




Сюник
Арпи Ирицян, Ева Хайрапетян, Карен Оганисян, Айк Шароян, Астхик 

Мегруни, Мануела Тадевосян. 





Да, вы 

можете 

ездить на 

нем

















Еда 
Сюника

Арпи Ирицян, Ева Хайрапетян, Карен Оганисян, Айк Шароян, Астхик 
Мегруни, Мануела Тадевосян. 



Армянская кухня всегда отличалась своим вкусовым разнообразием и одновременно 
сочетанием очень насыщенных и нежных вкусовых оттенков. К сожалению, сегодня забыты 
многие традиционные блюда армянской кухни. К их числу относится и «Сюникский хашнтур». В 
древние времена основными компонентами этого блюда являлись зеленая фасоль, лук и тыква. 
Хашнтур готовился с бараниной, однако его можно было приготовить и без мяса, особенно в пост․ 
Способ приготовления хашнтура следующий. Добавляем в блюдо баранину, крупный нарезанный 
лук, помидоры и тыкву, а также зелень. После небольшого обжаривания массы помещаем в 
глиняную посуду, накрыв лавашом, и ставим в духовку. Отметим, что это блюдо является одним 
из старейших рецептов сюникской кухни. Рецепт подобного блюда сохранился и в Арцахе, где к 
блюду добавляют также ежевику, различные виды растений и лук․ Что касается названия блюда, 
то отметим, что название «хашнтур» в переводе с армянского означает «свари и дай».



«Сюникский 

хашнтур»

«Сюникский хашнтур» в 

древние времена 

основными 

компонентами этого 

блюда являлись зеленая 

фасоль, лук и тыква. 

Хашнтур готовился с 

бараниной, однако его 

можно было приготовить 

и без мяса․ Способ 

приготовления хашнтура 

следующий. Добавляем в 

блюдо баранину, 

крупный нарезанный 

лук, помидоры и тыкву, а 

также зелень. После 

небольшого обжаривания 

массы помещаем в 

глиняную посуду, накрыв 

лавашом, и ставим в 

духовку․



Гапама, хапама, армянская 
еда. Чаще всего его готовят 
по случаю Нового года и 
Пасхи.Дни церковных 
праздников в древности 
назывались «Хапан», потому 
что в эти дни прерывалась 
работа. Пасха и Новый год 
были плохими днями, в 
течение которых готовили 
праздничные блюда. Одной 
из них была Хапана, которая 
передавалась из поколения в 
поколение и дошла до наших 
дней, превратившись в 
Гапаму. Еще одно похожее 
блюдо – хапама. 

Гапама



Речь об одном из 

древнейших, и 

наверное, самом 

популярном 

армянском танце 

– кочари, его 

возраст может 

насчитывать до 5 

тысяч лет. 

Спустя 

тысячелетия он 

не утратил 

своего значения 

и более того, 

стал 

сплачивающим 

национальным 

достоянием 

народа, который 

несмотря на все 

тяготы судьбы, 

продолжает 

жить, творить и … 

танцевать.

кочари



Один из древних армянских 

музыкальных инструментов - Шви, этот 

инструмент, принадлежит к семейству 

флейт . Считается языковым духовым 

музыкальным инструментом. 

Название происходит от корня слова 

"Шви". Известен с незапамятных 

времен. Шви по  бывает двух типов : 

цельной и разборный. В отличие от 

полного Шви, разборный Шви имеет 

возможность менять интонацию. 

Размер инструмента варьируется. В 

среднем шви имеет длину 30 см. 

Диаметр в среднем 1,5 см.
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