postupné s rozpadem
tradi¢ni arménské velkorodiny, ktery byl takika dovrSen ve 2.pol.19.stol., byly nahrazeny
mensimi miskami, obyéej jedeni z jedné spoleCné misy se postupn€ vytracel a zaaly se
vyrabst mendf misky pro individualni pouziti'**.

Néapoje se na stil podavaly v hlinénych a kovovych nddobach s obsahem 0,51 a vice
nebo vkovovych dzbanech. Vino se podavalo v zoomorfnich nadobach s podobou
berana.Vino se nabiralo z velkych keramickych nadob — karast, potom se rozlévalo do
malych hlinénych poharkd.

Na stole byly také malé slanky, kamenné, keramické nebo dfeveéné, kruhové nebo
ve tvaru ptaka.

Z ptiboru se pouzivaly dievéné lZice, vétsi pro dospélé ¢leny rodiny nebo mensich
pro déti. Lzice mély jesté jednu funkci. Protoze mél kazdy ¢len rodiny svoji vlastni 1Zici,
kterou poznal podle fezby, ve velkych rodinach se ¢lenové stitali podle poétu IZic,
uloZenych ve li¢nicich. KdyZ se napf. v Dersimu narodilo dité, hospodyné do 1Zi¢niku
uloZila novou IZici a slavnostné to oznamila celé rodin€. Pro hosty méli v rodinach zv1astni
lZice, uloZené oddé€lené. Pfi shromazdéni velkého mnozZstvi hostl si hosté sami piinaseli
vlastni IZice.

LzZicim se pfipisovaly i ritudlni vlastnosti — véfilo se, Ze spolu s nékterymi dal§imi
pfedméty z okruhu domaciho nélini zt€lestiuji bohatstvi, a proto se napiiklad o svatbé
pribuzni Zenicha snazili ukrast z domu nevésty lzice, aby s sebou nevésta do nové rodiny

pFinesla prosperitu do svého nového domova'®.

*skk

1% Mapyrsn, A. T.: Uatepbep apMAHCKOrC HapOJHOrO Xuinma (BTopas nonouna XIX.- Hagano XX B.,
ApmsHckas stHorpadus u Gonskiop, Martepuansl u uccaenoanus, 17, Vsnatensctso AH Apmsnckoit
CCP, Epesan, 1989, str. 106

> Mapytsn, A. T.: UaTephep apMAHCKOro HApOAHOrO XUNMINa (BTopas nojoeuHa XIX.- Hagano XX B.,
ApwmsHckas stHorpadus u donskiop, Marepuans: u uccnenoanud, 17, Usngarenscrso AH ApMmsnckoii
CCP, EpeBan, 1989, str. 135
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Jak je vidét, vliv na tvar a materidl arménského tradiéniho nacini mély ptirodni
podminky, orientace zemé&délstvi, mistni tradice, socidlni diferenciace osidleni nebo styk
s dalsi kulturou, at’ uZ méstskou nebo etnicky odliSnou.

VétsSina Arménie je bohatd na vyskyt kvalitni hliny, coZ zpisobilo p¥evladajici
vyskyt hlinénych vyrobkd nad ostatnimi. Dfevéné nacini se uplatnilo spiSe v lesnatych
oblastech Arménie, jinde bylo znakem bohatstvi rodiny.

Na stupent rozSiteni urcitétho nacini mél vliv i zplsob piipravy jidla — bud
v zahloubené peci - thoniru, na otevieném ohnisti nebo v krbu, coz ovSem opét zaviselo na
piirodnich podminkach — predevsim na typu paliva.

Zastoupeni riznych typt nacini se odvijelo i od orientace hospodafstvi. V oblastech
s rozvinutym obilnym hospodaistvim prevladalo nacini na skladovani a zpracovani obili,
v sadovnickych oblastech pfevladalo nacini souvisejici s vinohradnictvim, skladovanim
vina a ovoce, voblastech s pfevladajicim pastevectvim bylo siln¢ zastoupeno nacini
spojené s mlécnym hospodafstvim.

Rozméry nacéini také t€sné souvisely s velikosti rodiny.
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6.0 Skladovini potravin

6.1 Skladovani obili

Prvnim z typd prostor na uskladnéni obili byly obilnice - jamy zahloubené v zemi,
kuZelovitého nebo vélcového tvaru, hluboké 1-4m. Primér otvoru byl 50 — 70cm, primér
dna 50 — 250cm, obsah téchto jam byl 1 — 5t. Vypalené dno i stény jamy byly izolovany
vrstvou slamy, kterd byla zpevnéna proutim a ke sténam obilnice pfipevnénd dfevénymi
hacky'*®, n&kdy byly stény obloZeny kamenem. Jama se zvrchu zakryvala nejdastéji
slamou, n€kde kamennym poklopem nebo dfevénou deskou zamazanou maltou,
v nékterych oblastech byly jamy zakryté sldmou a zasypané zemi. Obilnice zrni izolovala
od vnéjsich klimatickych vlivi — pfedevsim pfed velkymi vykyvy teplot a vlhkem a pfed
Skiidci. Zamezenim pfistupu vzduchu a svétla se zabranilo kliCivosti zrni a jeho
znehodnoceni. Ke skladovani v jamach se zrni peclive Cistilo a suSilo. Obilnice se stavély
v suchych a chladnych &astech obytného komplexu, hlavn€ v komorich nebo v sinich.
Z divodu relativné Castych najezdii se obilnice srovnavaly spovrchem zemé. Jako
magicka ochrana se pted uzavienim obilnice na vrchni vrstvu obili pokladal kiiz z gerstveé
pokosenych klasi'*’.

Obili, hlavné pSenice a jeCmen, se také skladovalo vkamennych stavbach -
ambarech - s kapacitou 1 — 3t. Tyto obdélnikové stavby, jejichZ stény a dno byly pokryty
kamennymi deskami, staly vétSinou ve dvofre. Délka se pohybovala od 300 do 700cm, Sitka
od 200 do 400cm, vyska do 300cm™*®.

Obili se dale skladovalo ptfimo v obytné mistnosti v n€kterém dfevem ohrazeném
rohu, délka a Sitka takovéhoto ohrazeni se pohybovala okolo 200cm. Toto ohrazeni se
nékdy budovalo v komofe nebo v mistnosti uréené pro peceni chleba - thonratunu a ¢asto
bylo rozd€leno na dve €4sti pro uskladnéni pSenice a jeCmene.

Dal§im typem staveb, urenym pro skladovani obili, byly specidlni hospodaiské
stavby — ambaratuny.Tyto stavby se vyskytovaly hlavné v bohatych a pocetnych rodinach.

146 Obdobné obilnice byly nalezeny i p¥i archeologickych vyzkumech na pravékych i rané stfedovékych
nalezistich v Cechach. Kudrnag, J.: Skladovani obili v jamach — obilnicich, Vznik a pocitky Slovand, II,
Nakladatelstvi Ceskoslovenské akademie v&d, Praha 1959, 5.233-252

7 Mapyran, A. T.: MHTepbhep apMAHCKOr0 HAPOAHOTO KHUNMIA (Bropas noosusa  XIX.- nasano XX 8.,
Apmsuckas sTHOrpadus u doaskiop, Marepuansi 1 uccnenosaunus, 17, Uspatenscrso AH Apmanckoit
CCP, Epesan, 1989, str. 117

'8 Mapyran, A. T.: IHTephep apMAHCKOTO HAPOAHOTO KuuIa (BTopas nonosuna XIX.- nasano XX s.,
Apmanckas strorpadus u ¢onpkiop, Matepuans! 1 uccnenopanus, 17, Uznarenscrso AH Apmsnckoii
CCP, Epesan, 1989, str. 117
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Byly to pristavby k obytné mistnosti, které mély vchod ze dvora nebo verandy, nékdy se
stavély oddélené¢ ve dvofe. Sté€ny a podlaha téchto sypek byly omazané hlinou nebo
vapnem. Mély plochou stfechu se tfemi otvory pro plnéni zvrchu. Pocet té€chto otvort
zavisel na wvnitinim ¢lenéni — sypky byly vétSinou uvnitf do vysky 150 — 200 cm
piehrazeny na tfi ¢asti pro skladovani pSenice, jeCmene a prosa. Délka téchto sypek byla az
650 cm, Sitka aZz 470 cm, vyska se pohybovala okolo 250 cm. V dolni ¢4sti byla mald
dvitka pro odbér obili. Do n&kterych ambaratunii se stavély pytle nebo nadoby se zrnim a
moukou. Casto se funkce ambaratunti rozsffila — slouZily i uskladnéni nafadi a mlé&nych
produkta'®.

Zrmi se déle skladovalo ve velkych keramickych nddobach — karasech. Tyto nadoby
amforovity tvar. Vyska téchto nadob byla okolo 110 — 140cm. Karasy se stavély v domé,
vét§inou v komote, bud’ na specidlni dfevéné podstavce nebo byly zahloubené do zemé. Ve
spodni ¢asti mély maly otvor, ¢imZ se li§ily od prakticky identickych naddob, pouZivanych
k uskladnéni vina.

Na pielomu 19. a 20. stol. byly také rozsifeny dievéné zasobnice na obili, které se
stejné jako kamenné stavby nazyvaly ambary. Byly to velké truhly na kratkych nohach, ve
kterych se krom& obili skladovaly i jiné potraviny, hlavné mouka, brambory nebo
lusténiny.

Ambary byly uvnitf rozdéleny na 2 — 4 ¢asti, podle druhi skladovaného zrni.
Rozméry zavisely na velikosti rodiny, délka se pohybovala od 180 do 340cm, Sitka od 70
do 170cm, vyska od 80 do 230cm a obsah mezi 1 — 6t. Existovaly i obrovské ambary
s délkou az 500cm a obsahem az 10t. Ambary se stavély jak do rohd obytnych mistnosti,
tak do sini, komor nebo do ambaratunii — specialnich staveb na skladovéani obili.

Stejné€ jako v piipad€ obilnic se i v pfipadé¢ ambar vykonavaly rizné obrady, které
mély zajistit ochranu kvality a mnoZstvi skladovaného obilii Na ambary se v&Sely
talismany se zafikanim, by¢i rohy, podkovy, pytlicky se soli, na skladované obili se kladly
kiize z klast, malé dfevéné kiiZze nebo vénce z vétvicek jivy, svécenych v kostele o svatku
Calkazard'”®. Na dn& ambaru se vZdy nechavalo trochu obili nebo mouky — tento obycCej
byl svdzan s pfedstavou doméciho blahobytu, véfilo se, Ze kdyby se tento obycej
nedodrzel, ambary by byly prazdné a vdomé by byl nedostatek. Arméni, stejné jako

mnoho ostatnich narodd, uctivali ducha — ochrance domu, rodiny a jejiho majetku. Tento

19 Mapyran, A. T.: MinTepbep apMIHCKOro HApOIHOTO KIHa (BTopas nonopuHa XIX.- nauano XX B.,
ApwmsaHckas aTHorpadus u donskiop, Marepuanst u uccenopanus, 17, Mzparenscreo AH ApmsHckoii
CCP, Epesan, 1989, str. 118
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duch se nazyval tun dovlath — ,, bohatstvi domu*. Véiilo se, Ze tun dovlath bydli v ambaru
a dokud tam je, bude ambar plny.

Déle se pouZivaly mensi dievéné zasobnice, postavené bud’ v komofe nebo
v obytné mistnosti, jejich obsah byl do 200kg a byly rozsifeny hlavn€ v chud$ich rodinach.

V chudych rodindch v oblastech snedostatkem dfeva se pouZivaly keramické
nadoby, uréené ke skladovani pSenice, jemene, mouky nebo krup. Materidlem byla hlina,
pro vetsi pevnost smichand sfezanou slamou nebo Zinémi. Tyto nadoby byly rizné
velikosti, vétsinou cylindrického tvaru. zakryvaly se poklopem z prouti omazaného hlinou,
obili se sypalo dovnitf malym otvorem zvrchu, ve spodni ¢asti byl jest¢ jeden maly otvor,
kterym se zrni odebiralo’".

V chudych rodinach se ke skladovani obili také pouZivaly velké prouténé kose, ze
vSech stran omazané hlinou smichanou se sldmou a popelem. Obsah téchto kosi byl do
100kg, vyska od 80 do 200cm. Tyto koSe se stavély do obytnych mistnosti nebo do komor
na velké kamenné desky kviili ochrané ptfed vihkem.

Ke skladovani a transportu obili a mouky se pouzivaly i vaky ruznych velikosti a
materidlu — park z vyd€lané ovei, teleci nebo kozi kiiZe s obsahem 20 az 30kg, plstény
dzval s obsahem 50 aZ 150kg, velky charar, usity z ptehnutého koberce a obsahem 250 az
500kg nebo churdzin, velkd sedlova brasna. Tyto vaky se stavély do roht obytnych
mistnosti nebo do komor, kviili ochran¢ pifed vilhkem se pokladaly na velké kamenné

dladice nebo na stojany a podstavce. Pokladaly se jeden na druhy'*.

6.2 Skladovani peciva

Ke skladovéani chleba a ostatnich mouénych produkti se pouzivaly dva typy
zafizeni.

Prvnim znich byly dfevéné nebo prouténé skiin€ na chleba - snduky. Nékteré
dfevéné snduky byly vyrdbéné profesionaly a byly znamkou vysokého postaveni a
majetku. Snduky staly v obytnych mistnostech vedle zasobnice s moukou. Jejich vyska se
pohybovala mezi 40 a 60cm, délka 50 — 60cm, Sitka 40 — 50cm a obsah do 20kg.

1 Mapyrsn, A. T.: HHTepbep apMaHCKOTO HapOIHOTO Xunuma (sTopad nonosuHa XIX.- Hagano XX B.,
ApwmsHckas sTHOrpadus u donbkiop, Martepuansl u uccnegosanus, 17, Usnarenscreo AH Apmssckoit
CCP, Epesan, 1989, str. 119

2 Mapyrsn, A. T.: HaTtepbep apMAHCKOro HapoJHOro XKHNuima (BTopas nomosuna XIX.- Hayano XX 8.,
Apwmsinckas aTHorpadus u donsxiiop, Matepuans! v ucenegopanus, 17, Usnatensctso AH Apmsrckoit
CCP, Epesan, 1989, str. 120
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Druhym typem byla velmi roz$ifend dfevéna koryta, kterd méla riizny tvar, délku
do 170cm, $itku 50 — 70cm, hloubku 20 — 30cm.

Jak o tom sv&d¢i mnoho arménskych piislovi, pojem ,, chléb v korytu® a ,, blahobyt
rodiny“ byl ztotoziiovan. Napf. blahopfani ,, A¢ je ve tvém koryté mnoho chleba* patfilo
k velmi pozitivnim, naopak jednou z nejhorSich kleteb bylo: ,,Af tvoje koryto ziistane
przdné. ">

Stejné jako i u mnoha ostatnich narodd, i v Arménii lze pozorovat kult chleba.
Schlebem i moukou se zachdzelo velmi opatrné. Koryta patfila k nejéistsim a
nejdileZitéj$im pfedmétim v domé. Slouzily také k prvnimu koupani novorozencti.

Pro uskladnéni peiva se pouzZivaly rizné koSe, pletené z tenké slamy, které byly

opét pouzivané hlavnd v chudsich rodinach'**.

6.3 Skladovani mléénych a masovych produkti

Maso bylo uréeno vétSinou k pfimé spotfebe, skladovalo se pouze peCené zavaiené
maso - thal a maso susené na vzduchu — apucht, msi Saroc. SuSené maso se skladovalo
v komofe v hlinéném hrnci zality skopovym sadlem.

Z mléénych vyrobki, které se vyrabély nejcastéji z kravského mléka, o néco méné
z ovciho a koziho, se skladoval nejCastéji macun — arménskd obdoba bilého jogurtu, syr,
ktery byl stejn€ jako chleba neodmyslitelnou souéasti u arménského stolu, a maslo.

Cerstvy macun se skladoval v hlingnych dZbanech, nejdéle 6 — 7 dni. Pro deli
uskladnéni se pfecedil ptes platno a ddle se skladoval v koZeném vaku. V takovém piipadé
vydrzel podle stupng tu¢nosti mésic i déle. Siroce roziifené bylo také dlouhodobé
skladovani macunu v hlinénych dzbanech, zalitych smolou, které se zakopavaly do zemé.

Syr se uchovaval a dozraval ve slaném ndlevu, v hlinénych nadobach, vysokych 60
— 100cm, sprimérem dna mezi 20 a 25cm, zevnitf vysmolenych kvili ochrané pted

plisobenim slané vody. Néadoby se syrem se také n€¢kdy zakopavaly do zeme, vétSinou

'3 Mapyrsan, A. T.: HHTepbep apMAHCKOTO HAPOAHOrO XUIMIIA (BTopas monoBuHa XIX.- Hauano XX B.,
ApwmsgHckas stHOrpadus u ponsxiop, Marepuainsr v uccnenosauus, 17, Usparenscro AH Apmsnckoit
CCP, Epesan, 1989, str. 123

3 Mapyrsan, A. T.: Huteprep apMaHCKOro HAPOAHOTO XKMWININA (BTOpas nonopuHa XIX.- Hagano XX 8.,
ApwmsHckas sTHorpadus u Gonskinop, Marepuansl u uccnenosanud, 17, Uspnatenscreo AH Apmsnckoi
CCP, Eperan, 1989, str. 124

59



v krytych sinich, nedaleko od vchodu. V horskych oblastech se syr skladoval v koZenych
vacich'.

Maslo se skladovalo prepusténé ve vysokych nddobach s plochym dnem, které na
rozdil od nadob na syr nebyly zevniti vysmolené. Velmi cenéné byly zevnitf glazované
nadoby. Piepusténé maslo se také dalo nckolik mésicti skladovat ve vacich. Nadoby
s maslem se skladovaly v komorach, ¢asto se u zdi vykopavaly jamy, do kterych se stavély

vét&i nadoby'°.

6.4 Skladoviani ovoce a zeleniny

K uskladnéni ovoce a zeleniny se pouZivaly nadoby rGznych tvar, zhotovené
z rozli¢nych materidld. Byly to pfedev§im koSe pletené ze slamy nebo z prouti, které se
stavély v komordch na kamenné desky. Ovoce a zelenina se také Casto skladovaly
v snducich — dfevénych nebo prouténych skiinich, které se pouzivaly také na uskladnéni
chleba.

Pii dlouhodobém uskladnéni se kose véSely ke sténam v komote, ovoce a zelenina
se také skladovaly v policich, vyloZenych slamou.

K dlouhodobému uskladnéni se také pouzivaly mélké jamy — v nich se skladovaly
hlavn€ brambory, mrkev nebo fepa. Tyto jamy se hloubily u stén v suchych a chladnych
¢astech domu, hlavné v komorach nebo v sinich.

K marinovani zeleniny na zimu se pouZivaly nadoby se §irokym hrdlem — cap — se
dvéma drzadly, vysoké 90 — 100cm. Nadoby, které k marinovani zeleniny, byly stejné jako
nadoby na skladovani syra zevnitf vysmolené, aby se stény nddoby chranily pfed
plsobenim slaného nalevu. Tyto nddoby byly bohaté ozdobeny a byly pychou kazdé

hospodyng, slouzily jako ozdoba obytnych mistnosti>’.

135 Mapyrsan, A. T.: UnTephep apMAHCKOr0 HAPOHOTO JKHIIAILA (Bropas monosuHa XIX.- Hauamo XX B.,
ApwmsHckas dTHOrpadus u ponsriop, Matepuans: u uccnenosanus, 17, U3zgarenscrso AH Apmsackoit
CCP, Epesan, 1989, str. 125

136 Mapyran, A. T.: Hutepbep apMAHCKOro HApOXHOro ) uauma (BTopas nonoBuHa XIX.- nauano XX B.,
ApmsHckas sTHorpadus u gonsxiaop, Matepuanst u uccnenosanus, 17, Uspatenscrso AH Apmsnckoit
CCP, Epesan, 1989, str. 127

7 Mapyrsn, A. T.: Hutepbep apMAHCKOro HapoOAHOro Xuinia (Bropas nonosuHa XIX.- Hayano XX B.,
ApwmsiHckas stHOTpadus 0 Gonpknop, Matepuaisl U uccrnenopanud, 17, Uzparenscteo AH ApMssckoit
CCP, Epegan, 1989, str.127
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6.5 Nadoby na vodu a vino

Voda se uchovavala v hlinénych, dievénych nebo kovovych, pozdé&ji plechovych
dZbanech raznych tvarti. Na za€. 20. stol. byly rozsifeny keramické nadoby s obsahem
okolo 301 a vyskou mezi 35 a 50cm. Tyto nadoby mely uzké dlouhé hrdlo a smérem ke dnu
se zuzovaly. Dfevéné a kovové nadoby se od hlinénych li§ily tim, Ze se smérem dold
nezuzovaly, ale roz§ifovaly. Dfevéné nadoby byly bud’ dlabané nebo bednéné. Nadoby na
vodu staly okolo zasobnic na mouku, nebo za dvefmi hlavni obytné mistnosti.

Pro skladovéni velkého mnoZstvi vody se v nkterych oblastech (Sirak, DZavachk)
pouzivaly velké kamenné s obsahem do 100 1. Délka téchto nadrZi se pohybovala okolo
100cm, délka a $itka mezi 50 a 60cm, vySka vody okolo 30 — 40cm.

Na vodu se pouzivaly i jiné nadoby — napf. veét§i médéné kotle, dfevéna i médeéna
v&dra, amforovité keramické nadoby - karasy nebo pozd¢ji sudy.

V téch oblastech Arménie, kde bylo hlavnim odvétvim hospodatstvi vinaf'stvi, se na
uskladnéni vina pouzivaly velké keramické nadoby — karasy, shodné s nadobami
pouzivanymi na uskladnéni obili. MnoZstvi a velikost karasi vdomé zavisela na
uspésnosti a velikosti hospodatstvi. Karasy se pouzivaly i ke kvaSeni vina, ke skladovani
vodky, zrni, marinované zeleniny. Staly vétSinou v komorich na specidlnich dievénych
podstavcich, opfené o sténu, nebo zpola zahloubené do zemé.

Ke skladovani a transportu vina a vodky se pouZzivaly také vaky z vydélané kozi,

kravské, teleci nebo buvoli kize' 8

6.6 Nadoby na uskladnéni soli

V Arménii se vyskytovaly velmi specifické zasobnice soli (afaman), predevsSim
keramické, ale také ze dfeva, kize nebo plsti.

Keramické zasobnice na stl mély velmi specifickou podobu. Tyto slanky mély
zoomorfni nebo antropomorfni tvar, popiipadé¢ kombinaci obojitho. Byly to Zenské nebo
zviteci figury, nékteré slanky mély t€lo kozla s hlavou Zeny nebo to byla Zenska figura

s télem berana. Vyska téchto slanek se pohybovala mezi 35 a 70cm, primér dna mezi 15 —

138 Mapyrsn, A. T.: UHTephep apMAHCKOro HApOAHOFO XKHIHMIIA (BTopas monosusa  XIX.- Hagasio XX B.,
Apmsanckas sTHorpadus u Gonpkiop, Marepuansl u ucenenosaunus, 17, M3patenscrBo AH Apmanckoit
CCP, Epesan, 1989, 128
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40cm. Slanky s Zenskou figurou nesly odév a ozdoby zdmoZnych Zen a divek. Tyto slanky
byvaji davany do souvislosti s kultem soli a s kultem bohyn& matky — Anahit'>’.

Také se pouZivaly nadobky s vicky nebo stuzkymi hrdly zazitkovanymi kusem
tkaniny, nékteré dfevéné slanky mély tvar kozla.

Misto nadob se na stil také pouZzivaly vaky usité z koberce.

Slanky z kuze se vétSinou pouzivaly jen na vzdalenych pastvinach, ve vesnicich se
davala piednost hlinénym a dfevénym .

Se soli se zachazelo velmi opatrn€, nadoby se soli se stavély do hlavni obytné
mistnosti, slanky v podobé Zenskych nebo zvifecich figur také do specidlniho vyklenku ve
zdi, na stojany nebo okolo zasobnic na mouku. Vaky se soli se vé€Sely na sloupy, stény

nebo na zasobnice!®’.

3 Mapyrsn, A. T.: Hurepoep apMsHCKOro HapoxHoro xuinma (Bropas monopuna XIX.- Hauano XX B.,
ApMmsuckas stHorpadua u onpkiop, Martepuainsl i uccnenopanus, 17, Usnarenscteo AH ApMsHCKOM
CCP, EpeBan, 1989, str. 129

160 Mapytsn, A. T.: Harepeep apMsiHckoro HapojaHoro xwinima (sropas nonopuHa XIX.- vagano XX B.,
Apwmsanckas stHorpadus u donbkiop, Marepuanst 1 uccnenopanud, 17, Usparenscreo AH ApMsanckoit
CCP, Epesan, 1989, str. 129
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7.0 Kazdodenni strava

Co se ty€e tradiCni arménské stravy v uplynulych staletich, pisemnych prament
ptili$ neexistuje, a to plati zejména o stravé béZzné, kazdodenni.

Arménie ma rozdilné geografické podminky. OdliSnd byla strava v horskych
oblastech, kde dominoval chov dobytka, a tudiz se ve skladbé pfijimanych potravin
vyskytovalo vice mléénych pokrmil, na rozdil od jidelnicku v oblastech s nizsi
geografickou polohou, kde se ve ve€tSi mife vyskytovaly pestované plodiny, pfedevsim
ovoce a zelenina. Maso se obecn€ konzumovalo spiSe prileZitostn€, pfedevsim o svatcich .

Na arménské stravé je zajimavé to, Ze se za poslednich sto let pfili§ nezménily
suroviny, pouZivané k pfipravé pokrmi, ani postupy vafeni. Co se zménilo, je funkce
ne¢kterych pokrmti. VétSina jidel dfive spiSe svateCnich se stala jidly zcela b&znymi
(limitovanymi ovSem momentalni ekonomickou situaci rodiny), n¢ktera obfadni jidla, jako
jsou predevsim sladké obilné kaSe, zjidelnicku zmizela téméf Upln€ nebo se stala
pochoutkou pro déti. Vafena obilna zrna viibec byla nahrazena kroupami a v souéasnosti
témef uplné ryZi. Také diive tradi¢ni skopové maso je nahrazovano vepfovym.

Mimoto se zménil také prostor na vafeni, piestalo se vafit na otevienim ohni, i
v tradi¢nich pecich — thonirech, s tim mimojiné souvisi i zména pouZivaného nadobi.

D4 se fict, Ze v soucasnosti také dochazi k diferenciaci mezi stravou ve méstech a
na vesnici, zptisobenou ekonomickymi rozdily mezi obyvateli, pfedev§im mnohem v&tsi
nezaméstnanosti na vesnicich.

V méstskych obchodech je sortiment vyrobki bohaty, b&Zn¢ jsou rozsifené
importované potraviny, pfedevsim z Ruska, ale i dalSich hlavné evropskych zemi, jako
jsou napt. syry holandského typu a dal§i mlééné vyrobky z dovozu, uzeniny, rizné
konzervy atd. Celkovy vybér zbozi se pfili§ neliSi od standartu, na ktery jsme zvykli od
nas. Samoziejm¢ je na vybér mezi dovazenymi a doméacimi potravinami — potraviny
z domaci produkce jsou vét§inou vyrazn€ levn€jsi. Nakup dovaZenych potravin je tedy
povaZovan za ponckud prestizni zaleZitost.

Oproti tomu je ve venkovskych obchodech velmi redukovand nabidka,
k zdkladnimu sortimentu patfi chléb (kdyZ je Stésti), jeden druh arménského syra, rybiCky
voleji a vodka. Obyvatelé venkova maji na drubou stranu ovSem vyhodu ve vlastnich

vypeéstovanych surovinach, jako jsou napf. brambory, Cervend fepa, zeli, kvétak a dalsi
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zelenina a ovoce, Casty je také chov driibeZe a kralikt, vyjimkou nebyvaji ani kravy, ovce a
kozy, které se chovaji pfedevsim na miéko.

Je ale tfeba podotknout, Ze i obyvatelé mést, pokud nejsou zasobeni pfibuznymi
z venkova a pokud k tomu maji alesponi trochu vhodné podminky, péstuji zeleninu, nebo
chovaji drobné domaci zvitectvo a snazi se tak vylepSit svoji tizivou ekonomickou

situaci'®.

¥k

V Arménii se tradi€né piijimaji tfi jidla béhem dne — rdno, kolem poledne a veder,
to se od minulosti pfili§ nezménilo a jak vyplyva z vyzkumii, které probéhly v 70. letech
20.stol.'%?, p¥ilisnych zmén se nedostalo ani skladb& p¥ijimanych potravin.

Podle téchto vyzkumii byla na konci 19. stol. prvnim jidlem snidang, v zimé
podavana doma, v lét¢ vétsinou na poli. Co do mnoZstvi pfijimanych potravin byla snidané
nejmensim jidlem dne. Sestivala vétSinou zchleba, syra, mléka, macunu (arménské
obdoby bilého jogurtu), vafeného vejce nebo vajeéné placky, Castym pokrmem byly riizné
obilné kase. K tomu se pil ,,¢aj* — odvar z nékteré divoce rostouci byliny, napf. z Sipkd
nebo z urcu (arménské varianty matefidousky). Skladba podavaného pokrmu zavisela na
ro¢nim obdobi — v 1ét€ se ke snidani pfidavaly ovoce nebo zelenina, hlavné okurky a
rajCata, poptipadé hroznové vino.

Obed byl vétsinou vydatn&j$i neZz snidané, ale méné vydatny nez velefe. Jedlo se
v 1ét€ na poli, v zimé doma. V zimé se jedly vafené nebo peené brambory, vafené zelené
fazolové lusky lobi, harisa — kaSe z krup s rozvafenym kufecim nebo skopovym masem,
tolma — masovo-ryZova naplii zabalena ve vinném nebo zelném listé, rizné polévky,
ludténiny, v 1ét¢ se konzumovalo vice mléénych vyrobki, jedl se predevsim spas — polévka
z macunu (jogurtu), mouky a vejce, zahusténd ryzi nebo kroupami, ve Sjuniku se do této
polévky piidévala jest¢ CoCka. Kromé& toho se také v Iété vafilo mnoZstvi zeleninovych

jidel, hlavné z baklazan, rajéat a paprik

'*1'y dob& mého posledniho pobytu v Arménii na podzim r. 2004 méla nase uditelka arménstiny jako
zamé&stnankyné Jerevanské statni univerzity mésiéni mzdu 50 dolardl, pfi¢emZz ceny napf. potravin a energie
se od naSich téméF nelisi.

192 Mapxapsn, 3. C. a kon.: KylisTypa sxKusseobecnedenns u 3THoc, OnsIT STHOKYIIHTYPOJIOTHIECKOTO
ncenenoBanus (Ha Marepuanax apMAHCKO# cesibekol KynsTypsl), Manarenscreo AH Apmsanckoi CCP,
Epesan 1983
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Vecete se odehravala vzdy doma a byla nejvyzivnéj$im jidlem celého dne. K vecefi
se varil stejny sortiment jidel jako k obddu, &asto se také jedly zbytky od obdda'®. V 1ét&

byla jidla dopIlnéna ovocem a zeleninou.

7.1 Snidané - Chléb a syr

Hlavni soucasti arménskych pokrmil je chleba (hac). Stejné jako u jinych narodu
Kavkazu, chléb u Arménd, tvotici nejdileZitéjsi soucast stravy, vstoupil v Sirsi pojett jidla.
Arménské vyrazy jako ,jist, snidat, obédvat nebo vecefet” se Casto nahrazuji slovy hac
utel, tj. jist chleba.

Nejrozsifenéj$im a nejobliben€jsim arménskym chlebem je lavas, plochy a tenky
chléb ovélné formy, o rozmérech pfiblizn€ 1m na délkku a 0,5m na Sitku. Diive se
k pSenicné mouce piidévala z je€mene, nékdy i brambory, dnes se lava$ pee vyhradné
z pSeniéné mouky'®. Lavas se pee vtradiéni arménské chlebové peci, zahloubené
do zemé& — v thoniru. Dnes uZ se lavas vétSinou kupuje v obchodech, 1 na vesnicich se pece
jen prilezZitostng, hlavn€ o svatcich, tradiéni pece maji jen v n€kterych domech. Dfive ale
bylo domaci peceni lavase zcela béZnou zaleZitosti.

Tésto na lavas, do kterého se pfidal kvasek — vét§inou kousek tésta z pfedesiého
peceni, se misilo ve velkém dievéném koryté (tast) — to byla velmi prestiZni prace, kterou
délala nejstar$i Zena, jenZ se ucastnila pe€eni — potom se rozvélelo valeCkem na nizkém
kulatém nebo Ctvercovém stoleCku, u kterého se sedélo na zemi — to délala vétSinou mladsi
snacha, ktera poté vyvalené tésto predala zpét k tchyni. Ta naviékla té€sto na specidlni
Sirokou podloZku pletenou z prouti a obalenou silnou vrstvou latky a potom ho jednim
pohybem nalepila na rozpélenou sténu pece — thoniru. Za 30 — 40s vyndala upeceny chléb
specidlnim Zeleznym prutem s ostrym zahnutym koncem. Bylo potfeba pracovat rychle,
aby se lavas nespalil, proto chléb peklo vice Zen dohromady, Casto si vypomdhaly
sousedky.

E.E Kish pfi své€ navstéve Jerevanu ve 20. letech minulého stoleti zaznamenal toto:

,» Zvldstni, Ze neexistuje etnografie peceni chleba, kaZdy asijsky ndariidek md viastni

chléb, Zdadna revoluce, Zddny masakr, Zddné zapuzeni nezménilo jeho chut, kmenové

'“Mapxapsn, 3. C. a kon.: Kynsrypa xusneobecnedenns u 3THOC, ONBIT 3STHOKYIBTYPONOrHIECKOT0
uccnenosanus (Ha matepuanax apmsaHckoit cenbekoil KynbsTypst), Uspatenscrso AH Apmatckoii CCP,
Epesan 1983, str. 238

1% Tep-Capxcsnn, A.: ApMsane, FicTopus ¥ STHOKYNBTYpHEIE Tpaauuuy, Manatensckas dupma Bocrounas
aureparypa PAH, Mockea 1998, str.111

65




opustili sva dédi¢na bydlisté, zvykli si na jiné druhy tabdku, odloZili sviij kroj, podridili se
cizim zdkonim a zvykim — svému chlebu viak zustali vérni. V erivanském bazaru vypékad
pét riznych ndrodnosti! S orazitkovanym listem tifliského komisaridtu pro lidovou osvétu,
ktery mé opraviioval k prohlidce taméjsich universitnich ustavi, jenZ ale v Arménii nikdo
nedovede precisti, ponévadZ je psan gruzinsky, vstoupil jsem do jedné turecké pekdrny,
Majmal-Ali-Ogli se poklonil pred inspektorem aZ na zem, v dilné byl sklonén nad dizi
téméF nahy mlddenec, hnétl normalné tésto, bil do ného prknem, z bochniku se stala
placka, s peci byl sviat primitivai plechovy poklop, placatou lopatou Soupl tovarys bochnik
do otvoru a tak jim pldcl na mnoho tisic kieminkil, leZicich v kamnech, Ze z tésta byl vzky
obdélnik, aspori puldruhého metru délky. Délaji se bubliny, rozplasknou se, zcernaji —
chléb je hotov a vytaZen z peci. Podobad se Zidovskému velikonocnimu chlebu na zdpadé
(zatimco zde jsou macesy malé a ¢tvercové a vypadaji jako nase suchary pro psy), rozloZi
Jej po podlaze, tam ztvrdne, potom jej zavést na hdaky do vykladu a kazdy Turek nebo Tatar
miZe si za deset kopéjék koupiti libru sangaku.Gruzinsky chléb, jehoZ rozeni jsem
pozoroval v sousednim krdmé, vypadd podobné, ale lavas'® je mékci nes turecky chiéb,
pec md jiny tvar, je to kulatd, obrovskd hlinénd vdza, kterd je zapusSténa do zemé, nejsou
v ni kaménky, tésto se prilepi na hofeni klenuti a upldcd. Pravy akrobaticky kousek musi
svésti arménsky pekarsky pomocnik: se zavdzanymi usty a polozavdzanyma ocima, aby se
nespdlil, pono¥i se, ach, stfemhlav s kazdym bochnikem do této banaté peci, na jejimz
horenim okraji se pevné drzi na nohou (divame se na to s chvénim) a upldcava dole masu
na uhli, za dvé minuty musi zase doli pro hotovy Curek, do néhoz si bali domorodci maso,

aby je mohli rukama ddvat do ist." %«

Vyhodou tohoto chleba je, Ze vydrZi udajné takika neomezené dlouho. V né€kterych
oblastech s drsné&j§im klimatem (Aragacotn, Sirak, Gelarkunik) se lavas pekl na podzim na
n¢kolik mésicli a potom se skladoval na chladném a chranéném misté. Pfed konzumaci
stacilo /avas jen trochu navlh¢it vodou a na 20-30 minut ho zabalit do platna.

Tento chléb je velmi oblibeny i proto, Ze se do n€ho da zabalit syr nebo maso spolu
s nati zelenych bylin, nahradi talif i ubrousek a kdyz se svine, tak i lzici. Lavas se velmi
Casto lame do polévek, masova a zeleninova jidla se Casto podavaji na lavasi a jidlo se

¢asto zakryva lavasem, aby nevychladlo.

165 arménsky chléb
166F E Kisch, Cafi, popi, bolevici, Pestry arch obrazkd z dopoledne v Erivané, Pokrok, Praha 1929, str. 137-
138
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DalSimi druhy tradi€niho arménského chleba jsou chleby pecené ze siln€jsiho tésta,
napt. po lavasi nejrozsitenéj§i matnakas, kvaSeny plochy kulaty chiéb, vysoky asi 3cm,
jehoz povrch se pred pecenim potird zavafeninou , méné rozsitenym druhem chleba je blit
nebo bombi.

Chléb se syrem je nejcastej$i arménskou snidani. Typickou arménskou snidani je
syr zabaleny do lavase Casto jest€ spolu se zelenou nati — nejCastéji s bazalkou nebo
koriandrem. K tomu se ¢asto podava macun (jogurt). Takové jidlo se bere ssebou i na

cesty, kdyZ se ptedpoklada, Ze se nebude jist doma.

7.2 Obéd a velere

Typickym tradi¢nim jidlem je folma, zavitky z vinnych nebo zelnych listd, plnéné
smési ryze a mletého skopového nebo hovéziho masa'®’. Vinné listy se v Arménii
prodavaji uZ naloZené — takové se daji rovnou pouzit, erstvé vinné i zelné listy se musi
pfed pouZitim n€kolik malo minut povafit ve vode€. K tolmé se podava macun (jogurt) bud’
sdrcenym Cesnekem, nebo nasladko se skofici. Tento pokrm ma né&kolik rdznych
krajovych variant — pti pfipravé ,,aStarakské tolmy* se misto list smesi masa a ryZe plni
vydlabané jablka nebo kdoule, pfi pfipravé ,.eCmiadzinské tolmy* se plni vydlabané
baklaZany, papriky a rajska jablka.

DalSim typickym pokrmem zmletého skopového masa je kololik — smaZené
kuli€ky z mletého masa smichaného s ryZi, ¢esnekem a zelenym koriandrem, jako pfiloha
se podava chleba nebo brambory. Také kololik ma mnoZstvi variant, do masa se mohou
pfidat napf. suSené diinky, vejce, miiZe se také podat s omackou z rajského protlaku.

Skopové maso se Casto smazi nakrajené na kousky, dusi se zeleninou — $penatem,
rajCaty, zelenymi fazolovymi lusky, jako napf. tapaka — maso nakrajené na kousky dusené
s paprikami, cibuli, baklaZany a rajcaty.

Ze skopového a kufectho masa a z krup se také pfipravuje harisa, svateéni jidlo,
ktera se dfive vafila i ve vSedni dny, dnes se od jeji piipravy ustupuje, protoZe je potteba
vynaloZit piili§ ¢asu a pozornosti — harisa by se méla spravné vafit velmi dlouho, vétSinou
celou noc, v tradiéni peci — thoniru, dokud se piisady, maso i kroupy, nerozvaii na kasi.

Dal$im z pokrmii je chaslama - duSené jehné¢i maso s brambory a zeleninou.

' Variantou je tzv. pasuc” tolma — postni tolma, kde se misto smési ry%e a masa bali do vinnych nebo

zelnych list lusténiny, hlavné ¢oka a fazole.
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Ze skopovych vnitfnosti se na panvi pfipravuje s Cesnekem a rajatovym protlakem
1zvzik.

K delsimu skladovéni je urceny thal (nékdy nazyvany turecky kaurma) — dobie
propecené skopové nebo hovézi maso, které se uchovava zalité silnou vrstvou sadla.

Z hovéziho masa se vafi podobné pokrmy jako zmasa skopového — zmletého
hovéziho masa se délaji karbandtky zvané kololak — maso se n€kdy nemele na masovém
mlynku, ale roztloukd dievénou palickou, toto jidlo se také piipravuje ze smési mletého
hovéziho a vepfového masa.

Tradiénim jidlem je rovnéZz musaka, duSené hovézi maso nakrijené na kousky,
které se dale zapéka s ryZi a rliznou zeleninou — dyni, nebo baklaZany a rajéaty, brambory,
nebo zelenymi rajcaty.

V arménské kuchyni se pouzivd i teleci maso, které se mele, smaZi nebo dusi
nakrajené na kousky, nejcastéji se zeleninou, hlavné s rajéaty.

Vepfové maso se nejéastéji smaZi nakrajené na kousky — piidava se k nému kdoule
a riznd dalSi zelenina, z vepfového masa se nejcastéji pfipravuje svatecni chorovac —
arménsky Saslik.

Pouzivané je i dribeZi maso-nejéastéji kureci. Kufe se Casto uvafi ve vodé a poté
dusi podlité¢ omackou z raj¢at, diinki, jablek nebo se dusi s rajéaty a zelenymi fazolovymi
lusky. Kuteci borani se piipravuje z peCeného kuiete nakrajeného na kousky a dopeéeného
v troubg s vejci a fazolovymi lusky, n€kdy se pfidavaji i baklazany.

Kromé kutfeciho masa se pouZiva i kriiti — kriita se pece v troubg, miZe se naplnit
smesi ryze, hrozinek a mandli (amic), stejné 1ze pfipravit i husu nebo kufe.

Ryby se v Arménii pouZzivaji vafené, peCené, suSené i solené. Nejcastéji se ji siga a
druhy mistnich pstruhii, z nichZ nejvic byva cenén sevansky iSchan.

Ryby se dusi na vod€, na masle, n¢kdy také na bilém viné, Casto se podava
scitrbnem nebo se zrniky granatovych jablek, pfilohou jsou pefené nebo varené
brambory, €asto arménsky chléb lavas. Ryby se také griluji, smazi na tuku, zapékaji se
zeleninou, nékdy se pfed smazenim obaluji ve smési mouky a vejce, aby se vytvofila
kirka. K rybé se také Casto pridava nat’ estragonu nebo koriandru, cibule, stl a pepf. Ryby
se pfipravuji i vafené s rajCaty, Cerstvymi bylinkami, ¢asto s ryZi nebo kroupami, nékdy se

kousky ryb ptidavaly do plovu — vafené ryZze. N&kdy se ryba pekla jako Saslik. D¥ive se
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ryby se také pekly ve chlebové peci thoniru'®, dnes v troubg, jako naptiklad pokrm kutap
— ryba plnéna ryZi, hrozinkami a kofenim.

K arménskému jidelniCku také patii vejce — pouZivaji se vafend, smazend, diive se
také pekly v popelu. Casto se znich pfipravuji omelety — se zeleninou — s chestem,
Spenatem, fazolovymi lusky, rajéaty, houbami, vlasskymi ofechy nebo s rliznym masem —
konzervovanym masem (thalem), nebo se suSenym masem — basturmou.

Mimo to jsou také vejce soucasti pokrmti jako ¢lbur (brambory vatfené s nudlemi)
lobi (vafené zelené fazolové lusky), arista-plov (ryze snudlemi), msov-klorik (masové
knedlicky) nebo sut-klorik — (kroupové knedliCky) a riiznych mou¢nikd.

Ryze je v arménské kuchyni velmi oblibenou surovinou, kterd viceméné nahradila
diive rozsitené kroupy. Tradi¢nim pokrmem je plov — vatend ryZe (variantou jsou pSeni¢né
kroupy) smichand s riznymi dalsimi komponenty — vafi se plov se suSenymi dfinky,
s chlebem (lavasem) natrhanym na kousky, s ¢ervenymi fazolemi, miize se pfidat i maso —
dusené skopové s Cesnekem a se zrnky granatového jablka, kufeci maso, vati se 1 arista-
plov — ryZe smichana s osmaZenymi nudlemi (aristou), dalsi variantou je plov nasladko se
suSenymi Svestkami, hrozinkami a hiebickem nebo speCenymi jablky, kdoulemi,
hrozinkami, mandlemi a blumami.

Z ryZe smichané s ¢ockou se vaii pokrm calkasovi.

Z celych zrn p3enice (Spaldy) se vati slana kaSe kasovi, mize byt i z ryZe, pfidava
se k ni osmaZeny Cesnek. Kasovi se kromé ryZe a pSenice pfipravuje i z pSeni¢nych krup,
miiZe se do ného pridat i osmaZené mieté skopové maso se §t’avou z grandtovych jablek.

Smési zryZe, Cesneku a zrniCek z granatovych jablek se plni skopova stfivka a
zapékaji se v troub&. Tyto ,klobasky* se jmenuji bumbar.

Z pseniéné mouky se vaii n¢které kaSe, které dfive slouzily jako obfadni jidla —
napt. chasil — kaSe z mouky se suSenou syrovatkou, asuda — kaSe z mouky s medem nebo
chavic”— kaSe se §vestkami — dnes se tyto kase vaii hlavné pro déti.

Lusténiny se pouZivaji se jako samostatnd jidla, i jako pro piilohy, Casto se z nich
vafi polévky. Kromé hrachu a Cocky jsou se mnoha jidla ptipravuji z ervenych a bilych
fazoli, oblibené jsou zelené fazolové lusky — lobi. Z lu§ténin se Casto dé&laji studené
»pastiky” — mleté lusténiny (Cervené fazole nebo hrach) se smichaji s Cesnekem, vlagskymi

ofechy a koriandrem a petrZeli, nebo shrozinkami, suSenymi dfinky a mandlemi. Ve

1% Tep-Capxesnm, A.: Apwmsue, Mctopas 1 9THOKYNBTYPHBIE Tpaauiuu, M3narensckas pupma Bocrounas

auteparypa PAH, Mocksa 1998, str. 120
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vétsin€ blizkovychodnich kuchyni, véetné arménské, se z mleté cizrny, ¢esneku, kofeni a
olivového oleje pfipravuje pasta — humus.

Zelenina se v arménské kuchyni pouziva velmi hojn€, a to jak syrovd a marinovana,
tak vafena dusend i peCena.

Velmi ¢asto se pouzivaji baklazany a rajfata, Casto v kombinaci s paprikou a
desnekem. Takovym jidlem je napf. ajlazan — smé&s duSenych baklazand, brambor, raj¢at,
paprik, fazolovych luskd, ¢esneku a riizné zelené nati. Baklazany se pfipravuji dusené nebo
smaZené, samotné nebo s rajéaty, podava se k nim macun (jogurt) s ¢esnekem, nebo se
polévaji slanou oméckou z vlasskych otechul.

Jednou ze zeleniny v arménské kuchyni je dyné, zniz se vafi proshulé jidlo
taphama — dyné se vydlabe, duZina umele a smich4 s polouvafenou ryzi a hrozinkami,
pFida se aly¢a'®, jablko nakrijené na kousky, med a skofice, tato smés se potom vrati do
vydlabané dyné a celé se zapece v troube, diive v peci - thoniru. Tento pokrm m4 i slanou
variantu, kdy se ke smési dyné a ryZe pfida osmazeny Cesnek, susené diinky, mleté viasské
ofechy, skofice a stl.

Laphama pronikla i do folkloru, existuje pisen, oslavujici tento pokrm.

Hej dZan taphama, hamov hotov laphama Hej, drahd taphama, vonici taphama

Hej dfan dfan laphama, anus kathol tlaphama Hej, draha taphama, sladka a $tavnata.

Arag , hasac” detums, arankh derankh mer tuns, PFinesli jsme domii zralou dyni,

maner tjarthatz alec inkh tenduri medzs kakhec ‘inkh. Rozemleli jsme ji na malé kousky a postavili
do thoniru.

Hej dZan faphama, mefrs medzs faphama: Hej, drahd taphama, faphama s medem

Hej dZan dzan taphama, anus kathot taphama: Hej, drahd taphama, sladka a §tavnata.

Dzan, hej dZan, hej dZan, hej dfan
DZan, hej dZan, hej dZan, hej dZan

Hej dZan faphama, hamov hotov taphama
Hej dZan dZan taphama, anu$ kathot faphama

Juten jeresin kec ‘ola, énpés pahi mer tuna, Maslo se na ni roztékd, budu ddvat pozor,
Enpes tarekh ethaphi, khas Soreres Caltoti. aby se nespalilo.

Hej déan taphama, hamov hotov faphama
Hej dZan déan laphama, anu$ kathot faphama

Dzan, hej dzan, hej dZan, hej dZan
Dzan, hej dzan, hej dZan, hej dZan

Ktal arac’ jekan tun, harjur hogi ankeStun Sto lidi si vzalo lZici a pFislo k nam domi
Jes in¢ anem, in¢ anem, harjur hogun mek detum. Co budu délat, sto lidi a dyné jen jedna.

1% druh plang rostouci kavkazské $vestky kyselé chuti
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Jekan &l hor u horkhujr, jekan él mer u morkhujr PFisel otec, matka a tety,

Jekan kher'i, kherakin, jekan sanik, sanamer, prisel stryc se Zenou, pFisel kmotfenec,

Harsnakhujr u harsnaiper druficka i mladenec,

Jekan motik her ‘avor, zokhanc kesur u khavor. pFisti z blizka i z ddlky, tchyné s tchdnem a
kmotr.

DZan, hej dZan, hej dzan, hej dZan
Dzan, hej dZan, hej dZan, hej dZan

Hej dzan taphama, hamov hotov taphama
Hej dfan dfan taphama, anus kathot taphama

Vormekn uti keStana, hej dzan laphama, Kdo neochutnal, hej, drahd taphama
Cutola inc¢ imana, hej dan taphama. Nevi, o¢ pFisel, hej, drahd taphama.

Dzan, hej dZan, hej dZan, hej dZan

Dzan, hej dzan, hej dZan, hej dZan

Hej dfan faphama, hamov hotov taphama

Hej déan dZan taphama, anus kathol laphama170

Mimoto se z dyné vafi i jiné pokrmy, napt. dyriova kale ddmakasovi z dyn€, mléka
a ryZe nebo smazené dynové fizky, bud’ obalené jen v mouce nebo v trojobalu, ke kterym
se podava macun (jogurt) s cesnekem.

Déle jsou velmi oblibené zelené fazolové lusky (lobi) — podévaji se vafené,
posypané vlaSskymi ofechy, sjogurtem a Cesnekem, duSené srajcaty, Cesnekem a
paprikami. Z fazolovych luskd, baklazani a dyné, zapefenych svejcem se pfipravuje
zeleninové borani.

Velmi Castou surovinou pouzZivanou v arménské kuchyni jsou brambory, které
nahradily diive hojné¢ pouZivané obiloviny. Brambory vafené, smaZené nebo pelené se
pouzivaji jako pfiloha k masu i zelenin€, podavaji se i samostatné — napt. vafené a zalité
teplym mlékem.

Chfest a $pendt se podavaji s omackou z vlasskych ofech.

Ze zeleniny se pfipravuji také cCerstvé salaty, které se podavaji k pokrmim.
Nejcastéjsi je salat zrajcat, okurek a paprik smnoZstvim zelené nat€¢ — hlavné
s koriandrem, petrZeli a bazalkou. Castymi jsou i salaty z vychladlych pedenych baklaZant,
s riiznymi variantami, priddvaji se napf. rajéata nebo mleté vlaSské ofechy. Mimoto se
délaji 1 salaty z fazolovych luskd.

Na zimu se papriky, zelena rajéata, mrkev, okurky, zeli, kvétdk, cibule, Cervena
fepa a Cesnek nakladaji do slaného ndlevu a marinuji. Takto upravena zelenina, které se

tik4 ththu, se podava jako pfiloha zejména k masovym jidlim.

170 http://www.day.az/forum/index.php?showtopic=7622&st=960&p=6 11822 & #entry611822
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7.3 Polévky

Polévky jsou oblibenou sou€ésti arménské stravy. V Arménii je polévka, ke které
se ji mnoZstvi chleba, povaZzovana za dostate¢né hlavni jidlo — vét§inou se také jedna o
polévky vyZivné a syté.

Arménské polévky se vafi z masovych, zeleninovych i ovocnych vyvart, kromé
toho i z mléka, podmasli nebo macunu (arménského jogurtu). Zahustuji se obilovinami,
téstovinami, pfidava se do nich nakrijena zelenina nebo ovoce.

Co se ty¢e nazvi, polévky maji n€kdy specidlni ndzvy, n€kdy se jmenuji podle
surovin, ze kterych se pfipravuji — napt. msapur — polévka z masa, ddmapur — polévka
z dyni nebo snkapur — houbova polévka. Zvlastni piisadou n€kterych polévek jsou vlasské
ofechy — posypavaji se s nimi né¢které hotové polévky na talifi.

Nejrozsiten€jsi jsou polévky z masovych vyvard.

Ze skopového masa se vafi rizné varianty polévek, do kterych se pridavaji kromé
cibule brambory nebo ryZe, cibule, a rizné kofeni, jako je napf. estragon, petrzel. Typickou
polévkou ze skopového masa je bozbas — sbramborami, cibuli, rajcaty, zelenymi
fazolovymi lusky, paprikami, baklaZany a zelenou nati'”', v nékterych variantach se do ngj
misto zeleniny ptidava druh kyselych kavkazskych $vestek, hrach nebo rajcatovy protlak.
Dalsi skopovou polévkou je putuk, vaii s hrachem, bramborami a rajcaty. Ze skopovych i
hovézich zadnich nozicek se vafi polévka kololik, zahu$téna ryZzi a roz§lehanym vejcem.
Do skopového vyvaru je také mozno pridat ovoce — jablka nebo kdoule a suSené §vestky.

Velmi oblibené jsou i polévky zhovéziho masa. Pfidava se do nich rovn&Z
zelenina, hlavn€é mrkev a petrzel, cibule, sl nebo Cesnek, nékdy rajcatovy protlak nebo
baklazany. Z dyn¢ se vaii polévka ddmapur, zahusténd vejcem a s masovymi knedli¢ky.
Kromé toho se do hovézich vyvarh ptidavaji i lu§téniny — hrach, €ocka nebo fazole, nékdy
pSeni¢né kroupy.

Neméné oblibené jsou i polévky z dribeziho masa. Jednou z nich je échrtma, do
které se pfidava mlety Safran a Zloutek. Do driibezich polévek se rovnéz ptidava kofenova
zelenina, zelend nat, n€kdy masové knedlicky, nudle, vejce, brambory, ryZe — existuje

mnoho variant.

17! Zelen4 nat se v arménské kuchyni pouZiva velmi hojné, zejména koriandr, petrZel, bazalka, kopr nebo
estragon.
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Polévky se vaii i z rybiho masa — pfedevs$im z arménského pstruha iSchana, ktery se
lovi v Sevanském jezete. Do této polévky se bud’ ptiddvaji suSené diiny, ryze a tlucené
vlaSské ofechy nebo se vafi s bramborami a kofenovou zeleninou.

Varii se také mnoZstvi houbovych polévek — s bramborami, ryZi, zeleninou, n€kdy i
s ovocem — hrozinkami nebo suSenymi $vestkami.

Dalsi tradi¢ni polévky se pfipravuji z lusténin — vafi se polévky z fazoli, hrachu
nebo ¢ocky, do kterych se Casto pfidava ryZe.

Specialni bylinou, kterd se pouzivd v arménské kuchyni suSend, je aveluk — plané
rostouci druh $tavele. Aveluk se ptidava napf. do cockové polévky vospapur.

Z ryZe, brambor a kofenové zeleniny se vaii polévka brudzapur, jeji variantou je
polévka z ryZe a rozslehaného vejce ¢lbur.

Velmi €asté jsou rizné zeleninové vyvary se zelenou nati — napt. cibulova polévka
sochapur, nebo polévka krcik z kyselého zeli, z baklazani, rajcat, paprik, brambor a cibule
se vari polévka adzap-sandal.

Specidlni skupinou arménskych polévek jsou polévky mié¢né. Patii sem katnapur —
polévka z mléka a ryZe, spas — velmi oblibend polévka z macunu (arménského jogurtu), do
které se pfidava mouka rozslehana s vejcem a ryZe nebo pSeniéné kroupy. Dalsi polévkou
z této skupiny je thanapur — polévka z kyselého mléka.

Kromé¢ toho se hlavné v 1été piipravuji i studené zeleninové polévky — z macunu a

okurek polévka macnabrdos, z vatenych $ipkli a macunu polévka masramacun.

7.4 Napoje

Na pielomu 19. a 20. stol. byly nejrozsifen€j$imi napoji s vyjimkou Cisté vody Caj,
mléko, podmasli — than, obCas vino, vodka, Serbet, velmi zfidka kdva nebo kakao.

Caj se pfipravoval po cely rok zriznych druhti bylin, misto cukru se pouZivalo
suSené ovoce.

MIécné népoje, jako podmasli than nebo macnathan — jogurt fedény vodou, byly
jako vedlejsi produkty pfi vyrob& masla k dispozici cely rok.

Vino se vyrdb€lo pfevazn€ Cervené a stejné jako vodka, traditn€ v Arménii,

zejména ve Sjuniku a Karabachu, palend z morus$i, bylo vysadou muzi, ktefi oba tyto
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alkoholické ndpoje vyrabéli. Vino a vodka byly ovSem v n€kterych oblastech velmi
nedostatkovym zboZim — musely se kupovat a byly proto pouze svatetnim napojem’ 2.

Velmi starym tradiénim napojem bylo pivo, vzpominané jiz ve starovéku. Vafilo se
vétSinou z jeémene, odtud také jeho arménsky nazev — garedZur (gare — je€men, dzur —
voda). Vraném stfedovéku pivo ustoupilo vinu z vinnych hroznti a dal§im rlznym
napojim s ovocnym zakladem'”.

Na po¢. 20. stol. se v n&kterych zamozZnéjSich rodinach rozsitilo piti kavy, kakaa a
koiaku. Kdva se masové rozifila aZ v 50.letech 20.stol'”. Arménska kava se jemng umele
a vaii se v dzezveé do vzkypéni rovnou s cukrem.

V soucasnosti se v Arménii hodné pije kupovany ¢aj, §tdva se déld na vesnicich
vétSinou doma z merunék, vina, morusi, $ipkd, ostruZin, jablek nebo $vestek. Vino a vodka
se piji predevsim domaci, fidCeji se kupuji, alkoholické napoje piji stale prevazné muzi.

Kotiak je svateénim napojem. Naopak b&Znym népojem je kava, mineralky a limonady'”.

172 Mapxkapsu, 9. C. a xon.: KynbTypa xu3neobecederus u 3THOC, OIBIT STHOKYIETYPOJIOrHYECKOr0
uccnenopanus (Ha MaTepuanax apMaHCKOH celbckoi KynbTyphl), Mznareascteo AH Apmsuckoii CCP,
Eg)eBaH 1983, str. 229

' Tep-Capkcsann, A.: Apmane, McTopHa M STHOKYIBTypHEIE Tpaguuiy, Manatensckas dupma Bocrognas
sareparypa PAH, Mocksa 1998, str.121

17 Coz zni trochu paradoxné v kontextu toho, Ze prvni prazskou kavarnu U zlatého hada na rohu Liliové a
Karlovy ulice na Starém Mésté a pozdé&ji jesté jednu v domé U t¥i pStrosii na Malé Strané na poé&. 18.stol.
zalozil Gdajny Armén z Damagku Deodatus Damajan.

173 Mapkapsas, 3. C. a xon.: Kyabsrypa xu3HeoGecrneueHus 4 3THOC, ONBIT STHOKYJIBTYPOIOIrHIECKOTO
uccaenoBanus (Ha mMarepnanax apmsHckoll cenbekoi kynbTypsr), Hanarensctso AH Apmsnckoii CCP,
Epesan 1983, str. 230
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8.0 Svatelni strava

Jak jsem jiz uvedla v kapitole o kaZdodenni stravé, za poslednich sto let se pfilis
nezménily ani suroviny, ani sortiment podavanych jidel, a to se tykd i pokrmii svate¢nich.
Zde vSak doSlo k n€kolika zméndm, pfedev$im k posunim funkce nékterych pokrmi.
Vétsina jidel dfive spiSe svatecnich se stala jidly b&Zznymi a nekterd obfadni jidla, jako
sladké obilné kase, zmizely témef tpln€ nebo se staly pokrmem pro déti.

Rozdéleni jidla na svate¢ni a obfadni se mi v arménském pfipadé nezdalo aZ zas tak
uplné jednoznacné. Neékteré pokrmy podle mého nazoru splyvaji v obou skupinach.
Obecn€ se di fict, Ze obfadni jidla jsou vice archaickd, mén€ podléhaji vyvoji a
modernizaci neZ jidla svéateCni, pfi jejich pfipravé se pouZivaji urcité typické suroviny a
jejich pfiprava a konzumace je svazana s konkrétnimi pfileZitostmi. Jedna se predevsim o
rizné sladké kaSe a sladké peCivo. Takovym typickym obfadnim pokrmem byl pochindz
nebo achandz, praZend pSeni¢nd zrna, kterd se nékdy misila se zrny konopi nebo Inu, a
vafila se z nich obfadni kaSe chasil. Vatena kaSe se polévala rozpuSténym maslem a
syrovatkou, priddvaly se hrozinky, mandle nebo ofechy a sladila se medem nebo pozdé&ji
cukrem. Obfadnim pokrmem, pfedevsim pro rodicky, byl chavic’, kaSe z mouky oprazené
na tuku, do které se pfidal rozpustény cukr a nakonec suSené Svestky. Typickym obfadnim
jidlem je gatha, siln€j§i placka pecend na tuku se sladkou naplni a se vzorovanym
povrchem. Naneseni tohoto vzoru mivalo astralni, sluneéni nebo jinou kultovni
symboliku'’®, kazdy dim mival na pedeni gathy své vlastni dfevéné formy - gathanacha,
gathanachsi. Gatha je dodnes tradiénim svateénim jidlem, ktery na stole nesmi chybét
napf. na Novy rok nebo na Velikonoce, potad se zdobi vzory, nejéastéji geometrickymi,
které se vytlacuji prsty nebo vidlickou.

Pfi ptipravé téchto obiadnich pokrmii figurovaly hlavné vejce, ovocné plody,
obiloviny, ofechy a med.

Z ovoce to byla pfedevsim jablka, ale i kdoule a granitovad jablka, ktera byla
symbolem plodnosti a erotické sily. Jablko a kdoule byly tradi¢nimi atributy fecké bohyné
Afrodity (u Arménti bohyn¢ Anahit), mimoto jsou i biblickym motivem. U jablek méla

stejn¢ jako u vajec velky symbolicky a magicky vyznam ervend barva.

176 Bdojan, V.H.: Jerkragorc akam m3akujths Hajstanum, Jerevan 1972, str. 438
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Podobnou symboliku meély 1 ofechy, figurujici v pfedoasijskych legendach o
spojeni boZstev rozeni a plozeni s ofechovymi nebo mandlovymi stromy'””.

Dalsi neopominutelnou potravinou, ¢asto figurujici v arménskych obfadech, bylo
vejce — symbol riistu a plodnosti. Zaujimalo pfedni misto v obfadnich darech, zejména o
svatbach, vefilo se v jeho Zivotadarnou a plodivou silu a bylo velmi vyuZivano v lidovém
lé¢itelstvi.

Co se tyka ostatnich obfadnich pokrmii, nezda se mi, Ze by se napf. n€které masové
pokrmy daly timto vyrazem zcela jednozna¢né oznacit. SpiS neZ o konkrétni pokrmy se pii
ptipraveé téchto obfadnich jidel jednalo o jejich zpracovani — maso jako soucést téchto jidel
muselo byt vaiené, a to ve slané vod¢, sl hraje magickou a sakralni tlohu. Vyjimkou
z tohoto pravidla je SaSlik, nebo-li chorovac - maso roZnéné na ohni, které na rozdil od
vateného masa pfipravuji vyluéné muzi. OvSem pro tento pokrm existuji rdznd omezeni,
nesmi byt napf. soucasti pohfebni hostiny, tam maji vyhrazeno misto jen masa vatena.

Nékolik z nésledujicich masovych pokrmi se v arménskych vyrocnich a rodinnych
obiadech stile objevuje. Tyto pokrmy se ovSem vaii i u vSednich piileZitosti, neslouZi
pouze jako obfadni a svatecni pokrmy.

Tolma — zavitky z vinnych nebo zelnych listli, naplnéné mletym hovézim masem a
ryzi nebo kroupami, patii k jednomu z nejoblibenéjSich arménskych pokrmt viibec.

DalS$im masovym jidlem, ktery je v Arménii neméné oblibeny, je harisa — kaSe
z pSeninych krup srozvafenym kufecim nebo skopovym masem. Tento pokrm se vafi
velmi zvolna 1 dvanact hodin, dokud se suroviny Wiplné nerozvaii. V Arménii je toto jidlo
velmi oblibené, pfipravovalo se 0 mnoha svatcich v obrovskych kotlich. Proslavil ho 1 F.

Werfel ve svém roméanu Ctyficet dni:

» Harisa je uz od nepaméti ndrodnim arménskym jidlem. Tak jako vsechno, co je
vékovité, co uchovdva pamét celych generaci, je i tento pokrm a jeho pFiprava zahalena do
zdavoje nabozné obradnosti. A proto i jenom zminka o svatku harisy do vSech posmutnélych
mysli dechla Cimsi divérné zndmym. PFitom ten pokrm tak jako viechno, co kdy zplodila
lidskd kuchyné, sestaval jen z nékolika jednoduchych soucdsti, z drobmych kosticek
jehnéciho masa, ztuku, znasekanych chrupavek a z karkutu, nahrubo rozdrcenych
loupanych krup, které se do smési pridavaly. Ale samotny ten pokrm nebyl nejdileZitéjsi,

harisa, to byla hostina, kterd skytala kazdé zdri odménu za tydny pilné sklizné od galu,

"X aparsu, 3. B.: KynbToBble MOTHBBEI CeMEHHEIX OBBIYaEB # 06PSAOB y ApMsH, ApMsHCKas 3THOrpadus n
donsrnop, Marepuansl u uccnenosanus, 17, M3narenscrso AH Apmanckoii CCP, Epesan, 1989, str. 14
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slavnosti vymlatu, aZ k vardavaru, vinobrani. Ter-Hajkazun se tedy vzdor vysidlovani a
utéku staral o to, aby jeho lid ani na Dalmaciku nebyl zkrdcen v téchto mdlo Zivoinich
radostech, které mel. OvSem radost z harisy, to nebylo jen jidlo, to byl daleko vic samotny
obrad zdlouhavé pripravy. V tonirech se musel po celou noc udrZovat mirny oheri, na némz
se smés zvolna varila. Do rdana se vyvarila z hrance veskerd voda a zbyla jen pevné spekld
hmota.Teprve poté pro v§echny miladé zacalo to pravé potéseni. Daleko driv neZ jindy
vstali ve vSech domech chlapci a déviata a tntocem, placackou, kterou meli vsude na
misté, kde uchovavali ndadobi, busili do harisy, protoZe hmota se musi nejdFiv Fdadné
naklepat, tak jako v jinych zemich suSend treska.Tohle byla ovSem jenom nepatrnd cédst
starodavnych a proslulych radovanek pojicich se ke svdtku harisy. A diky Ter-Hajkazunové
slibu se lid na MojziSové hore vzdor vSemu mohl nyni na takovy svdtek tésit. Knéz, clovék
realisticky a zdroveri psycholog, tim sledoval nékolik véci. za prvé védel, Ze clovek hyne,
pokud se nema na co ésit, a i kdyby to byla jen néjakd nepatrnost. Za druhé harisa neni
jen pokrm z Cistého masa, obsahuje mouku. Pomdhd tedy Setrit chlebem a presto hovi
lidské potrebé. Za treti se harisa nekazi. Dad se jist studend i tepla, je nejvys vyZivnd, tedy i
nad jiné vhodnou vdlecnou stravou.Za ctvrté arménsky rolnik a femesinik se neciti doma
nikde tam, kde neni tonir. Moznd proto, Ze kdysi byl tonir oltdFem, na némsz se uctival oher,
dodnes je tedy mistem, z néhoz sdlaji pocity Bohem chrdnéného bezpeci domdciho krbu.
Ter-Hajkazun se nesnazil o nic tak usilovné jako o to, aby svym farnikiim v této divoéiné a
smrtelném obkliceni doprdl védomi: Jsme tu doma. Pravé to, vzdor viem obétem a
odrikdani, mély obstarat toniry a harisa. Tohle zamyslel chytry knéz, a také sotvaze ta

divérné znamd slova vyikl, prival spokojenosti rozjasnil reptavé tvdre.!’® «

Neméné legendarnim jidlem je podzimni pokrm chas, husty rosolovity a mastny
vyvar z hovézich Zaludkd, ohanek, kloubii a noZicek, ktery se vati celou noc a druhy den se
ji velmi horky s tlu¢enym &esnekem a naldmanym arménskym chlebem - lavasem. Chas se
konzumuje rdno a cely zbytek dne uZ se nic neji (a nejspi§ by to ani neslo, nebot’ po
snédeni porce chase ma Clovék pocit, Ze nebude muset, ¢i spiSe moci jist nejméné cely

tyden). Pije se k nému velké mnoZstvi vodky a pfikusuje slana marinovana zelenina ththu .

178 Werfel, F.: CtyFicet dnti, Praha 1982, str. 255-256
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Jednim z nejoblibengjiich masovych slavnostnich jidel u Arménti je, stejné jako u
ostatnich kavkazskych narodd, $aslik, nebo-li arménsky chorovac. Bez tohoto jidla se
neobejde zadny arménsky svatek, s vyjimkou pohibii, a ani v&tsi navstéva.

Kousky skopového, hovéziho, dribeziho, krali€tho nebo dnes témeéf vyhradné
veptového'” masa se opékaji nad Zhavym uhlim na specidlnfm roZni, kterému se ik
Sampur. Maso se pied opékdnim marinuje ve smesi octa s Cernym pepiem, hiebitkem,
cibuli, koprem, koriandrem a petrZeli'®’. Vét§inou se spolu smasem opékd i zelenina,
hlavné rajcata, baklaZany, papriky nebo cibule, n¢kdy také brambory. V minulosti se o
velkych svatcich pekl $aslik z celého zvitete, které se zavésilo nad rozpélenou chlebovou
pec, takovy pokrm se nazyval chorovu. Starym zplsobem je peCeni celého vykuchaného
zvitete do Cerstvé stazené kiZe, které se ze vSech stran obloZi rozpéalenymi kameny — tento
zpusob se pouzival pfedevsim na pastvinach.

Variantou chorovacu je kjabab, mleté maso pefené na rozni a konzumované

zabalené v lavasi. E.E.Kish o né¢m piSe toto:

. En plein air se pece kebab, teleci maso na Sirokych plechovych pdsech, poloZené
primo na padnev s drevénym Zhavym uhlim, které se stdle rozdmychdvd mdvanim
korouhvicky, osm kouskii vazi libru a stoji osmdesdt kopéjek, lacinéjsi je porce driték,

arménsky ,, desvesuk'®'«.

Dunes sice uZ téméf vymizely, aZ na vyjimky, sladké obfadni pokrmy, ale soucasti
dnesni svatecni stravy jsou rtizné sladkosti a moucniky.

Kromé jiZz vySe zminéné gathy je to nazuk — sladké placicky se Safranem, vanilkou
a skofici, ze Zloutk®, mouky a konaku nebo vodky se smaZi sladké ,,uSi“ — akandz, dal§im
moucnikem je napf. Sakar-lochum, déle rizné smazené kulicky nebo knedlicky plnené
ofechovou naplni, ofechové nebo mandlové trubiCky. TradiCnim mouénikem je rovnéZ
pachlava — vrstvy tésta jsou proloZeny medovoofechovou naplni'® - po upeteni se

pachlava nakréji na kosoctverce.

17 Mapkapsn, 3. C. a xor.: Kymstypa xusneobecriedenus u 5THOC, OTEIT 3STHOKYTBTYPONOrHYECKOTO
ncenenosanus (Ha marepuanax apmanckoi cenbckolt kyabsTypst), H3natenscrso AH Apmsuckoii CCP,
Epesan 1983, str. 217

189 Apmanckas xkynmunapus, Aitactan, Epesan 1983, str. 104

181 B E Kisch, Cari, popi, bolSevici, Pestry arch obrazkil z dopoledne v Erivanég, Pokrok, Praha 1929, str. 136
182 Pachlava je ziejm& inspiraci pro dnes v Cechéach hojng prodavany dort podle ,,staroarménské receptury”
Marlenka, viz http://www.marlenka.cz
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Krom¢ pecenych mouéniki se pfipravuji i nepecené sladkosti. Z vlasskych ofechi
povafenych ve smé&si medu a cukru se pfipravuje gozinach, dalsi typickou nepe€enou
sladkosti je chalva, ktera se pripravuje z ofechil nebo vajec a medu. Ze suSenych broskvi
nebo merutiek plnénych vlaSskymi ofechy, cukrem, kardamonem a skofici se pfipravuje
alani, z jader vlaSskych ofechd navleenych na niti a namacenych do $tavy z hroznového
vina se vyrabi tradiSni pochoutka sudZuch (Saroc).

Co se ty€e ndpojl, vyznamnym napojem pii svateCnich pfileZitostech je alkohol,

zejména vodka a korak.

8.1 Vyro¢ni obFadnost

Tradicni arménské svatky byly spojeny piedev§im scyklem agrarniho roku.
S rozsffenim kiest'anstvi byly mnohé svétky pFizptisobeny k datlim cirkevniho kalendafe a
mnohé dostaly i nové kfestanské nidzvy a vyznam.

Svatecni dny byly stfidany dny postnimi. V tradi¢nim prostiedi se dodrZovaly tyto
hlavni plsty — adventni pust od 30. do 5.ledna, Ctyficetidenni piedvelikono¢ni piist (Mec”
Pas — Velky ptst, n¢kdy nazyvany také khar ‘asnord - Quadragesima), tydenni pust pred
svatkem Preménéni Pan€ (Vardavar), tydenni pist pied svatkem Nanebevzeti Panny Marie
(Veraphochum) a tydenni ptist pred svatkem Povyseni sv. K¥ize (Chacverac). Mimoto byly
postnimi dny i neékteré dny vtydnu - stieda jako pfipominka Zvéstovani Panné Marii
a patek, kdy se pripomind uk¥iZovani Krista. V tyto dny se nekonzumovalo maso, miéko,
vejce, ani Zadne ZivocliSné tuky — misto nich se pouzival In€ny olej. Jedly se obilnd a
zeleninova jidla, typickym postnim pokrmem byly také lusténiny — vafila se napf. postni
tolma (pasuc” tolma — zavitky ze zelnych nebo vinnych listd, které se obvykle plnily
mletym masem, v dob¢ pistu jen lusténinami, fazolemi a ¢o¢kou nebo hrachem a ryzi).

V soucasnosti uz se plsty témér nedodrzuji, ale n€ktera jidla, jako je napf. postni
tolma — listy plnéné luSténinami, se v dob& velkych svéatki — obdobi Vanoc a Velikonoc -

udrZela dodnes, zmeénila se ale jejich funkce, z postnich jidel se stala jidla svate¢ni.
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Novy rok (Nor tari)

Typickym svatkem pfevrstvenym kiestanskou tradici je Novy rok. Tento svatek se
ptvodné slavil vétsinou uprostied 1éta po skonceni sklizn€, postupné byly zvyky presunuty
na za&atek kiestanského roku — na 1.Jedna a jeho predveder'®’.

Tradi¢nim novoro¢nim jidlem na konci 19.stol. byla pasuc’ folma (listy plnéné
lusténinami), fazolové lusky a sufené ovoce. V severndjsich oblastech Arménie (Sirak) se
dodrZoval pust, nepouzivaly se Zadné ZivodiSné produkty véetn€ tuki, zatimco v jizné
poloZeném Sjuniku se na Novy rok jedlo vafené maso — chaslama, tak i maso pe€ené na
rozni — chorovac'®*.

O Novém roce se chodilo na navstévy — navstévovaly se piredevs§im ty rodiny,
ve kterych v pfedchdzejicim roce n€kdo zemtel, dale rodiny pfibuznych a znamych.
Pfina3ely se rizné dary, predevsim palenka, suSené ovoce nebo ofechy. Ofechy musely byt
o&isténé, nebot’ v tento den se nesmsly ofechy rozbijet, aby byl nésledujici rok $fastny'®.

V predvecer Nového roku a na Novy rok se pekl novoro¢ni obfadni chléb kruhové
formy — tars (Ces. rok), novoroéni gatha (obfadni kola¢ se sladkou néplini) nebo pecivo ve
tvaru hospodaiského a doméciho nacini, jako napf. riznych konvi, zemédélskych néstrojt,
nebo tieba niZek na stithani ovei — tim se méla zajistit prosperita v nasledujicim roce'®®.

V oblastech jako je Sirak nebo Lori pekly na Novy rok Zeny petivo s otvorem
uprostied, ktery m&l symbolizovat zrnové jamy'®’.

V Sisianu se Novy rok piili§ neslavil, vétSinou se chodilo pouze na navstévu
k sousedim'®®,

V Nor-Nachidzevanu Zeny uz od rana 31.prosince pfipravovaly novoro¢ni stiil, na

kterém nesmélo chybét obfadni sladké pecivo gatha (s magickymi vzory na horni strang),

'83Vliv mély také nejspi§ svatky zimniho obdobi piivodem z pohanské antiky. Od 17. prosince se konaly
oslavy na pocest boha osiv Saturna - Saturnalie. Trvaly sedmnéact dni a byly obdobim vieobecné veselosti,
rovnosti a blahobytu. Lidé se navitévovali a obdarovavali, otroci mé&li v tu dobu volno a pani se k nim
chovali s Gctou. V tuto dobu se konal také svatek manZelky Saturna - bohyné rolnictvi Ops. Tyto svatky byly
zFejmé pirevzaty z feckého svatku Kronie. 23. prosince se slavil svatek Larentalie, slavenych na pocest
Larentie - matky lardl, ochrancii rodiny, ohné a dusi zemfelych predkii. Na Saturnalie po tydnu navazovaly
fimské novoroéni svatky Calendae Januariae.

134 Mapkapan, 3. C. a koi1.: KynbTypa xu3neoGecnedenHs 1 3THOC, OTBIT ITHOKYILTYPOJOTHIECKOr0
uccnenosanus (Ha Matepuanax apMsaHCKOH cenbCckoi KyabTyphl), MsnarensctBo AH Apmsnckoit CCP,
Eperan 1983, str. 245

185 Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.130

186 Bdojan, V.H.: Jerkragorc'akan m3akujtho Hajastanum, Jerevan 1972, str. 438

1871 alajean, E.: DZavachk, Azgagrakan Handes, 1.ro¢., A girkh, Susi, 1895, str.246

188 [ alajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro¢., Tiflis 1898,
str. 249

80



katand — pokrm z medu a vlasskych ofech nebo farin, specidlni chléb, na kterém bylo
naznaeno rozd€leni bud’ na 12 dili (symbol mésicli v roce) nebo na takovy pocet dil,
kolik méla rodina ¢lenti, n€kdy se také zdobil ofechy nebo rozinkami. Do jedné z Casti se
dévala st¥fbrna mince pro zajistdni prosperity toho, kdo ji najde"®’.

K Novému roku se také vztahovaly obrady k zajisténi ochrany obili v obilnicich.
Den pied Novym rokem se v ndkterych oblastech (Sirak, DZavachk, Lori) pekly placky
ovalného tvaru s otvorem uprostied, ktery symbolizoval obilnici. Jestlize se placka pfi
peceni nafoukla, znamenalo to zdar, jestlize splaskla, ofekavala se nedostate¢na Groda,
jestlize pti peceni spadla na dno pece- thoniru, znamenalo to, Ze se v dom& hospodaie stane
nestésti. Tyto placky se potom nasazovaly na rohy byka, aby byla jama vzdy naplnéna
——

V nékterych zapadoarménskych oblastech nosila hospodyné Cerstvé upeceny chiéb

k prameni a drobila ho do vody, tou vodou pak hospodaf napajel skot, aby zajistil blahobyt
a prosperitu hospodafstvi v nadchazejicim roce, pro domaci skot se také ne¢kdy peklo
pecivo zoomorfniho tvaru a skot se jimi ,,hostil“wl.

Dnes se na Novy rok pece tradi¢ni obfadni pecivo gatha, velmi dilezité je, aby byl
novoro¢ni stiil co nejbohatsi. Dodnes se vafi postni lusténinova tolma, krome ni i tolma
masova, soucasti stolu je i marinovand zelenina ththu a suSené hovézi maso — basturma a

suSené mleté hovézi maso — sudZuk, oboji nakrajené na tenké platky.

Vanoce (Surb ¢’nund)

V Arménii se slavi narozeni i kiest Krista v jeden den — 6. ledna. S timto svatkem je
také spojeno svéceni vody' .
V Sisianu, i vjinych arménskych oblastech, se uZ 4.ledna peklo obfadni postni

pecivo, nazyvané krkeni, zdobené vlaSskymi ofechy a anyzem a se zapeCenou stiibrnou

189 Sahaziz, J., Nor-Nachidzevan, Azgagrakan Handes, 7.ro¢., IX. girkh, Tiflis 1902, str. 5

%0 Mapyran, A. T.: UnTepsep apMAHCKOTO HAPOAHOrO XHIHIGA (BTOpad monopnHa XIX .- Hagano XX B.,
ApmsHckas >THorpadus u Gonbkiiop, Matepuans!  uccnenopanus, 17, Msnatenscteo AH ApMsHckoi
CCP, Epesan, 1989, str. 117

191 Tep-Capkcsnn, A.: Apmsne, icTopus H STHOKYNBTYpHEIe Tpaauuuy, M3natensckas dupma Bocroynas
nutepatypa PAH, Mocksa 1998, str.209

192

téZ u nés 6.ledna — Langhammerova, J.: Lidové zvyky, NLN, Praha 2004, str. 304
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minci. Ten den se rodina vecer seSla, pe€ivo se obfadn€ nakrajelo, n€kdy se nechal dil i
dobytku. Ten, kdo nasel zapetenou minci, mél byt v nasledujicim roce §tastny a bohaty'>.
V Nor-NachidZevanu se o Véanocich jedla bud’ pecend nebo vafena ryba a vzdy se
pripravoval kubathin — jakasi obdoba ruského pirohu, pinéné rybim masem a cibuli’®*.
Dnes se na Vanoce stejné jako na Novy rok pece pecivo gatha, do kterého se n¢kdy
zapékd mince — tomu, kdo ji najde, ma symbolizovat bohatstvi a prosperitu v nasledujicim
roce. Dal§im typickym pokrmem je pecfend ryba podavand splovem — sladkou ryzi

smichanou s hrozinkami a dal§im suSenym ovocem, hlavné §vestkami.
Barekendan - Masopust

Svatek Barekendan je svatkem jarni rovnodennosti, ktery se slavi 22.bfezna,
pienesen¢ se timto ndzvem, ktery vznikl z arménskych slov bar, bars, barikh — plod,
dobro, oznaCuje obdobi masopustu. K tomuto svatku jsem kupodivu nenasla v pramenech
dostatek informaci, s vyjimkou E. Lalajeana, ktery ve svém ¢lanku pouze na okraj uvadi,
ze vdob¢ vyzkumu na konci 19. stol. se v Sisianu v této dobé vatilo pfedevsim maso,

bohati zabijeli jehiata, ovce a kravy, které pak s pbuznymi jedli’®”.

Piist (Mec’ pas)

Béhem predvelikono¢ntho plistu se nekonzumovaly Zadné potraviny Zivocisného
ptvodu. Na konci 19.stol. byly typickymi potravinami vafenymi b&hem tohoto obdobi byla
postni tolma — pasuc” tolma — vinné nebo zelné listy pln¢né luSténinami, brambory a
zeleninové fazolové lusky'®.

V Nor-NachidZevanu se ptst pfili§ nedodrzoval. Vzhledem k tomu, Ze v této oblasti
se témeéf nepéstovala zelenina a ovoce, vySel by pust, pfi kterém se nekonzumuji Zadné

wew 1

potraviny Zivo&i§ného ptivodu, velmi draho’.

193 Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro¢., Tiflis 1898,
str. 249

194 Sahaziz, J., Nor-NachidZevan, Azgagrakan Handes, 7.ro¢., IX. girkh, Tiflis 1902, str. 9

195 Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro¢., Tiflis 1898,
str. 251

19 Mapkapss, 9. C. a kon.: Kynerypa xusneobecreyerns u 3THOC, OIBIT STHOKYJIBTYPOJIOTHIECKOTO
uccnegoanud (Ha Matepranax apMaHcKol celibekoit KynbTyphl), MzaarensctBo AH Apmanckoii CCP,
EpevBaH 1983, str. 245

197 Sahaziz, J., Nor-NachidZevan, Azgagrakan Handes, 7.ro¢., IX. girkh, Tiflis 1902, str. 20
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Na jafe vr. 2006 jsem meéla moZnost zicastnit se setkdni Arménd Zijicich ve Vidni.
Toto neformalni setkani bylo organizovano pii videtiském kostele Arménské apostolské
cirkve'®®, a jelikoz se konalo vdob& velikonocniho pistu, bylo spojeno s postnim
pohosténim. Jednalo se pfedevsim o jidla ze zeleniny — lilky pe€ené s rajCaty, postni tolmu
— vinné a zelné listy plnéné luSténinami, fazolovy a bramborovy salat, Aumus — ostra kaSe
vét§inou z cizrny, s Cesnekem a olivovym olejem, kterd se pfipravuje na celém Blizkém
Vychod€, mimoto bylo pfipraveno i n€kolik masovych jidel, pecenych se zeleninou.

Komunita ve Vidni se sklada predevsim ze Zapadnich Armént.

I u videniské komunity postni jidla ztratila sviij vyznam, byla pfipravena pouze u
ptileZitosti tohoto setkdni. Rodiny vétsinou Ziji ve Vidni uZ dlouho a ptiprava arménskych
jidel by pro n€ byla komplikaci, pfedevsim z hlediska surovin, ale i z hlediska pracnosti

piipravy nékterych pokrmu.
Velikonoce - Zatik

Velikonoce jsou pohyblivym svitkem mezi 22. bfeznem a 26. dubnem. Podle
oficialnitho kiestanského naboZenstvi se pfipomina Kristova smrt a Zmrtvychvstani, podle
lidové viry dochdzi vtuto dobu k obnové piirody a Zivota, zI¢ sily se jiz vyCerpaly a
pfiklonily se na stranu Zivotadarnych sil.

Na konci 19.stol. nesméla na bozihodovém stole chybét varend cervend vejce, jinak
nebylo n&jaké typické spoleéné jidlo pro vSechny arménské oblasti, vétsinou to ale bylo
vatené kufe nebo vafena ryba — ve Sjuniku se vafilo kufe a zelené fazolové lusky (lobi),
v Araratu se vafila ryba, v Siraku ryba a kufe'®”.

V Sisianu se na Zeleny ¢tvrtek v kazdém domé vzal jeden funt masla, ktery se
odnesl do kostela, aby byl posvécen knézem. Svécené maslo se potom pfidavalo do
maselnice, aby stloukané maslo bylo hutné. Na Velky patek v rodindch, ve kterych v tom

roce n¢kdo zemfel, vatili ¢ockovou polévku, kterou nosili k sousedlim. Pist kon¢il veCerni

198 P¥i kostele Arménské apostolské cirkve ve Vidni funguje jakési kulturn&-vzdélavaci centrum, které se
snaZi udrzet védomi arménské narodni identity. Konaji se zde riizné kulturni a spoleenské akce, nap¥. ¢teni
arménské poezie, arménské vedery, v ramci centra probiha i vikendova arménska $kola, kde se arménské déti
udi Cist a psat arménsky. Na aktivitach tohoto arménského centra se nejvic podileji Arméni piivodem
pfevazné z Turecka, Libanonu a Syrie, ktefi do Rakouska pfili v 80.letech 20.stol. Nov€ ptichozi, ktefi do
Rakouska ptijeli béhem poslednich deseti let pfevaZné z Arménské republiky, se do aktivit zatim piili§
nezapojuji.

1 Mapxkapsn, 3. C. a xon.: KynpTypa xu3neoGecneqenus i 37Hoc, ONBIT STHOKY/IBTYPOIOTHIECKOTO
nccireoBanns (Ha matepuanax apMsHCKO# cenbckoii KynbTypsl), M3narensctBo AH ApmsHckoit CCP,
Epesan 1983, str. 245
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m&i na Bilou sobotu, po které se Slo domt, kde se jedla vejce, ryby nebo plav (ryze
s vafenymi kousky masa). V noci ze soboty na ned€li se d€lal maral (obét) - zabijeli se
byci, koupeni za potraviny, které dohromady shromazdila celd vesnice. Vaiené maso se

rozdavalo a jedlo na velikonoéni nedgli rano, krvi se natiraly stény kostela®®.

Vardavar

Vardavar neboli Proménéni Krista na hofe Tabor je jednim z hlavnich svétkd
arménské cirkve a rovnéZz jednim z oblibenych svatkli mezi lidmi. Podle tradice arménské
citkve sv. Grigor Lusavori¢®! stanovil svatek Proménéni na tehdejsi prvni den arménského
kalendafe — 1.mésice navasardu (11.srpna). V tento den se slavil pohansky svatek, jehoz
prvky se uchovaly v obycejich lidového slaveni Proménéni. Je napf. zvykem polévat se
vodou’ a vypoustét holuby — arménskd cirkev dala témto zvyktm, které maji
pravdépodobné souvislost s kultem bohyné plodnosti Anahit a kultem bohyn¢ lasky a krasy
Asthik?®, kiestansky vyznam — podle cirkve se jedna o p¥ipominky Potopy a Noemovy
holubice. Bohyni Anahit se v predkiestanskych dobach o tomto svitku obétovaly bilé
jalovice — 0dajné jesté¢ v 19.stol. bylo moZzné vidét v mistech, kde stavaly chramy
zasvécené této bohyni, volng pasouci se stada bilych jalovic™™. Jednd se o pohyblivy
svatek, ktery se slavi od 28.¢ervna do 1.srpna.

Na konci 19. stol. se v tento den vétSinou konala zvifeci ob&t’ matat, nasledovana
hostinou (vafené maso této obéti musi byt rozdéleno nejméné mezi sedm lidi nebo sedm
domtl), mimoto muZi délali Sashk, Zeny vafily chaslamu (vafené skopové maso) a tolmu

(pInéné vinné nebo zelné listy)*.

2907 alajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro¢., Tiflis 1898,
str. 256

201 zakladatel arménské cirkve, do &estiny prekladan jako Rehor Osvétitel

202 bohyng, kterym byl tento svatek v minulosti zasvécen — Anahit a Astlik, byly mimojiné obé& bohynémi
vody. Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.76, 80

203 Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, Nabozenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.76

204 Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, NdboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.78

205 Mapxkapsu, 3. C. a koir.: KyisTypa xusHeobecnedenns 1 3THoc, OIBIT STHOKYIBTYPOIOTHIECKOT0
Hcenenopanus (Ha maTepuanax apMsHCKo# cenbekoit KynpTyphl), M3narenscreo AH Apmsunckoi CCP,
Epepan 1983, str. 246
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Navasard

Arménskym tradiénim svatkem nového roku byl Navasard. Tento svatek, ktery
nemél pevné stanovené datum, se ve vychodnich oblastech slavil vétsinou uprostied 1éta po
skoncCeni sklizn€, obvykle v poloviné srpna, v oblastech s drsn€j$im klimatem i na podzim.
Nekdy byl slaven dokonce az v poloving listopadu, kdy se propoustéli najati paséci skotu,
ktery se na zimni m&sice zaviral do chléva®®.

Podle Ciernikové se novy rok slavil na pelomu léta a podzimu z toho divodu, Ze
v Zakavkazsku bylo mimofadné dileZité podzimni seti. Tento svatek byval plvodné
zasvécen starovekému arménskému bohu Aramazdovi — vladei arménského panteonu a
bohyni Anahit. Tento svatek byl spojen i skultem bohyn¢ Anahit, ob& boZstva byla
patrony hojnosti, plodnosti a blahobytu®”’.

Tradi¢nim jidlem, které se témef vSude vatilo o Navasardu, byla harisa — kroupova
kaSe s rozvafenym skopovym nebo kufecim masem®®.

Dymnym otvorem ve stieSe se ten den spoustély sladkosti a ofechy.

Navasard ve 20. stol. ustoupil kiestanskému novému roku, slavenému v lednu,
vétSina obycejli se prenesla na predveCer 1. ledna. Slaveni navasardu se pravdépodobné
nejdéle udrZelo v Nahornim Karabachu, kde bylo Lisicjanem zaznamenan je§té ve 20.
letech 20.stol’”. Zde se z pSeni¢nich krup a skopového masa nebo vepfové hlavy vafilo

obiadni jidlo kurkum.
Chalolorhnel - PoZzehnani hroznu

Svéatek PoZehnani hroznti — chafoforhnel — se v Arménii slavi 15.srpna na svatek
Nanebevzeti Panny Marie (Veraphochum). Svatek PoZehnani hroznd pochazi
z predktestanskych dob, kdy byly prvni plody Grody ob&tovany bohyni plodnosti a Grody
Anahit. V prib&hu staleti doSlo k synkretickému propojeni s kfestanskym svatkem

2% Jrucuusn, C. J1.: Ouepku 3THOrpaduu nopeBomonnonHoN ApMennH, KaBkasckuif aTHorpaduaeckuii
CﬁOPHHK, HzparennctBo akagemun Hayk CCCP, Mocksa 1955, str. 264

207 Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrest’anskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.75

?% Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro&., Tiflis 1898,
str. 259

*% Jucuusn, C.: Apmane Haroproro KapaGaxa, 3rrorpaduyeckuii ouepk, Epesan 1992, str. 62
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Nanebevzeti Panny Marie. Podle tradice Arménské apostolské cirkve spojil tyto dva svatky
zakladatel cirkve Grigor Lusavori¢, ktery obstovani zménil na Svaté poZehnani arody?'°.
Tento den kazdy pfinese do kostela hrozny ze svého vinohradu, které knéz po
slavnostni liturgii poZehna. Potom jsou hrozny rozdavany pfibuznym a piateltim.
Piestoze arménské cirkev nezakazuje jist do tohoto dne hroznové vino, presto je
tato tradice mezi lidmi dodnes zakofenénd a zejména starsi lidé pfed timto datem vino
nejedi. Ve vanské oblasti vdneSnim vychodnim Turecku se pred timto datem

.. e gy , 2
nekonzumovaly ani jablka a jiné &erstvé ovoce®' .

8.2 Rodinna obFadnost
8.2.1 Zasnuby a svatba

Béhem zasnub a svatby mély velky vyznam potraviny, jimZz byl pfipisovan
plodonosny a Zivotadarny vyznam. Na pfednim misté stalo jablko, pfedevsim Cervené.
Zasnuby prostiednictvim jablka se konaly po celé Arménii. KdyZ ve Vajoc Dzoru poslal
mladik divce Cervené jablko, znamenalo to nabidku k shatku. Kdyz divka do jablka
zapichala suSené kofeni — hlavné hiebiCek a poslala ho zpatky, znamenalo to, Ze nabidku
piijima. V Ganzaku pfinaSela jablko vyhlédnuté nevést¢ matka Zenicha, ovSem jen
v ptipadé, Ze s tim div€inni rodiCe souhlasili. Do jablka, nej€astéji Cerveného, byl zaraZen
prsten nebo stiibrna mince. Budouci tchyné davala nékdy také nevEst€é ovoce nebo
sladkosti, které Zenich a nevésta spolu se st¥ibrnymi mincemi dostavali po cely den zasnub
také od pfibuznych. Jablko, opét vétSinou Cervené, se vyskytuje i pfi svatebnim obfadu,
kdy Zenich, nebo néktery ze Zenichovych pfibuznych, drzel po celou cestu do kostela i pfi
obtadu jablko v ruce.

Motiv darovaného d&erven¢ho jablka se Casto objevuje i varménské (a nejen
arménské) lidové poezii*'?.

Zasnuby trvaly rizné dlouho dobu, od 2-3 mésici do 2-3 let. ZaleZelo na véku
snoubenct, v pfipadé, Ze byli zasnoubeni mladi a nedosahovali pozadovaného veku, trvaly
zasnuby 1 n€kolik let. Po celou dobu si obé€ rodiny vymétiovaly darky. Rodina nevésty do

domu Zenicha posilala vétSinou vyhradné potraviny, hlavné ovoce jako jablka, kdoule nebo

*1% yww.armenianchurch.org

21 Giernikova, B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.124

*12 Xapatan, 3. B.: Ky1bToBEIe MOTHBEI CEMEHHBIX OGBIYaeB ¥ 0OpAIOB Y ApMsH, ApMAHCKAs STHOTpa(hHs i
donbriop, Matepuansl 1 uccaenosauus, 17, Mznarenscreo AH Apmanckoit CCP, Epesan, 1989, str.12
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granatova jablka, rodina Zenicha posilala darky zfidka, s vyjimkou piedvelikonoéniho
pustu, kdy se do domu nevésty posilaly fazole a brambory, nadoby s pSenici, plov (vafena
ryze, do které se pfidavaji rizné piisady, jako jsou napt. fazole, peCené maso, diin, suSené
ovoce apod.) a vino s vodkou. Na Velikono¢ni pondéli si obé rodiny posilaly vejce barvena
na &erveno, ovoce a vino.*"?

V den svatku Vardavar se z domu zasnoubené divky posilala gatha (obtfadni pe¢ivo
se sladkou naplni uvnitf), mlééna kase, vafena kukufice, omeleta nebo syr.

Na tradiéni svatek nového roku — Navasard, rano, jesté¢ pred vychodem slunce,
néktery z ¢lenti nevéstiny rodiny vysplhal na stfechu Zenichova doma a dymnym otvorem
ve stieSe vysypal dovnitf jablka, suSené ovoce a ofechy.

Pfedni misto, co se ty¢e darki, kterymi se rodiny budoucich manzelti béhem zasnub
zahmovaly, zaujimaly vejce, rovnéZ symbol plodnosti a blahonosnosti. Tak naptiklad
zenmich byl béhem svych ,tajnych® navstév své nastavajici svoji budouci tchyni ho$tén
omeletou, ktera ho méla k jeho nevésté pevné pripoutat. O téchto tajnych setkanich
budouci tchan jakoby neve€dé€l, Zenich mu smél na o¢i, aZz kdyZ ho obdaroval tradi¢ni
darem, kterym byl vétSinou kun, krava nebo ovce. Tento dar se v arménstin€ nazyval
beranbacekh, doslova otevieni rti*'*.

Dalsi obfad, spojeny s potravinami, probihal t&€sné pied svatbou, kdy se obfadné
prosivala mouka na chléb, peCeny ke svatebni hostiné. Pfi tomto obfadu, kterému byl
pripisovan velky vyznam, byla nutna Gcast starSich a evidentné plodnych Zen. Prosivani
mouky zadinala velmi vaZena star$f Zena s mnoha d&tmi, v&t$inou Zena khavora®”. Kdyz
prosila malé mnoZstvi mouky, piedala sito dalsi Zené, kterd jej pak opét piedala dal a tak se
situace opakovala. Sil se do tésta pfidavala ve stejném, piesn¢ daném potadi. Zpracovavat
tésto a péct chleba v peci mohla také jen zdrava Zena s nekolika détmi*'®.

Arménska svatba trvala vétSinou oblastech tfi dny. Slavnostni stl pfipravovala
hospodyné, které pomahaly ostatni piibuzné. Pouze vyjime¢né€ se zvala placena kuchaika.
O svatbach se varila fo/lma (vinné nebo zelné listy, plnéné masem a ryzi), plov (obvykle

ryZe se skopovym nebo kufecim masem, fazolemi nebo suSenym ovocem, specidlni

23 Xaparan, 3. B.: KyasToBbIe MOTHBHI CeMeifHbIX 0GBITacB H OOPAIOB Y ApMsH, ApMAHCKas STHorpadus u
tdonpkiop, Marepuanst u uccieropanus, 17, UznarenscrBo AH Apmsuckoii CCP, Epesan, 1989, str. 13

214 XaparsH, 3. B.: KynsroBble MOTHBH CeMEHHbBIX 0Ob9aeB U OOPAI0B Yy ApMsiH, ApMsaHcKasd STHorpadus u
¢donpknop, Marepuanst u uccirenopanus, 17, UsnarenscrBo AH Apwmsuckoit CCP, Epesan, 1989, str. 14

3 khavor v arménitiné znamena kmotr, stejné oznadeni se pouZivé i p¥i svatb&. Khavor je bud’ skuteény
kmotr, vétSinou Zenicha, fidGeji nevésty, ale mtiZe to byt i jiny ¢lovek, kterého si rodina vazi. Khavor Fidi
svatbu, uréuje, kdy se m4 jit do kostela apod.

216 XaparsH, 3. B.: KynsToBRE MOTHBHI ceMEHHBIX 00bI4acB 1 00pANOB y ApMsH, ApMsHCKas 3THorpadus u
¢donbkiop, Martepuans u uccnenosanus, 17, H3garensctso AH Apmanckoit CCP, Epesan, 1989, str. 18
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svatebni variantou byl plov s mandlemi, suSenymi S$vestkami, hrozinkami a medem ),
chaslama (duSené jehn&Ci maso s brambory a zeleninou), vafené i peCené kufe, typickym
jidlem byl chorovac — maso pecCené na rozni na ohni, jehoZ pfiprava vzdy byla (a je
dodnes) vysadnim prdvem muzi. V nékterych oblastech se tfeti den rano podaval chas
(velmi silny vyvar zhovézich kosti a klouba)*'’. Tato tradice se vmnoha regionech
uchovala dodnes, tento den se také n€kdy nazyvd den chase — chasi or. V nékterych
oblastech bylo zvykem tfeti den svatby vykondvat zvifeci ob&t - matal'®. Ob&tni zvite
podiizl nektery z muzskych pfibuznych nevésty nebo Zenicha na prahu domu, ve kterém
méli novomanzelé bydlet. Podle tohoto obfadu se potom tfeti den svatby v této oblasti
nazyval den matalu — matati or*"’

Stejné jako pfi ostatnim jidle, muZi a Zeny nesedéli u jednoho stolu®?.

V soucasnosti patfi k tradiénim svatebnim pokrmim chaslama (vatené skopové
maso s bramborami a zeleninou), folma (plnéné zelné nebo vinné listy), vafend nebo
pecena ryba a kure. Vétinou se déla Saslik — chorovac, Casto je na stole basturma (suSené
hovézi maso). Pokud svatba, jak je v n€kterych oblastech stale zvykem, trva tii dny, tieti
den se podava chas. U stolu sedi vSichni pohromadé. Zabavu za stolem fidi tamada — bud’

sam pronas{ ptipitky, nebo urluje, kdo mé zrovna pipitek pronést®*.

8.2.2 Narozeni a kitiny

Té&hotna Zena byla povaZovana za necistou — nesméla misit t&sto, péct chléb nebo

stloukat madslo. V jidle se naopak ale nemé&la pokud moZno omezovat, aby bylo dité&

zdravé?®,

Cerstvé narozené dité posypala porodni baba zlehka soli, v&filo se v jeji magické a
predevsim ocistné ucinky. Stejné tak i nov& pfichozi, ktery veSel do domu, musel pfed tim,

neZ ptistoupil k rodiéce, poloZit ruku na nadobu se soli*>*.

7 Mapxkaps, 9. C. a kon.: KynsTypa xusHeo6ecniedeHns H 5THOC, OIBIT THOKY/IbTYPONOrHIECKOro
uccinenoBanus (Ha Matepuanax apMmsHckoit censckol KyabTypsl), MznarenscrBo AH Apmauckoit CCP,
EgeBaH 1983, str. 243

218 podrobniji viz podkapitola 8.3 Zviteci ob&t’ — matal

?1% Tep-Capkesni, A.: ApMsHe, MCTOpHS B STHOKYNBTYpHbIe TpaxuiuHy, M3natensckas dupma Bocrounas
aureparypa PAH, Mocksa 1998, str.185

220 Vedle sebe neseddli ani Zenich s nevéstou - Mapkapss, 3. C. a KoiL.: Kynerypa xu3HeobecneueHus
3THOC, ONBIT 3THOKYBTYPONOTHYECKOro Hecnenoranns (Ha MaTepuanax apMsHCKOH CeTbCKOU KYIBTYPHI),
Hznarenscteo AH Apmanckoii CCP, Epesan 1983, str. 243

22! Mapxkapsn, 3. C. a kon.: Kynsrypa xusHeobecnedesns i 5THOC, OIBIT 3THOKYJIbTYPOJIOTHIECKOTO
uccaegopanus (Ha maTepuanax apMaHcKo# cenbekolt KynbTyphl), Mznarensctso AH Apmanckoit CCP,
Epesan 1983, str. 247

22 Tep-Capkcsnn, A.: Apmsane, McTopus v 3THOKyIbTYpHEIe Tpaauunu, Usnatensckas ¢upma Bocrounas
mureparypa PAH, Mocksa 1998, str.189
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Nejnebezpeénéjsim bylo  Sestinedeéli, ke kterému se vztahovalo mnoho
hygienickych a profylaktickych omezeni, kterd byla nejpfisnéj§i prvni tyden, nez bylo dité
pokiténo. Matce bylo jidlo i napoje servirovano v jinych nddobich, nez ze kterych jedl
zbytek rodiny. Pro rodi¢ku se vafila specidlni jidla, vétSinou to byla bud’ michand vejce,

nebo Sphoth - sladké kase z mouky a vody opraZena na tuku®>*

, tato kase se také nazyvala
chavic” a v nékterych oblastech se do ni pfidavaly suSené Svestky nebo hrozinky.

Rodina, ve které se narodilo dit&, platila porodni babé za pomoc pfi porodu a také
knézi, ktery pozdé&ji dité kitil, potravinami. V Sisianu se porodni bab¢ déavalo pil lahve
vodky, vafené kufe, 5 funtti soli nebo mouky a kroupy nebo ryze. Knézi se platilo
v momenté, kdy se Slo Zadat o kiest a platidlem byly obvykle dva chleby a dvé gathy
(arménské sladké obfadni pe&ivo)*>.

P#i kitinach se obvykle konala hostina, kde se podavaly vétSinou 2-3 chody, ale
nebyla pfesné uréena jidla, ktera se vatila.

Kdyz ditéti narostly zuby, v Sisianu se vafilo specialni jidlo — kefkhahatik — sladka

kase z vafené pSenice, ktera se dit&ti lila na hlavu®.

8.2.3 Smrt a pohieb

V arménskych predstavach byla lidska duse spojovana s n€kolika druhy existence -
byla ztotoziiovana s dechem, byla svazana s télem, ale soufasné byla na téle nezavisld a
nesmrtelnd, po smrti t€la mohla v jiné kvalit€ existovat dale. Smrt nebyla povaZovana za
uplny zanik, naopak se vé&filo, Ze je pouze pfechodem z jedné Zivotni formy do jiné. Vé&filo
se, ze duSe mrtvého po jeho smrti pobyva u jeho mrtvého tela az do pohibu a potom mezi
neboztikovymi blizkymi a ptbuznymi, a to riznou dobu?*’. Toto obdobi pfechodu ale bylo
povaZovano za kritické a nebezpec¢né, a proto se vyskytovaly obiady, které mély na jednu
stranu dusi tento pfechod usnadnit, na druhou stranu mély zajistit bezpe¢i Zivym.

Jelikoz tedy smrti existence duSe nekonéila, povazovalo se za nutné zajistit

mrtvym dusim pfisun potravy pro cestu na onen svét, a tim zamezit piipadnému navratu

223 Tep-Capxkcsni, A.: ApMsane, MCTopus M STHOKYIBTypHEIE Tpaxumuy, M3natensckas dpupma Bocroanas
nurepatypa PAH, Mocksa 1998, str.190

L alajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro&., Tiflis 1898,
str. 209

225Lalajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro¢., Tiflis 1898,
str. 230

226 1 alajean, E.: Sisian, Amusnuthiin jev harsaneac sovorujthiinner, Azgagrakan Handes, 2.ro&., Tiflis 1898,
str. 232

2 XapartsH, 3. B.: KynstoBsie MOTHBHI ceMeliHBIX 00bIgaes 0 00psAIOB Y ApMsiH, ApMsSHCKas 3THorpadus U
donpxitop, Marepuansl u uecnenopauns, 17, UanarenncrBo AH Apmanckoit CCP, Epesan, 1989, str. 31
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nebezpetné duse na zem, kde by mohla pozistalé strasit a vselijak jim Skodit. ,, Krmeni
mrivych®, jak se tato pohfebni hostina nazyvala, za¢inalo prvni den po smrti ¢lovéka, kdy
se mrtvému kladl na hrud’ chléb. Den po pohibu se vSichni pfibuzni a blizci sesli na
hitbitové u hrobu a pfinesli spolu rizné potraviny — chléb, ovoce, vodku a vino.U hrobu
kazdy pfipil mrtvému vodkou a pronesl pripitek. Pfinesené potraviny zistaly lezet
mrtvému na hrob&. Takto se pFibuzni schazeli u hrobu 7 — 40 dni po pohfbu a potom vzdy
pfi vyro¢i smrti.

Smuteéni hostina se také nazyvala hogu hac (chléb dusi), mer lahac (chléb
mrtvého), sgeselan (smuteCni stil) nebo oformathas (pohar poZehnani). Jak jsem jiz
uvedla, jidlo mélo skrz p¥ibuzné pfejit na du§i mrtvého, a tim zajistit jak spokojenost
mrtvého, ktery se jinak mohl zjevovat poztstalym a Zadat je o jidlo, tak zabezpeceni zdravi
a dosaZeni vysokého véku Zijicich blizkych®?®,.

P#i smuteéni hostin€ se podavalo predev§im ovoce jako symbol Zivota a plodnosti,
déle pokrmy z vajec (které mély podobnou symboliku), jako je napf. gatha (arménské
obfadni sladké pecivo), dale lihovinové napoje. Tyto pokrmy, symbolizujici Zivot, mély
zabezpe€it dlouhovekost a spokojeny Zivot pozlstalym a ochranit je pfed nebezpeénou
moci mrtvého. Stejny vyznam mél i obfad, ktery byl na konci 19. stol. zaznamenan
v Nachi¢evanu — na konci pohfebni hostiny podala dévecka knézi dvé jablka nebo kdoule
(symboly Zivota a plodnosti, diileZitd byla i symbolika Cervené barvy). Knéz je vzal,
ocichal a poté je podal sedicim vedle sebe — jedno napravo, jedno nalevo. Dévecka mu v tu
dobu nalila vino a pak také tém, kteti sedéli vedle n¢ho a meli zrovna ovoce v ruce. Pili
vino, vzpominali na zemielého a potom pfedali plody svym sousediim. Nakonec se jablka
nebo kdoule vratila zpét ke knézi, ktery je znovu ocichal a pak ulozil?*’,

Masa, podavana pfi pohfebni hosting, byla zdsadné vafena - typickym jidlem byla
chaslama - vafené jehnééi maso, vaifena ryba nebo vafend driibez. Dodnes v nékterych
oblastech Arménie, napt. ve Sjuniku, existuje zakaz na pohtbech konzumovat pecena jidla,
jako je roZznéné maso chorovac, a kromé toho také rolmu (plnéné listy) a plov (ryzi
s masem nebo ovocem), kterd jsou povazovana za prestizni svatecni jidla.

V Lori existoval specialni stolek, ur€eny pro smutecni hostiny, nazyvany surb setan

— svaty nebo posvatny stil, na kterém byly polozeny riizné pokrmy — vafena slepice, med,

228 Xaparsa, 3. B.: Ky/IbTOBbIe MOTHBH CeMEHHBIX OGbI9aeB H 0GPS/I0B y ApMsH, ApMAHCKas 3THOrpadus u
donbxiop, Matepuans! u ueeaenoBanud, 17, Manarenscteo AH Apmsnckoit CCP, Epesan, 1989, str. 36
% Xaparsan, 3. B.: Ky/bTOBEIE MOTHBEI CEMEHHBIX OGBITAER 1 0o0psnoB y ApMsaH, ApMsHcKkas STHorpadus u
donbriiop, Marepuansl u uccnegobanus, 17, HsparensctBo AH Apmanckoit CCP, Epesas, 1989, str. 37
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obfadni peivo gatha, vejce nabarvena naCerveno, jablko, ovoce a lihoviny. S timto
stolkem se obchdzel smutedni stdl, viichni se ho dotkli a pozehnali mrtvému®.

SmuteCni hostiny se ucastnili pouze muZi, Zeny jen vyjimecné. Vyslovend
zakdzanou uCast méla hospodyné, ta byla povazovdna za poskvrnénou a nesméla
piipravovat ani smute¢ni jidlo — tim byly poveéteny ostatni Zen; 3

Smute¢ni hostiny se jako vzpominka na mrtvé pofddaly i o nékterych dalSich

velkych svatcich, napt. na Novy rok, Vanoce, Velikonoce nebo Svatodusni svatky®>.

8.3 Matal — Zvireci obét’

Tradici, ktera se vymyka zafazeni do rodinné nebo vyro¢ni obtadnosti, je matat,
zviteci obét’, kterd je zvlaStnosti Arménské apostolské cirkve. Jsou v ni pravdépodobné
smiSeny prvky Zidovské a rann¢ kiestanské s prvky pohanskymi, helénskymi i
perskymi.Ciernikovd uvadi zvifeci obé&ti jako jeden z nejvyznamn&jsich obfadii v ramci
kultu jednotlivych arménskych predkfestanskych boZstev*’. Tento ritual byl v Arménii
kiestanskou cirkvi pfevzat hned na pocatku jejtho vzniku, smysl ritudlu byl cirkvi
samoziejm¢ posunut.

Obctovani zvifat se kona o velkych cirkevnich svatcich — hlavné o Velikonocich,
ale 1 mimo tyto svatky vétSinou jako projev dikl &i prosby k Bohu, mimo to se matat

vykonavé i u pfilezitosti rodinnych svétki jako je kiest nebo svatba®*.

Obdtovanym zvifetem je nejdast&ji beran, fid&eji kozel, kohouti a holubi®’,
v minulosti se obétovala i vétsi zvifata jako byci. Ob&tovanym zvifetem by mél byt mlady
zdravy samec, ne star$i neZ jeden rok, ale n&kdy se ob&tuje i slepice”®. Uptednostiiuji se

zvitata ¢erné barvy.

2% Xaparsn, 3. B.: KyIsToBEIe MOTHBbI CeMeHHBIX 0GBIIaeR H 0BPAIOB y APMSH, ApMAHCKAs STHOrpadus u
dbonsxop, Matepunansl u uccnegobanus, 17, MagatensctBo AH Apmsnckoit CCP, Epesan, 1989, str. 37

B Mapkxkapss, 9. C. a xon.: Kynsrypa xusneobecnegenus # 3THOC, ONBIT STHOKYIBTYPOJNIOTHIECKOTO
uccrenopanus (Ha MaTepuanax apMsaHckoit cenbekoil KynsTypsl), UzparensctBo AH Apmsnckoit CCP,
Epesan 1983, str. 244

32 Xaparsn, 3. B.: KynbToBbIe MOTHBEI CeMEMHEIX 0GBITaeB H 00psanoB y ApMaAH, ApMsaHCKad 3THorpadus H
donsriop, Matepuans! u uccnenosanus, 17, Uspatenscteo AH Apmsuckoit CCP, Epesan, 1989, str. 37

23 Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.124

34 Tep-Capxkcsnm, A.: Apmsne, Uctopus 1 STHOKYNBTYpHBIE Tpamuiuu, Y3narencckas pupma Bocrounas
smrepatypa PAH, Mockea 1998, str.185

B35 Obstovani ptaka se nazyva tapla, oviem holubi se neji, ale mohou se vypustit na svobodu - Ciernikova,
B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005, str.124

236 Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrestanskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.126
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Pfed samotnym ob&tovanim je zvife svdzano a obétujici snim tiikrat obejdou
dokola kostel. Teprve potom mohou vstoupit dovnitf. Kn€z nejprve nad zvifetem precte pét
pasazi z Bible, tykajici se ob&ti**’.

Pfed kazdou obéti knéz poZehna trochu soli, kterd se da zviteti jist — veii se, Ze stl
obét’ odisti. Poté kné€z zvifeti nafizne usi a krvi nakresli kifZ na €elo obétujiciho. N&kdy se
k¥iz na &elo kresli az krvi pfi porazce zvitete (je mu podfiznut krk).

Zvite se nezabiji pfimo v kostele, ale bud’ u obétniho kamene, nebo v matafatunu,
tj. obétnim domé, které jsou v blizkosti kostela. Zvite se na mist€ stdhne zkiZe a
naporcuje, kiZe a hlava zistane na mist&, zbytek si obétujici odnesou. Cast masa dostane i
obétujici knéz. Maso, které musi byt spotfebovano jesté tyZ den, se vafi bud’ v pfirodé
pobliZ kostela nebo doma, pouze ve slané vodg, bez jakychkoliv jinych pfisad a kofeni.

Dulezitym prvkem zvifecich obéti je to, Ze uvafené maso musi byt rozdéleno
nejméné mezi sedm lidi. V minulosti, kdy se b&zné obétovala velka zvifata, jako je skot, se
maso rozdé&lovalo nejen mezi pfibuzné a sousedy, ale i mezi chudé a potiebné. Maso byka
muselo byt rozdéleno mezi Ctyficet domil, maso jehnéte mezi sedm domi a maso kufete
mezi tfi domy, 1 v soucasnosti, kdy je velky skot ob&tovan jiz zfidka, matat musi rozdélit
nejméné sedm lidi, ¢ast se tedy rozdd vSem piitomnym, ktetfi ho pfijimaji se slovy: ,,af je
vase obét pFijata. >«

Matal se v Arménii dodnes dodrZuje, na uritych mistech lze koupit Zivé ovce
nebo kozy, v blizkosti kostelli se prodavaji Zivé slepice, kohouti nebo holubi. Za zvifata,
urcend k obéti, se nesmlouva, vZdy se zaplati pozadovand suma.

V posledni dobé od zvitecich obé&ti zatind arménské cirkev ustupovat®*®, obstujici
Casto nechaji vysvétit knézem v kostele pouze stl, ve které se maso pozd€ji vaii a zvite se

zabije doma.

“7Nejprve se &te tryvek Lv 1,1-13, piedepisujici pravidla pro zapalné zviteci obéti, dale Gryvek 2 S 6,17-19
o tom, jak David obé&toval pfi doprovodu BoZi schrany na horu Sion, poté pasaz z 1z 56, 6-7, ve které se fika,
Ze zapalné a jiné obéti budou piijaty Hospodinem nejen od Zidil, ale ode viech, ktefi se k Izraeli pfipoji,
&tvrté Steni je z Zd 13, 10-16, ve kterych se k ob&tovani zvifat jako vykoupeni z htichu ptirovnava obéf
Krista, jako posledni se te iryvek z L 14, 12-15, kde JeZzi§ vyzyva k pozvani na hostinu chudych,
zmrzadenych, chromych a slepych, takovych, ktefi se nemohou odvdééit — hostiteli bude odplaceno pfi
vzktiSeni spravedlivych. Sharf, A.: Animal Sacrifice in the Armenian Church, In: Revue des Etudes
Arméniennes 16, 1982, str. 424

238 Ciernikova, B.: V tieni hory Ararat, NaboZenstva predkrest'anskej Arménie, Chronos, Bratislava 2005,
str.127

3% Zviteci obéti se dochovaly pouze u Arménské apostolské cirkve na tizemi Arménské republiky.

V diasporach se tento ritual jiz nedodrzuje.
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9.0 Cizi vlivy

Strava se vyvijela v ¢ase a v konkrétnim geografickém prostoru, Arméni neZili na
uzavieném tzemi, a tak je logické, Ze jejich strava nebylo ovlivnéna pouze klimatickymi a
geografickymi podminkami, ale i sousednimi narody, s nimiZ se dé€lili o Zivotni prostor.
Neékdy je tézké rozlisit, zda se jedna o pokrm plivodni nebo pievzaty. Napf. takovy Saslik
Je rozsiten po celém Kavkaze, ovSem s vyjimkou Gruzie se z ndbozenskych divodi nedéla
z veprového masa.

Jak vyplyvd ztuvodni kapitoly, tykajici se arménské historie, byla Arménie po
staleti ovliviiovdna nejen klimatickymi a geografickymi podminkami, Arméni byli také
vystaveni rtiznym okolnim vlivim a neustalym kulturnim kontakt@im s jinymi etniky. To se
pfirozen¢ projevilo i na arménské kuchyni, ve které se tak daji nalézt vlivy kavkazské,
turecké, perské, gruzinské nebo ruské.

V Arménii se nejvice ovlivnéni sousednimi kuchynémi projevuje mimo domdci
stravovani. V restauracich se napf. az na vyjimky nevaifi arménské polévky (obcas je v
nabidce spas, arménska mlé¢nd polévka sryzi nebo kroupami), zato zcela b&Zné
nalezneme v nabidce soljanku, ptivodné ruskou polévku z okurkového nalevu, hovéziho
masa, parku, zeleniny, oliv a kyselych okurek nebo charco, gruzinskou polévku z hovéziho
masa.

Velmi oblibenym jidlem je lahmadzZo, ptivodem ziejmé z Turecka, které se doma
sice obCas pfipravuje, ale na jerevanskych ulicich je zcela b&Zn¢ k dostani téméf na
kazdém rohu, jak ve stancich, tak v restauracich, takze je nejjednodussi si ho dojit koupit.
Lahmadzo je tenka placka velikosti talife potfend ostrou smési mletého hovéziho masa
s Cesnekem, rajcatovym protlakem, Cerstvou nati koraindru a cibuli, pecend v troubg.
Prodava se vétsinou po vice kusech néplni otocenou k sobg.

Mimo lahmadZo lze také ve stancich srychlym obcerstvenim zakoupit chot-dog,
variaci na parek v rohliku, ovSem v arménském chlebu matnakasi.

Ptist€¢hovalci ze Zapadni Arménie obohatili moderni arménskou kuchyni o takové
vybrané lahudky jako je basturma — suSené hovezi maso, obalené ve smési ostrého kofeni
(kmin, stl, éervend paprika) nebo sudzuk — mleté hovézi maso, smichané se smeési kofeni

(kardamon, skofice, Cervena paprika, Cesnek) a posléze suSené ve stfivku ve tvaru klobasy.
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Bez téchto dvou pokrmti se neobejde zadna veétsi oslava, a naprosto nemyslitelné jsou bez
nich Vénoce a Novy rok**.

Gruzinské pokrmy jsou v restauracich oblibené. V restauracich je v nabidce
zejména chadapuri, nejCastéji v podobé kolace se syrovo-vajenou ndplni, v luxusngjSich
restauracich maji i chacapuri v podob¢ lodicky plnéné syrem s vejcem na povrchu, které se
pridava az po vytaZeni z trouby. Dalsi inovaci jsou knedlicky chinkali, gruzinské pelmeng,
plnéné smési mletého masa a kofeni, zejména Cerstvého koriandru. V Arménii je k dostani
1 kysela omacka tkemali z odridy zakavkazské $vestky vafené s Cesnekem Cerstvym
koriandrem a koprem, bez které se v Gruzii neobejde Zadné pecené maso, masivnéjsiho
roz§ifeni ovSem nedosahla.

V posledni dob& se v Jerevanu zaCinaji objevovat pizzerie a v dobé mého

posledniho pobytu na podzim r. 2006 m¢l uz i Jerevan svoji prvni ¢inskou restauraci.

% Mapkapsn, 3. C. a kon.: KynsTypa xu3neobecniedenus 1 3THOC, ONBIT STHOKYJIBTYPONOrHYECKOTO
uccnenopanus (Ha marepuanax apMsHCKoil cenbckoi KynbTyphl), M3natenscreo AH Apmsanckoii CCP,
Epesan 1983, str. 217
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10.0 Jidelni kultura

Jak jsem jiz uvedla vySe v kapitole tykajici se kazdodenni stravy, v Arménii se
pfijimaji a pfijimaly bé¢hem dne tfi jidla — snidan€, obéd a veCefe. Snidalo se v 1ét& venku
na poli, v zim¢ doma. Stejn¢ tak tomu bylo i s obédem. Nejvétsim jidlem celého dne byla
vecete, ktera se odehravala vzdy doma.

Co se tyka stolovani, bylo v tradiéni arménské roding zvykem jist odd&leng. Zeny
jedly aZ po muzich, vétsinou v jiné ¢asti domu. Rozdélovani jidla bylo velmi prestizni
tlohou hospodyné, ktera jako jedind z Zen mohla sedét s muZi u stolu. Jedlo se u nizkych
stold, bud’ uréenych piimo k jidlu, nebo u stolii, které se pouZivaly i na véleni tésta. Pii
jidle se kolem stolu sedé€lo na zemi, pokryté kobercem. V zimé se stoly stavély nad thonir —
zahloubenou pec uprostfed mistnosti. Sttl se piikryval kobercem, ktery pfesahoval jeho
okraje a zakryval nohy okolo sedicich®*'.

Jak jsem zminila v kapitole o tradi¢nim nadobi a nacini, nosilo se jidio na stll na
podnosy, které se pouzivaly hlavné pro vaZené Eleny rodiny nebo hosty a pfi riznych
obfadnich pfileZitostech. Jidlo se podavalo v hlinénych, kovovych nebo dievénych
nadobach, jedlo se z velkych spole¢nych mis. Tyto misy byly srozpadem gerdastanu -
tradini arménské velkorodiny nahrazeny mens$imi miskami, kaZdy ¢len rodiny jedl z
vlastni**2, V priibshu 20. stol. byly nahrazeny primyslové vyrab&énymi keramickymi talf¥i.

Naépoje se na stlil podavaly v hlinénych a kovovych nadobach s obsahem 0,51 a vice
nebo v kovovych dZbanech.

Z ptiboru se pouzivaly dieveéné Izice, kazdy ¢len rodiny mél svou vlastni.

Jidlo ze stolu sklizela nejmladsi snacha.

Né&kterym potravindm byl pfisuzovan zvlastni vyznam. Jedna se zejména o chléb a
sul.
S chlebem a téstem je u Arménd, stejné¢ jako u vétSiny jinych narodd, spojeno

mnoho ritudlné-magickych tkonil. Napt. zadny muZ, dokonce ani kojenec se nesmél pfi

2! Mapyrtsan, A. T.: UnTepsep apMsSHCKOTO HAPOIHOIO XHIIMINA (BTopas nonoeuHa XIX.- Hagano XX B.,
ApmsaHckas stHorpadus u dponsknop, Marepuansl u uccnepoBanus, 17, Usparenscreo AH Apmsnckoi
CCP, Epesan, 1989, str. 134

2 Mapyrsan, A. T.: UuTepsep apMsHCKOro HapoaHoro xunuma (sTopas nonouHa XIX.- Hagano XX B.,
ApwmsHckas atHorpadus u Gonsknop, Marepuans! U uccnenoBanus, 17, U3parenscrso AH Apmstackoi
CCP, Epenan, 1989, str. 106
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peceni chleba ocitnout té€sné vedle toniru, jinak by se chléb mohl odlepit a spadnout do
ohng. Dale se chléb nesmél krajet noZem, ale pouze odlamovat rukou, aby neztratil svoji
schopnost udrzet v domé hojnost. Véfilo se, Ze ukrojit z néciho chleba, znamend zbavit
tohoto Cloveéka blahobytu. Hfichem bylo upustit chléb na zem, nebo po ném dokonce
Slapat. Jestlize chiéb prece jen na zem spadnul, s omluvami ho zvedli, polibili a prosili o
odpusténi. Na zemi se nesm&ly nechavat ani drobky, které by se mohly dostat ke zlym
duchim®®.

Stejné zasadni pokrm, jako je chléb, je pro Armény syr. Vé&tSinou se ji zabaleny se
cerstvymi bylinkami do /Javase, plachtovitého chleba. Chléb se syrem je vzdy pfipraven
k pohos$téni hostli, obzviast kdyZ se pije vino nebo vodka. O velkém rozsifeni tohoto
pokrmu svédéi i mnoho arménskych pfislovi a potekadel, napt. ,, hac u panir, ker u banir“
(v prekladu ,,chléb a syr, jez a pracuj) nebo ,panir hac, sirts bac* (,syr chléb, srdce
otevieno*y***.

Velmi opatrné se zachdzelo také se soli, ktera méla magickou a symbolickou roli —
ocistovala, konzervovala, néktera jidla se vafenim v soli stavala posvatnymi (napf. maso
pii zvifecich obétech). Jak jsem jiz uvedla v kapitole Skladovani potravin, stl se
uchovavala ve zvlastnich keramickych zoomorthich nebo ¢&ast&ji antropomorfnich
nadobach — alamanech. Zoomorfni zasobnice mély podobu kozla, antropomorfni
zasobnice mély vétSinou podobu Zenské figury, stl byla nasypana dovniti otvorem v bfise,

coZ symbolizovalo plodnost a bohatstvi.

Jesteé je potieba se zminit o nékterych zvyklostech u arménského slavnostniho stolu,
piedevsim o funkci thamady. Thamada je jakymsi vedoucim zabavy u stolu, ktery pronasi
piipitky, udava tempo piti, ¥idi konverzaci. Zvykem je pronaseni dlouhych a vzletnych
pripitkd, obycejné ,na zdravi® — kenac” v Arménii nestaci. VétSinou se pokracuje kolem
dokola stolu a kazdy musi pronést originalni ptipitek. Pfipiji se na pfatele, rodinu, na
setkani. Pfi téchto piileZitostech se pije nejéastéji vodka. Od Zen se neoCekava, Ze by v piti
drzely krok s muzi, naopak by takova Zena byla povaZovana za neshu$nou.

Stejné jako na celém Kavkaze, i v Arménii jsou lidé velmi pohostinni. S hostem se

Armén o vSechno rozdéli, byt by se mél zruinovat (jeden z naSich hostiteld pfi vyzkumném

3 Tep-Capkesinn, A.: ApMsne, HcTopus M STHOKY/IbTypHbIe TpamuiuH, M3natensckas dupma Bocrounas
suteparypa PAH, Mocksa 1998, str.112
244 Tep-Capkeann, A.: ApMsne, HcTopHs ¥ STHOKYIhTYpHbIe TpamuiH, M3narensckas dupma BocTounas
anrepatypa PAH, Mocksa 1998, str.118
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pobytu v r. 2004 pfes nase dirazné protesty zabil svého posledniho kralika, aby z né¢j mohl
udélat $aslik) nebo si dojit vyptjcit k souseddm. Odmitnuti ho$téni je velmi neslusné a
potencialniho hostitele urazi.

Saslik, arménsky chorovac. Bez tohoto pokrmu se neobejde Zddna vyznamné&j$i udalost.
Pfiprava chorovacu je vysadnim prdvem muzi, nikdy ho nepfipravuji, ani nikdy
v minulosti nepfipravovaly, Zeny. Ohni§t€¢ urCend k pfipravé chorovacu se v Arménii
nachazeji v kazdém domé, at’ uz zakryta nebo voln€ oteviend na zahrad€ a kazda rodina
vlastni specialni roZn€ pro peceni chorovacu — Sampury.

»Chorovacova ohni$té€“ se nachazeji i podél silnic a na vyletnich mistech.(CoZ
ovSem neni pfili§ daleko od silnic, nebot’ arménsky turista je téméf vylu€n€ motorizovany
turista.)

VSechny néapoje kromé vina a vodky vyrdbély Zeny. Vino s vodkou byly velmi
ptileZitostné, svateni napoje. Vodku pili pouze muzi, vino smély zfidka pit i Zenyl
v souCasnosti se nepovazuje za slusné, kdyZ Zena pije alkohol ve v&t$im neZ velmi malém

mnozstvi.
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Zavér

Tradiéni arménska kuchyné je vysledkem né&kolikasetletého vyvoje, spjatého
s geografickymi, klimatickymi, historickymi a kulturnimi podminkami. Ve své praci jsem
se soustiedila pfedev§im na vyvoj arménské stravy v SirSim pfirodnim, kulturnim a
socidlnim kontextu. Zvlastni pozornost jsem tedy vénovala i vyvoji arménské rodiny a
domu.

Tradi¢ni arménska rodina byla patriarchalni, patrilokdlni a patrilinearni. Na konci
19. stol. se v Arménii jes§té vyskytovaly velké rozdifené rodiny — gerdastany. Postaveni
jednotlivych ¢lent rodiny vcetn€ dé€lby prace bylo striktné rozliSeno podle véku a pohlavi.
Zenskou doménou byly veskeré doméci prace, véetnd piipravy pokrmt a udrZovani ohng,
muzi obhospodarovali pole a starali se o dobytek. Toto rozdéleni se promitlo napf. i do
stolovani, kdy muZi a Zeny nejedli spolené u jednoho stolu. K rozpadu té€chto rodin doslo
na konci 19. stol. v souvislosti s pfechodem od naturalniho k penéZnimu hospodarstvi.
V souCasnosti je v Arménii nejtypict€j§i nukledrni rodina. K vyvoji doslo i v pFipadé
arménského domu, véetné topenisté. Zatimco se na konci 19.stol.vafilo jesté na otevieném
ohni nebo v zahloubené peci, je dnes samoziejmosti vybaveni spotiebii. S vyvojem
topeniste i rodiny souvisi i pouzivané nadobi a nadini.

Na arménské stravé je zajimavé to, Ze se za poslednich sto let témé&F nezménily
pouZivan€ suroviny, ani postupy piipravy pokrmi. Zménila se funkce nékterych pokrmi —
jidla, kterd byla d¥ive spi§ svatecni, se stala béZnymi, néktera obfadni jidla z jidelnicku
vymizela témeF Gplné. Zmenily se 1 nékteré suroviny, napf. vafend celd obilna zrna byla
nahrazena kroupami a nebo Cast&ji ryZi, masivné se roz§ifily brambory, skopové maso je
vytlacovano diive ne pfilis rozSifenym veprovym. Doslo také k diferenciaci mezi méstem a
venkovem.

V obfadni stravé hraji vyznamnou roli konkrétni suroviny se symbolickym
vyznamem, v popiedi stoji symbolika plodnosti a Zivota. Jedna se hlavné ovoce (pfedevsim
jablka), ofechy, vejce nebo med, dfive typickymi pokrmy byly réizné sladké obilné kase.
U masitych pokrmti hraje velmi diileZitou tlohu technologie jejich pfipravy.

V této praci jsem se pokusila o zakladni charakteristiku a zhodnoceni tradi¢ni
arménské kuchyné€ a souvisejicich problémi. Jsem si védoma toho, Ze né€ktera témata jsem

nahliZela pfedevsim z perspektivy hledani vzdjemného vztahu s tradiéni stravou, to plati
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pfedevsim pro nastin arménské rodinné a vyrocni obfadnosti. Stejné tak otdzky arménské
rodiny véetné aktudlnich probléml soudobé Zenské emancipace, a problematika lidové
architektury, stavebniho vyvoje a zmén ve vybaveni domdcnosti jsou piedestirdny
predevsim v kontextu jidelni kultury. Jisté by si zaslouZily detailn&jsi zpracovani, které by

ovSem pfesahlo rdmec této prace.
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Ptiloha I
Slovnicek
Vyrazy, tykajici se rodiny:

ontanik — rodina

c¢'uch — kour

gerdastan - arménska velkorodina

tanter - hospodat, hlava velkorodiny

tantiruhi, tantikin - hospodyné, obvykle Zena tantera

Strava:

adzap-sandal - zeleninova polévka

ajlazan - smés dusenych baklazan®, brambor a zeleniny

akandZ — smaZené sladké ,,u$i“ze Zloutkd, mouky a konaku nebo vodky
alani - suSené ovoce plnéné ofechy, cukrem a kofenim
ariSta-plov - ryZe s nudlemi

basturma - suSen€ maso

borani - peCené maso s vejci a fazolovymi lusky

bozbas - polévka ze skopového masa s brambory a zeleninou
bumbar - klobasky z ryZe, ¢esneku a granatovych jablek

¢eil panir — druh syra

Echrtma - driibeZi polévka

¢lbur - brambory vaiené s nudlemi

¢lbur - polévka s ryZi a zeleninou, zahu$téna vejcem
ddmakasovi - dyfiova kase

ddmapur - dyiiové polévka

dzvadzech - omeleta

dzvdzur - polévka s ryZi a zeleninou, zahusténa vejcem

gatha - sladky obfadni pokrm

gluch panir — druh syra

gozinach - vlaSské ofechy vafené v medu

hac - chleba

harisa — kaSe z krup s rozvafenym kufecim nebo skopovym masem
hogu hac , mer’lahac - pohfebni hostina

humus — pasta z mleté cizrny, ¢esneku, olivového oleje a kofeni
chacapuri — gruzinsky kolac s vejcem a syrem

charCo — gruzinska polévka

chas - vyvar z hoveézich Zaludkd, ohan&k, kloubti a nozi¢ek
chasil - obfadni kaSe z praZzenych p$eni¢nych zrn

chaslama - duSen€ jehné¢i maso s brambory a zeleninou

chavic, Sphot - kaSe z mouky, obfadni pokrm pro rodi¢ky
chinkali — gruzinské pelmené

chorovac — arménsky Saslik

katand — obfadni pokrm z medu a vlasskych ofechti

kana¢ panir — druh syra

kanaci - smés zelenych nati, nej¢astéji bazalky, koriandru, petrZele, kopr nebo estragon
kaSovi - sland pSeni¢na nebo ryzova kase




kelkhahatik - sladka pSeni¢n4 obfadni kase

kjabab - mleté maso pecené na rozni

kololak - karbanatky z mletého nebo roztlu¢eného masa
kololik — smazené kuli¢ky z mletého masa smichaného s ryzi, Cesnekem a zelenym
koriandrem

kololik- polévka z hovézich a skopovych nozicek

krkeni - obfadni postni pecivo

kutap — ryba pln€éna ryzi, hrozinkami a kotenim

lahmadzo — placka s masovou néplni

faphama - dyn& plnénd smési ryZe, hrozinek, a suSeného ovoce
lavas$ - druh arménského chleba, vyvéaleny do tenké placky
lobasachu - polévka z Cervenych fazoli a vlasskych ofechli

lobi - zelené fazolové lusky

mac nabrdos - polévka z jogurtu a okurek

mac nathan - jogurtovy napoj

mac’un - jogurt

masramac un - polévka z jogurt a Sipkti

matal - zvifeci ob&t’ u Arménské apoStolské cirkve

matnakas - plochy kulaty chléb

motal panir — druh syra

musaka - duSené hovézi maso,zapékané s ryzi a zeleninou
nazuk — sladké placicky se Safranem, vanilkou a skofici
pachlava- sladké pe¢ivo s ofechovo-medovou naplni
panir - syr

plov - pokrm z ryZe, smichané s riznymi komponenty - masem nebo suSenym ovocem
pochindz, achandz - praZena pSeni¢nd zrna

putuk - polévka ze skopového masa s brambory a hrachem
sochapur - cibulova polévka

soljanka - ruské polévka

spas- mlé¢na polévka s ryZi nebo kroupami

sudZuch — vla$ska jadra namocena ve ztuhlé hroznové §tavé
sudzuk — mleté susené maso

Sakar-lochum — sladky moucnik

tapaka — maso nakrajené na kousky duSené s paprikami, cibuli, baklaZany a rajéaty
tarin - obfadni novoro¢ni chléb

tast - dfevéné koryto na miseni tésta

than - podmasli

thanapur - kysela mlé¢na polévka s kroupami

ththu - marinovana sland zelenina

tolma — masovo-ryZova nebo lusténinova napln zabalena ve vinném nebo zelném listé
tyal (kaurma) - konzervované maso

tzvzik - skopové vnitinosti s Cesnekem a rajéatovym protlakem
vospapur - o¢kova polévka

Dtm:

buchari - pfisténny krb

darbaz - viz glchatun

glchatun - typ arménského tradi¢niho domu
gom, thavla - chlév



Priloha II1.

Liturgicky kalendai Arménské apoStolské cirkve

Svatky arménské cirkve jsou, oproti ostatnim kiestanskym cirkvim, které maji
vechny svatky s vyjimkou Velikonoc pevné, vétSinou pohyblivé, pevné datum ma pouze
sedm svatki — Epifanie, Kfest a Narozeni Pané (6.ledna?), Obfezani a pojmenovani Krista
(13.ledna), Uvedeni Krista do chramu (14.Gnora), Zvéstovani (7.dubna), Narozeni Panny
Marie (8.zafi), Uvedeni Panny Marie do chramu (21.listopadu) a Neposkvrnéné poceti
Panny Marie (9.prosince)’.

Viechny ostatni svatky jsou pohyblivé, a to i ty, které jsou spojeny s urcitym
datem, jako napf. svatky svatych, které se nikdy neslavily v ur¢ité dny v tydnu — v nedéli a
v postni dny stfedu a patek, ale pfesunuly se na nejbliZsi volné datum.

Arménské cirkevni svatky lze rozd€lit do ti{ kategorii:

1) dny Pané (Terovni) jsou svatky Pang, Panny Marie, sv. KfiZe a sv.
Cirkve' (136dni)

2) svatky svatych (Srboc orer) (112dni)

3) dny pustu a pokani (Pahoc orer) (117dni)°

Kazd4 nedé¢le je svatkem Pang, pfipomina se vzkiiSeni Krista.

Svatky svatych se slavi v pond¢li, utery, ¢tvrtek a sobotu, pokud na toto obdobi
nepiipada plst nebo svatek Pang, postnimi dny v tydennim cyklu jsou stteda jako
pfipominka zvéstovani Pann¢ Marii a patek, kdy se pfipomina ukfizovani Ksista.

Nejveétsimi svatky arménské cirkve, které se souhrnné nazyvaji tafavar, jsou

Narozeni Krista, kfest a Epifanie (Cnund, Mkrtuthjun), Zmrtvychvstani Krista(Haruthjun),

% Specifikem arménské cirkve je, Ze slavi v jeden den narozeni Krista, ki'est a Epifanii.

3 S pijetim kitestanstvi ve 4.stol. pfijala Arménie juliansky kalendat, ktery uivala az do r. 1923, kdy
katholikos Gevorg V. zavedl gregoriansky kalendat. Juliansky kalendaf pouziva dodnes diecéze v Gruzii a
Jeruzalémsky patriarchat.
“Nejvétsimi svatky Pang jsou Narozeni (Crund), Epifanie a ki‘est Pang (Mkrtuthjun), Obfezani a pojmenovani
Krista (Anvanakocuthjun), Uvedeni Krista do chramu (Tear ‘nrndar "ads), Kvétna nedéle (Caghkazard), Bila
sobota (Avag Sabat), Zmrivychvstani (Zatik nebo Harutjun), Nanebevstoupeni Pan& (Hambardzum) a
Proménéni Pan€ na hote Tabor (Vardavar). Marianskymi svatky jsou Poceti Panny Marie sv. Annou,
Narozeni Panny Marie, Ptineseni Panny Marie do chramu, Nalezeni Mariina hrobu, Nalezeni opasku Panny
Marie a Nanebevzeti Panny Marie. Svatky sv. K¥ize jsou Zjeveni sv. K¥iZe, PovySen{ sv. Kfize, Nalezeni sv.
KiiZe a Svatek sv. Vagarského kiize.

Posledni skupinou dnli Pang jsou svatky spojené s cirkvi. Je to Svatek EdZmiac inské katedraly, Svétek
no$eni svétla — Soghakat, ZaloZeni cirkve a Svétek starého a nového spoletenstvi

Hovagimian, V.: Der Armenische Kalender, In: Armenische Liturgien, Graz, Salzburg 2001, s. 246

* Hovagimian, V.: Der Armenische Kalender, In: Armenische Liturgien, Graz, Salzburg 2001, s. 245

VI



Proménéni Krista na hote Tabor (Vardavar), Nanebevzeti Panny Marie (Veraphochum) a

PovySeni sv. KfiZze (Chacverac).

Liturgicky rok se déli na osm velkych period, se samostatn¢ stojicim obdobim

Velikonoc:

1. Epifanie - Hajtnuthjun — obdobi od Narozeni Pané do zacatku velikono¢niho
plstu
2. Quadragesima - Khar ‘asnord — Ctyficet dni pied Velikonocemi
Velikonoce - Zatik, Haruthjun — pohyblivy svatek v dob¢ od 22.bfezna do 25.dubna

3. Quinquagesima - Hinunkh - padesat dni po Velikonocich

>

Svatodusni svatky - Hogegalust - obdobi od Svatodu$nich svatki po svatek
Proménéni na hote

Vardavar - obdobi od Proménéni po Nanebevzeti Panny Marie

Veraphochum - obdobi od Nanebevzeti Panny Marie po svatek PovySeni sv. K¥ize

Chacverac - obdobi od Povyseni sv. Kfize do pocatku Adventu

® N W

Advent - Hisnakac - obdobi padesati dnii pfed svatkem narozeni Pané/Epifanie

VSechna obdobi s vyjimkou Epifanie jsou pohybliva, v zavislosti na

velikono&nim cyklu, ktery se ¥idi lunarnim kalendatem®.

Postni dny

Krome stiedy a patku, které jsou tradiénimi postnimi dny s vyjimkou obdobi 50
dnii po Velikonocich, jsou jesté dalsi zvlastni plsty. VEtsina plstu se drzi 5 dni
piedchazejicich nékterému ze svatki, od pond€li do patku. Béhem téchto plstd neni
dovoleno slavit svatky svatych. Jsou to:

Velky ptist — 40 dni pred Velikonocemi

Vano¢ni pist — od 30.prosince do 5.ledna plivodné padesatidenni, dnes

zkracen na 5dni

Pust tyden pred svatkem Pfeménéni Pané

Pist tyden pfed Nanebevzetim Panny Marie

6Hovagimian, V.: Der Armenische Kalender, In: Armenische Liturgien, Graz, Salzburg 2001, s. 249
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Pist tyden pred PovySenim sv. Kiize

Krome téchto plisth existuji jeste€ tydenni plisty, béhem kterych Ize v pondéli,
utery a ¢tvrtek slavit svatky svatych. Jsou to:

Pist Grigora Lusavorice - tyden pfed svatkem nalezeni ostatkd sv. Grigora (od
pond¢li do patku)

Pust Varagského kiize — tyden pred svatkem Zjeveni sv. K¥iZe na hote Varag (od
pond¢€li do patku)

Pust sv. Jakuba — tyden pfed svatkem sv. Jakuba Nizibijského (od pondé&li do
patku)’.

7 www.sain.org/Armenian.Church/feasts.txt
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leden 2005 (foto A. Sochova)
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aut.)
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Jerevan, podzim 2004 (foto aut.)
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Prode;j sladkosti a suSeného ovoce, Jerevanskd trznice, podzim 2004 (foto aut.)

Pouli¢ni prodej kvétaku, Astarak, podzim 2004 (foto aut.)

Prodej masa a zeleniny, Astarak, podzim 2004 (foto aut.)

Prodej zeleniny, Jerevan, podzim 2004 (foto aut.)

Ptiprava kavy v dzezv€, Garni, podzim 2002 (foto P. Kohoutkova)
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Karasy, Statni muzeum ndrodniho umeéni, Jerevan, podzim 2004 (foto aut.)
Gathanachsi — dfevéna razidla na povrch obfadniho peciva - gathu, Statni
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podzim 2004 (foto aut.)
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Jerevan, podzim 2004 (foto aut.)

Svatba, Chor Virap, okres Ararat, podzim 2004 (foto aut.)

Svatba, Chor Virap, okres Ararat, podzim 2004 (foto aut.)
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Resumé

Traditional Armenian cuisine is a result of hundred years development, connected
with geographical, climatic, historical and cultural conditions. In my work I was
concentrated on development of Armenian food in wider native, cultural and social
context. I payed special attention to a development of an Armenian family and house.

Original Armenian family was patriarchal, patrilocal, and patrilinear. At the end of
19. century huge widen families, called gerdastans, occurred. A position of each member
of the family including division of labour was strictly distinguished according to age and
gender. A woman domain was all their housework, including food preparation and fire
keeping. Men were farming and looking after cattle. This allocation appeared also in
dining, when men and women did not eat at one table. Break up of these families came in
19. century in connection with transition from natural to finance economy.

These days a nuclear family is the most typical one in Armenia. This was a
development in an Armenian house, including heating chamber. While in 19 century food
was prepared on an open fire or a countersunk kiln, these days a cooker is a tormal
equipment. This all is connected with dishes and kitchen equipment. What is interesting
about Armenian food is that during the last hundred years neither used primary
commodities nor a procedure of preparation have changed.

A function of some meals was changed — meals which were more occasional
became common, some ceremonial meals disappeared. Some primary commodities
changed, for example cooked whole grains were substituted by peeled barley or more by
rice, there was a massive expansion of potatoes, mutton is driven out by pork which did not
use to be spread. There is a big difference between a town and a countryside.

In ceremonial food particular primary commodities with a symbolical meaning are
important. There is a symbol of fertility and life. This is mostly about fruit (mainly apples),
nuts, eggs, honey, sweet grain gruel used to be typical meals. Meat meals need a special

technology of preparation.
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