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என்னுமைர
நாம்  தினமும் பல தாவரங்கமைளப் 

பார்க்கிகே1ாம். ந�க்கு பிடித்த�ான சில 

தாவரங்கமைள வீடுகளிலும் வளர்க்கிகே1ாம். 
சுற்றுலாச் வெசல்லும்கேபாது தாவரவி"ல் 
பூங்காக்களில் விதவித�ான தாவரங்கமைளக் 

கண்டு �கிழ்கிகே1ாம். அவற்றில் சில 
தாவரங்கமைளப் பற்றி" தகவல்கள் நாம் 

ஏற்கனகேவ அறிந்தமைவ"ாக இருக்கலாம். 
ஆனால் வெபரும்பாலான தாவரங்கமைளப் பற்றி" 
தகவல்கள் ந�க்கு வெதரி"ாதமைவ"ாககேவ 

இருக்கின்1ன. கே�லும் நாம் அன்1ாடம் 
காணக்கூடி" தாவரங்களின் பண்புகமைளக் கூட 

வெதரிந்து வெகாள்ளாதவர்களாக இருக்கிகே1ாம். 
இத்தாவரங்களின் பண்புகமைள அறிந்து 

வெகாள்வது நல்லது. ஏவெனன்1ால் அமைவ ஏகேதா 

ஒரு வழியில் ந�க்கு ப"ன் தரக்கூடி"மைவ. 

தாவரங்களின் மீது ஆர்வம் ஏற்படுவகேதாடு, 
அவற்மை1ப் பற்றி" தகவல்கமைளயும் படித்து 



வெதரிந்து வெகாள்ள கேவண்டும் என்கி1 கேநாக்கில் 

இந்த சிறு புத்தகத்மைத எழுதியுள்கேளன். படித்து 

ப"ன் வெப1 கேவண்டுகிகே1ன்.

இந்தப் புத்தகத்மைத எழுதவதற்கு எனக்கு 
உதவி"ாக இருந்த என் �மைனவி 

திருமிகு.இ.தில்மைலக்கரசி அவர்களுக்கும், 

தட்டச்சு வெசய்து வெகாடுத்த திருமிகு.கேந.நவீன் 

கு�ார் அவர்களுக்கும் நன்றி. அத்துடன் இந்தப் 
புத்தகத்மைத வெசழுமை�ப்படுத்தி வெகாடுத்த 

ஆசிரி"ர் திருமிகு.ஆர்.கேQாதி�தன் 

அவர்களுக்கும் எனது நன்றி. கே�லும் 

என்னுமைட" 89 ஆவது புத்தகத்மைத மின்னூலாக 

வெவளியிட்ட FreeTamilebook.com ற்கும் எனது 
�ன�ார்ந்த நன்றிமை"த் வெதரிவித்துக் 

வெகாள்கிகே1ன்.

வாழ்த்துகளுடன்
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1.வெவங்கா"ப் பூண்டுச் வெசடி

வெவங்கா"ம் �ற்றும் வெவள்மைளப் பூண்டு ஆகி" 
இரண்டும் ந�து சமை�"லில் முக்கி"ப் பங்கு 

வகிக்கின்1ன. இமைவகளின் �ணம் �ற்றும் 

சுமைவ என்பது கேவறு கேவ1ானது. வெவங்கா"ம் 
�ற்றும் வெவள்மைளப் பூண்டு ஆகி" இரண்டின் 

�ணமும் கலந்த ஒரு தாவரம் உள்ளது. அதுதான் 

வெவங்கா"ப் பூண்டுச் வெசடி (Chives) Chives) ஆகும்.  
இதன் தாவரவி"ல் வெப"ர் அல்லி"ம் டூபகேராசம் 

(Chives) Allium tuberosum) என்பதாகும். இது 

அல்லிகே"சி (Chives) Alliaceae) என்னும் தாவரக் 

குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்ததாகும்.

இத்தாவரத்திற்கு பல்கேவறு வெப"ர்கள் உண்டு. 

ஏற்காட்டில் இதமைன ஜிம்மு (Chives) Zimmu) என 



அமைழக்கின்1னர். வெவங்கா"ப் பூண்டுச் 

வெசடிமை" பூண்டு சிவ்ஸ் (Chives) Garlic chives), 

ஓரி"ண்டல் பூண்டு (Chives) Oriental garlic), ஆசி"ன் 

சிவ்ஸ், சீன சிவ்ஸ், சீன லீக் (Chives) Chinese Leek) 

கேபான்1 வெப"ர்களால் அமைழக்கப்படுகி1து.



தா"கம்



இது சீன �ாகாண�ான ஷாங்க்சியின் (Chives) Shanxi) 

வெதன்கே�ற்கு பகுதிமை" தா"க�ாகக் வெகாண்டது. 

மைசபீரி"ா, �ங்கேகாலி"ா, ஆசி"ா, அவெ�ரிக்கா, 

ஐகேராப்பா ஆகி" நாடுகளிலும் காணப்படுகி1து.
தற்கேபாது உலகம் முழுவதும் இது 

பயிரிடப்படுகி1து. சில இடங்களில் கமைளச் 

வெசடி"ாகவும் வளர்கி1து. அவெ�ரிக்கா கேபான்1 
நாடுகளில் அழகுத் தாவர�ாக வளர்த்து 

வருகின்1னர். இத்தாவரத்மைத பிவெரஞ்சு 
நாட்மைடச் கேசர்ந்த தாவரவி"ல் அறிஞர் 

கேQாஹன் பீட்டர் கேராட்லர் (Chives) Johan Peter 

Rottler) என்பவரால் விவரிக்கப்பட்டது. 

பின்னர் 1825 ஆம் ஆண்டில் இதற்கு 

தாவரவி"ல் வெப"ர் சூட்டினர்.

வளரி"ல்பு



வெவங்கா"ப் பூண்டுச் வெசடி"ானது வெவங்கா" 

கேபரினத்மைதச் கேசர்ந்தது. இது ஒரு சிறு தாவரம். 
வெவங்கா"ம் �ற்றும் வெவள்மைளப் பூண்டிற்குக் 

காணப்படும் குமிழத்தின் (Chives) Bulb) 

அமை�ப்பிலிருந்து இதன் குமிழம் �ாறுபட்டது. 

இது சிறி" �ட்டத் தண்டு (Chives) Rhizomatous) 

கிழங்மைகக் வெகாண்ட குமிழம் உமைட"து. 

குமிழ�ானது 1 வெச.மீ நீளமும், 0.5 வெச.மீ 

அகலமும் வெகாண்டுள்ளது. அமைத நாரிமைழகள் 

சுற்றியுள்ளன. இதில் 4 – 9 இமைலகள் உள்ளன. 

இமைலகள் 30 – 60 வெச.மீ நீளம் வமைர 

வளர்கின்1ன. இமைலகள் தட்மைட"ானமைவ.





வெசடியின் மை�"த்தில் இருந்து 2 – 3 அடி 

உ"ரத்திற்கு ஒரு தண்டு உருவாகி, அதில் 

வெகாத்தாக பூக்கள் கேதான்றுகின்1ன. பூக்கள் 

வெவள்மைள நி1ம் வெகாண்டுள்ளது. இதிலிருந்து 

வீசும் நறு�ணம் வண்ணத்துப் பூச்சிகமைளயும், 

கேதனீக்கமைளயும் கவர்ந்திழுக்கி1து. இமைவ 

மூலம் �கரந்த கேசர்க்மைக நமைடவெபறுகி1து. 
பூக்கள் ஆகஸ்டு �ற்றும் வெசப்டம்பர் 

�ாதங்களில் கேதான்றுகின்1ன. விமைத"ானது 
வெசப்டம்பர் �ற்றும் அக்கேடாபர் �ாதங்களில் 

உருவாகின்1து. இதன் விமைதகள் கருப்பாகவும், 

முக்கேகாண வடிவத்துடன் உள்ளன.

சாகுபடி

பல்கேவறு கேதாட்டங்களில் அழகுத் தாவர�ாக 

வளர்க்கப்படுகி1து. இதில் பல்கேவறு கலப்பு 



விமைதகளும் உள்ளன. பல நாடுகளில் விவசா"ம்

வெசய்"ப்படுகி1து. இதன் �ட்டத்தண்டு 

குமிழத்மைதப் பிரித்தும் சாகுபடி வெசய்"லாம். 
இதன் விமைதகள் மிக விமைரவாக 

முமைளக்கின்1ன. ஆககேவ விமைதகமைளப் 

ப"ன்படுத்தலாம். விமைதகள் கேவக�ாக பரவி 

கமைளச் வெசடி"ாகவும் �ாறி விடுகின்1ன. 
ஆககேவ பூக்கள் கேதான்றி"வுடன் அமைத அகற்றி 

விடுகின்1னர். இதன் மூலம் கமைளச் வெசடிகள் 

உண்டாவமைதத் தடுக்கலாம். இச்வெசடிகள் 
அமைனத்து தட்ப வெவப்ப நிமைலகளிலும் நன்கு 

வளரக் கூடி"மைவ. ஆககேவ இமைத எளிதில் 

வளர்த்து பரா�ரிக்கலாம். கே�லும் 
ஆஸ்திகேரலி"ாவில் விவசா" கமைளச் வெசடி"ாக 

பரவி"தால், இது வெபரும் பிரச்சமைனமை" 

உண்டாக்கியுள்ளது. அவெ�ரிக்காவில் இதன் 
விமைதகள் சிதறி" இடவெ�ல்லாம் கமைளகளாக 

வளர்ந்துள்ளன. இமைலகமைள வெவட்டி எடுக்க 



எடுக்க புதி" இமைலகள் கேதான்றிக் வெகாண்கேட 

இருக்கும்.

சமை�"ல்

சீனாவிலும், ஆசி"ாவிலும் பல 
நூற்1ாண்டுகளாக சமை�"லில் ப"ன்படுத்தி 

வருகின்1னர். இமைலயில் வெவங்கா"ச் சுமைவயும்,

வெவள்மைளப் பூண்டின் �ணமும் உள்ளது. ஆககேவ
வெவள்மைளப் பூண்டு �ற்றும் வெவங்கா"த்திற்கு 
�ாற்1ாக இதமைன சமை�"லில் கேசர்த்துக் 

வெகாள்கின்1னர். வெவள்மைளப் பூண்டு �ற்றும் 
வெவங்கா"த்தின் விமைல ஏற்1த்தின் கேபாது 
அமைவகளுக்குப் பதிலாக இதன் இமைலகமைள 

சமை�"லில் கேசர்த்துக் வெகாள்ளலாம். இமைலயில் 
வெவங்கா"த்மைத விட வெவள்மைளப் பூண்டின் 

வாசமைனகே" அதிகம் இருக்கும்.



இதன் குமிழத்மைதப் ப"ன்படுத்துவது 

கிமைட"ாது. இமைலகள் �ற்றும் பூ வெ�ாட்டுகமைள 

சமை�"லில் கேசர்த்துக் வெகாள்கின்1னர். 

இமைலமை" கேநரடி"ாகவும் சாப்பிடலாம். 

சட்டினி, சாலட், சூப் கேபான்1மைவயும் 

த"ாரிக்கின்1னர். இமைலமை" நறுக்கும் கேபாகேத 
வெவங்கா"ம் �ற்றும் வெவள்மைளப் பூண்டின் 

வாசம் வீசும். ஆககேவ வாசமைனக்காகவும், 
சுமைவமை"க் கூட்டுவதற்காகவும் இமைத குழம்பு 

வமைககளில் கேசர்க்கின்1னர்.

சீனாவில் முட்மைட, இ1ால், பன்றி இமை1ச்சி 
ஆகி"வற்றின் கலமைவயுடன் பாலாமைட 
த"ாரிக்க இது வெபரும்பாலும் 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. வெகாரி"ா, Qப்பான் 
கேபான்1 நாடுகளில் இது ஒரு வெபாதுவான 

வாசமைன மூலப் வெபாருளாகும். கே�லும் உணவுப்
வெபாருட்களில் முக்கி"�ானதாக 

கருதப்படுகி1து. �ணிப்பூர் �ற்றும் 
இந்தி"ாவின் பி1 வடகிழக்கு �ாநிலங்களில் 



பூண்டு �ற்றும் வெவங்கா"த்திற்கு �ாற்1ாக 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து.





Qப்பான் நாட்டில் சூப், சாலட் த"ாரிக்கவும் 

இமைதப் ப"ன்படுத்துகின்1னர். கQகஸ்தானில் 

கே�ண்டி, சாம்சா, யூட்டா �ற்றும் பி1 

வழக்க�ான உணவுகளில் கேசர்க்கப்படுகி1து. 
வெகாரி" உணவு வமைககளில் பரவலாக 

உபகே"ாகிக்கப்படுகி1து. வறுத்து எடுக்கும் 
வெபாருளின் மீது இமைதப் வெபாடி"ாக்கி 

தூவுகின்1னர். கேநபாளத்த்தில் வறுக்கப்படும் 

உருமைளக் கிழங்கில் இதமைனச் கேசர்க்கின்1னர். 
வி"ட்நாமில் ஒரு குறிப்பிட்ட காய்கறி"ாகவும் 
�ற்றும் பன்றி இமை1ச்சி குழம்பிலும் இமைதப் 

ப"ன்படுத்தகின்1னர். கே�லும் விமைதகளில் 

இருந்து எண்வெணய் எடுக்கப்படுகி1து. அதுவும் 

சமை�"லுக்குப் ப"ன்படுகி1து.

சத்து



வெவங்கா"ப் பூண்டுச் வெசடியில் பல்கேவறு 

நுண்ணூட்டச் சத்துகள் உள்ளன. இதில் 

நார்ச்சத்தும் உள்ளது. சர்க்கமைரச் சத்து 

கிமைட"ாது.

100 கிராமில்

நீர் – 90 கிராம்

ககேலாரி – 96 kj

நார்ச்சத்து – 2.5 கிராம்

கார்கேபாமைஹகேரட் – 4.35 கிராம்

சர்க்கமைர – 0



வெகாழுப்பு – 0.73 கிராம்

புகேராட்டீன் – 3.27 கிராம்

கால்சி"ம் – 92 மில்லி கிராம்

காப்பர் – 0 மில்லி கிராம்

இரும்பு – 1 – 6 மில்லி 
கிராம்

�க்னீசி"ம் – 42 மில்லி கிராம்

�ாங்கனீஸ் – 0.373 மில்லி கிராம்

பாஸ்பரஸ் – 58 மில்லி கிராம்

வெபாட்டாசி"ம் – 296 மில்லி 
கிராம்



கேசாடி"ம் – 3 மில்லி கிராம்

ஜிங்க் – 0.56 மில்லி கிராம்

இமைவ தவிர மைவட்டமின் A, C, E �ற்றும் K 

ஆகி"மைவயும் உள்ளன. பீட்டா ககேராட்டீன், 

மைத"மின், நி"ாசின், ரிகேபாபிளாவின், 

கேபாகேலட் கேபான்1மைவயும் இருக்கின்1ன.

�ருத்துவப் ப"ன்

இது ஒரு மூலிமைக தாவர�ாகும். சீனாவில் மிக 
முக்கி"�ான மூலிமைக"ாக பல்கேவறு 

கேநாய்களுக்குப் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. இதில் 

மைவட்டமின் C அதிகம் உள்ளதால் சளி �ற்றும் 

காய்ச்சமைலக் குண்படுத்தும். வெபாட்டாசி"ம், 



மைவட்டமின் A, இரும்பு, பீட்டா ககேராட்டீன், 
ரிகேபாபிளாவின் கேபான்1மைவ ரத்தத்தில் உள்ள 
சிவப்பணுக்கமைள அதிகம் உற்பத்திச் 

வெசய்கின்1ன. கே�லும் ரத்த அழுத்தத்மைத 

சீர்படுத்துகி1து. பாக்டீரி"ா எதிரி"ாகவும், 

வாந்தி அடக்கி"ாகவும், வெசரி�ான 

ஊக்கி"ாகவும் வெச"ல்படுகி1து. இமைரப்மைபக் 

குடல் வலி நீக்கி"ாக விமைத ப"ன்படுகி1து. 

பூச்சிக்கடி, வெவட்டுக்கா"ம், புண் 

ஆகி"வற்றிற்கும் �ருந்தாகி1து. சிறுநீரகம் 

சரி"ாக இ"ங்கவும், சிறுநீரகப் மைப பலவீனத்மைத
குணப்படுத்தவும் இமைத மூலிமைக �ருந்தாகத் 

தருகின்1னர். இந்தி"ாவில் கே�ககேநாய் 
வெதாடர்புமைட" கேநாய்கமைளக் குணப்படுத்த 

மூலிமைக"ாகப் ப"ன்படுத்துகின்1னர்.



2.மூலிமைக வெகாத்த�ல்லி

வெகாத்த�ல்லி தமைழ அமைனவருக்கும் நன்கு 

வெதரிந்த ஒன்று. காய்கறிக் கமைடயில் 
காய்கறிகமைள வாங்கி" பி1கு வெகாஞ்சம் 
வெகாத்த�ல்லி வெகாடுங்கள் எனக் கேகட்டு 

வாங்குகேவாம். விமைல குமை1வாக உள்ள 

காலங்களில் காசு இல்லா�ல் வெகாசு1ாக, 
இலவச�ாக சிறிதளவு வெகாத்த�ல்லி தமைழமை"த் 

தருவார்கள். ந�து சமை�"ல் வாசமைனக்காகச் 

கேசர்க்கப்படும் முக்கி" வெபாருள் வெகாத்த�ல்லி. 

ந�து வெகாத்த�ல்லிமை" (Chives) Coriandrum sativum) 
அமைனத்து நாடுகளிலும் ப"ன்படுத்துவது 

கிமைட"ாது. அங்கு கேவறு வமைக"ான 

வெகாத்த�ல்லிமை"ப் ப"ன்படுத்துகின்1னர். சில 



இடங்களில் வெகாத்த�ல்லித் தமைழக் கிமைடக்காத 
கேபாது இந்த வமைக"ான வெகாத்த�ல்லிமை"ப் 

ப"ன்படுத்துகின்1னர். இந்தி"ாவிலும் 

அஸ்ஸாம், கே�காலா"ா, ஒடிசா, �ற்றும் 

தமிழ்நாட்டில் ஏற்காடு, வெகாமைடக்கானல், 
ஊட்டி கேபான்1 பகுதிகளிலும் இமைதப் 

ப"ன்படுத்துகின்1னர். இதற்கு அ"ல்நாட்டு 

வெகாத்த�ல்லி என்று வெப"ர்.

இதமைனப் ப"ன்படுத்தும் பகுதிக்கு ஏற்ப 

வெவவ்கேவறு வெப"ர்கள் உண்டு. அந்த�ான் 

வெகாத்த�ல்லி, வெபங்களூர் வெகாத்த�ல்லி 

எனவும் அமைழக்கின்1னர். இமைத குலாண்ட்கேரா 

(Chives) Culantro) என்கி1 வெப"ரிகேலகே" 

வெவளிநாடுகளில் அமைழக்கப்படுகி1து.

வெப"ர்கள்

அ"ல்நாட்டு வெகாத்த�ல்லிமை" பல இடங்களில் 

வெகாத்த�ல்லி என்கே1 அமைழக்கின்1னர். ஆனால்



கேபாட்டு குழப்பிக் வெகாள்ள கேவண்டி"தில்மைல. 
ஏவெனன்1ால் இரண்டிற்கும் நிமை1" 

வித்தி"ாசங்கள் உள்ளன. ஆனால் இரண்டின் 

�ணமும் ஒன்று கேபாலகேவ இருக்கும். இந்த 

இரண்டு தாவரங்களும் ஏபிகே"சி (Chives) Apiaceae) 

என்னும் தாவரக் குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்தமைவ. 
அ"ல் நாட்டுக் வெகாத்த�ல்லியின் தாவரவி"ல் 

வெப"ர் எரிஞ்சி"ம் ஃகேபாடிடம் (Chives) Eryngium 

foetidum) என்பதாகும்.



எரிஞ்சி"ம் என்னும் கேபரினத்தில் பல 

சிற்றினங்கள் உள்ளன. ஆனால் இவற்றில் 
எரிஞ்சி"ம் ஃகேபாடிடம் �ட்டுகே� 

வெகா்தத�ல்லி"ாகப் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 



இது ஒரு மூலிமைகக் வெகாத்த�ல்லி"ாகும். 
ஃகேபாடிடம் என்கி1 லத்தின் வார்த்மைதக்கு 

�ணம் வீசக் கூடி"து என்பது வெபாருள். இந்த 
நறு�ண மூலிமைகமை"ப் ப"ன்படுத்தும் 
நாட்மைடப் வெபாறுத்து பல வெபாதுவான 

வெப"ர்கமைளக் வெகாண்டுள்ளது. வெ�க்சிகன் 

வெகாத்த�ல்லி (Chives) Mexican coriaunder), 

தாய்லாந்து வெகாத்த�ல்லி, நீண்ட இமைலக் 

வெகாத்த�ல்லி, அ"ல் நாட்டுக் வெகாத்த�ல்லி, 

மூலிமைக வெகாத்த�ல்லி வெரகாகேவா (Chives) Recao), 

நிழல் வெபனி (Chives) Shadow beni), என்கேகாகாய் 

(Chives) Ngogai), வெசரட் வெகாத்த�ல்லி (Chives) Srret 

coriander) �ற்றும் முள் வெகாத்த�ல்லி என 

உலகின் பலப்பகுதிகளில் அமைழக்கப்படுகி1து.

இந்தியில் பாந்தன்"ா, பரந்த தன்"ா 

என்கின்1னர். கூலாண்கேட அல்லது 
குலாண்ட்கேரா அல்லது குலாண்ட்கேரா 

வெகாத்த�ல்லி என மைஹட்டியிலும், லாங்கர் 



வெகாரி"ாண்டர் என வெQர்�னியிலும், ஸ்மைபனி 
வெகாத்த�ல்லி என ஆங்கிலத்திலும் 

அமைழக்கின்1னர். அ"ல்நாட்டிலிருந்து 
வந்ததால் வெவளிநாட்டுக் வெகாத்த�ல்லி 

என்கின்1னர். ஸ்பானிஷ் வெ�ாழியில் பரந்த 
இமைல வெகாத்த�ல்லி எனவும் 

அமைழக்கப்படுகி1து.

தா"கம்

இது கரீபி"ன் பகுதியில் கேதான்றி"தாகக் 

கருதப்படுகி1து. கே�ற்கிந்தி"த் தீவுகள், �த்தி" 

அவெ�ரிக்கா, வெ�க்சிகேகா ஆகி" பகுதிகமைளத் 

தா"க�ாகக் வெகாண்டது. கரீபி"னின் உணவு 
வமைககளில் ப"ன்படுத்தப்படும் ஒரு 

மூலிமைக"ாக இது உள்ளது. இது வெதன் 

அவெ�ரிக்கா, ஆசி"க் கண்டங்களிலும் 

பரவியுள்ளது. கியூபா, வெடாமினிகன் குடி"ரசு, 

கேபார்ட்கேடாரிக்கேகா, டிரினிடாட், வெடாபாகேகா, 



பனா�ா, க"ானா, சுரினாம் �ற்றும் வெபருவின் 
அகே�சான் பிகேரதசங்களில் இமைத ஒரு 
சுமைவயூட்டும் வெபாருளாக 

ப"ன்படுத்துகின்1னர்.



கம்கேபாடி"ா, தாய்லாந்து, இந்தி"ா, வி"ட்நாம், 

லாகேவாஸ், மி"ான்�ர் �ற்றும் ஆசி"ாவின் 
பி1பகுதிகளில் ஒரு சமை�"ல் மூலிமைக"ாக 

(Chives) Culinary herb) உபகே"ாகிக்கின்1னர். நன்கு 

காய்ந்த இமைலகள் நல்ல நி1மும், �ணமும், 
சுமைவயும் தக்க மைவத்துக் வெகாள்வதால் இது 
உலர்ந்த மூலிமைக வெதாழிலில் �திப்பு மிக்கதாக 

அமை�கி1து. இது வெகாத்த�ல்லிமை"ப் கேபான்1 

�ணமும், சுமைவயும் வெகாண்டுள்ளது. ஆககேவ 
தான் இதற்கு வெகாத்த�ல்லி என்கி1 வெப"ர் 

வந்தது. இந்த மூலிமைக வெகாத்த�ல்லி"ானது 
தற்கேபாது உலகம் முழுவதும் சாகுபடி 

வெசய்"ப்படுகி1து.

வளரி"ல்பு

எரிஞ்சி"ம் ஃகேபாடிடம் எனப்படும் மூலிமைக 

வெகாத்த�ல்லி"ானது பல பருவச் வெசடி"ாகும். 



இது ஒரு சிறு வெசடி. கேவரானது சமைதப்பற்றுடன், 

ச��ாக கிமைளத்துக் காணப்படும். இச்வெசடியின் 

தண்டு மிகச் சிறி"து. தமைரமை" ஒட்டிகே" 

குறுகி", தடி�னான தண்மைடச் சுற்றி சுழல் 

வடிவில் இமைலகள் உள்ளன. இது கேராவெசட் 

(Chives) Rosette) கேபான்1து. இமைலகள் 30 வெச.மீ 

நீளமும், 5 வெச.மீ. அகலமும் வெகாண்டமைவ. 

இமைலகள் தடி�னாக இருக்கும். கே�லும் 
பளபளப்பான பச்மைச நி1த்தில் காணப்படும்  
இமைலகளின் விளிம்புகளில் ரம்பம் கேபான்1 

பற்கள் உள்ளன. இதன் ஒவ்வெவாரு நுனியும் 

முற்கள் கேபால் கூர்மை�"ானமைவ.

வெசடியின் மை�"த்தில் இருந்து ஒரு தண்டு 

கேதான்றும். அதிலிருந்து பல கிமைளகள் கேதான்றி 

குமைட �ஞ்சரிமை"த் கேதாற்றுவிக்கி1து. 
�ஞ்சரிமை"ச் சுற்றி இமைலகள் முட்களுடன் 

காணப்படும். இது �ஞ்சரிக்கு 

பாதுகாப்பளிக்கி1து. ஒவ்வெவாரு �ஞ்சரியிலும் 



பல சிறி" பச்மைச நி1ப் பூக்கள் �லர்கின்1ன. 
பூத்து முடிந்த பின் சில �ாதங்களில் விமைதகள் 

கீகேழ சிதறும். அதிலிருந்த இளம் நாற்றுகள் 

தாய்ச் வெசடிமை"ச் சுற்றி முமைளக்கும். விமைதகள் 

30 நாட்களில் முமைளத்துவிடும்.

இத்தாவரங்கள் கடல் �ட்டத்தில் இருந்து 700 

முதல் 1700 மீட்டர் உ"ரம் வமைர வளர்கின்1ன. 

இமைவ கேதாட்டங்கள், சாமைலகே"ாரங்கள், 

வனத்மைத ஒட்டி" பகுதிகள், பாமை1ப் பகுதிகள், 
கழிவு இடங்கள் கேபான்1 இடங்களிலும் 

வளர்கின்1ன.

சுமைவ

இது மிகவும் சுமைவ"ான நறு�ணம் வெகாண்ட 

மூலிமைக. இத்தாவரத்தில் கரி� கேசர்�ங்கள் 



அதாவது ரசா"னங்கள் இருப்பதால் சுமைவயும், 

�ணமும் கிமைடக்கி1து. சாதாரண 

வெகாத்த�ல்லிமை" விட இதில் 10 �டங்கு 
அதிக�ான நறு�ணம் உள்ளது என சமை�"ல் 

நிபுணர்கள் கூறுகின்1னர். இதில் உள்ள 

ரசா"னங்கள் வெபாதுவாக வெடர்வெபனாய்டுகள், 

ககேராட்டினாய்டுகள், ஃபிளாவனாய்டுகள் 
�ற்றும் சில எண்வெணய்களின் கூட்டுக்களால் 

கிமைடக்கின்1ன.



வெபாதுவாக மூலிமைக தாவரங்களின் இமைலகளில் 

சுமைவ இருக்காது. புளிப்பு அல்லது கசப்பாக 

இருக்கும். ஆனால் இதில் புளிப்பும், கசப்பும் 

கலந்துள்ளதால் இதன் சுமைவ பிடித்துள்ளது. 



குமை1ந்தபட்சம் சில நிமிடங்கள் கேவக 

மைவத்தாகேல கேபாதும். இதன் கேவர், இமைல, 
விமைத ஆகி"மைவயும் சுமைவக்காகச் 

கேசர்க்கப்படுகி1து. இது உணவுக்கு மிகவும் 

ஏற்றுக் வெகாள்ளக்கூடி" சுமைவமை" அளிக்கி1து.

சாகுபடி

வ1ண்ட �ண்ணிலும் இமைவ வளர்கின்1ன. 

ஈர�ான நிழலான, கன�ான �ண்ணிலும் 

இச்வெசடிகமைள சாகுபடி வெசய்"லாம். வணிக 
கேநாக்கத்துடன் பயிரிடுபவர்கள் நிழல் 

பகுதியிகேலகே" பயிர் வெசய்கின்1னர். 
ஏவெனன்1ால் கேநரடி"ான சூரி" ஒளியில் இதன் 

இமைலகள் சிறி"தாகக் காணப்படும். நிழல் 
பகுதியில் இமைலகள் நல்ல வளர்ச்சியுடன் 
�ற்றும் அதிக வாசமைனயுடன் இருக்கும் 
நிழலடியில் பசுமை�"ான இமைலகமைளக் 



வெகாடுக்கின்1ன. கே�லும் இமைலகளின் எமைடயும்

அதிகரிக்கி1து. மைநட்ரQன் அல்லது உரங்கள் 

இமைலகளின் வளர்ச்சிமை" அதிகப்படுத்துகி1து.

இத்தாவரங்கள் ஆண்டு முழுவதும் பூக்கும். 

விமைதயிலிருந்து 30 நாட்களில் வெசடி 

முமைளத்துவிடும். முதல் மூன்று இமைலகமைள 

விட்டு விடுகின்1னர். 1 – 2 வார 
இமைடவெவளிக்குப் பி1கு இமைலகமைள அறுவமைட

வெசய்கின்1னர். ஒரு வெசடியிலிருந்து 5 – 10 

அறுவமைடகள் மூல�ாக 10 முதல் 15 

இமைலகமைளப் பறிக்கின்1னர்.

ஊட்டச்சத்து

மூலிமைக வெகாத்த�ல்லியில் கால்சி"ம், இரும்பு, 
ககேராட்டின் �ற்றும் மைரகேபாஃப்கேளவின் 



ஆகி"மைவ உள்ளன. ஈரப்பதம் 86 – 88 

சதவீதமும், புரதம் 0.6 சதவீதம், வெகாழுப்பு 6.5 

சதவீதம், கார்கேபாமைஹட்கேரட் 1.7 சதவீதம் என 

காணப்படுகின்1ன. கே�லும் A,B,C கேபான்1 

மைவட்டமின்களும் உள்ளன. இமைலகளில் 

ஆவி"ாகக் கூடி" எண்வெணய் இருக்கி1து.

ப"ன்

இச்வெசடிகமைள ஒரு மூலிமைக"ாக 

வளர்க்கின்1னர். இமைத பச்மைச"ாகவும் 

சாப்பிடலாம். உணவுகளில் வாசமைனக்காகச் 

கேசர்க்கப்படுகி1து. இமைதக் வெகாண்டு சூப் 

த"ாரிக்கின்1னர். சட்னி கேபான்1வற்மை1யும் 

வெசய்கின்1னர். இது பசிமை"ச் தூண்டுகி1து. 
�ாட்டு இமை1ச்சி �ற்றும் பன்றி இமை1ச்சிகளில் 

வாசமைனக்காகச் கேசர்க்கின்1னர். 



இமைலயிலிருந்து எண்வெணய் எடுக்கின்1னர். 
இது அதிக நன்மை� ப"க்கும் மூலிமைக 

தாவரங்களில் ஒன்1ாகும்.

காய்ச்சல் �ற்றும் குளிர், வாந்தி, 
வயிற்றுப்கேபாக்கு �ற்றும் குழந்மைதகளுக்கு 

ஏற்படும் சளி, வலிப்பு ஆகி"வற்றிற்கான 
பாரம்பரி" �ருந்தாக Qமை�க்காவில் 

வெகாடுக்கின்1னர். நிகே�ானி"ா, காய்ச்சல், 

நீரழிவு கேநாய், �லச்சிக்கல் �ற்றும் �கேலரி"ா 
காய்ச்சல் ஆகி"வற்றி1க்கு இதன் இமைல �ற்றும்
கேவமைர கேவகமைவத்து அதன் தண்ணீமைரக் 

குடிக்கின்1னர். இந்தி"ாவில் வயிற்றுவலிமை"ப் 

கேபாக்க கேவமைரப் ப"ன்படுத்துகின்1னர்.

இமைலகளிலிருந்து த"ாரிக்கப்படும் காபி 

தண்ணீர் ரத்தக் கசிமைவப் கேபாக்குகி1து. 

�கேலரி"ா எதிர்ப்புச் சக்திமை"க் வெகாடுக்கி1து. 
இமைல �லமிளக்கி"ாகவும் மூளிமைக குளி"ல் 
வெசய்யும்கேபாது சிக்கன் பாக்ஸ் �ற்றும் அம்மை� 



கேநாய்க்கான �ருந்தாகப் ப"ன்படுகி1து. இதில் 
உள்ள மைவட்டமின் கேநாய் எதிர்ப்புச் சக்திமை" 

வெகாடுக்கி1து. இமைலகள் இரத்த சர்க்கமைரயின் 

அளமைவ குமை1க்க உதவுகின்1ன. ஆஸ்து�ாமைவ 
குணப்படுத்தும் சி1ந்த �ருத்தவ ஆதாரங்கள் 

உள்ளன. �னித உடலில் உள்ள நச்சுகமைளக் 

குமை1க்கி1து. கே�லும் வலி நிவாரணி"ாகவும் 

வெச"ல்படுகி1து.



3.வெநய் மிளகாய்

உலகளவில் காரச் சுமைவமை" வெகாடுக்கக் கூடி"து 

மிளகாய் ஆகும். காரம் இல்லாத உணமைவ 
சாப்பிட முடி"ாது என்கி1 நிமைலயில் �க்கள் 

இருக்கின்1னர். 17 ஆம் நூற்1ாண்டில்தான் 

மிளகாய் இந்தி"ாவிற்கு வந்தது. அதற்கு 
முன்பாக மிளமைக காரத்திற்காகப் 

ப"ன்படுத்திகேனாம். உண்ணக் கூடி" உணவிற்கு

சுமைவ, �ணம், நி1ம் ஆகி"வற்மை1க் 

வெகாடுக்கி1து. மிளகாய் (Chives) Capsicum) என்பது 

காய்கறி பயிர்களில் மிக முக்கி"�ானது. இமைத 

வெ�ாளகாய், முளகாய் என்றும் கிரா�ப் 

பு1ங்களில் அமைழக்கின்1னர்.  இது கேசாலகேனசி 



(Chives) Solanaceae) என்னும் தாவரக் குடும்பத்மைதச் 

கேசர்ந்தது.



மிளகாயில் 10 க்கும் குமை1வான இனங்ககேள 

உள்ளன. ஆனால் சு�ார் 50000 க்கும் கே�ற்பட்ட 
ரகங்கள் உலகம் முழுவதும் பயிர் 

வெசய்"ப்படுகின்1ன. மிகச் சிறி"து முதல் 250 
கிராம் எமைட வமைர உள்ள வெபரி" மிளகாய் 

ரகங்களும் இருக்கின்1ன. சிகப்பு, �ஞ்சள், 

பச்மைச, வெவள்மைள, ஊதா, கருப்பு என பல்கேவறு 

நி1ங்களில் மிளகாய் கிமைடக்கி1து. அது தவிர 

பல்கேவறு வடிவங்களிலும் மிளகாய்கள் உள்ளன.
காரகே� இல்லாத இனிப்பு மிளகாய் முதல் மிக 
மிக அதிக காரம் வெகாண்ட மிளகாய்களும் பயிர் 

வெசய்"ப்படுகின்1ன. சில வமைக"ான மிளகாய்ச் 
வெசடிகள் வீடுகளில் அழகிற்காக �ட்டுகே� 

வளர்க்கப்படுகின்1ன. ஒயின் சுமைவ வெகாண்ட 
மிளகாய் �ற்றும் வெநய் வாசம் வீசக்கூடி" 

மிளகாய்களும் இருப்பது ஆச்சர்"�ான வெசய்தி.

காரம்:



மிளகாய்க்கு காரத்தன்மை�மை"க் 

வெகாடுப்பது கேகப்சாய்சின் (Chives) Capsaicin) என்னும் 

கேவதிப்வெபாருளாகும். இது �னிதர்கள் உள்பட 
பாலூட்டிகள் அமைனத்திற்கும் எரிச்சமைல 

ஊட்டுகி1து. எந்த திசுக்களில் பட்டாலும் 

எரியும் உணர்மைவ உருவாக்கி1து. மிளகாயில் 
கார�ான பகுதி என்பது அதன் விமைதகளில்தான் 

அதிகம் இருக்கி1து.





�சாலா கேபான்1 உணவுப் வெபாருட்களில் காரம் 
அல்லது கார்ப்புச் சுமைவயின் அளமைவக் 
கண்டறி" ஸ்கேகாவில் வெவப்ப அளவீடு 

(Chives) Scoville heat units - SHU) ) என்கி1 முமை1 

பின்பற்1ப்படுகி1து. இமைத ஸ்கேகாவில் 

அளவுகேகால் (Chives) Scoville scale) என்கின்1னர். 
மிளகாய் �ற்றும் மிளகு கேபான்1வற்றின் காரத் 

தன்மை�மை" இந்த முமை1யில் அளவிடுகி1ார்கள்.

வில்பர் ஸ்கேகாவில் (Chives) Wilbur scoville 1865-

1942) என்கி1 அவெ�ரிக்க விஞ்ஞானி 1912 ஆம் 
ஆண்டு மிளகாயில் உள்ள காரத்மைத அளவீடு 

வெசய்தார். மிளகாயின் சாற்றில் உள்ள காரம் 
வெதரி"ாத அளவு சர்க்கமைரத் தண்ணீமைர 

கேசர்த்தார். பின்னர் சர்க்கமைரத் தண்ணீரின் 
அளவிமைனக் வெகாண்டு காரத்தின் அளமைவ 

நிர்ணயித்தார். அமைத ஸ்கேகாவில் அளவுகேகால் 

என்கின்1னர். தற்கேபாது இமைதவிட மிக 
துல்லி"�ாக காரத்மைத அளவிட திரவ 



நி1�ாமைலமை" (Chives) High performance Liquid 

Chromatography) ப"ன்படுத்துகின்1னர்.

மிளகாயில் இனிப்பு வமைகயும் உண்டு. அதாவது 

ஸ்கேகாவில் முமை1யில் 0 முதல் 1000 வமைர 
காரத்தன்மை� இருப்பமைத இனிப்பு வமைக 

என்கின்1னர். இமைத 

அப்படிகே" சாப்பிடலாம். குமைட மிளகாய், 

பிவெ�ன்கேடா, இனிப்பு பனானா, வெ�க்ஸி குமைட 

மிளகாய், வெசர்ரி குமைட மிளகாய் ஆகி"மைவ 

இனிப்பு வமைகமை"ச் சார்ந்தமைவ.

காரத்தன்மை� 1000 முதல் 3000 வமைர இருப்பின் 

அது மித�ான கார மிளகாய் ஆகும். அன்கேசா, 

பசில்லா, எஸ்பகேனாலா, சண்டி"ா, கஸ்காவெபல் 

கேபான்1மைவ இந்த வமைகமை"ச் கேசர்ந்ததாகும். 

காரத்தன்மை� 3000 முதல் 6000 வமைர 
இருப்பமைத இமைடப்பட்ட கார மிளகாய் 



என்கின்1னர். இதற்கு உதாரண�ாக அலபீகேனா 
�ற்றும் மி"ாசால் ஆகி" மிளகாய் வமைககமைளக் 

கூ1லாம்.

காரத்தன்மை� 5000 முதல் 100000 வமைர 

உள்ளமைதக் கார மிளகாய் என்கின்1னர். 

வெசர்ராகேனா, ககே"ன், டபாஸ்கேகா, பிக்வின் 
�ற்றும் தாய்லாந்து மிளகாய் ஆகி"மைவ கார 

மிளகாய்க்கு உதாரண�ாகும். இதற்கு கே�ல் 

100000 முதல் 300000 வமைர காரத்தன்மை� 
வெகாண்டமைவகமைள ஆதீத கார மிளகாய் 

என்கின்1னர். ஆவெபர்னகேரா �ற்றும் ஸ்காட்ச் 
பாவெனட்டு கேபான்1மைவ ஆதீத கார 

மிளகாய்களாகும்.

உலகின் மிக கார�ான மிளகாய்கள்:



உலகிகேலகே" மிக கார�ான மிளகாய்கமைள 
வெதாடர்ந்து கண்டுபிடித்துக் வெகாண்கேட 

இருக்கி1ார்கள். அதிக�ான காரம் என்பது 10 

லட்சம் ஸ்கேகாவில் அலமைகத் தாண்டி"தாகும். 
உலகில் மிக கார�ான மிளகாய் என்பது 

�ாறிக்வெகாண்கேட உள்ளது. கிட்டதட்ட காரம் 

அதிகரித்தபடிகே" இருக்கி1து. ஒவ்வெவாரு 
ஆண்டும் மிக மிக அதிக காரம் வெகாண்ட 

மிளகாய் கண்டுபிடிக்கப்படுகி1து.

உலகளவில் அதிக காரத்தன்மை� வெகாண்ட 

மிளகாய் ரகங்கமைள 1990 ஆம் ஆண்டுகளில் 

இருந்து பட்டி"ல் இட்டனர். 2011 ஆம் 
ஆண்டில்தான் உலகிகேலகே" மிக மிக அதிக�ான 
காரம் வெகாண்ட மிளகாய் என பூத் கேQாகேலாகி"ா 

(Chives) Bhut Jolokia) கேதர்வானது. இதன் காரத்தன்மை�

ஒரு மில்லி"மைனத் தாண்டி இருந்தது. அதாவது 

10 லட்சத்து 41 ஆயிரத்து 427 யூனிட் 

(Chives) 1,041,427) அளவு காரத்தன்மை� வெகாண்டது. 
இதற்கு முன்பு எந்த மிளகாயும் இந்தளவு 



காரத்மைத எட்டி"கேத கிமைட"ாது. ஆககேவ இந்த 
மிளகாய் கின்னஸ் சாதமைனப் புத்தகத்தில் இடம் 

பிடித்தது.





இந்த மிளகாய் இந்தி"ாவில் அசாம் �ாநிலத்தில் 

விமைளந்தது ஆகும். இமைத பூத மிளகாய், விஷ 

மிளகாய், நாகா மிளகாய், ராQ மிளகாய் என பல 

வெப"ர்களில் அமைழக்கின்1னர். அசாம், 

�ணிப்பூர், நாகலாந்து �ற்றும் 
பங்களாகேதசத்தின் சில பகுதிகளில் இமைத 

பயிரிடுகின்1னர். 2012 ஆம் ஆண்டில் 
டிரினிடாட் கே�ாருகா ஸ்கார்பி"ன் எனப்படும் 
வெநய் மிளகாய் உலகிகேலகே" அதிக�ான காரம் 
வெகாண்ட மிளகாய் என்கி1 பட்டத்மைதப் 

வெபற்1து. அதன் பி1கு 2013 ஆம் ஆண்டு முதல் 

2019 ஆம் ஆண்டு வமைர ககேராலீனா ரீப்பர் என்1 
மிளகாகே" உலகின் அதிக காரம் வெகாண்ட 
மிளகாய் என்கி1 சாதமைனமை"ப் பமைடத்து 

வருகி1து.

உலகின் முதல் 10 கார�ான மிளகாய்கள்:



1. ககேராலினா ரீப்பர் (Chives) Carolina Reaper) - 

2,200,000 SHU)  

கின்னஸ் உலக சாதமைனகள் அறிவிப்பின் படி, 

இது உலகின் �கவும் கார�ான மிளகாய் ஆகும்.

2. டிரினிடாட் கே�ாருகா ஸ்கார்பி"ன் 

(Chives) Trinidad Moruga Scorpion) - 
2,009,231 SHU) 

3. 7 பாட் டக்லா (Chives) 7 Pot Douglah) - 

1,853,936 SHU) 

4. 7 பாட் ப்ரிகே�ா (Chives) 7 Pot Primo) - 

1,469,000,SHU)  

5. டிரினிடாட் ஸ்கார்பி"ன் “புட்ச் டி” 

(Chives) Trinidad Scorpion “Butch T”) - ) - 
1,463,700 SHU) 



6. நாகா மைவப்பர் (Chives) Naga Viper) - 

1,349,000 SHU) 

7. கேகாஸ்ட் மிளகாய் (Chives) பூட் கேQாவெலாகி) 

(Chives) Ghost Pepper (Chives) Bhut Jolokia)) - 
1,041,427 SHU) 

8. 7 பாட் பாராக்ஸ்கேபார் (Chives) 7 Pot 

Barrackpore) - 10,00,000 SHU) 

9. 7 பாட் வெரட் (Chives) வெபரி"து) (Chives) 7 Pot Red 

(Chives) Gieant)) - 10,00,000 SHU) 

10. வெரட் சாவினா ஹபகேனகேரா (Chives) Red Savina 

Habanero) - 500,000 SHU) 

வெநய் மிளகாய்:



இந்த மிளகாயில் இருந்து வெநய் �ணம் வீசும். 
சமை�"லில் ஒரு சிறிதளவு மிளகாமை"ச் 

கேசர்த்தால் க�க�க்கும் வெநய் �ணம் வீசும். 
ஆககேவதான் இதற்கு வெநய் மிளகாய் என்று 

வெப"ர் வந்தது. கே�லும் இது பம்பரம் கேபால் 
காட்சித் தருவதால் பம்பர மிளகாய் என்கி1 

வெப"ரும் இதற்கு உண்டு. இந்த மிளகாய் 

ஏற்காடு, ஊட்டி, வெகாமைடக்கானல், குன்னூர், 
மூணாறு கேபான்1 �மைலப்பிரகேதசங்களில் 

விமைளகி1து.

இது கேகப்சிகம் மைசவெனன்ஸ் (Chives) Capsicum 

chinense) என்1 இனத்தில் இருந்து 
உருவாக்கப்பட்ட டிரினிடாட் கே�ாருகா 

ஸ்கார்பி"ன் (Chives) Trinidad Moruga Scorpian) 

என்னும் ரக�ாகும். இந்த வெநய் மிளகாயின் 
பூர்வீகம் அவெ�ரிக்காவுக்கு அருகில் உள்ள 

டிரினிடாட் �ற்றும் வெடாபாகேகா தீவுகளாகும். 
இங்கு வெ�ாருகா என்னும் �ாவட்டத்தில்தான் 



முதன் முதலாக கண்டுபிடிக்கப்பட்டது. 
அதனாகேலகே" இதற்கு டிரினிடாட் வெ�ாருகா 

ஸ்கார்பி"ன் எனப் வெப"ர் சூட்டப்பட்டது. 
அதன் பி1கு இதன் காரத் தன்மை� �ற்றும் வெநய் 

�ணத்திற்காக உலகம் முழுவதும் பரவி"து.

இந்த மிளகாய்ச் வெசடி 4 முதல் 5 அடி உ"ரம் 

வமைர வளரும். மூன்று �ாதத்தில் காய்க்கத் 

வெதாடங்கும். பூ வெவள்மைள நி1ம் வெகாண்டது. 
மிளகாய் பழுத்தவுடன் சிவப்பாகக் 

காணப்படும். இதில் மைவட்டமின் சி யும், 

சிறிதளவு ககேராட்டினும் உள்ளது. ஒரு மிளகாய் 

வெசடியிலிருந்து 1 முதல் 3 கிகேலா வமைர 

கிமைடக்கும். �மைழக் காலங்களில் நல்ல 

விமைளச்சமைலக் வெகாடுக்கும். கேகாமைட காலத்தில் 

காய்ப்பு குமை1வாக இருக்கும். இதன் ஆயுட் 

காலம் 2 – 3 மூன்று ஆண்டுகளாகும்.



வெநய் மிளகாய் வெசடிகமைள வீடுகளில் 

வளர்ப்பமைதப் வெபருமை�"ாகக் கருதுகின்1னர். 
ஒரு மிளகாய்க்கு ஒரு கிகேலா பருப்பு என்கி1 

அடிப்பமைடயில் ப"ன்படுத்துகின்1னர். 



கேதங்காய் சட்டினி த"ாரிப்பதற்கு ஒரு சிறி" 

துண்டு மிளகாய் கேபாது�ானது. வெநய் 
�ணத்துடன் கேதங்காய் சட்டினி பிர�ாத�ாக 

இருக்கும். வெநய் மிளகாயின் காரத்தன்மை� 

2009231 ஸ்கேகாவில் அலகுகளாகும். காரத் 
தன்மை�யில் இது உலகளவில் இரண்டாவது 

இடத்தில் உள்ளது. இது அதிக காரத்தன்மை� 
வெகாண்டுள்ளதால் புற்றுகேநாய்க்கு �ருந்தாகப் 

ப"ன்படுகி1து. 



4.வெசம்�யிர்க் வெகான்மை1

உலகின் மிக அழகான �லர்கமைளத் தரக்கூடி" 
�ரங்களில் ஒன்1ாகக் கருதப்படுவது வெசம்�யிர்க்

வெகான்மை1 ஆகும். இதன் தா"கம் �டகாஸ்கர் 

தீவாகும். இத்தீவின் கே�ற்குக் காட்டுப்பகுதியில் 

வளர்கின்1து. கிட்டத்தட்ட அழியும் நிமைலயில் 

உள்ளது. இத்தீவின் வனப்பகுதியில் மிகக் 

குமை1ந்த எண்ணிக்மைகயிகேல உள்ளன. 

இம்�ரத்மைத ஏரித்து கரி (Chives) Charcoal) உற்பத்திச் 

வெசய்கின்1னர். ஆககேவ இது ஆபத்தில் உள்ள 

அழியும் நிமைலயில் (Chives) Endangered) உள்ள �ர�ாக

இருக்கி1து. ஐ யூ சி என் எனப்படும் சிவப்பு 



பட்டி"லில் அச்சுறுத்தப்பட்ட, பாதிக்கப்படக் 

கூடி" �ரம் என வமைகப்படுத்தப்பட்டுள்ளது.

வெப"ர்

இம்�ரத்தின் தாவரவி"ல் வெப"ர் டிகேலானிக்ஸ் 

ரீஜி"ா (Chives) Delonoix regia) என்பதாகும். இதற்கு 

முன்பு இது பாயின்சி"ானா (Chives) Pionciana) 
என்னும் கேபரினத்தின் வெப"மைரக் 

வெகாண்டிருந்தது. 17 ஆம் நூற்1ாண்டில் 
வெசயின்ட் கிட்ஸின் ஆளுநராக பிலிப்டி 

லாங்வில்லி"ர்ஸ் டி பாயின்சி (Chives) Phillippe de 

Longvillers de poincy) என்பவர் இருந்தார். 
அவரின் வெப"ரால் ரா"ல் பாயின்சி"ானா எனப் 

வெப"ர் சூட்டப்பட்டது. காடுகளின் தீச்சுடர் �ரம்

(Chives) Flame of the forest), சுடர் �ரம் (Chives) Flame Tree) 

எனவும் அமைழக்கின்1னர். கேவறு சில 



�ரங்களுக்கும் இகேத வெப"ர் மைவத்துள்ளனர். கே�
�ாதத்தில் �ரம் முழுவதும் இதன் பூக்கள் 

காணப்படுவதால் இமைத கே� �ாதப்பூ (Chives) May 

flower) எனவும் அமைழக்கின்1னர்

.



குல்கே�ாகர் (Chives) Gulmohar) என இந்தி, குQராத்தி, 

வெபங்காலி, �ராத்தி ஆகி" வெ�ாழிகளில் 

வெப"ரிட்டுள்ளனர். வெசம்�யிர்க் வெகான்மை1, 

வெசங்வெகான்மை1 �லர், வெநருப்புக் வெகான்மை1, 

�லர் வெகான்மை1 (Chives) Pecock flower) என இதற்குப் 

பல வெப"ர்கள் உள்ளன. இந்தி" �ாநில�ான 

கேகரளாவில் இது கல்வாரிப் பூ (Chives) Kalvarippu) 

என்று அமைழக்கப்படுகி1து. இதற்கு 

கல்வாரியின் �லர் (Chives) Calvary) என்று வெபாருள். 
இகே"சு சிலுமைவயில் அமை1"ப்பட்ட கேபாது 
அவருமைட" சிலுமைவக்கு அருகில் ரா"ல் 

பாயின்சி"ானா �ரம் இருந்தது. இகே"சுவின் 

இரத்தம் அம்�ரத்தின் பூக்களின் மீது பட்டது. 
அதனால் பூக்கள் அடர்ந்த சிவப்பு நி1த்மைதப் 

வெபற்1து. இப்படிப்பட்ட ஒரு பிரபல�ான 
நம்பிக்மைக கேகரளாவின் வெசயின்ட் தா�ஸ் 

கிறிஸ்தவர்களிமைடகே" உள்ளது. கே�லும் 

கேகரளாவில் இது வாகா (Chives) Vaga) என்றும் 

அமைழக்கப்படுகி1து.



வெசயின்ட் கிட்ஸ் (Chives) St.kitts) �ற்றும் வெநவிஸ் 

(Chives) Nevis) ஆகி"வற்றின் கேதசி" �லராக இது 



விளங்குகி1து. ரா"ல் பாயின்சி"ானாமைவ கீ 

வெவஸ்ட் (Chives) Key west) நகரில் 2018 ஆம் ஆண்டு 
கே� �ாதம் முதல் அதிகாரப்பூர்வ �ர�ாக ஏற்றுக் 

வெகாள்ளப்பட்டது. கியூபாவில் இந்த �ரம் 
வளர்க்கப்படுவதால் இங்கு பாயின்சி"ானா 
என்கி1 பாடல் மிகவும் பிரபலம் 

அமைடந்துள்ளது.

இம்�ரம் 30 – 40 அடி உ"ரம் வமைர வளரும். 

கே�ல் பகுதி குமைட கேபால் விரிந்து காணப்படும். 
அதனால் நிழல் தரும் ப"னுள்ள �ர�ாக 

வளர்க்கப்படுகி1து. இம்�ரத்தின் இமைலகள் 

கரும் பச்மைச நி1ம் வெகாண்டமைவ. பூக்கள் 
வெகாத்து வெகாத்தாக �ரம் முழுவதும் பூத்து 

குலுங்கும். வெசம்�ஞ்சள் நி1த்தில்  பூக்கள் 

ஒளிரும். ஆககேவ இமைத தீச்சுடர் �ரம் (Chives) Flame 

tree) என்பர். இப்பூவின் அழகிற்காககேவ 

அலங்கார �ர�ாக வளர்க்கப்படுகி1து. இதன் 

பூக்கள் நறு�ணம் வீசக் கூடி"மைவ. சாமைல 



ஓரங்களில் நடப்பட்ட அமைனத்து �ரங்களும் 

ஒகேர ச�"த்தில் பூத்துக் குலுங்கும். ஆககேவதான் 
இமைத உலகின் வண்ண�"�ான �லர் வெகாண்ட 

�ரம் என்கின்1னர்.

இதன் பூக்கள் வெபரி"மைவ. 5 அல்லி இதழ்கமைளக்

வெகாண்டுள்ளது. இதழ்கள் ஸ்பூன் வடிவில் 

விரிந்து காணப்படும். நான்கு இதழ்கள் அடர் 

சிவப்பு அல்லது ஆரஞ்சு நி1த்தில் இருக்கும். 

இமைவ 8 வெச.மீ நீளம் வெகாண்டது. ஐந்தாவது 

இதழ் நிமிர்ந்து நிற்கும். இது �ற்1 நான்கு 

இதழ்கமைள விடப் வெபரி"து. இமைத 

ஸ்டாண்டர்டு (Chives) Standard) இதழ் என்பர். இதன் 

மீது �ஞ்சள் �ற்றும் வெவள்மைளப் புள்ளிகளும், 

கேகாடுகளும் காணப்படும். அதனால் சில 
கிரா�ங்களில் இமைதத் கேதங்காய் பூ என்றும் 

அமைழக்கப்படுகி1து.



இகேத இனத்தில் ஃபிளாவிடா (Chives) Delonis regia 

van flavida)  என்கி1 ஒரு வமைகயும் 

இ"ற்மைகயில் உள்ளது. இமைத �ஞ்சள் ரா"ல் 

பாயின்சி"ானா (Chives) Yellow Royal poinciana) 

என்கின்1னர். வெபங்காலியில் ராதாச்சுரா 

(Chives) Radhachura) என இதற்குப் வெப"ர். இது 8 

மீட்டர் உ"ரம் வமைர வளரும். கேகாமைடக் 
காலத்தில் பூக்கும் இதன் �லர்கள் �ஞ்சள் 

நி1த்தில் உள்ளன.

வெசம்�யிர்க் வெகான்மை1யின் இளம் காய்கள் 

பச்மைச"ாகவும், வெ�ல்லி" பட்மைட"ாகவும் 

இருக்கும். கே�லும் அமைவ வளர்ச்சி"மைடந்த 

பி1கு பழுப்பு நி1�ாகவும், வெகட்டி"ாக 

�ரக்கட்மைட கேபால் �ாறும். இமைவ 60 வெச.மீ 

நீளமும், 5 வெச.மீ அகலமும் வெகாண்டுள்ளன. 

விமைதகள் சிறி"மைவ. சு�ார் 0.4 கிராம் எமைட 

வெகாண்டமைவ.



பூக்கும் காலம்

ஒவ்வெவாரு நாட்டின் தட்ப வெவப்ப நிமைலக்கு 

ஏற்ப �ரங்களில் பூக்கள் �லர்கின்1ன. 
இந்தி"ாவில் ஏப்ரல் முதல் Qூன் �ாதம் வமைர 

பூக்கின்1ன. வெபரு நாட்டில் Qனவரி – �ார்ச்; 
ஜிம்பாகேவ நாட்டில் அக்கேடாபர் – டிசம்பர் என 
வெவவ்கேவறு காலங்களில் �லர்கள் 

கேதான்றுகின்1ன. வி"ட்நாமில் கே� முதல் 
Qூமைல �ாதம் வமைர �ரங்களில் �லர்கள் 

காணப்படும். அச்ச�"த்தில்தான் பள்ளியில் 

முழு ஆண்டு முடிவமைடகி1து. ஆககேவ 

இம்�லமைர �ாணவர்களின் �லர் (Chives) Pupil’s 

flower) என வி"ட்நாமில் அமைழக்கின்1னர்.

சாகுபடி



விமைதகள் மூலம் புதி" நாற்றுகமைள 

உருவாக்கலாம். கே�லும் சற்று முற்றி" 

தண்டுகமைள 30 வெச.மீ நீளத்திற்கு துண்டுகளாக 
வெவட்டி நட்டால் ஒரு சில �ாதங்களில் கேவர் 

பிடித்து வளரும். இதன் மூலம் புதி" 

தாவரங்கமைள உண்டாக்கலாம்.



இதன் விமைதகள் மிகவும் வெகட்டி"ானமைவ. 

ஆககேவ இ"ற்மைக"ாக முமைளக்க 2 – 3 

ஆண்டுகள் ஆகும். ஆககேவ விமைதகமைள எடுத்து 



அதன் முமைனப்பகுதிமை", உட்கரு பாதிக்கா�ல் 

நீக்கி 12 முதல் 24 �ணி கேநரம் 

வெவதுவெவதுப்பான நீரில் ஊ1 மைவக்க கேவண்டும்.

அதன் பின்னர் விமைதக்கலாம். விமைதகள் 5 முதல்

10 நாட்களில் முமைளத்துவிடும். வெசடிகள் 20 

முதல் 25 வெச.மீ உ"ரம் வளர்ந்தப் பி1கு 

நாற்றுகமைள நடலாம். நன்கு வளர்ந்த �ரங்கள் 4 

– 5 ஆண்டுகளில் பூக்கத் வெதாடங்குகின்1ன. 

இதன் விமைதகமைளப் பாதுகாத்து மைவக்கலாம். 9 
ஆண்டுகள் வமைர முமைளக்கும் ஆற்1ல் 

வெகாண்டுள்ளன என்பது குறிப்பிடத்தக்கது.

இமைவ வெவப்ப �ண்டலப் பகுதியில் நன்கு 

வளர்கின்1ன. கே�லும் பூவின் அழகிற்காக 

உலகம் முழுவதும் இம்�ரங்கமைள நடுகின்1னர்.
பல நாடுகளில் சாமைலகளின் இருபு1மும் நட்டு 

வளர்க்கின்1னர். வீடுகள், பள்ளிகள், 
அலுவலகங்கள் என பல்கேவறு இடங்களில் 

இவற்மை1 நடுகின்1னர். 1950 – 60 களில் 



தமிழகத்தின் பல பள்ளிகளில் இம்�ரங்கமைள 

விரும்பி மைவத்தனர். இமைவ கடல் �ட்டத்தில் 

இருந்து 1000 மீட்டர் உ"ரத்திற்கு கே�கேல உள்ள 

பகுதிகளிலும் நன்கு வளர்கி1து. உலகின் 
அமைனத்து நாடுகளிலும் விரும்பி 
வளர்க்கப்படுவதால் இமைத அழிவிலிருந்து 

பாதுகாக்க முடிகி1து.

உணவு ப"ன்கள்

இதன் விமைதகமைள "ாரும் உண்பது கிமைட"ாது. 

ஆனால் இதில் கார்கேபாமைஹட்கேரட் 48 

சதவீதமும், புரதம் 4.7 சதவீதமும், 

வெகாழுப்புகள் 17.2 சதவீதமும் உள்ளன. கே�லும்

கேசாடி"ம், வெபாட்டாசி"ம் ஆகி"மைவயும் 

அதிக�ாக உள்ளன. ஆககேவ பிற்காலத்தில் 

இமைத உண்ண வாய்ப்பு இருக்கி1து. விமைதகளில்



இனிப்பு �ணம் வெகாண்ட அம்பர் (Chives) Amber) 

நி1த்தில் 17.2 சதவீதம் எண்வெணய் 

கிமைடக்கி1து. இதில் லிகேனாலிக் அமிலம் 

உள்பட சில அமிலங்கள் உள்ளன. �ரத்தில் 

இருந்து எடுக்கப்படும் பமைச (Chives) Gum) உணவு 

வெதாழிலில் ப"ன்டுத்தப்படுகி1து.

�ருத்துவ ப"ன்

இந்த �ரத்தின் இமைலகள், பூக்கள், விமைத 
�ற்றும் பட்மைட ஆகி"வற்றின் �ருத்துவ 

கூட்டுப் வெபாருட்கள் உள்ளன. பாக்டீரி"ா 

எதிர்ப்பு, கேநாய் எதிர்ப்பு, பூச்மைசக் காளான், 

நீரிழிவு, நிகே�ானி"ா �ற்றும் �கேலரி"ா 
உள்ளிட்ட பலவித�ான கேநாய்களுக்கு 

நாட்டுப்பு1 �ருத்துவம் வெசய்"ப்படுகி1து. 



பங்களாகேதஷ் நாட்டில் நீரிழிவு கேநாய்க்கு இதன் 

இமைலமை" �ருந்தாக வெகாடுக்கின்1னர்.

இதில் அடங்கியுள்ள கேசர்�ங்களில் 

ஃபிளாவனாய்டுகள், ஆல்கலாய்டுகள், 

சங்கேபானிகள், ஸ்வெடகேரால்கள், பீட்டா – 

சிட்கேடாஸ்வெடரால், லூபிகே"ால், டானின்கள், 
ககேராட்டினாய்டுகள் �ற்றும் பிகேனாலிக் 

அமிலங்கள், ஃபிளாவனாய்டுகள் �ற்றும் 
ட்மைரடர்வெபன்கள் சி1ந்த வலி நிவாரணி"ாக 

வெச"ல்படுகின்1ன. ஃபிளாவனாய்டுகள் 
சக்திவாய்ந்த ஆக்ஸிQகேனற்றிகளாகவும் 

உள்ளன.

இமைலயிலிருந்து எடுக்கப்படும் எண்வெணய் 

பூஞ்மைசக் வெகால்லி"ாகும். இமைல கசா"ம் வாத 

எதிர்ப்பு ஆற்1மைலக் வெகாண்டது. இமைலயில் 
காணப்படும் சில கேவதிப் வெபாருட்கள் வலி 

நிவாரணி"ாக ப"ன்படுகி1து. கே�லும் கல்லீரல் 



�ற்றும் சிறுநீரக வெச"ல்பாடுகமைள கே�ம்படுத்த 

இது உதவுகி1து.



இதர ப"ன்கள்



இது மிகவும் அலங்கார பூ �ரம். வெவப்ப 

�ண்டலப் பகுதியில் நிழல் தருகி1து. 
�ரத்திலிருந்து �ஞ்சள் அல்லது சிவப்பு பழுப்பு 

நி1 பிசின் கிமைடக்கி1து. இது நீரில் கமைர"க் 

கூடி"து. இதில் அதிகளவு கால்சி"ம் ஆக்சகேலட் 

உள்ளது. விமைதகளிலிருந்து எடுக்கப்படும் பிசின்
Qவுளி �ற்றும் உணவுத் வெதாழில்களில் 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. விமைதயிலிருந்து 
எடுக்கப்படும் எண்வெணயில் இருந்து கேசாப்பு 

�ற்றும் ஷாம்பு த"ாரிக்கப்படுகி1து.

விமைதகமைளக் வெகாண்டு �ாமைலகள் �ற்றும் 

கழுத்தணிகள் வெசய்கின்1னர். வெபரி" காய்களும்,

�ரமும் எரிவெபாருளாகி1து. �ரத்திலிருந்து கரி 

த"ாரிக்கப்படுகி1து. இம்�ரங்கள் 
வளர்க்கப்படும் இடங்களில் �ண் அரிப்மைபத் 

தடுக்கி1து. வளி�ண்டல மைநட்ரQமைனக் 

வெகாண்டு �ண் வளத்மைத கே�ம்படுத்துகி1து.





5.வெபா�ாகேடா

வெபா�ாகேடா (Chives) Pomato) என ஒரு புதி" 

தாவரத்திற்குப் வெப"ரிட்டுள்ளனர். இமைத புதி"த்

தாவரம் என்று வெசால்ல முடி"ாது. இரண்டு 
தாவரங்கமைள ஒட்டுதல் முமை1யில் உருவாக்கி 
அதிலிருந்து இரண்டு வித�ான பலன்கமைளப் 

வெபறுகின்1னர். அதாவது தாவரத்தின் கே�ல் 

பகுதியில் இருந்து கனிகமைளப் வெபறுகின்1னர். 
வெபாதுவாக ஒட்டு முமை1யில் உருவாக்கப்படும் 
தாவரங்களில் இருந்து பூ �ற்றும் கனிகமைள 

�ட்டுகே� வெப1 முடியும்.  ஆனால் இந்த 
வெபா�ாகேடா தாவரம் �ட்டுகே� கிழங்கு �ற்றும் 

கனி இரண்மைடயும் வெகாடுக்கி1து. இது ஒட்டு 

கட்டும் கமைலயில் உருவானது எனலாம்.



ஒரு உருமைளக் கிழங்கு வெசடியுடன் ஒரு தக்காளி 
வெசடிமை" ஒன்1ாக ஒட்டுவதன் மூலம் உற்பத்தி 

வெசய்"ப்படுகி1து. இமைவ இரண்டும் 

வெசாலகேனசி (Chives) Solanaceae)  என்னும் தாவரக் 

குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்தமைவ. வெவள்மைள உருமைளக் 

கிழங்குச் வெசடியின் மீது வெசர்ரி தக்காளிச்  (Chives) Cherry



Tomato) வெசடிமை" ஒட்டுகின்1னர். வெசர்ரி 

தக்காளி வெசடி"ானது வெகாடி"ாக வளரும். 

தக்காளிச் வெசடியிலிருந்து தக்காளி கிமைடக்கி1து. 
அகேத ச�"த்தில் �ண்ணின் உள்கேள 
கேவர்ப்பகுதியில் உருமைளக் கிழங்கு 

விமைளகின்1து. இச்வெசடியில் இருந்து 
கிமைடக்கும் தக்காளிமை" உருமைளத் தக்காளி 

என்கின்1னர். கே�லும் தமைரயிலிருந்து 
கிமைடக்கும் வெவள்மைள உருமைளக் கிழங்மைக டாம் 

என அமைழக்கின்1னர். கே�லும் இச்வெசடிக்கு 

டாம்டாகேடா (Chives) TomTato), வெகட்ச்அப் (Chives) Ketchup) 

�ற்றும் சிப்ஸ் (Chives) Chips) என்கி1 வெப"ர்களும் 

உண்டு.

ஒட்டுதல்

கேவளாண்மை�யில் அதிக விமைளச்சமைலப் 
வெபறுவதற்காக இரண்டு தாவரங்கமைள 



இமைணத்து ஒட்டும் முமை1மை" (Chives) Graftage) 

பின்பற்றுகின்1னர். கே�லும் தர�ான, 
சுமைவ"ான கனிகமைளத் தரக் கூடி" ஒட்டு இனத் 

தாவரங்கமைளகே" தற்கேபாது பயிரிடுகின்1னர். 
ஒகேர தாவரத்தில் பல வித�ான வண்ணப் 

பூக்கமைளயும், ஒகேர �ரத்தில் பல வித�ான 
கனிகமைளயும் வெப1 ஒட்டுதல் முமை1 வெபரும் 

அளவில் ப"ன் தருகி1து. ஒட்டுதல் முமை1க்கு 
ஒகேர இனம் அல்லது சாதிமை"ச் கேசர்ந்த 

தாவர�ாக இருத்தல் அவசி"�ாகும்.



தாவரத்தின் கேவர்த்வெதாகுதிமை"க் வெகாண்ட 

பகுதிமை" ரூட் ஸ்டாக் (Chives) Root stock) 

என்கின்1னர். அதன் மீது ஒட்டக் கூடி" கேவறு 

தாவரத்தின் பகுதிமை" சி"ான் (Chives) Scion) என 



அமைழக்கின்1னர். ஒட்டுதல் என்பதில் பல 
வித்தி"ாச�ான முமை1கள் பின்பற்1ப் 

படுகின்1ன. இதில் அரும்பு ஒட்டுதல் 

(Chives) Budding), ஆப்பு ஒட்டு (Chives) V graft) �ற்றும் பக்க 

ஒட்டு (Chives) Side graft) என்பமைவ முக்கி"�ான 

முமை1களாகும். அரும்பு ஒட்டுதல் என்பது 
வெபரும்பாலும் கேராQா வெசடிகளில் 

கே�ற்வெகாள்ளப்படுகி1து. ஆப்பு ஒட்டு �ற்றும் 
பக்க ஒட்டு வெபரும்பாலும் பழவமைக �ரங்களில் 

வெசய்"ப்படுகி1து.

ஆப்பு ஒட்டு முமை1மை" மை�" ஒட்டு என்றும் 

கூ1லாம். இது மிகவும் வெவற்றிகர�ாக 

அமை�யும். எளிதில் "ார் கேவண்டு�ானாலும் 

வெசய்"லாம். இரு தாவரங்களும் விமைரவில் 

ஒட்டிக் வெகாள்ளும். இரு தாவரங்களின் 

கேகம்பி"ம் பகுதிகள் (Chives) Cambium) சரி"ாக 

இமைண" கேவண்டும். அமைவ சரி"ாக வெபாருந்தி 
விட்டால் ஒட்டு முமை1 வெவற்றி வெபற்1தாக 



கருதப்படும். முதலில் இரு தாவரங்களின் கேதால்

பட்மைடகே" ஒட்டுப் வெபறுகின்1து. அதன் 

பின்னர் �ற்1மைவ இமைணந்து வெகாள்கின்1ன. 
இரு தாவர இமைணப்புகளின் கேதால் பட்மைடகள் 
ஒட்டுப் வெபற்1தும் இரண்டிற்கும் இமைடகே" 

இமைணப்பு ஏற்படுகி1து. கேவர் பகுதியிலிருந்து 
புதி" உறுப்பிற்கு உணவு எடுத்துச்  

வெசல்லப்படுகி1து. அதனால் இமைணப்பு 
வெசய்"ப்பட்ட கே�ல்பகுதி இ1ந்து கேபாகா�ல் 

துளிர்த்து வளர ஆரம்பிக்கி1து.

ஒரு வெசடியில் பல �லர்கள்

ஒட்டு கட்டும் முமை1யில் ஒகேர தாவரத்தில் பல 
வண்ண �லர்கமைளக் வெகாண்ட தாவர�ாக �ாற்1

முடியும். நம்மிடம் சிகப்பு கேராQா கேபான்1 �லர்

�ட்டுகே� பூக்கும் தாவரம் இருக்கி1து. 
அச்வெசடியில் பல கிமைளகள் இருந்தால் 



ஒவ்வெவாரு கிமைளயிலும் வெவவ்கேவறு வண்ண 

�லர் வெகாண்ட வெசடியின் துளிர்கமைள (Chives) Buds) 

இமைணக்கலாம். அமைவ இமைணந்து 
வளர்ச்சி"மைடந்து பூக்கும் கேபாது ஒகேர 

தாவரத்தில் பல வண்ணப் பூக்கமைள வெப1லாம்.

பல கிமைளகள் வெகாண்ட ஒரு வெசம்பருத்திச் 

வெசடிமை" கேதர்வு வெசய்து, அதன் கிமைளகமைள 15 

வெச.மீ நீளம் வளர விட்டு, அமைவகமைள வெவட்டி 

விடவும். பி1கு எத்தமைன கிமைளகள் உள்ளகேதா 
அத்தமைன கிமைளகளுக்கும் ஏற்1 வமைகயில் 
வெவவ்கேவறு நி1ம் வெகாண்ட வெசம்பருத்திச் 
வெசடியின் தண்டுகமைள கே�ல் பகுதியில் ஒட்டு 
கட்டி வளர்த்தால் ஒகேர வெசடியில் வெவவ்கேவறு 

நி1 �லர்கமைளப் வெப1லாம். கேராQா வெசடி 

ஒன்றில் 10 க்கும் கே�ற்பட்ட வண்ண 

�லர்கமைளப் வெப1லாம். அகேத கேபால் 

வெசம்பருத்திச் வெசடியிலும் 8 முதல் 10 வித�ான 

வண்ண �லர்கமைள உருவாக்கலாம். ஒரு 
குகேராட்டன் வெசடியில் பல வண்ண இமைலகள் 



வெகாண்ட 10 க்கும் கே�ற்பட்ட தாவரங்கமைள 

இமைணக்கலாம். இதில் ஒரு அதிச"ம் 
என்னவெவன்1ால் ஒகேர வெசடியில் அகேத 
இனத்மைதச் கேசர்ந்த பல தாவரங்கமைள வளர்க்க 

முடியும்.

�ாஞ்வெசடியில் உள்ள கிமைளகளில் ஒட்டுதல் 
வெசய்து ஒவ்வெவாரு கிமைளயில் இருந்தும் 

ஒவ்வெவாரு ரக�ான �ாங்கனிமை"ப் வெப1லாம். 

ஒட்டு கட்டுதலில் பல நுணுக்கங்கள் உள்ளன. 
அதமைனப் பின்பற்றுவதன் மூலகே� ஒட்டு முமை1 
வெவற்றி வெபறும் என்பமைத கவனத்தில் வெகாள்ள 

கேவண்டும். கேநரில் பார்த்கேதா அல்லது 
புத்தகத்தில் உள்ள வெசய்முமை1மை" படித்தப் 
பின்கேப ஒட்டுதல் கேவமைலயில் ஈடுபடுவது 

நல்லது.



கத்தரிக்காய்

சுண்மைடச் வெசடியுடன் கத்தரிக்காய் வெசடிமை" 

மை�" ஒட்டு மூலம் இமைணக்க முடியும். அப்படி 
வெசய்வதன் மூலம் வருடம் முழுவதும் 

கத்தரிக்காய் கிமைடக்கும். சுண்மைடச் வெசடிகளில் 

�ரம் கேபால் வளரும் சுண்மைட வெசடியும் உள்ளது.
அதில் கத்தரிக்காய் வெசடிமை" ஒட்டி விட்டால் 

அது �ரம் கேபால் வளர்ந்து விடும். அதில் 

கத்தரிக்காய் வருடம் முழுவதும் காய்க்கும்.

வெபா�ாகேடா பின்னணி

ஒட்டுதல் முமை1யில் உருமைளக் கிழங்கு �ற்றும் 
தக்காளி வெசடிகமைள இமைணக்கும் முதல் மு"ற்சி 

1930 ஆம் ஆண்டில் �ாசசூவெசட்ஸ் பகுதியில் 
உள்ள வெவார்வெசஸ்ட்ரில் ஆஸ்கார் 

கேசாவெடர்கேஹாம் (Chives) Oscar Soderholm) 



என்பவரால் கே�ற்வெகாள்ளப்பட்டது. அதற்கு 

கேடா�ாவெபாட்கேடாகேடா (Chives) Tomapotato) எனப் 

வெப"ரிட்டார். வெQர்�னியில் இ"ங்கி வரும் 
தாவர இனப்வெபருக்க ஆராய்ச்சிக்கான கே�Qஸ் 

பிளாங்க் நிறுவனம் 1994 ஆம் ஆண்டில் 
ஒட்டுதல் மூலம் தக்காளி பழங்கமைள �ட்டும் 

உற்பத்தி வெசய்தது.





ஒட்டுதல் முமை1யில் உருவான பழங்களின் 
விமைதகளில் இருந்து இரண்டு பண்புகமைளயும் 

வெகாண்ட தாவரங்கமைள உருவாக்க முடி"ாது. 
ஏவெனன்1ால் தாவரங்களின் இரண்டு பகுதிகளும்

�ரபணு ரீதி"ாக தனித்தனி"ாக இருக்கின்1ன. 
கே�லும் ஊட்டச் சத்து �ற்றும் வளர்ச்சிக்கு 

ஒன்றுக்வெகாண்று உதவிக் வெகாள்கின்1ன. 
உருமைளக் கிழங்குச் வெசடியின் இமைலகளின் 

கே�ற்பு1த்மைத வெவட்டி" பி1கு, தக்காளிச் 
வெசடியின் கேவர்கமைள அகற்றி" பி1கு உருமைளச் 

வெசடியின் தண்டுடன் ஒட்டுதல் வெசய்கின்1னர். 
உருமைளக் கிழங்கின் ஆணி கேவர் ஒரு நிமைல"ான 
�ற்றும் ஆகேராக்கி"�ான கேவர் அமை�ப்பாக 

வெச"ல் படுகி1து. கே�ல்பகுதியின் தக்காளிச் 

வெசடி"ானது இமைல, பூ, பழம் ஆகி"வற்றிற்காக 

கேதர்ந்வெதடுக்கப்படுகின்1ன. சு�ார் 12 
வாரங்களுக்குப் பி1கு தக்காளி அறுவமைடக்குத் 

த"ாராகும். தக்காளியின் இமைலகள் உளரத் 
வெதாடங்கி" பின் உருமைளக் கிழங்கு த"ாராக 

இருக்கும்.



வணிக த"ாரிப்புகள்

ஒட்டுதல் முமை1யில் உருவாக்கப்பட்ட 

வெபா�ாகேடா தாவரம் 2013 ஆம் ஆண்டில் 

தாம்சன் & கே�ார்கன் என்பவரால் 

வெதாடங்கப்பட்டது. அவர்கள் இமைத டாம் 

டாகேடா (Chives) Tom Tato) என முத்திமைர குத்தி 

தாவரங்கமைள விற்1னர். இகேத ச�"த்தில் 
நியூசிலாந்தில் உள்ள ஒரு நர்சரியும் டபுள் அப் 

உருமைளக்கிழங்கு டாம் (Chives) Double U) P Potato 

Tom) என வெசடிமை" விற்பமைனக்கு அறிவித்தது. 

தாம்சன் & கே�ார்கன் நிறுவனம் டாம்டாகேடா 
தாவரத்மைத வணிக ரீதி"ாக உற்பத்தி வெசய்து 

விற்1து என்பது இதுகேவ முதல் முமை1"ாகும்.

இதன் இ"க்குனர் பால் ஹான்சார்ட் (Chives) Paul 

Hansord) 15 ஆண்டுகளுக்கு முன்கேப 



அவெ�ரிக்காவில் தக்காளி – உருமைளக்கிழங்கு 
கே"ாசமைனமை"த் வெதரிவித்த கேபாது பலர் 

சிரித்தனர். உருமைளச் வெசடியுடன் தக்காளிச் 
வெசடிமை" ஒட்டுதல் என்பது கடின�ான வெச"ல் 

முமை1"ாகும். ஏவெனனில் தக்காளி �ற்றும் 
உருமைளக்கிழங்கு தண்டுகள் ஒகேர தடின�ாக 

இருக்க கேவண்டும். பல ஆண்டுகள் 

கேசாதமைனக்குப் பி1கு வெவற்றி வெபற்1து. 
தற்கேபாது தாவரங்கமைள உற்பத்தி வெசய்து 

விற்பமைன வெசய்தும் வருகின்1னர்.

வெபா�ாகேடா வெசடி

வெபா�ாகேடா வெசடி என்பது ஒரு �ரபணு �ாற்1ம்

வெசய்"ப்படாத தாவரம். பல்கேவறு புதி" 
கண்டுபிடிப்புகமைளப் கேபால் இதுவும் ஒரு 

கண்டுபிடிப்பு என்கே1 கூ1லாம். ஒரு வெசடியில் 

கிழங்கும், பழங்கமைளயும் உற்பத்தி 



வெசய்"ப்படுவது என்பது கண்டுபிடிப்பு 

எனலாம். 

ஒகேர உ"ரம் வெகாண்ட வெவள்மைள 
உருமைளக்கிழங்கு வெசடி �ற்றும் வெசர்ரி தக்காளி 
வெசடிமை" கேதர்வு வெசய்து வெகாண்ட பி1கு ஆப்பு 
ஒட்டு முமை1யில் இரண்மைடயும் ஒட்ட 

கேவண்டும். கூரான கத்தியில் கா"ம் படா�ல் 
தக்காளியின் கேவருக்கு கே�கேல வெவட்டி அமைத 

ஆப்பு வடிவில் (Chives) V shape) வெவட்டிக் வெகாள்ள 

கேவண்டும். பின்னர் உருமைளச் வெசடியின் தண்மைட

வெவட்டி, அதன் தண்டின் மை�"த்தில் இரண்டு 
பு1மும் சரிச��ாக வரக்கூடி"தாக இரண்டாக 
பிளந்து பிளவின் உள்கேள தக்காளியின் தண்மைட 
சரி"ாகப் வெபாருத்தி காற்று புகாதபடி தடித்த 

நூல், அல்லது துணி"ால் (Chives) Grafting tope) கட்டி 

விடவும். பி1கு ஒரு வெபரி" பாலித்தீன் மைபமை"க்
வெகாண்டு வெசடிமை" மூடி கீகேழ கட்டுங்கள் இது 

நீர் ஆவி"ாவமைதத் தடுப்பதுடன், தண்டு அதிக 

நீமைரயும் இழக்காது. இரண்டு மூன்று வாரத்தில் 



இரண்டு வெசடியும் ஒட்டி வளரத் வெதாடங்கும். 
அதன் பின்னர் வெசடிமை" மூடி இருந்த பாலித்தின் 
மைப �ற்றும் ஒட்டு கேபாட்ட இடத்தில் கட்டி" 

துணிமை" நீக்கி விடுங்கள். இப்கேபாது 
உங்களுக்கு வெபா�ாகேடா வெசடி த"ாராகி 

விட்டது.



நன்மை�கள்



வெபா�ாகேடா ஒரு புதி" வெதாழில் நுட்ப�ாகக் 

காணப்படுகி1து. ஒரு வெதாட்டியில் ந�து வீட்டு 

பால்கனியில் வளர்க்கலாம். ஒரு சிறி" இடத்தில்

வளர்ப்பதால் இடப்பிரச்சமைனக் குமை1கி1து. 
வெகன்"ா கேபான்1 வளரும் நாடுகளில் இது 

குறிப்பிட்ட தாக்கத்மைத ஏற்படுத்தியுள்ளது. 
இச்வெசடிமை" வளர்ப்பதன் மூலம் விவசாயிகளின்

இடம், கேநரம், உமைழப்பு மீதி"ாகி1து. 

பாக்டீரி"ா, மைவரஸ், �ற்றும் பூஞ்மைச கேபான்1 

தாக்குதல்களும் ஏற்படுவதில்மைல.

நன்கு வளர்ந்த ஒரு வெபா�ாகேடா தாவரம் 50 

தக்காளிப் பழங்கமைளயும், 2 கிகேலா உருமைளக் 

கிழங்மைகயும் விமைளவிக்கி1து. தக்காளி 

இனிப்பாகவும், அமிலத்தன்மை� குமை1ந்தும் 

காணப்படுகி1து. உருமைளக்கிழங்கு விமைரவில் 

வெவந்து விடுகி1து. கே�லும் அமைரப்பது என்பது 
எளிதாக உள்ளது இச்வெசடியின் தக்காளி �ற்றும் 



உருமைளக்கிழங்குகள் வெவளிநாடுகளில் 

விற்பமைன வெசய்"ப்பட்டு வருகின்1ன.

   



6.வெபான்�லர்

வெபான்�லர் என்பது கே�ரிகேகால்டு (Chives) Marigold) 

என்னும் தாவர �லமைரக் குறிக்கி1து. இது 

கே�ரியின் தங்கம் (Chives) Mary’s gold)  என்பதிலிருந்து

வெப1ப்பட்டது. ஆஸ்டகேரசி எனப்படும் சூரி" 
காந்தி குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்த கேடஜிடஸ் 

(Chives) Tagetes) என்னும் கேபரினத்தில் 47 சிற்றினங்கள்

உள்ளன. அவற்றில் சில சிற்றினங்களின் 

�லர்கமைள வெபான்�லர் என அமைழக்கின்1னர். 

இதன் விவரத்மைத 1753 ஆம் ஆண்டில் கார்ல் 

லின்கே"ஸ் விவரித்தார். இத்தாவரங்கள் உலகம் 

முழுவதும் அழகிற்காக வளர்க்கப்படுகி1து. 
இவற்றில் கேடஜிடஸ் மை�னூட்டா என்பது தீங்கு 



வெசய்யும் தாவர�ாக சில பகுதிகளில் 

காணப்படுகி1து.

கேடஜிடஸ் என்பது லத்தீன் வெ�ாழியின் 

தழுவலாகும். இது எடூரி"ா நாட்டுத் 

வெதய்வ�ான கேடகஸ்மைசக் குறிப்பதாகும். மூன்று
சிற்றினங்கமைளச் சார்ந்த வெபான்�லர் தாவரங்கள் 

உலகம் முழுவதும் பயிரிடப்படுகின்1ன. 

கே�லும் வணிக ரீதி"ாகவும், பல்கேவறு கலாச்சார

சடங்குகளிலும் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. இமைவ 

வெபாருளாதார முக்கி"த்துவமும், �ருத்துவ 

குணமும் வெகாண்டமைவ ஆகும்.

வெபான்�லர்ச் சா�ந்தி



வெபான்�லர்ச் சா�ந்தியின் தாவரவி"ல் வெப"ர் 

கேடஜிடஸ் எவெரக்டா (Chives) Tagetes erecta) 

என்பதாகும். இது வெ�க்சிகேகா நாட்மைடத் 

தா"க�ாகக் வெகாண்டது. கே�லும் வட 
அவெ�ரிக்கப் பகுதிகளில் இ"ற்மைக"ாக 

வளர்கின்1ன. இருப்பினும் இது ஆப்பிரக்கப் 

வெபான்�லர் என்றும் அமைழக்கப்படுகி1து. 

இதற்கு ஆப்பிரிக்க சா�ந்தி, வெபரி" சா�ந்தி, 

ஆஸ்வெடக் வெபான்�லர், துருக்க சா�ந்தி, 

வெவடிப்பு நாரிப்பூ, வெசண்டு �ல்லி �ற்றும் 

கட்டிக் கேகந்தி என பல வெப"ர்கள் உண்டு. 
இலங்மைக �க்கள் தாஸ்பதி"ா என இதமைன 

அமைழக்கின்1னர்.





வளரி"ல்பு

இது ஒரு பருவ அல்லது பல பருவத் தாவர�ாக 

வளரும். 50 முதல் 100 வெச.மீ உ"ரம் வமைர 

வளரும். கசக்கினால் தண்டானது கேநராகவும் 

பல கிமைளயும் வெகாண்டிருக்கும். இமைலகள் 

சி1கு வடிவ கூட்டிமைல"ாகவும், சிற்றிமைலகள் 

வெசாரவெசாரப்பாகவும் காணப்படும். இமைலமை" 

கசக்கினால் ஒரு வித �ணம் வீசும். இதற்கு 

ஆவி"ாகக் கூடி" எண்வெணகே" காரண�ாகும். 

தண்டின் நுனியில் தமைல (Chives) Head) �ஞ்சரி 

தனி"ாகவும், இமைலயின் கக்கத்தில் இருந்தும் 

தனி �ஞ்சரி கேதான்றும். �ஞ்சரியின் விளிம்மைபச்

சுற்றி கதிர்பூக்கள் (Chives) Ray floret) காணப்படும். 

இது ஒரு பால் வெபண் �லராகும். மை�"த் தட்டில்

குழல் வடிவ (Chives) Dise floret) பூக்கள் உள்ளன. 

இமைவ இருபால் �லராகும்.



தமைல �ஞ்சரியில் 50 முதல் 250 பூக்கள் வமைர 

இருக்கும். �ஞ்சள், ஆரஞ்சு, சிவப்பு – பழுப்பு 
�ற்றும் இரு வண்ண �லர்கமைளயும் 

வெகாண்டிருக்கும். பூக்களில் நறு�ணம் வீசும். 
ஒற்மை1 அடுக்கு முதல் பல அடுக்குகள் வெகாண்ட 

�லர்கள் உள்ளன. பல்கேவறு சாகுபடி 

இனங்களும், கலப்பின வமைககளும் உண்டு. 

கலப்பினங்களில் அடர்ந்த சிவப்பு, வெபான்னி1 

�ஞ்சள், ஆரஞ்சு என பல வண்ணங்களில் 

பூக்கள் கேதான்றுகின்1ன.

இது பிரபல�ான �லர். இதன் அழகிற்காக 

உலகம் முழுவதும் பயிர் வெசய்"ப்படுகி1து. 

அமைனத்து �ண்ணிலும் வளர்கி1து. 
பூங்காக்களிலும் �ற்றும் வீடுகளிலும் வெபான் 

�லர்ச் சா�ந்திமை" வளர்க்கின்1னர். இத்தாவரம் 

அலங்காரத்திற்கு ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 

இமைவ வருடம் முழுவதும் பூக்கின்1ன.



�ருத்துவப் ப"ன்

ஆயுர்கேவதிக், சித்தா, நாட்டு �ருத்துவம் �ற்றும் 
சீன �ருத்துவத்தில் இத்தாவரம் முக்கி" பங்கு 

வகிக்கி1து. ஆரஞ்சு நி1 �லர்களில் 
ககேராட்டினாய்டு என்னும் கேவதிப்வெபாருள் 

உள்ளது. உலர்ந்த �லர்கள் கேகாழித் தீவன�ாக 

ப"ன்படுகி1து. உணவுப் வெபாருட்களில் 

வண்ணத்திற்காகவும், �ணத்திற்காகவும் 

கேசர்க்கி1ார்கள். வெலட்டூஸ் கீமைரயில் 
த"ாரிக்கப்படும் சாலடுகளில் சுமைவக்காக இதன் 

பூ இதழ்கமைள கேசர்க்கின்1னர். சில 
பயிர்களுக்குத் வெதால்மைலத் தரும் 

நூற்புழுக்கமைளக் (Chives) Nematodes) வெகால்லும் 

ஆற்1ல் இதற்கு உண்டு. �லர்கமைள 

�ாமைல"ாகவும் த"ாரிக்கின்1னர்.



வயிற்றுவலி, வயிற்றுப் கேபாக்கு, கல்லீரல் 

கேநாய், வாந்தி, அஜீரணம் �ற்றும் பல்வலி 
கேபான்1வற்றிற்கு சிகிச்மைச அளிக்க இது 

ப"ன்படுகி1து. அழற்சி கேகாளாறுகள், 

விஷத்தன்மை�, �ன அழுத்தம், சிறுநீரகப் 

பிரச்சமைனகள், தமைச நார் வலி, காது வலி, 

Qலகேதாசம், மூச்சுக்குழல் அழற்சி, புண் 

ஆகி"வற்றிற்கும் �ருந்தாகி1து. �லர்களில் 

இருந்து எண்வெணய் எடுக்கப்படுகி1து. அது 
வாசமைன திரவி"�ாக ப"ன்படுகி1து கே�லும் 
நறு�ணத் மைதலங்களில் ஆப்பிள் வாசமைனக்காக 

இப்பூவின் மைதலம் கேசர்க்கப்படுகி1து.

பிவெரஞ்சு வெபான்�லர்

இதன் தாவரவி"ல் வெப"ர் கேடஜிடஸ் கேபடுலா 

(Chives) Tagetes patula) என்பதாகும். இதமைன பிவெரஞ்சு



கே�ரிகேகால்டு (Chives) French Marigold) என்றும் 

பிவெரஞ்சு சா�ந்தி என்றும் அமைழக்கின்1னர். 
வெ�க்சிகேகா �ற்றும் குவாத்த�ாலாமைவப் 

பூர்வீக�ாகக் வெகாண்டது. இங்கிருந்கேத உலகம் 

முழுவதும் பரவி"து. 1590 ஆம் ஆண்டு 
வாக்கில் இங்கிலாந்து �ற்றும் ஐகேராப்பி" 

நாடுகளில் புகுந்தது. இத்தாவரம் தமைரயில் நன்கு

படர்ந்து வளர்கி1து. பிரகாச�ான �ஞ்சள் 
�ற்றும் ஆரஞ்சு நி1 �லர்களில் பல நி1 

கலமைவகளும் உள்ளன. இதில் ஆயிரக்கணக்கான
சாகுபடி கலப்பு ரகங்கள் இருப்பதால் பரவலாக 

பயிரிடப்படுகி1து.





வளரி"ல்பு

கேபடுலா (Chives) Petula) என்கி1 லத்தீன் வார்த்மைதக்கு 

படர்ந்து வன வளருதல் என்பது வெபாருள். 

இத்தாவரம் 2 – 4 அடி உ"ரத்திலும், 2 அடி 

அகலத்திலும் படர்ந்து வளரும். கிமைளகள் 

தமைரமை" ஒட்டி வளர்வது உண்டு. இதன் 

தண்டுகளில் கேவர்களும் கேதான்றும். Qூமைல 

முதல் அக்கேடாபர் வமைர பூக்கும். இதன் 
பி1ப்பிட�ான வெ�க்சிகேகா �மைலப்பகுதிகளில் 
வெசப்டம்பர் �ாதம் முதல் உமை1 பனிக்காலம் 

வமைர பூக்கள் உற்பத்தி"ாகின்1ன.

தமைல �ஞ்சரியில் ஆண், வெபண் என இருபால் 

பூக்கள் உள்ளன. காடுகளில் உள்ள வண்டுகள், 
டக்சினிட் ஈக்கள் �ற்றும் பி1 பூச்சிகளாலும் 

�கரந்தச் கேசர்க்மைக நடக்கின்1து. பிவெரஞ்சு 
சா�ந்தி வெசடியின் இமைலகளிலும் எண்வெணய் 



சுரப்பிகள் உள்ளன. இந்த எண்வெணய் 

காரத்தன்மை� வெகாண்டது.

இமைவ களி�ண் �ற்றும் �ணல் கலந்த 

�ண்ணில் நன்கு வளரக் கூடி"மைவ. வளர்வதற்கு

பிரகாச�ான சூரி" ஒளி கேதமைவ. –1 டிகிரி 

குளிரிலும் வளரும். ஆனால் நிழலில் வளர்வது 

கிமைட"ாது. இதன் பூக்கள் வெவல்வெவட் கேபால் 

மின்னும். இது நன்கு படர்ந்து வளர்வதால் 
கேதாட்டங்களின் தி1ந்த எல்மைலயில் 

நடுகின்1னர். கேவலி"ாகவும் இதன் விமைதகள் 

எளிதில் பரவுகின்1ன. பல காய்கறி பயிர்களுக்கு
இமைடகே" இதமைனத் துமைண நடவு 

வெசய்கின்1னர். இதன் கேவர் சுரப்பிகள் 

நூற்புழுக்கமைளக் வெகால்கின்1ன. தக்காளி 
வெசடிக்கு தீங்கு வெசய்யும் பூச்சிகமைள விரட்டும் 

�ணம் இதன் இமைலகளில் உள்ளது. பிவெரஞ்சு 
கே�ரிகேகால்டில் நூற்றுக்கணக்கான சாகுபடி 

ரகங்கள் உருவாக்கப்பட்டுள்ளன. அவற்றில் சில 



ரகங்கள் ரா"ல் கேதாட்டக்கமைல சங்கத்தால் 

விருது வெபற்1மைவ. இமைவ பல்கேவறு நாடுகளில் 

அழகிற்காக வளர்க்கப்படுகின்1ன.

ப"ன்கள்

இதன் உலர்ந்த இமைலகள் �ற்றும் பூவிதழ்களில் 

இருந்து எடுக்கப்படும். எண்வெணய் பூச்சிக் 

வெகால்லி"ாகவும், பூஞ்மைசத் வெதாற்றுக் 

வெகால்லி"ாகவும் வெச"ல்படுகி1து. இதன் 
உலர்ந்தப் பூக்கள் Qார்ஜி"ா குடி"ரசில் ஒரு 

சி1ந்த �சாலாப் வெபாருளாகச் கேசர்க்கப்படுகி1து.
அங்கு Q�கேரட்டி"ன் குங்கு�ப்பூ என 

அமைழக்கப்படுகி1து. இதன் தங்க நி1ம், 
காரத்தன்மை� தனித்துவ�ான சுமைவமை"த் 

தருகி1து. பட்மைட �ற்றும் கிராம்பு 

வாசமைனயுடன் இணக்க�ாக கருதப்படுகி1து. 



கரம் �சாலாவாக உணவு வமைககளில் 

கேசர்க்கப்படுகி1து.

உலர்ந்த பூக்கள் கேகாழித் தீவனத்தில் 

கலக்கப்படுகி1து. தங்க நி1ம் உணவுகளில் 

இ"ற்மைக வண்ண�ாக கேசர்க்கப்படுகி1து. அது 

தவிர கம்பளி, பட்டு கேபான்1வற்றில் சா"�ாகப் 

ப"ன்படுகி1து. இதன் பூக்களில் இருந்து 

எண்வெணய் வடிக்கப்படுகி1து. எண்வெணய் ஒரு 

வாசமைன திரவி"�ாகும். சந்தன எண்வெணயுடன் 

கலந்து அட்டார் வெQன்டா (Chives) Attar genda) 

என்னும் வாசமைன திரவி"ம் த"ாரிக்கின்1னர். 

ஒரு வெஹக்கேடர் நிலப்பரப்பில் இருந்து 2500 

கிகேலா பூக்களும், 25000 கிகேலா மூலிமைகயும் 

கிமைடக்கி1து. 2500 கிகேலா பூக்களில் இருந்து 35 

கிகேலா எண்வெணய் உற்பத்திச் வெசய்"ப்படுகி1து.



நறு�ணப் வெபான்�லர்

கேடஜிடஸ் லூசிடா (Chives) Tagetes lucida) என்பது 

இதன் தாவரவி"ல் வெப"ராகும். வெ�க்ஸிகேகா 
�ற்றும் �த்தி" அவெ�ரிக்கா ஆகி"மைவ இதன் 



தா"கம். இனிப்பு சா�ந்தி, வெ�க்ஸிகன் சா�ந்தி, 

வெ�க்ஸிகன் புதினா, வெ�க்ஸிகன் டாராகன், 
வெபரிகான் �ற்றும் வெடக்சாஸ் டாராகன் கேபான்1 

வெப"ர்களும் இதற்கு உண்டு.

இது ஒரு �ருத்துவத் தாவர�ாகும். சமை�"ல் 

மூலிமைக"ாகவும் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 

இச்வெசடி 40 முதல் 70 வெச.மீ உ"ரம் வமைர 

வளரும். இது பல பருவச் வெசடி"ாகும். வெவப்ப 

பகுதிகளில் 2 மீட்டர் உ"ரம் வளரக் கூடி"து. 

பூக்கள் சிறி"மைவ. ஆனால் வெகாத்து வெகாத்தாக 

இருக்கும். அ"ல்நாடுகளில் இதன் இமைலகமைள 

சமை�"லில் ப"ன்படுத்துகின்1னர். இமைலகளில் 

டாராகன் (Chives) Tarragon) என்னும் �ணம் உள்ளது.

ப"ன்



இமைல �ற்றும் உலர்ந்த இமைலகள் சூப்புகள் 
கேபான்1வற்றில் சுமைவயூட்டி"ாகப் 

ப"ன்படுகி1து. உலர் இமைல �ற்றும் 
�லர்கமைளக் வெகாண்டு இனிமை�"ான கேசாம்பு 

சுமைவ வெகாண்ட கேதநீர் த"ாரிக்கின்1னர். 
பூக்களில் இருந்து �ஞ்சள் சா"ம் உற்பத்திச் 

வெசய்கின்1னர். உலர்ந்த தாவரத்மைத தூபம் 
கேபாடுவதன் மூலம் பூச்சி விரட்டி"ாக 

ப"ன்படுத்தலாம்.



7.பூவுக்குள் பூக்கள்

�னிதர்களுக்கு ஏற்படக்கூடி" கேகாளாறுகமைளப் 

(Chives) Disorder) கேபால் தாவரங்களிலும் கேகாளாறுகள் 

ஏற்படுவதுண்டு. மியூட்கேடசன் (Chives) Mutation) 
எனப்படும் பி1ழ்வுகளாலும் பல்கேவறு 

பிரச்சமைனகள் ஏற்படுகின்1ன. �னிதர்களுக்கேகா 
அல்லது விலங்குகளுக்கேகா பி1ழ்வுகள் அல்லது 
கேகாளாறுகள் ஏற்படும் கேபாது அது அகேகார�ாக 

வெதரியும். ஆனால் தாவரங்களில் பி1ழ்வுகள் 
ஏற்படும்கேபாது ந�க்கு ஆச்சரி"த்மைத 

உண்டாக்கிவிடுகி1து.

பி1ழ்வு என்பது ஒரு �ரபணு �ாற்1ம். இது 

ஏற்படும்கேபாது தாவரத்தின் பசுமை�, பூக்கள், 



பழங்கள் �ற்றும் தண்டுகளின் கேதாற்1த்மைதகே" 

�ாற்றிவிடும். இதற்கு பல்கேவறு காரணங்கள் 

உள்ளன. குறிப்பாக மைவரஸ் வெதாற்று, 
வசந்தகாலம் அல்லது கேகாமைடகாலத்தில் 
ஏற்படக்கூடி" வெவப்பநிமைலயின் ஏற்1 இ1க்கம் 

ஆகி"வற்1ால் உண்டாகி1து. இது தமைலகீழ் 

�ாற்1த்மைத ஏற்படுத்துகி1து. �ரபணு 

சீர்குமைலவு மூலமும் பி1ழ்வுகள் நடக்கின்1ன. 
அகேத ச�"த்தில் இ"ற்மைககே"ாடு ஏற்படக்கூடி" 
�ரபணு �ாற்1த்தின் மூலம் புதி" இனங்கள் 

கேதான்றுகின்1ன.

வெபருக்கம்

ஒரு �லர்ந்த பூவுக்குள் ஒன்று அல்லது பல 
வெ�ாட்டுகள் உருவாவமைத வெபருக்கம் 

(Chives) Proliferation) என்கின்1னர். இது பூக்கமைளப் 

பாதிக்கக்கூடி" ஒரு கேகாளாறு ஆகும். 



முக்கி"�ான பூவுக்குள் இருந்து பூக்கள் 

எழுகின்1ன. எப்கேபாதாவது இரண்டாவது 
அடுக்கில் இருந்து எழும் பூக்களுடன் 

மூன்1ாவது அடுக்கும் ஏற்படுவதுண்டு. 
அதாவது பூவின் மை�"த்தில் இருந்து �ற்வெ1ாரு 

பூ காம்புடன் கேதான்றுகி1து. பி1கு அதன் 

மை�"த்தில் இருந்து பூ, காம்புடன் �ற்வெ1ாரு பூ 

உண்டாகி விடுகி1து. இது பார்ப்பதற்கு மூன்று 

அடுக்குகளாகத் வெதரியும்.

�லர்களால் ஏற்படக்கூடி" பி1ழ்வுகளின் 

காரண�ாக �லர்ப்வெபருக்கம் (Chives) Flower 

proliferation) உண்டாகி1து. இது இ"ற்மைகக்கு 

�ா1ானது. கிளிகே�ட்டிஸ், சூரி"காந்தி, 

ஜின்னி"ா, டாலி"ா, பாப்பி, வாமைழ, 
அண்ணாசி �ற்றும் கேராQா கேபான்1மைவகளில் 

இமைதக் காணலாம். இது ஆச்சரி"த்மைதப் 
பலருக்கு வெகாடுத்தப் கேபாதிலும் �லர் சாகுபடி 

வெசய்பவர்களுக்கு நஷ்டம் ஏற்படுகி1து.



அறிகுறிகள்

வெபருக்கம் என்பது எதிர்பாராத வித�ாககேவ 

நடக்கி1து. வளர்ச்சியின் கேபாது பூத்திசுப் 

வெபருக்கம் அமைடகி1து. இது மிமைக 
இனப்வெபருக்கம் அல்லது அதிரடி வெபருக்க�ாக 
�ாறும் கேபாதுதான் பூக்களில் �ாற்1ம் நிகழ்ந்து 

விடுகி1து. ஒரு கட்டத்தில் சீரற்1 �ரபணு 

�ாற்1த்தின் விமைளவாக �ா1லாம். 
உமை1பனியின் காலதா�தத்தால் கூட வெபருக்கம் 

ஏற்படுகி1து. கே�லும் கா"ம் பட்டாலும் 

இதுகேபான்1 பாதிப்பு உண்டாகி1து. ஒவ்வெவாரு 
ஆண்டும் ஒகேர பகுதியில் பூக்களில் வெபருக்கம் 
ஏற்பட்டால் அதற்கு ஒரு மைவரஸ் காரண�ாக 

இருக்கலாம்.



 வெபருக்கத்தின் காரண�ாக சில அறிகள் 

வெதன்படும். அமைவ வளர்ச்சிமை" 
வழக்க�ாக நிறுத்தும் கட்டத்திற்கு 
அப்பாலும் �லர்கள் வெதாடர்ந்து புதி" 

வளர்ச்சிமை"ப் வெபறுகின்1ன. 

 பூவுக்குள் பல பூக்கள் அல்லது தி1ந்த 

பூவுக்குள் பல வெ�ாட்டுகள் கேதான்றும்.

 ஏற்கனகேவ வெபருக்கம் ஏற்பட்ட பூமைவத் 
தவிர �ற்1ப் பூக்களில் அல்லது அகேத 
தாவர பூக்களில் பாதிப்பு 

ஏற்படுவதில்மைல.

கிளிகே�ட்டிஸ்



கிளிகே�ட்டிஸ் எனப்படும் தாவரத்தில் 
வெவள்மைள அல்லது வெவளிறி" நி1த்தில் �லர்கள் 

இருக்கும். இதன் வெ�ாட்டுகள் கேதான்றும் 
காலத்தில் குமை1ந்த வெவப்பநிமைல 
நிலவுகே�"ானால் பூவின் இதழ்களில் பச்மைச 



நி1ம் காணப்படும். பூ இதழ்களின் 
மை�"ப்பகுதியில் பச்மைச நி1ம் அல்லது வண்ண 

�ந்மைத ஏற்பட்டு விடுகி1து. சரி"ான 
வெவப்பநிமைலயின் கேபாது இப்பிரச்சமைன 

ஏற்படுவது கிமைட"ாது. சில ச�"த்தில் �லர்கி1 
பூக்களில் எல்லாம் பச்மைச நி1ம் காணப்பட்டால் 

அதற்கு பச்மைச �லர் கேநாய் (Chives) Green flower 

disease) என்று வெப"ர். இதற்கு 

மை�க்கேகாபிளாஸ்�ா (Chives) Mycoplasma) என்னும் 

பாக்டீரி"ா காரண�ாகும். இமைத உடகேன தடுக்க 

கேவண்டும். இல்மைலகே"ல் �ற்1 

தாவரங்களுக்கும் பரவிவிடும்.

இருவண்ணப் பூக்கள்

இரு வண்ணம் வெகாண்ட �லர்கள் சாகுபடி 

வெசய்"ப்பட்டு வருகின்1ன. இரு வண்ணப் 



பூக்கள் ஒரு பிரச்சமைன அல்ல. புதி" 
தாவரங்கமைளத் கேதடும் நர்சரிகளுக்கு இதன் மீது 

மிகுந்த ஆர்வம் ஏற்பட்டுள்ளன. ஒரு பூவின் 
பாதி வெவவ்கேவறு வண்ணங்கமைளக் 
வெகாண்டிருப்பதால் இமைத இரு வண்ணப் பூக்கள்

(Chives) Bicoloured Flowers) என்கிகே1ாம். ஒரு பூவில் 
இரு வண்ணங்கள் கேதான்றுவது என்பது 

அபூர்வ�ாகும்.



ஒரு பூவின் ஆரம்ப வளர்ச்சியில் ஒரு பி1ழ்வின் 
விமைளவாக இரு வண்ண �லர்கள் 

கேதான்றுகின்1ன. இதில் இரண்டு வெசல்கள் 



�ட்டுகே� இருக்கும் ச�"த்தில் ஏற்படும் 
பி1ழ்வானது பூ நி1த்மைத கட்டுப்படுத்தக் கூடி" 

�ரபணுக்கள் ஒரு �ாற்1த்மைதச் சந்திக்கின்1ன. 
பின்னர் வெசல்கள் வெபருக்க�மைடயும் கேபாது பாதி 

சாதாரண நி1த்திலும், மீதி பாதி �ற்வெ1ாரு 

நி1த்திலும் இருக்கும். அகேத ச�"த்தில் 
அடுத்தடுத்த ஆண்டுகளில் மீண்டும் இது கேபால் 

இருக்காது.

அதிகளவில் வளர்க்கப்படும் தாவரங்களில் இரு 

வண்ணப் பூக்கள் மிகவும் வெபாதுவானமைவ. 
இத்தாவரங்களில் பூ நி1த்திற்கான �ரபணுக்கள் 

நிமைல"ற்1மைவ. ஆககேவதான் இதுகேபான்1 

�லர்கள் உண்டாகின்1ன. குறிப்பாக டாலி"ா, 

டூலிப்ஸ், காவெ�லி"ா, வெபலர்கேகானி"ம், 
பிளாக்ஸ் �ற்றும் கேராQா கேபான்1வற்றில் 
இருவண்ண �லர்கள் கேதான்றுவமைத எளிதில் 

காணலாம். சீரற்1 முமை1யில் �ரபணுவில் 
ஏற்படும் வெபருக்கம் �லரில் இரு வண்ணத்மைத 

உண்டாக்கிவிடுகி1து. இது வசந்த காலத்தின் 



துவக்கத்திலிருந்து கேகாமைடயின் பிற்பகுதி வமைர 

வெதாடர்கி1து. ஒரு பூவின் பாதி இரு 
வண்ணங்களாகப் பிரிவது என்பது ஒரு 
வெதளிவான எல்மைலக் கேகாட்டிலிருந்து பிரிவது 

ஆச்சரி"�ானதாகும்.

வாமைழ

வாமைழ �ரத்தின் பூக்களிலும் பி1ழ்வுகள் 

ஏற்படுகின்1ன. ஒரு வாமைழ �ரத்திலிருந்து 

பூங்வெகாத்து வெவளிவந்து கனிகள் வளர்கின்1ன. 
அதன் பி1கு பார்த்தால் பூந்தண்டின் நுனியில் 

வாமைழப் பூ வெதாங்கும். இந்த பூவுக்கு கே�கேல 
தண்டிலிருந்த பல்கேவறு பூங்வெகாத்துகள் கேதான்றி

விகேநாத�ாகக் காட்சித்தரும். இது ஒரு அதிச"ம் 

என அமைனவரும் கேவடிக்மைகப் பார்ப்பார்கள். 

பத்திரிக்மைககளிலும் வெசய்தி"ாக வெவளிவரும்.



அன்னாசி

அன்னாசி என்பது ஒரு கூட்டுக்கனி (Chives) Multiple 

fruits) ஆகும். இதில் ஏற்படக்கூடி" 
பி1ழ்வுகளின் கேகாளா1ால் முக்கி" 
கனியிலிருந்து நாலாபு1மும் பல கிமைளகள் 
பிரிந்து பல கூட்டுக் கனிகள் உண்டாவதும் 

உண்டு. இது மிகவும் அரிதானது.

�லர் பந்து வீச்சு

�லர்கள் வளர்ச்சி"மைடந்த பி1கு அமைவ தி1க்கத்

தவறி விடுகின்1ன. இமைத �லர் பந்து வீச்சு 

(Chives) Flower balling) என்று அமைழக்கின்1னர். �லர் 
வெ�ாட்டுகள் பழுப்பு நி1�ாகி தி1க்கா�ல் 

கேபாய்விடுகின்1ன. இது ஒரு கேகாளாறு. 



குளிர்ந்த ஈர�ான வானிமைல"ானது வெவளிப்பு1 

இதழ்கமைள முழுவதும் நமைனத்து விடுகி1து. 
சூரி" ஒளி"ானது அமைத இறுக்க�மைட"ச் 

வெசய்கி1து. இதனால் வெ�ாட்டுகள் 

தி1ப்பதில்மைல. கேராQா, பிகே"ானி"ா, �ற்றும் 
காவெ�லி"ா கேபான்1த் தாவரங்களில் �லர் பந்து 

வீச்சு ஏற்படுகி1து.



சூரி"காந்தி

ஆஸ்ட்கேரசி என்னும் தாவரக்குடும்பத்தில் 

சூரி"காந்தி, ஜின்னி"ா கேபான்1 

தாவரங்களிலும் புகேராலிவெபகேரசன் நடக்கின்1ன.

சூரி"காந்தி �லரானது 15–20 வெச.மீ 

விட்டமுமைட"து. இதன் மை�"ப் பகுதி தட்டு 

கேபான்1து. அதில் குழல் வடிவ பூக்கள் 

நிமை1ந்திருக்கின்1ன. இது �ஞ்சள் அல்லது 

பழுப்பு நி1ம் வெகாண்டது. வெவளி பு1த்தில் கதிர் 

பூக்கள் நாக்கு கேபால நீட்டிக் வெகாண்டிருக்கும். 
இதன் பூ வெ�ாட்டுத் கேதான்றும் கேபாது 
அதிகப்படி"ான வெவப்பம் நிலவினால் அதன் 

வளர்ச்சி தமைடபடும். அப்கேபாது ஒரு �லரின் 
விளிம்மைபச் சுற்றி பல சிறி" �லர் வெ�ாட்டுகள் 

கேதான்றி விடுகின்1ன. பூ வெவடிக்கும் கேபாது 

வெபரி" பூவும், அதன் உள்கேள பல சிறி" 



பூக்களும் �லர்ந்து இருக்கும். இது மிகப்வெபரி" 

ஆச்சரி"த்மைத ஏற்படுத்துகி1து. இது மிகவும் 

அழகானது.





கேராQா

கேராQா  பூக்களில் புகேராலிவெபகேரசன் அதிகம் 

நடக்கி1து. ஒரு �லர் உருவானவுடன் வெசல்கள் 
பிளவுபடுவமைத நிறுத்தா�ல் வெதாடர்ந்து நுனி 
வெசல்கள் கேவக�ாக வெபருகும் கேபாது வெபருக்கம் 

உண்டாகி1து. அதன் பூவின் மை�"த்தில் பல 

வெ�ாட்டுகள் உற்பத்தி"ாகி1து. இது 

அசாதாரண�ான கேதாற்1த்மைத அளிக்கும். 

மை�"த்தில் உள்ள வெ�ாட்டுகளும் விரியும். 

பூவுக்குள் பல பூக்கள் காணப்படும்.



குளிர்ந்த வானிமைல �ற்றும் வசந்த காலத்தின் 
பிற்பகுதியில் உமை1பனி ஏற்படின் பூக்களின் 

உள்கேள வெபருக்கம் ஏற்படும். வெவப்ப�ான 
காலநிமைலயில் ஏற்படும் வளர்ச்சி"ானது அமைத 
வெதாடரும் குளிர் வெவப்ப நிமைலயில் பாதிப்மைப 



உண்டாக்கி1து. இது தாவரத்திற்கு கேநரடி"ாக 

எந்த பாதிப்மைபயும் ஏற்படுத்தாது. இருப்பினும் 
ஆகேராக்கி"�ாக பூக்கும் பகுதிக்குச் வெசல்லும் 

சக்தி வீணாகி1து. ஆககேவ �லர் வெபருக்கம் 

ஏற்பட்ட பகுதிமை" வெவட்டி விடுவது நல்லது.     

                                                                           

      



8.நீல கேராQா

பூக்களின் ராணி என கேராQா �லமைர 

அமைழப்பார்கள். கேராQா �லரின் அழகிற்காக 

சு�ார் 5000 ஆண்டுகளுக்கு கே�லாக 

வளர்க்கப்பட்டு வருகி1து. தற்கேபாது உலகம் 

முழுவதும் சு�ார் 25000 வமைக"ான கேராQா 

தாவரங்கள் உள்ளன. கேராQா பூக்கள் 

பாரம்பரி"�ாக சிவப்பு, இளம்சிவப்பு, �ஞ்சள் 
�ற்றும் வெவள்மைள கேபான்1 நி1ங்களில் 

�ட்டுகே� உள்ளன. ஆனால் நீல நி1த்தில் கேராQா

பூக்கள் கிமைட"ாது. ஏவெனனில் நீல நி1 கேராQா 

வெசடிமை" "ாரும் வளர்த்தது கிமைட"ாது. 
"ாராலும் நீல நி1த்தில் கேராQா பூமைவ உருவாக்க 



முடி"ாது. கே�லும் அது சாத்தி"�ற்1து என 

நம்பி வந்தனர்.

நீல நி1 கேராQா பூக்கமைள இலக்கி"த்தில் 

காதல், வெசழிப்பு அல்லது அழி"ாத சின்ன�ாக 

சித்தரித்துள்ளனர். வெவள்மைள நி1 கேராQா 
பூக்கமைள நீல நி1 வண்ணத்தில் முக்கி நீல நி1 

கேராQா பூக்கமைள த"ாரித்து வந்தனர். 
இப்படித்தான் நீல நி1 கேராQா பூக்கள் 

கிமைடத்தன. ஆனால் Qப்பானில் கே�ற்வெகாண்ட 
ஆராய்ச்சியின் பலனாக விஞ்ஞானிகள் நீல நி1 

கேராQா �லர்கமைள உருவாக்கியுள்ளனர். இது ஒரு

�ரபணு �ாற்1த்தின் (Chives) Genetic Modification) 

மூலம் கிமைடத்த �ாவெபரும் சாதமைன"ாகும்.



ஆய்வு

கேராQா தாவரங்களில் இ"ற்மைக"ாககேவ 

நீல நி1ப் பூக்கள் இல்மைல. இதற்குக் காரணம் 



�லர்களில் நீல நி1த்மைத உருவாக்கக் கூடி" 
குறிப்பிட்ட �ரபணுக்கள் இத்தாவரங்களில் 

இல்மைல. ஆககேவ நீல நி1 கேராQா �லமைர 
உருவாக்கும் திட்டத்மைத Qப்பானில் 

உருவாக்கினார்கள். ஆஸ்திகேரலி"ாமைவச் கேசர்ந்த

ஃப்கேளாரிஜீன் (Chives) Florigene) �ற்றும் Qப்பாமைனச் 

கேசர்ந்த சன்கேடாரி (Chives) Suntory) ஆகி" இரண்டு 
கம்வெபனிகளும் கூட்டாக இமைணந்து 

ஆராய்ச்சியில் ஈடுப்பட்டன. இந்த ஆய்விற்காக 
மூன்று மில்லி"ன் வெ"ன் முதலீடு 

வெசய்"ப்பட்டது. இந்த ஆய்வு 1990 ஆம் 

ஆண்டில் வெதாடங்கி"து.

�ரபணு பிரித்தல்

நீல வண்ணம் வெகாண்ட �லர்களுக்கு நீல

நி1த்மைதக் வெகாடுக்கக்கூடி"து நீல நி1மி (Chives) Blue 

Pigment) ஆகும். இந்த நீல நி1மிக்கு 



வெடல்பினிடின் (Chives) Delphinidin) என்று வெப"ர். நீல 
நி1மிக்கு மூலக்காரண�ாக இருப்பது நீல 

�ரபணுக்கள் (Chives) Blue Gene) ஆகும். இந்த நீல 
�ரபணுக்கள் ஒரு நீல நி1 �லரில் 

லட்சக்கணக்கில் இருக்கும். ஆககேவ நீல நி1 
�லரில் இருந்து நீல நி1 �ரபணுக்கமைளப் 

பிரித்வெதடுக்கும் ஆய்மைவத் வெதாடங்கினர். 

இதற்காக வெபட்டூனி"ா (Chives) Petunia) என்னும் 

தாவரத்மைத எடுத்துக்வெகாண்டனர்.



நீல �ரபணுக்கள் பூவில் �ட்டும் தான் 

வெச"ல்படும். இமைலகளில் வெச"ல்படாது. 



சிவப்பு வெபட்டூனி"ா தாவரங்களில் நீல நி1மி 

உற்பத்தி"ாகாது. ஏவெனனில் அதில் நீல �ரபணு 

கிமைட"ாது. நீல �ரபணுக்கள் �லர்களில் 
இதழ்கள் விரியும் கேபாது �ட்டுகே� சி1ப்பாக 

வெச"ல்படுகி1து. ஆய்வாளர்கள் வெபட்டூனி"ா 

தாவரத்தின் நீல நி1 �லரிலிருந்து 30000 

�ரபணுக்கமைள எடுத்தனர். அதில் 300 

�ரபணுக்கமைளத் கேதர்வு வெசய்தனர். முதலில் 
வெபட்டூனி"ா தாவரத்தில் பரிகேசாதமைனமை" 

கே�ற்வெகாண்டனர். இத்தாவரத்தின் �லர்களில் 

நீல நி1ம் கேதான்றுகி1தா என கண்காணித்தனர். 
பல �ாதங்களுக்கு பி1கு �லர்களின் நி1ம் �ாறி 

இருப்பமைதக் கண்டனர்.

கேதர்வு வெசய்"ப்பட்ட நீல நி1 

�ரபணுவுடன் ஈஸ்ட் (Chives) Yeast) வெகாண்டு 

வெநாதிக்கும் வெச"ல்கமைள கேசாதித்தனர். இந்த 

பரிகேசாதமைன அவர்களுக்கு வெவற்றிமை" தந்தது. 
ஒரு வாரத்தில் வெச"ல்தி1ன் மிக்க பல 



�ரபணுக்கள் கிமைடத்தன. அவர்கள் 1991 ஆம் 

ஆண்டு Qூன் �ாதம் 13 அன்று முதன் முதலாக 
நீல நி1 �ரபணுக்கமைள தனி"ாகப் 

பிரித்வெதடுத்து சாதமைன புரிந்தனர். உடனடி"ாக 
இந்த நீல �ரபணுக்களுக்கு காப்புரிமை� 

வெபற்1னர்.

இவர்கள் நீல �ரபணுமைவ வெபட்டூனி"ா 
�ற்றும் புமைகயிமைல தாவரங்களில் �ரபணு 

வெபாறியி"ல் (Chives) Genetic Engineering) முமை1யில் 

புகுத்தினர். இதன் பலனாக அதிகபடி"ான நீல 

நி1மிகள் அதாவது வெடல்பினிடின் உருவானது. 
�ரபணுக்கமைள கேவறு இனத் தாவரங்களில் 

புகுத்துவதற்கு வெவவ்கேவறு முமை1கள் உள்ளன. 
ஆனால் நீல நி1 கேராQா த"ாரிப்பு திட்டத்திற்கு 

இவர்கள் அக்கேராபாக்டீரி"ம் (Chives) Agrobacterium) 
எனப்படும் �ண் பாக்டீரி"த்மைதப் 

ப"ன்படுத்தினர். ஏவெனன்1ால் இந்த பாக்டீரி"ம்
தனது �ரபணுவுடன் கேசர்த்து நீல 
�ரபணுமைவயும் தாவர வெசல்லினுள் வெகாண்டு 



கேசர்க்கும். இப்படி �ரபணுமைவ பல 

தாவரங்களின் உள்கேள வெசன்று கேசர்க்கும். 

�ரபணு உள்கேள வெசன்1 வெசல்கமைள (Chives) Cells) 
�ட்டும் தனி"ாக பிரித்வெதடுத்து அதமைன திசு 

வளர்ப்பு முமை1யில் (Chives) Tissue Culture) வளர்த்து 

தாவரத்மைத உருவாக்கலாம்.

நீல நி1 �ரபணுக்கமைள கேராQா 

தாவரங்களில் புகுத்தினர். 1994 இல் இந்த 

ஆய்வு நடந்தது. ஆனால் கேராQா தாவரத்தில் 

சிகப்பு �லர்ககேள கேதான்றின. இமைவ 
வெபட்டூனி"ா தாவரத்தில் �ட்டுகே� �ாற்1த்மைதக்

வெகாடுத்தது. கேராQா தாவரத்தில் 

வெகாடுக்கவில்மைல. அதன் பி1கு வெQன்மைடன், 
பட்டர்பிமைள பட்டாணிச் வெசடி �ற்றும் 
கேடார்னி"ா கேபான்1 தாவரங்களின் நீல நி1 
�லர்களில் இருந்து நீல �ரபணுக்கமைள �ட்டும் 

தனி"ாக பிரித்வெதடுத்தனர்.



நீல �ரபணுக்கமைள கார்கேனசன் (Chives) Garnation) 
தாவரங்களில் புகுத்தி" கேபாது நீல நி1மிகள் 



வெச"ல்பட்டு நீல �லர்கமைள கேதாற்றுவித்தன. 

அதற்கு மூன்சீரிஸ் (Chives) Moonseries) எனப் 

வெப"ரிட்டனர். இது 1997 ஆம் ஆண்டு 

Qப்பானில் விற்பமைனக்கு வந்தது. நீல 

�ரபணுக்கமைள கேபன்சி (Chives) Pansy) தாவரங்களிலும்

புகுத்தி நீல நி1 �லர்கள் கேதாற்றுவிக்கப்பட்டன.

இது 1995 ஆம் ஆண்டில் வெவற்றி வெபற்1து.

நீல கேராQா

கேபன்சி தாவரத்தின் �லரிலிருந்து நீல 
�ரபணுக்கமைளத் தனி"ாப் பிரித்து எடுத்து அமைத

கேராQா தாவரத்தினுள் புகுத்தினர். கேராQா 

�லரில் நீல நி1ம் �ாற்1ம் ஏற்பட்டது. சிகப்பு 
கேராQா தாவரத்தில்தான் இந்த நி1 

�ரபணுக்கமைள புகுத்தினர். இதமைன நீல கேராQா 

என்1னர். இருப்பினும் இதன் �லர்கள் அடர்ந்த 



சிவப்பு (Chives) Darkish red) நி1�ாக �ாறி இருந்தன. 
ஆனால் இது நீல கேராQாக்கள் பி1ப்பதற்கான 

பாமைத"ாக அமை�ந்தது. கேராQாக்கமைளப் 
வெபாறுத்தவமைர �ரபணுக்கள் �ாற்1ப்பட்ட 
பி1கு அமைவ பூக்கமைள உற்பத்தி வெசய்" ஒரு 

வருடம் எடுத்துக்வெகாள்கின்1ன.

கேராQாவில் நீல �ரபணு வெசன்1மைடந்தப்
பி1கு அதன் நி1த்திற்கு அமிலத் தன்மை�கே" 

காரண�ாக உள்ளது. அதாவது அமிலத்தன்மை� 

(Chives) PH) அளவு குமை1வாக இருந்தால் �லர் 

சிவப்பாக இருக்கும். நடுநிமைல (Chives) Neutral) 

என்1ால் பூவின் நி1ம் நீல�ாக �ாறும். இதன் 
அடிப்பமைடயில் படிப்படி"ாக நீல நி1த்மைத 

அதிகரிக்க முடியும் என்கி1 நம்பிக்மைக பி1ந்தது.



இந்த ஆய்விற்கு 40 வமைக கேராQா 

தாவரங்கமைளத் கேதர்வு வெசய்தனர். நீல 
�ரபணுக்கமைள கேராQா தாவர வெசல்களில் 
�ாற்றுவதற்கு முதலில் கேவறுபடுத்தப்படாத 

வெசல்கள் (Chives) U) ndifferentiated) உண்டாக்கப்பட 



கேவண்டும். அதமைன காலஸ் (Chives) Callus) என்பர். 
காலஸ்களில் நீல �ரபணுக்கமைள புகுத்தி"தன் 

மூலகே� நீல கேராQா �லர்கள் கேதான்றின. 1998 –

1999 ஆண்டுகளில் சற்று நீல நி1 கேராQாக்கள் 

பூக்க ஆரம்பித்தன. வெதாடர்ந்து �ரபணு 

பரி�ாற்1த்மைதச் வெசய்து வந்தனர். இந்த வெதாடர் 

மு"ற்சியின் காரண�ாக 100 சதவீதம் நீல நி1ம் 

வெகாண்ட தூ" நீல கேராQாக்கள் பூத்தன.

இமைவகளிடம் இருந்து 2002 ஆம் 
ஆண்டில் தூ" நீல நி1�ாமைல வடிவங்கமைள 

(Chives) Transgenic lines) கேதர்ந்வெதடுத்தனர். 
இறுதி"ாக உலகின் முதல் நீல கேராQாக்கள் 

பி1ந்தன. 2004 ஆம் ஆண்டு Qூன் �ாதத்தில் 
நீல கேராQா தாவரங்கள் உருவாக்கப்பட்டமைத 

உலகிற்கு அறிவித்தனர். ஆனால் அதமைன 
உடகேன நுகர்கேவாருக்கு அறிமுகம் வெசய்" 

முடி"வில்மைல. அதற்கு பல சவால்கமைளச் 

சந்திக்க கேநர்ந்தது.



நீல கேராQாக்கள் �ரபணு �ாற்1ம் 

வெசய்"ப்பட்ட தாவர�ாகும். ஆககேவ 

கேவளாண்மை�, வனவி"ல் �ற்றும் 
மீன்வளத்துமை1 அமை�ச்சகத்தின் மூலம் 

சட்டப்படி அனு�தி வெப1 கேவண்டி இருந்தது. 
சுற்றுச்சூழல் �ற்றும் உயிரி"ல் 
பல்வமைகமை�மை"ப் பாதிக்காது என்பமைத 

நிரூபிக்க கேவண்டி இருந்தது. இதற்காக கே�லும் 

4 ஆண்டுகள் பல்கேவறு பரிகேசாதமைனகள் 

நடந்தன. அதன் பின்னர் 2008 ஆம் ஆண்டு 

Qனவரி 31 அன்று அனு�தி கிமைடத்தது.

உலகின் முதல் நீல கேராQாவிற்கு 

சன்கேடாரி (Chives) Suntory) நீல கேராQா எனப் 

வெப"ரிடப்பட்டது. 2010 ஆம் ஆண்டிலிருந்து 
Qப்பானில் நீல கேராQாக்கள் விற்பமைன 

வெசய்"ப்படுகின்1ன. ஒரு பூ 2000 முதல் 3000 

வெ"ன் வமைர விற்கப்படுகி1து. இந்த நீல நி1 
கேராQாக்கள் மிகவும் சி1ப்பு வாய்ந்த �லர்களாக 



Qப்பானில் கருதப்படுகின்1ன. இமைத 
விகேசச�ான நிகழ்வுகளுக்கு �ட்டுகே� 

ப"ன்படுத்துகின்1னர். இந்தி" �திப்புப்படி ஒரு

பூவின் விமைல சில ஆயிரங்கள். ஆககேவதான் நீல 
நி1 கேராQாக்கள் மிகவும் �திப்பு மிக்கமைவ"ாக 

உள்ளன.



9.பச்மைச கேராQா

கேராQா என்பது உலகின் மிகப் பிரபல�ான 

தாவரங்களில் ஒன்1ாகும். பண்டிமைக �ற்றும் 
அலங்காரங்களில் கேராQா �லர்கள் அதிகளவில் 

ப"ன்படுகி1து. இது தனிப்பட்ட அழகு 

வாய்ந்தது. அமைனவமைரயும் கவரும் விதத்தில் 

வண்ணமும், வாசமைனயும் வெகாண்டுள்ளது. 
ஒவ்வெவாருவரும் கேராQா வெசடிகமைள தங்கள் 
வீட்டில் வளர்க்க கேவண்டும் என்கி1 ஆர்வத்மைத 
ஏற்படுத்தும் அளவிற்கு மிகவும் பிரபலம் 

அமைடந்துள்ளது.

ஒரு பூங்கா என்1ால் அங்கு கேராQா தாவரங்கள் 

இல்லா�ல் இருக்காது. அப்படிகே" கேராQா 



வெசடிகே"ா, கேராQா பூகேவா இல்மைல என்1ால் 

பார்மைவ"ாளர்கள் விரக்தி"ாக கேபசுவார்கள். 

பல்கேவறு பூங்காக்களில், கேராQா கேதாட்டம் 

என்கி1 தனிப்பகுதிகே" காணப்படும். அதில் 

பலவித�ான, பல்கேவறு நி1ங்களில் கேராQா 
பூக்கள் �லர்ந்திருப்பமைதக் கண்டு �க்கள் 

�கிழ்வார்கள்.



வெசடி



கேராQா வெசடிகள் 20 வெச.மீ முதல் 1 மீட்டர் 

உ"ரம் வமைர வளரக் கூடி"மைவ. குட்மைட 

ரகங்கள் 20 – 30 வெச.மீ உ"ரம் �ட்டுகே� 

வளரும். இவற்றில் வெகாடி கேராQாக்களும் 

உண்டு. கேராQா (Chives) Rosa) என்னும் கேபரினத்தில் 

300 சிற்றினங்களும், ஆயிரத்திற்கும் கே�ற்பட்ட 

கலப்பினங்களும் உள்ளது. இமைவ கேராகேசசி 

(Chives) Rosaceae) என்னும் தாவரக் குடும்பத்மைதச் 

கேசர்ந்தமைவ"ாகும். கேராQா வெசடியில் வமைளந்த 

வெகாக்கி கேபான்1 முட்கள் உள்ளன. 
வெபரும்பாலான கேராQா இனத்தின் தா"கம் 

ஆசி"ா ஆகும். சில இனங்களின் பி1ப்பிட�ாக 

ஐகேராப்பா, வட அவெ�ரிக்கா �ற்றும் வடகிழக்கு 

ஆப்பிரிக்கப் பகுதிகள் உள்ளன. இருப்பினும் 
டாக்கேராஸ் கேபான்1 சில காட்டு இனங்கள் 

ஆர்க்டிக் வமைர பரவலாக உள்ளன.

கேராQாக்களின் கேவர்கள் �ண்ணில் ஆழ�ாக 

வெசல்லாது. வருடம் முழுவதும் பூக்கும். சில 



இனங்களில் �ட்டுகே� கனிகள் கேதான்றும். 

அதன் உள்கேள 6 முதல் 150 விமைதகள் 

காணப்படும். கலப்பினங்களில் கனிகள் 

கேதான்1ாது. ஆககேவ கேராQா வெசடிகமைள 

துண்டுகளாக நறுக்கியும், பதி"ம் கேபாட்டும் 

நாற்றுகமைள உருவாக்குகி1ார்கள். கே�லும் ஒட்டு

முமை1யிலும் நாற்றுகமைளத் த"ார் வெசய்கின்1னர்.

கேராQா தாவரங்கமைளப் பரா�ரிப்பது எளிது. ஒரு 
அழகுத் தாவர�ாக உலகம் முழுவதும் 

வளர்க்கப்படுகி1து. அது �ட்டும் அல்லா�ல் 
வெபாருளாதார முக்கி"த்துவம் வாய்ந்த 

தாவர�ாகவும் இது விளங்குகி1து.

சீன கேராQா

கேராQாக்கள் கி.மு.3000 ஆண்டுகளுக்கு 

முன்பிருந்கேத சீனாவில் வளர்க்கப்பட்டு வந்தன. 



இன்மை1க்கு சு�ார் 35000 க்கும் கே�ற்பட்ட 

சாகுபடி ரகங்கள் உள்ளன. நவீன கேராQா 

சாகுபடி"ானது 10 க்கும் குமை1வான 

இனங்களில் இருந்கேத நிறுவப்பட்டன. இதில் 

சீன இனங்களும் அடங்கும். சீனாவின் பமைழ" 

இனங்கள் உ"ர்ந்த அலங்கார �லர்களாகவும், 
கலாச்சாரம் �ற்றும் வெபாருளாதாரம் �திப்பு 

வெகாண்டமைவ"ாகவும் உள்ளன. அமைவ 

முக்கி"�ான கேராQா மூலவுயிர் (Chives) Germplasms) 

வளத்மைதக் வெகாண்டுள்ளது.

கேராசா மைசனான்சிஸ் (Chives) Rosa chinensis) என்பது 

இதன் தாவரவி"ல் வெப"ராகும். இது மிகவும் 

பமைழ" கேராசா இன�ாகும். இதுகேவ மீண்டும், 

மீண்டும் பூக்கும் குணம் வெகாண்டது. �லர்கள் 

வாசமைன உமைட"மைவ. கே�லும் கேநாய் எதிர்ப்பு 

ஆற்1மைலயும் வெபற்றுள்ளது. ஆககேவ இமைத 
இனப்வெபருக்கத் திட்டங்களில் அதிகம் 

ப"ன்படுத்துகின்1னர்.



பச்மைச கேராQா

பல வண்ணங்கள் வெகாண்ட கேராQா �லர்கள் 

உள்ளன. இவற்றில் பச்மைச கேராQா (Chives) Green Rose)

என்கி1 ஒரு கேராQாவும் உண்டு. பச்மைச கேராQா 

என்பது மிகவும் அரிதானது. இது �ற்1 

கேராQாக்கமைளப் கேபான்1கேத. இதன் வெ�ாட்டுகள்
�ற்1 கேராQாவின் வெ�ாட்டுகமைளப் கேபாலகேவ 

இருக்கும். ஆனால் வெ�ாட்டு வெவடித்தவுடன் 

பூவானது முழுக்க, முழுக்க பச்மைச"ாககேவ 

காணப்படும். இதழ்கள் அமைனத்தும் பச்மைச 

நி1த்மைதக் வெகாண்டுள்ளன.





ஒருவர் பச்மைச கேராQாவின் அருகில் வெசன்1ால் 
அவருக்கு அச்வெசடியில் பூக்கள் இருப்பது 
வெதரி"ாது இமைலகளக்கு இமைடகே" பூக்களும் 
பச்மைச நி1�ாக இருப்பதால் பூ எது என்று 

வெதரி"ாது. நன்கு உன்னிப்பாக கவனித்தால் 

�ட்டுகே� பூக்கள் கண்களுக்குத் வெதரியும். பல 
வண்ணங்களில் கேராQா �லர்கமைளப் பார்த்து 
பழகி" ந�க்கு பச்மைச நி1த்தில் கேராQாப்பூ 

என்1வுடன் ஆச்சரி"த்மைத ஏற்படுத்தும்.

வரலாறு

பச்மைச கேராQாவுக்கு என்று ஒரு வரலாறு 

உள்ளது. இது 1743 ஆம் ஆண்டில்தான் முதன் 

முதலாகத் கேதான்றி"து. இது உண்மை�"ான 

கேராQாதான். இது �ற்1 இனம் �ற்றும் கலப்பின 

வமைகமை"ப் கேபான்1கேத. ஆனால் இது 18 ஆம் 
நூற்1ாண்டின் �த்தி" காலம் வமைர 



பயிரிடப்படவில்மைல. இது ஒற்மை1 இதழ்கள் 
அல்லது காட்டு கேராQாக்களுடன் வெநருங்கி" 

வெதாடர்புமைட", ஒரு பழமை�"ான 

கேராQாவிலிருந்கேத கேதான்றி"து. ஆனால் �ற்1 
வமைக கேராQாக்களின் பூக்களிலிருந்து இது 

�ாறுபட்டுள்ளது. இதற்கு அல்லி இதழ்கள் 

கிமைட"ாது. இதற்கு பு1 இதழ்கள் �ட்டுகே� 

உள்ளன. பு1 இதழ்கள் ஒன்1ன் மீது ஒன்1ாக 

வட்ட வடிவில் அமை�ந்துள்ளன. இமைவ 

அமைனத்தும் பச்மைச நி1ம் வெகாண்டமைவ.

இமைதப் பார்க்கும்கேபாது ந�க்கு ஏ�ாற்1�ாகக் 

கூட இருக்கும். ஆனால் இதன் மூலம் நாம் ஒரு 

உண்மை�மை"த் வெதரிந்து வெகாள்ளலாம். பூக்கள் 

அதாவது பூக்கும் தாவரங்கள் சு�ார் 130 

மில்லி"ன் ஆண்டுகளுக்கு முன்பு கேதான்றின. 
பூக்கள் என்பமைவ அக்காலத்தில் இமைலகளின் 

�ாற்1த்தால் (Chives) Modified) கேதான்றி"மைவ ஆகும். 

அதாவது இமைலகள் பூ இதழாகவும், இமைலக் 



காம்பு, பூவின் காம்பாகவும் பரிணா�த்தில் 

�ாற்1ம் அமைடந்தன. அச்ச�"த்தில் பூக்கள் 

"ாவும் பச்மைச நி1த்திலகே" இருந்தன. பி1கு 
இதழ்களானது வண்ணங்கமைளத் கேதர்வு 

வெசய்தன. பூச்சிகள் மூலம் �கரந்தச் கேசர்க்மைக 
நடப்பதற்காககேவ இதழ்கள் வண்ண�ாக 

�ாறின. இது தாவரங்களுக்கு நன்மை� ப"க்கும் 

பண்பாகும். உயிரினங்கள் வெதாடர்ந்து 

வாழ்வதற்கான இ"ற்மைக கேதர்வு (Chives) Natural 

selection) இதுவாகும்.

கேராQா பூக்கள் வண்ண�"�ாக இல்மைல 
என்1ால் அத்கேதாட்டம் அழகானதாக இருக்கு�ா

என்பது சந்கேதகம்தான். ஒரு கேராQா கேதாட்டம் 
முழுவதும் பச்மைச கேராQாக்களாக இருந்தால் 

நாம் அமைத விரும்பி ரசிக்க �ாட்கேடாம். ஆனால் 

இந்த பச்மைச கேராQா மிகவும் சி1ப்பு வாய்ந்தது. 
இன்று திமைகப்பூட்டும் பல வண்ண �லர்கள் 
படிப்படி"ாக பச்மைச நி1த்திலிருந்து �ாற்1ம் 



அமைடந்தன (Chives) Mutated) என்பமைதக் காட்டுகி1து. 

அமைவ பூச்சிகள், ப1மைவகள், �ற்றும் பி1 
�கரந்தச் கேசர்க்மைகக்கு காரண�ான 

உயிரினங்கள், தங்கமைளத் தவிர்க்க முடி"ாத 
வமைகயில் இமைலகமைள வண்ண�"�ாக 

�ாற்றி"மை�த்தன. இப்படி �ாறுவதற்கு சில 

கேகாடி ஆண்டுகள் ஆயின. இது பூக்களில் நடந்த 

பரிணா�ம் எனலாம்.

ஓல்ட் ப்ளஷ்

பச்மைச கேராQாவானது அதன் சந்ததி"ான ஓல்ட் 

ப்ளஷ் (Chives) Old Blush) என்பதிலிருந்தது வந்தது. 
அதாவது ஓல்ட் பளஷ்  கே�ற்கத்தி" உலகில் 

காணப்படுகி1து. இது ஐகேராப்பாவிற்கு வந்த 

முதல் கேராQாவாக ஏற்றுக் வெகாள்ளப்படுகி1து. 

1752 ஆம் ஆண்டில் வெடன்�ார்க் �ற்றும் 1793 



இல் இங்கிலாந்திலும் பயிரிடப்பட்டது. இதன் 
கேதாற்1த்மைதக் கண்டறிந்தால் அது கேராசா 
மைசவெனன்சிஸில் இருந்கேத உருவானது எனத் 

வெதரிகி1து.

ஆய்வு

ஒட்டுதல் பரிகேசாதமைன �ற்றும் நுண்கேணாக்கி 

பரிகேசாதமைனகள் கே�ற்வெகாள்ளப்பட்டன. 

கே�லும் ஆர்.என்.ஏ பரிகேசாதமைனயும் நடந்தது. 
அப்கேபாது ஓல்ட் ப்ளஷ் �ற்றும் பச்மைச கேராQா 
இரண்டிற்கும் �ரபணுக்களில் வெநருங்கி" 

வெதாடர்பு இருப்பமைதக் கண்டுபிடித்தனர். 

கேஹாகே�ாகேலாஜ்ககேள (Chives) Homologs) பூக்களின் 
துவக்கம் �ற்றும் வளர்ச்சியில் ஈடுபட்டுள்ள 
�ரபணுக்களில் தூண்டுதமைல ஏற்படுத்தி"ன 

என்பமைதக் கண்டனர். கே�லும் பச்மைச 
கேராQாவின் ஒவ்வெவாரு அடுக்கிலும் 



�ரபணுக்கள் கேசாதமைனமை"ச் வெசய்தனர். ஏபிசிஇ
�லர் உறுப்பு அமைட"ாள �ரபணுக்களின் 
�ாற்றி"மை�க்கப்பட்ட வெவளிப்பாடுதான் பச்மைச

கேராQா ஆகும். இது மைபகேலாடி 

பிகேனாமைடப்புடன் (Chives) Phllody phenotype) 

வெதாடர்புமைட"து. மைபகேலாடி (Chives) Phllody) என்பது 

அசாதாரண�ான குணம் வெகாண்ட �லர். இதில் 
இமைல கேபான்1 கட்டமை�ப்புகள் பூ உறுப்புகமைள

சுழல் வடிவ�ாக �ாற்றும்.

பச்மைச கேராQா வளர்ப்பு

பச்மைச கேராQா என்பது ஒரு சாகுபடி (Chives) Cultiver) 

வமைக"ாகும். இதன் தாவரவி"ல் வெப"ர் கேராசா 

மைசவெனன்சிஸ் விரிடி ஃப்கேளாரா என்பதாகும். 

தற்கேபாது கேராசா விரிடிஃப்கேளாரா (Chives) Rosa 

viridiflora) என்கே1 அமைழக்கின்1னர். 1743 ஆம்



ஆண்டில் கேதான்றி"து என்1ாலும் 1768 
இல்தான் பச்மைச கேராQா பற்றி" தகவல் 

வெவளியிடப்பட்டது. அதன் பின்னர் 1830 ஆம் 
ஆண்டில் வெபம்பிரிட்ஜ் �ற்றும் ஹாரிசன் என்1 
பிரிட்டிஷ் நிறுவனத்தால் 

பிரபலப்படுத்தப்பட்டது. உலகின் பல 

பகுதிக்கும் பரவி"து. நண்பர் மூல�ாக 
ஒருவரிடம் இருந்து �ற்வெ1ாருவருக்குச் 

வெசன்1து. இது ஓரினச் கேசர்க்மைக (Chives) Asexual) 

தாவர�ாகும். �கரந்தம் கிமைட"ாது. ஆககேவ 

இமைத கலப்பினம் வெசய்" முடி"ாது. 
�னிதர்களின் கருமைன"ால் துண்டுகளாக நறுக்கி 

வளர்க்கப்படுகின்1ன.





வெசடி"ானது 2 முதல் 5 அடி உ"ரம் வளரும். 

வருடம் முழுவதும் பூக்கும். பூக்களில் அல்லி 

இதழ்கள் (Chives) Petals) கிமைட"ாது. பு1 இதழ்கள் 

(Chives) Sepals) ஒன்று கேசர்ந்து பூவாக �ாறியுள்ளன. பு1

இதழ்கமைள புல்லி வட்டம் (Chives) Calyx) தாங்கிப் 

பிடித்துள்ளது. கே�லும் �கரந்தத்தாள், சூலகம் 

கேபான்1மைவயும் கிமைட"ாது. பூக்கள் ஆப்பிள் 

பச்மைச நி1�ானமைவ. நன்கு முற்றி" நிமைலயில் 

பச்மைச நி1த்தில் இருந்து வெவண்கல (Chives) Bronze) 

நி1த்திற்கு உள்பு1 இதழ்கள் �ாறுகின்1ன.  
இதில் இருந்து கார�ான மிளகுத்தூள் வாசமைன 

வெவளிப்படுகி1து. இப்பூக்கள் 30 நாட்கள் வமைர 

வாடா�ல் இருக்கின்1ன.

சீனா, ஐகேராப்பா, அவெ�ரிக்கா, இந்தி"ா கேபான்1
நாடுகளில் பச்மைச கேராQா வளர்க்கப்பட்டு 

வருகி1து. இச்வெசடிக்கு எளிதில் கேநாய் வராது. 

ஆககேவ வீடுகளிலும் வளர்க்கலாம்.





10.டாலி"ா

டாலி"ா (Chives) Dahlia) எனப்படும் பூக்கள் மிக 

அழகானமைவ. அமைனவராலும் பார்த்து ரசிக்கக் 

கூடி"மைவ. அழகிற்காக வீடுகளிலும், 

பூங்காக்களிலும், வணிக கேநாக்கில் விவசா"மும்

வெசய்"ப்படுகி1து. இதமைன சீமை�"ல்லி என்றும் 

அமைழக்கின்1னர். இந்தி"ாவில் 

�மைலப்பிரகேதசங்களிலும், ச�வெவளிப் 

பகுதிகளிலும் பயிர் வெசய்"ப்படுகி1து. இதன் 

தா"கம் வெ�க்ஸிகேகா ஆகும். இது ஆஸ்ட்டகேரசி 

(Chives) Asteraceae) என்னும் தாவரக் குடும்பத்மைதச் 

கேசர்ந்தது.



சூரி"காந்தி, வெடய்சி, கிமைரசாந்திம் �ற்றும் 
ஜின்னி"ா ஆகி" கேதாட்ட தாவரங்களின் 
வெநருங்கி" உ1வினர்களில் ஒன்1ாக டாலி"ா 

விளங்குகி1து. டாலி"ா என்னும் கேபரினத்தில் 



42 சிற்றினங்கள் உள்ளன. இமைவ தவிர 57000 
பதிவு வெசய்"ப்பட்ட சாகுபடி கலப்பினங்களும் 

உள்ளன. இரண்டு கலப்பினங்களுக்கு இமைடகே" 

கலப்பினங்கள் உருவாக்கப்பட்டு வருகின்1ன. 
இதன் மூலம் டாலி"ா பூக்கள் மிகவும் பிரபலம் 

அமைடந்து வெகாண்கேட இருக்கின்1ன.

தா"கம்

டாலி"ாவின் தா"கம் வெ�க்ஸிகேகா ஆகும். 
இருப்பினும் சில இனங்கள் வெதற்கு வடக்கு 

வெதன் அவெ�ரிக்கா வமைர காணப்படுகி1து. 
டாலி"ா ஆஸ்ட்ராலிஸ் என்னும் இனம் 

வெதன்கே�ற்கு குவத்�ாலாவிலும், டாலி"ா 
காக்சீனி"ா �ற்றும் டாலி"ா இம்பிரி"ாலிஸ் 
கேபான்1மைவ �த்தி" அவெ�ரிக்கா �ற்றும் 
வடக்கு வெதன் அவெ�ரிக்காவிலும் இ"ற்மைக"ாக 

வளர்கின்1ன. டாலி"ா கேபரினத்மைதச் கேசர்ந்த 



தாவரங்கள் வெ�க்ஸிகேகாவில் கடல் �ட்டத்தில் 

இருந்து 1500 �ற்றும் 3700 மீட்டர் உ"ரத்தில் 

வளர்கின்1ன. குறிப்பாக மைபன் ஓக் 

�ரக்காடுகளில் இதமைன அதிகம் காணலாம். 
வெபரும்பாலான டாலி"ா இனங்கள் 
வெ�க்ஸிகேகாவின் �மைலத் வெதாடர்களில் 

ஆங்காங்கேக வளர்ந்துள்ளன. ஆககேவ 1963 ஆம் 
ஆண்டில் வெ�க்ஸிகேகா நாட்டின் கேதசி" �லராக 

டாலி"ா அறிவிக்கப்பட்டது.

வளரி"ல்பு

டாலி"ா கேவர்க்கிழங்குகமைளக் (Chives) Tubers) 

வெகாண்ட தாவர�ாகும். இக்கிழங்குகளில் 

இருந்து இதமைனப் பயிர் வெசய்கின்1னர். 
விமைதகள் �ற்றும் குச்சிகமைள வெவட்டி நடுவதன் 

மூலமும் புதி" தாவரங்கமைள உருவாக்கலாம். 

இது ஒரு புதர் வெசடி. கிழங்குகள் இருக்கின்1 



காரணத்தால் இது அழிவில்லாத தாவர�ாகும். 

வெசடி"ானது 30 வெச.மீ முதல் 6 அடி உ"ரம் வமைர

வளரும். டாலி"ா எக்வெசல்ஸா (Chives) Dahlia excelsa) 

7 மீட்டர் உ"ரம் வமைர வளர்கி1து. இமைத �ர 

டாலி"ா (Chives) Tree Dahlia) என்கின்1னர்.



தண்டில் இமைல"ானது எதிர் எதிராக 

அமை�ந்திருக்கும். இமைலகள் கூட்டிமைல �ற்றும் 

இரட்மைட கூட்டிமைலகமைளக் வெகாண்டிருக்கும். 

தண்டின் நுனியில் ஒகேர பூ �லரும். காட்டு 

டாலி"ாமைவ 8 வெசந்நி1க் கதிர்ச் சிறு பூக்களும், 
அவற்1ால் சூழப்வெபற்1 நடுகேவ �ஞ்சள் நி1ச் 

சிறு பூத்வெதாகுதிகளும் இருக்கும். அதாவது 

மை�"த்தில் (Chives) Disk) குழல் வடிவப் பூக்களும், 
அமைதச் சுற்றி விளிம்பில் நாக்கு வடிவ கதிர்ப் 

பூக்களும் (Chives) Ray) இருக்கும்.

�லர்கள் 5 வெச.மீ விட்டம் முதல் 30 வெச.மீ 

விட்டம் வமைர உள்ளன. ஒரு டின்னர் தட்டு 

(Chives) Dinner plate) அளவிற்கு ஒரு அடி விட்டம் 

வெகாண்ட வெபரி" �லர்களும் இருக்கின்1ன. 
தற்கேபாது அபிவிருத்தி வெசய்"ப்பட்ட பல 

கலப்பினங்களில் பல்கேவறு வடிவத்திகேலா. 

நி1த்திகேலா பூக்கள் காணப்படுகின்1ன. சில 

வெசண்டு கேபால உருண்மைட"ாக இருக்கும். 



சிலவற்றில் நீண்ட தட்மைட வடிவில் பூவிதழ்கள் 

உண்டு. சிலவற்றில் அடுக்கடுக்காகவும், நீண்ட 

முறுக்கி" இதழ்கமைளயும் வெகாண்டிருக்கும். 
பல்கேவறு பிரகாச�ான நி1த்தில் பூக்கமைளக் 

காணலாம். நீல நி1த்மைதத் தவிர வெபரும்பாலான 

வண்ணங்களில் பூக்கள் உள்ளன. கே�லும் 

இவற்றில் வாசமைன கிமைட"ாது.

வெப"ர்

டாலி"ா பூக்கள் மிக அழகு மிக்கமைவ. 
புகழ்வெபற்1 சுவீடன் நாட்டு தாவரவி"ல் அறிஞர்

ஆண்டர்ஸ் டால் (Chives) Anders Dhal) என்பவமைர 
வெபருமை�ப்படுத்தும் வமைகயில் அவரின் வெப"ர் 

சூட்டப்பட்டது. இவர் கார்ல் லின்கேன"ஸ் (Chives) Carl

Linnaeus) என்பவரின் �ாணவராவார். டால் 
நிமைனவாககேவ டாலி"ா என 

அமைழக்கப்படுகி1து.



பரவுதல்

வெ�க்ஸிகேகாவில் வளர்ந்து வரும் டாலி"ா 

பூக்கமைள 1525 ஆம் ஆண்டில் ஸ்வெபயினி"ர்கள் 

கண்டனர். இங்கு பழங்குடி �க்கள் இதன் 

கிழங்குகமைள உணவாகப் ப"ன்படுத்தினர். 

கே�லும் மைக–கால் வலிப்புக்கு (Chives) epilepsy) 

�ருந்தாக, சிகிச்மைச அளித்தனர். டாலி"ா 
இம்பிரி"ாலிஸ் என்னும் இனத்தின் தண்டு 

நீள�ானதாக இருந்தது. அமைத தண்ணீர் 

குழா"ாக உபகே"ாகித்தனர். ஆககேவ இந்த 

டாலி"ாமைவ நீர் குழாய், நீர் கரும்பு, நீர் குழாய் 

�லர், வெவற்று தண்டு �லர் �ற்றும் கரும்பு �லர் 

என அமைழத்தனர்.



ஒரு கேதாட்டத்தில் விசித்திர�ான, அழகான 
பூக்கள் இருப்பமைதக் கண்டு அவற்மை1 

வெ�க்சிகேகா தாவரவி"ல் பூங்காவில் 1789 ஆம் 

ஆண்டில் நட்டனர். அதன் இமைல கூட்டிமைல"ாக



(Chives) pinnate) இருந்ததனால் அதற்கு டாலி"ா 

பின்கேனட்டா எனப் வெப"ரிட்டனர். 
இரண்டாவது வெசடியின் பூ கேராQா நி1த்தில் 
இருந்ததால் அதற்கு டாலி"ா கேராசி"ா எனப் 

வெப"ரிட்டனர். 1796 இல் பூத்த மூன்1ாவது 
வெசடியின் பூக்கள் சிகப்பு நி1த்தில் 
காணப்பட்டதால் அதற்கு டாலி"ா காக்சினி"ா 

எனப் வெப"ர் மைவத்தனர். 1798 ஆம் ஆண்டில் 
டாலி"ா பின்கேனட்டாவின் விமைதகள் 

இத்தாலிக்கு அனுப்பப்பட்டன. பி1கு கியூ 

கார்டனில் பயிரிடப்பட்டது.

அடுத்த ஆண்டுகளில் வெQர்�னிக்கு விமைதகமைள 

அனுப்பினர். அதன் பின்னர் விமைத 
கேசகரிப்பாளர்கள் டாலி"ா விமைதகமைள பாரிஸில்

இருந்து இங்கிலாந்திற்கு அனுப்பினர். 1804 
ஆம் ஆண்டில் ஹாலந்து நாட்டில் புதி" டாலி"ா

இனம் அறிமுகம் ஆனது. 1789 ஆம் 
ஆண்டிகேலகே" ஐகேராப்பாவிற்கு டாலி"ா 

விமைதகள் வெகாண்டு வெசல்லப்பட்டன. அதன் 



பின்னர் உலகின் பல நாடுகளில் டாலி"ா 

பரவி"து.

வமைகப்பாடு

ஆரம்பத்தில் 85 இனங்கள் இருப்பதாக 

பட்டி"லிட்டனர். இவற்றில் 25 இனங்கள் 

வனப்பகுதியில் பதிவு வெசய்"ப்பட்டமைவ. பி1கு
தாவரவி"ல் முமை1யில் வமைகப்பாடு 
வெசய்யும்கேபாது இவற்றில் பல கலப்பினங்கள் 

எனத் வெதரி"வந்தன. இமைவ பல்கேவறு 
வமைகப்பிரி"ர்களால் வெவவ்கேவறு முமை1களில் 

வமைகப்படுத்தப்பட்டன. இதில் எந்த இனம் 

என்பதில் குழப்பமும் ஏற்பட்டது. வில்லி"ம் 

ஸ்மித் என்பவர் 1830 ஆம் ஆண்டில் டாலி"ா 
இனங்கமைள நி1த்தின் அடிப்பமைடயில் இரண்டு 

குழுக்களாக பிரித்தார். சிவப்பு �ற்றும் ஊதா 

(Chives) Purple) என்கி1 அடிப்பமைடயில் அமை�ந்தது.



குகேராகே�ாகேசாம்களின் அடிப்பமைடயில் நவீன 

வமைகப்பாடு 1955 இல் கே�ற்வெகாள்ளப்பட்டது. 

1980 களில் 29 இனங்களும், 2003 இல் 35 

இனங்களும் கண்டறி"ப்பட்டன. தற்கேபாது 42 

இனங்கள் உள்ளன. இ"ற்மைக"ாக காடுகளில் 
வளர்ந்த டாலி"ா பின்கேனட்டா என்கி1 இனம் 

முழுவதிலும் அழிந்துவிட்டது. அதன் கலப்பு 

இனங்கள் �ட்டுகே� தற்கேபாது உள்ளன.

கேதாட்டக்கமைல வமைகப்பாடு



டாலி"ாக்களில் சிகப்பு, ஊதா, இளம் ஊதா, 
வெவளிறி" �ஞ்சள் என பூக்கமைளக் வெகாண்ட பல 

இனங்கள் கண்டுபிடிக்கப்பட்டன. பல 
கலப்பினங்களும் வெதாடர்ந்து 

உருவாக்கப்பட்டன. வெபல்ஜி"த்தில் முதன் 

முதலாக இரட்மைட அடுக்கு (Chives) Double) வெகாண்ட 

டாலி"ா உருவாக்கப்பட்டது. இது டாலி"ா 
வரலாற்றில் மிக முக்கி"�ான 

கண்டுபிடிப்பாகும். 1846 ஆம் ஆண்டில் 
எடின்பர்க்கில் நீல நி1த்திற்கு அடிப்பமைட"ான 



டாலி"ாமைவ கண்டுபிடித்தனர். இது நீல 

�ாதிரிமை" அமைடவதற்கான வெ�வ், ஊதா 
�ற்றும் இளம் சிவப்பு நி1ங்களின் 

�ாறுபாடாகும்.



20 ஆம் நூற்1ாண்டில் பூவின் வடிவம் �ற்றும் 
நி1த்தின் அடிப்பமைடயில் சாகுபடி ரகங்களுக்கு 

அங்கீகாரம் அளித்தது. லண்டன் கேதசி" டாலி"ா

கழக�ானது டாலி"மைவ 11 வகுப்புகளாக 

பிரித்தது. 1969 ஆம் ஆண்டில் சர்வகேதச 

பதிகேவடு உருவாக்கப்பட்டது. அதில் சாகுபடி 

வெசய்"ப்படும் டாலி"ாக்கமைள பதிவு வெசய்தனர். 

இத ரா"ல் கேதாட்டக்கமைலச் சங்கம் (Chives) RHS) 
மூலம் அதிகாரப்பூர்வ�ாக பதிவு 

வெசய்"ப்பட்டது. தற்கேபாது 57000 பதிவு 

வெசய்"ப்பட்ட சாகுபடி (Chives) Cultivar) ரகங்கள் 

உள்ளன.

ரா"ல் கேதாட்டக்கமைலச் சங்கம் டாலி"ா 

�லர்கமைள 14 குழுக்களாகப் பட்டி"ல் 

இட்டுள்ளது. அமைவ ஒற்மை1ப் பூக்கள் (Chives) Single 

flowers), அனிகே�ான் (Chives) Anemone) கேகாவெலகேரட் 

(Chives) Collerate), வாட்டர் லில்லி (Chives) Waterlily), 

அலங்காரம் (Chives) Decorative), பந்து (Chives) Ball), பாம்பன்



(Chives) Pompon), கற்1ாமைழ (Chives) Cactus), அமைர கற்1ாமைழ

(Chives) Semi Cactus), இதர (Chives) miscellaneous), 

பிம்பிரிகே"ட் (Chives) Fimbriated), ஒற்மை1 ஆர்க்கிடு 

(Chives) Single orchid),  இரட்மைட ஆர்க்கிடு (Chives) Double 

orchid) �ற்றும் பிகே"ானி (Chives) Peony) 

ஆகி"மைவ"ாகும். தற்கேபாது வாசமைன வெகாண்ட 

டாலி"ா �லர்களும் உள்ளன. புதி" சாகுபடி 
ரகங்கமைள கண்டுபிடித்தவர்களுக்கு விருதுகளும்

வழங்கப்பட்டு வருகின்1ன.

ப"ன்

டாலி"ா தாவரங்கள் வெபாருளாதார 

முக்கி"த்துவம் வாய்ந்தமைவ. �லர் ஏற்று�தி 

வெசய்"ப்படுகி1து. பல்கேவறு சாகுபடி ரகங்களின்
கிழங்குகமைள சர்க்கமைர வள்ளிக் கிழங்கு கேபால் 

உண்கின்1னர். கிழங்மைக வறுத்தும் 



சாப்பிடுகின்1னர். �த்தி" அவெ�ரிக்காவில் 
குளிர்பானங்களில் வாசமைனக்காக 

கேசர்க்கப்படுகி1து. 1923 ஆம் ஆண்டில் 
ஐகேராப்பா �ற்றும் அவெ�ரிக்கா ஆகி" நாடுகளில்
இதன் கிழங்கிலிருந்து இன்சுலின் 

கண்டுபிடிக்கப்பட்டுள்ள. டாலி"ா 
கிழங்கிலிருந்து இன்சுலின் த"ாரிக்கப்பட்டு 
சிறுநீரக வெச"ல்பாட்டிற்கு 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து.

 



11.சர்க்கமைர துளசி

கரும்பிலிருந்து எடுக்கப்படும் சர்க்கமைரமை" நாம்

ப"ன்படுத்தி வருகிகே1ாம். கரும்மைபத் தவிர 

கேவறு பல தாவரங்களிலும் சர்க்கமைர உள்ளது. 
கரும்பில் உள்ள சர்க்கமைரயின் இனிப்பு 
சுமைவமை" விட அதிக இனிப்புத் தன்மை� 

வெகாண்ட தாவரம் ஒன்று இருக்கி1து. அமைத 

ஸ்டீவி"ா (Chives) Stevia) என்கின்1னர். ஸ்டீவி"ா 

என்பது சூரி"காந்தி குடும்பத்மைதச் (Chives) Asteraceae)

கேசர்ந்த ஒரு கேபரின�ாகும். இதில் பல்கேவறு 

சிற்றினங்கள் உண்டு. அவற்றில் ஒன்று 

ஸ்டீவி"ா வெரபாடி"ானா (Chives) Stevia rebaudiana) 

ஆகும்.



வெதன் ஆப்பிரிக்க பழங்குடிகள் பல 
நூற்1ாண்டுகளாக இமைத இனிப்பிற்காக வெ�ன்று 

சாப்பிட்டு வந்தனர். பானங்கமைளயும், இனிப்பு 

பண்டங்கமைளயும் இதில் வெசய்தனர். ஆககேவ 

இமைத கேதன் இமைலச் வெசடி (Chives) Honey leaf plant), 

இனிப்பு இமைல ஸ்டீவி"ா (Chives) Sweet leaf stevia), 

சர்க்கமைர இமைல (Chives) Sugar leaf), இனிப்பு 



கிமைரசாந்தி�ம், பராகுகேவவின் இனிப்பு 

மூலிமைக, கிரீன் ஸ்டீவி"ா என பலர் வெப"ர்களில்

அமைழத்தனர்.

இது இனிப்புச் சுமைவ வெகாண்ட ஒரு மூலிமைகத் 

தாவரம். ஆககேவ பராகுகேவ நாட்டினர் இமைத 

பராகுகேவவின் இனிப்பு மூலிமைக எனவும், 

இனிப்பு வெசடி எனவும், இனிப்பு இமைலச் வெசடி 

எனவும் வெப"ரிட்டு அமைழக்கின்1னர். இது 

பார்ப்பதற்கு துளசி கேபால் வெதரியும். ஆககேவ 

தமிழ்நாட்டில் இமைத சீனித் துளசி என்றும், 

சர்க்கமைரத் துளசி என்றும் வெப"ரிட்டுள்ளனர்.

தா"கம்

உலகின் பல நாடுகளில் சர்க்கமைரக்கு �ாற்1ாக 

சீனித் துளசிமை"ப் ப"ன்படுத்துகின்1னர். இதன் 



தா"கம் வெதன் அவெ�ரிக்கா ஆகும். லத்தீன் 
அவெ�ரிக்க நாடான பராகுகேவவில் ஸ்டீவி"ா 

அதிக�ாக உள்ளது. பிகேரசில் �ற்றும் 
பராகுகேவவில் சில பகுதிகளில் காட்டுச் 

வெசடி"ாககேவ வளர்கின்1ன.வெகன்"ா, சீனா, 

அவெ�ரிக்கா, வி"ட்நாம், பிகேரசில், 

அர்வெQன்டினா, வெகாலம்பி"ா, Qப்பான் �ற்றும் 
இந்தி"ா கேபான்1 நாடுகளிலும் ஸ்டீவி"ா 

வளர்க்கப்படுகி1து. தற்கேபாது உலகின் 
வெபரும்பாலான நாடுகளில் ஸ்டீவி"ா 

தாவரங்கள் பரவிவிட்டன.

வரலாறு

ஸ்டீவி"ா ஒரு சமை�"ல் மூலிமைக"ாக பராகுகேவ 

நாட்டில் ப"ன்படுத்துகின்1னர். சு�ார் 1500 

ஆண்டுகளுக்கும் கே�லாக குரானி (Chives) Guarani) 

எனப்படும் பழங்குடி �க்களால் பிகேரசில், 



பராகுகேவ �ற்றும் வெதன் அவெ�ரிக்கா கேபான்1 

நாடுகளில் ப"ன்படுத்தப்பட்டது. இமைத 

இனிப்பு மூலிமைக (Chives) Sweet herb) என்று 

அமைழத்தனர். பிகேரசில் �ற்றும் பராகுகேவவில் 
இதன் இமைலயில் இருந்து பாரம்பரி" முமை1யில்

கேதநீர் த"ாரித்தனர். �ருந்துகளில் இனிப்பிற்காக 

ஸ்டீவி"ா இமைலகமைளச் கேசர்த்தனர்.

வெ�ாய்சஸ் சாண்டி"ாகேகா வெபர்கேடானி (Chives) Moises 

Santiago Bertoni) என்கி1 தாவரவி"ல் அறிஞர் 

1899 ஆம் ஆண்டில் கிழக்கு பராகுகேவவில் 

ஆராய்ச்சி கே�ற்வெகாண்டார். அவர்தான் 
இத்தாவரத்தின் இனிப்புச் சுமைவமை" 

விவரித்தார். அப்கேபாது யூபட்கேடாரி"ம் 

வெரபாடி"ானம் (Chives) Eupatorium rebaudianum) 

எனப் வெப"ரிடப்பட்டது. பின்னர் 1905 ஆம் 
ஆண்டில் மீண்டும் வமைகப்பாடு 
வெசய்தகேபாதுதான் இதற்கு ஸ்டீவி"ா 



வெரபாடி"ானா எனப் வெப"ர் �ாற்1ம் 

வெசய்"ப்பட்டது.

வவெலன்சா"ா பல்கமைலக் கழகத்தில் தாவரவி"ல்
கேபராசிரி"ராக வெபட்ரஸ் கேQக்கபஸ் ஸ்டீவஸ் 

(Chives) 1500-1556) என்பவர் பணிபுரிந்தார். இவர் 
ஸ்பானிஷ் �ருத்துவர் �ற்றும் தாவரவி"ல் 



அறிஞர் ஆவார். இவமைரப் வெபருமை�ப்படுத்தும் 
கேநாக்கில் ஸ்டீவி"ா என தாவரத்திற்குப் வெப"ர் 

சூட்டப்பட்டது. 1931 ஆம் ஆண்டில் பிவெரஞ்சு 

கேவதியி"லாளர்களான எம்.பிரிவெடல் 

(Chives) M.Bridel) �ற்றும் ஆர்.லாவிகே"ல் (Chives) R.Laviele) 

ஆகி" இருவரும் கிமைளகேகானமைசடுகள், 
ஸ்டீவிகே"ானமைசடு �ற்றும் வெரபாடிகே"ாமைசடு 

ஆகி"வற்மை1த் தனிமை�ப்படுத்தினர். 
இமைவககேள இமைலகளுக்கு இனிப்பு சுமைவமை"த் 

தருகின்1ன எனக் கூறினர். அக்மைளகேகான் 
ஸ்டீவிகே"ால் �ற்றும் அதன் 
கிமைளகேகாமைசட்டின் சரி"ான கட்டமை�ப்புகள் 

1955 ஆம் ஆண்டில் வெவளியிடப்பட்டன. 1970 
ஆம் ஆண்டில் முதன் முதலாக வி"ாபார 
கேநாக்கில் ஸ்டீவி"ாமைவக் வெகாண்டு 
இனிப்மைபத் த"ாரித்து Qப்பான் விற்பமைன 

வெசய்தது. அதன் பி1கு இது மிகவும் பிரபலம் 

அமைடந்தது.



வளரி"ல்பு

இத ஒரு சிறி", பல பருவ புதர் வெசடி"ாகும். 60 

முதல் 120 வெச.மீ உ"ரம் வமைர வளரும். இதன் 

தண்டுகள் வெ�ல்லி"மைவ. பல கிமைளகளாக 

பிரிந்திருக்கும். பூக்கள் வெவள்மைள நி1த்துடன் 

காணப்படும். இது ஈர�ான, ஈரப்பத�ான 

சூழல்களில் நன்கு வளரும். இருப்பினும் நீர் 

கேதங்கினால் கேவர்கள் அழுகிவிடும். விமைதகள் 

மூல�ாக பரவுகின்1ன. கே�லும் இதன் 

தண்டுகமைளத் துண்டாக நறுக்கி, நட்டால் 
அதிலிருந்து புதி" தாவரங்கள் 

உற்பத்தி"ாகின்1ன.

ஸ்டீவி"ா ஒரு இனிப்பான மூலிமைக தாவரம். 
இதன் அமைனத்துப் பாகமும் இனிப்பு சுமைவ 

வெகாண்டுள்ளது. இச்வெசடியில் உள்ள 

ஸ்டீவிகே"ாமைசடு (Chives) Stevioside) �ற்றும் 

வெரபாமைடகே"ாமைசடு (Chives) Rebaudioside) ஆகி" 



கேவதிப்வெபாருட்கள்தான் இதன் இனிப்புத் 

தன்மை�க்கு முக்கி" காரண�ாகும். இமைவ 

சர்க்கமைரயின் இனிப்மைபப்கேபால் 250 முதல் 300

�டங்கு வெகாண்டுள்ளன. ஸ்டீவி"ாவின் 
இமைலகளில் உள்ள இனிப்மைப கரும்பு 

சர்க்கமைரயுடன் ஒப்பிடும் கேபாது 20 முதல் 30 

�டங்க இனிப்பு அதிகம் எனத் வெதரிகி1து.

இதிலிருந்து பிரித்வெதடுக்கப்படும் 
ஸ்டீவிகே"ாமைசடில் உள்ள இனிப்பின் அளவு 

சர்க்கமைரமை" விட 200 முதல் 300 �டங்கு 

அதிகம். இமைலகளிலும் ஸ்டிவீகே"ாமைசடுகள் 

இருக்கின்1ன. கே�லும் வெரபாமைடகே"ாமைசடு 

(Chives) Rebaudioside) என்பதும் 2 முதல் 4 சதவீதம் 

உள்ளது. கரும்பிலிருந்து சர்க்கமைர எடுப்பது 
கேபால் இதிலிருந்தும் சர்க்கமைர 

எடுக்கப்படுகி1து. இதன் இமைலகமைள நன்1ாக 
உலர்த்தி அதன் மீது சூடான நீமைரப் 

பாய்ச்சுகின்1னர். அதிலிருந்த ஸ்டீவி"ா என்1 



வெபாருள் பிரித்வெதடுக்கப்படுகி1து. பின்னர் அது 

வெபாடி"ாக்கப்படுகி1து. இதுகேவ ஸ்டீவி"ா 

சர்க்கமைர ஆகும்.

சாகுபடி

இது மித வெவப்ப �ண்டலத்மைதச் கேசர்ந்த வெசடி. 
ஆககேவ அதிக�ான சூரி" ஒளி 

கேதமைவப்படுகி1து. இருப்பினும் குமை1ந்த 

வெவப்பநிமைலயிலும் வளரும். இத்தாவரங்கள் 

விமைதகமைள உற்பத்தி வெசய்கின்1ன. இதன் 

விமைதகள் �லட்டுத்தன்மை� வெகாண்டமைவ. 

ஆககேவ மிகக் குமை1வாககேவ முமைளக்கின்1ன. 

இமைத வீட்டு கேதாட்டங்களிலும் வளர்க்கலாம். 
நல்ல வடிகால் உள்ள வெசம்�ண் நிலத்தில் 

நன்1ாக வளரும்.



வெசடிகமைள நட்டு 4 முதல் 5 �ாதத்தில் 

அறுவமைடக்குத் த"ாராகி விடும். இதன் 

இமைலகள் தான் கேதமைவ. ஆககேவ பூக்கள் கேதான்1

விடக் கூடாது. பூக்கள் கேதான்றினால் வளர்ச்சி 

நின்று விடும். தமைரயிலிருந்து 10 – 15 வெச.மீ 



உ"ரத்தில் வெவட்டி எடுத்து இமைலகமைளத் 

தனி"ாக பிரிக்கலாம். ஒரு வெசடி வெதாடர்ந்து 3 – 

5 வருடம் நல்ல �கசூல் வெகாடுக்கும். ஒரு 

வெஹக்கேடருக்கு 21000 கிகேலா இமைலகள் 

கிமைடக்கும். கா" மைவத்தால் 3000 கிகேலா வமைர 

கிமைடக்கலாம். இந்தி"ாவிலும் 

பயிரிடப்படுகி1து. சீனாவிலிருந்து மிக 

அதிகளவில் ஏற்று�தி வெசய்"ப்படுகி1து.

ப"ன்

சர்க்கமைரக்குப் பதிலாக ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 

இதில் ககேலாரி (Chives) Zero Calorie) கிமைட"ாது. 

கார்கேபாமைஹட்கேரட், கேசாடி"ம், 

வெபாட்டாசி"ம், பானங்கள் த"ாரிக்கவும், 
உணவுகமைள இனிப்பாக்கவும் இது 

ப"ன்படுகி1து. டீ, காபி, பிஸ்கட், இனிப்புகள், 

மிட்டாய், சூயிங்கம், ஐஸ்கிரீம், சாஸ், சாக்கேலட்,
பழச்சாறு �ற்றும் குளிர்பானங்களில் 



சர்க்கமைரக்குப் பதிலாக இதமைனச் கேசர்க்கலாம். 
ஊறுகாய் �ற்றும் Qாம் கேபான்1மைவயும் 

ஸ்டீவி"ாவில் இருந்து த"ாரிக்கின்1னர்.

Qப்பானில் முதன் முதலாக ஸ்டீவி"ா 

இனிப்புகள் த"ாரிக்கப்பட்டன. வெதன் வெகாரி"ா,

�கேலசி"ா, மைதவான், ரஷ்"ா, இஸ்கேரல், 

வெ�க்சிகேகா, சீனா, பிகேரசில் உள்பட பல 
நாடுகளில் ஸ்டீவி"ா இமைலகளில் இருந்து 

எடுக்கப்பட்ட இனிப்புகள் கிமைடக்கின்1ன. 

2008 ஆம் ஆண்டில் அவெ�ரிக்க உணவு �ற்றும் 

�ருந்து நிர்வாகம் (Chives) எஃப்டிஏ) ஸ்டீவி"ாவில் 
உள்ள கேவதிப் வெபாருட்களில் ஒன்1ான 
வெரபாடிகே"ாமைசட்டு ஏக்கு வெபாதுவாக 

பாதுகாப்பான (Chives) ஜி.ஆர்.ஏ.எஸ்) அந்தஸ்மைத 
உணவு கேசர்க்கும் இனிப்பானப் ப"ன்படுத்த 

அனு�தித்தது. இ"ற்மைக உணவு த"ாரிப்பில் 

ஸ்டீவி"ா ப"ன்படுகி1து. ஆனால் இமைத 



உணவுப் வெபாருளாக உலக சுகாதார அமை�ப்பு 

அறிவிக்கவில்மைல. 

�ருத்துவ ப"ன்

கார்கேபாமைஹட்கேரட் அல்லாத இனிப்பாக இது 
இருப்பதால் வாயில் பூச்சிகமைள ஏற்படுத்தும் 

பாக்டீரி"ாமைவத் தடுக்கி1து. உடல் எமைட 
குமை1ப்பு வெகாழுப்பு �ற்றும் நீரிழிவு கேநாமை"க் 

கட்டுப்படுத்த உதவுகி1து. இது இரத்தத்தில் 

உள்ள சர்க்கமைர அளமைவ கட்டுப்படுத்துகி1து. 
ஸ்டீவி"ா நுண்ணுயிர்கமைள எதிர்க்கும் 

தி1மைனப் வெபற்றுள்ளது. கே�லும் வயிற்றுப் 
பிரச்சமைனகளுக்கு சி1ந்த நிவாரணி"ாக 

வெச"ல்படுகி1து. ஜீரண சக்திமை"க் 

வெகாடுக்கி1து. சரு� கேநாய்க்கும் �ருந்தாகி1து. 

அழகு சாதனப் வெபாருட்களிலும், சரு� கேநாய் 

தீர்க்கும் �ருந்துகளிலும் இது கேசர்க்கப்படுகி1து.



எச்சரிக்மைக

ஸ்டீவி"ா அல்லது ஸ்டீவிகே"ாமைசடு 

எடுத்துக்வெகாள்ளும் சிலருக்கு கு�ட்டல், 



தமைலச்சுற்1ல், தமைசவலி ஏற்படுவதாக 

வெதரிவித்துள்ளனர். கர்ப்பம் �ற்றும் தாய்ப்பால் 
வெகாடுப்பவர் ஸ்டீவி"ா எடுப்பதில் பாதுகாப்பு 

குறித்து கேபாதி" நம்பக�ான தகவல் இல்மைல. 

சிலருக்கு ஒவ்வாமை� ஏற்படுத்தும். குமை1ந்த 
ரத்த அழுத்தம் உள்ளவர்கள் ப"ன்படுத்த 
�ருத்துவரின் ஆகேலாசமைனமை"ப் வெப1 

கேவண்டும்.

ஸ்டீவி"ாமைவ ப"ன்படுத்தும் கேபாது வ"து, 
உடல்நலம் ஆகி" காரணிகமைளக் கருத்தில் 

வெகாள்ள கேவண்டும். ஏவெனன்1ால் எவ்வளவு 
வெபாருத்த�ான அளவுகமைள எடுக்க கேவண்டும் 

என்கி1 அறிவி"ல் தகவல் இல்மைல. இ"ற்மைக 
த"ாரிப்புகள் எப்கேபாதும் பாதுகாப்பானமைவ 
அல்ல என்பமைதயும் நிமைனவில் வெகாள்ள 

கேவண்டும். த"ாரிப்பு கேலபிள்களில் உள்ள 
வழிமுமை1கமைளப் பின்பற்றும் முன்பாக 
�ருந்தாளர் அல்லது �ருத்துவமைர அணுகி 



விவரத்மைத அறிந்து வெகாண்ட பின்னகேர 

ப"ன்படுத்துவது நல்லது.

 

   



12.வெபருங்கா"ம்

இந்தி" வாசமைன திரவி"ங்களில் ஒன்1ாக 

வெபருங்கா"ம் (Chives) Perunkayam) விளங்குகி1து. 
சமை�"லில் நறு�ணத்மைத ஊட்டும் வெபாருளாக 

ப"ன்படுத்துகிகே1ாம். வெபருங்கா" டப்பா காலி 
என கிண்டலாகச் வெசால்லும் அளவிற்கு 
வெபருங்கா"ம் மிகவும் முக்கி"�ானப் 

வெபாருளாக உள்ளது. வெசரி�ானத்திற்கு இது 

உதவுகி1து. கே�லும் பல்கேவறு கேநாய்களுக்கும் 

�ருந்தாகி1து. வெபருங்கா"ம் என்பது வெசடிகளில்

இருந்கேத கிமைடக்கி1து.



வெப"ர்

அசகேபாடிடா (Chives) Asafoetida) அல்லது அசகேபடிடா 

(Chives) Asafoetida) என ஆங்கிலத்தில் 

வெபருங்கா"த்மைத அமைழக்கின்1னர். இது ஒரு 

வெபாதுவான வெப"ராகும். அசா என்1 வெபர்சி"ன் 

வார்த்மைதக்கு பிசின் (Chives) Resin) என்றும், 
கேபாய்டிடா என்கி1 லத்தீன் வார்த்மைதக்கு 

வாசமைன (Chives) Smelling) என்றும் வெபாருள். கே�லும் 

வெபடிட் (Chives) Fetid) என்பது கடுமை�"ான கந்தகம் 

கலந்த துர்நாற்1த்மைதக் குறிப்பிடுகி1து.



இதன் தாவரவி"ல் வெப"ர் வெபருலா 

அசகேபாய்டிடா (Chives) Ferula asafoetida) என்பதாகும்.

இது ஏபிகே"சி (Chives) Apiaceae) என்னும் தாவரக் 

குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்தது. வெபருலா கேபரினத்தில் 



204 சிற்றினங்கள் உள்ளன. ஆனால் வெபருலா 
அசகேபாய்டிடா என்பதில் இருந்து �ட்டும் 

வெபருங்கா"ம் கிமைடக்கி1து. இகேத கேபரினத்தில் 
சில்பி"ம் என்கி1 சிற்றினம் வட ஆப்பிரிக்கா 

பகுதியில் காணப்பட்டது. இந்த சிற்றினம் 

அழிந்து விட்டது. இதிலிருந்து வெபருங்கா"ம் 
கேபான்1 வெபாருள் கிமைடத்தது என பழங்கால 

வரலாறு கூறுகி1து.

இதன் தா"கம் ஈரான் �ற்றும் 

ஆப்கானிஸ்தானின் �மைலப்பகுதி"ாகும். ஈரான்,

துருக்கி, ஆப்கானிஸ்தான், பாகிஸ்தான் �ற்றும் 
இந்தி"ாவில் காஷ்மீர் கேபான்1 பகுதிகளில் 

பயிரிடப்படுகி1து. வெபருங்கா"�ானது 

துர்நாற்1ம் வீசக்கூடி"து. இதன் �ணத்மைத 
முகர்ந்து முகம் சுழித்தவர்கள் இமைத பிசாசு �லம்

(Chives) Devil’s dung) என்1னர். பிவெரஞ்சு வெ�ாழியில் 

தீ" சக்தியின் �லம் (Chives) Devil’s shit) என்கின்1னர். 

துருக்கி வெ�ாழியில் கேபயின் இனிப்பு, கேபயின் 



�லம் �ற்றும் கேபயின் மூலிமைக என 

அமைழக்கப்படுகி1து. ஹிங் (Chives) Hing) என 

இந்தியிலும், ஹிங்கா என �ராத்தியிலும், இங்கு 

(Chives) Ingu) என கன்னடத்திலும், கா"ம் என 

�மைல"ாளத்திலும், வெபருங்கா"ம் 

(Chives) Perunkayam) என தமிழிலும் இதமைன 

அமைழக்கின்1னர். 14 ஆம் நூற்1ாண்டில் 

இரா�டம் (Chives) Raamadom) என �மைல"ாளத்தில் 

அமைழத்துள்ளனர். இதமைன �ட்டுகே� விற்பமைன 

வெசய்த வி"ாபாரிகளுக்கு இரா�டர் எனப் வெப"ர்.
ஆககேவ இது ரா�டம் என்கி1ப் வெப"மைரப் 

வெபற்1து.

பாரசீகத்தில் இதற்கு அங்கதான் எனப் வெப"ர். 

கே�லும் சாத்தானின் சாணம், நாற்1�டிக்கும் 

பமைச, அத்தி"ா கிரகம், அசந்த், கந்தி, சந்துநாசம்,

பூதநாசம், வல்லீகம் என்றும் வெபருங்கா"ம் 

அமைழக்கப்படுகி1து. 1910 ஆம் ஆண்டில் 

ஸ்பானிஷ் ஃப்ளூ (Chives) Spanish Flu) என்னும் 



காய்ச்சலால் ஆயிரக்கணக்காகேனார் 

உயிரிழந்தனர். இந்த மைவரஸூக்கு எதிராகப் 
வெபருங்கா"ம் வெச"ல்படுவமைதக் கண்டு 
அவெ�ரிக்கர்கள் பலர் இமைத கழுத்தில் தா"த்து 

கேபால் கட்டி திரிந்தனர். ஆககேவ இதற்கு 
கடவுளின் அமிர்தம் �ற்றும் கடவுளின் உணவு 

எனப் வெப"ரிட்டார்கள்.

வளரி"ல்பு

இத்தாவரம் சு�ார் 3 முதல் 6 அடி உ"ரம் வமைர 

வளரக்கூடி"து. இது பல பருவச் வெசடி"ாகும். 

தண்டு பல கிமைளகமைளக் வெகாண்டது. இமைலகள் 

தண்மைடச் சுற்றி அமை�ந்திருக்கின்1ன. இரண்டு 

அடி நீளமும், பல கிமைளகளுடன் பிரிந்து இ1குக்

கூட்டிமைலகளால் ஆனது. பூக்கமைளத் 

கேதாற்றுவிக்கும் தண்டானது 8 முதல் 10 அடி 

உ"ரம் வமைர வளரும். தண்டு 10 வெச.மீ 

தடி�னும், மை�"ப்பகுதி வெவற்றிடத்துடன் 



கூடி" துவாரத்மைதயும் இருக்கி1து. இத்தண்டில் 

பமைச நிமை1ந்த கேகாந்து (Chives) Resinous gum) உள்ளது.

பூந்தண்டின் மீது கூட்டு குமைட �ஞ்சரி 

(Chives) Compound umbels) கேதான்றுகி1து. இதில் 20 

முதல் 30 சிறு கிமைளகளும், அதில் பூக்களும் 

உற்பத்தி வெசய்"ப்படுகின்1ன. பூக்கள் வெவளிர் 

பச்மைச �ஞ்சள் நி1முமைட"மைவ. பூக்கள் 
முடிந்தப் பி1கு கனிகள் முட்மைட வடிவில் 

தட்மைட"ாக ஒடுங்கியிருக்கும். கனிகளில் 
சிவப்பு கலந்த பழுப்பு நி1த்தில் பால் கேபான்1 

சாறு உள்ளது. இச்வெசடியின் கேவர்கள் 

கடின�ானகவும், தடித்து சமைதப் பற்றுடனும் 

காணப்படுகின்1ன. இவற்றிலும் பமைச 

உருவாகின்1து. இத்தாவரத்தின் அமைனத்துப் 
பகுதிகளும் ஒரு வித�ான துர்நாற்1த்மைதக் 

வெகாண்டுள்ளன.



த"ாரிப்பு



இச் வெசடியின் ஆணி கேவரானது காரட் 

வடிவத்தில் உள்ளது. வெசடி"ானது 3 முதல் 5 

ஆண்டுகளில் நன்கு வளர்ந்து விடும். பூக்கள் 
கேதான்றும் ச�"த்தில் தண்மைடக் கீறி அதிலிருந்து

பமைச கேபான்1 கேகாந்மைத எடுக்கின்1னர். இகேத 
கேபால் கேவரின் கே�ல் பகுதிமை" ஒட்டி �ண்மைண 
அகற்றி அதில் ஒரு சிறு சட்டிமை" 

மைவக்கின்1னர். கேவர் பகுதியில் கா"த்மைத 

ஏற்படுத்தி, அதில் இருந்து வடியும் பமைசமை" 

சட்டியில் கேசகரிக்கின்1னர். சில நாட்கள் கழித்து 

பிசிமைன எடுக்கின்1னர். பி1கு மீண்டும் கேவமைரக்

கீறி பாமைல வடி"ச் வெசய்கின்1னர். இப்படி 3 

�ாதம் பிசின் எடுக்கப்படுகி1து. ஒரு 

வெசடியிலிருந்து 1 கிகேலா வெபருங்கா"ம் 

கிமைடக்கி1து.

வெசடியின் தண்டு �ற்றும் கேவரிலிருந்து 

தூய்மை�"ான வெரசின் வெவளிப்படும். இது 

வெவண்மை�"ாக சாம்பல் நி1த்தில் காணப்படும். 



உலர்ந்த பின்பு அடர் �ஞ்சள் நி1த்திற்குச் 

வெசன்று விடும். நாள்பட, நாள்பட பல 
ஆண்டுகளுக்குப் பி1கு கருமை�"ாககேவா 

அல்லது வெசம்பழுப்பு நி1�ாக �ாறும். 

வெபருங்கா"ம் பமைச"ானது வெவப்பம் தாங்காது. 
உமை1ந்த பிசிமைன கற்கள் அல்லது சுத்தி"ல் 

வெகாண்டு உமைடக்கின்1னர். இன்று விற்பமைனச் 

வெசய்"ப்படும் கூட்டு வெபருங்கா"ம் என்பது 30 

சதவீத வெபருங்கா"ப் பமைசயுடன் அரிசி �ாவு, 
அல்லது மை�தா �ற்றும் அகேரபி" கேகாந்து 

கலந்தது ஆகும். சிலவற்றில் கருகேவல் �ரக் 

கேகாந்து, ஜிப்சம், உருமைளக் கிழங்கு �ாவு, 

பார்லி், கேகாதுமை� �ாவு முதலி"வற்மை1க் 

கலப்படம் வெசய்து விற்கின்1னர்.

கேவதிப்வெபாருள்



வெபருங்கா"த்தில் பல்கேவறு கேவதிப் வெபாருட்கள் 

அடங்கியுள்ளன. இதில் 40 – 60 சதவீதம் பமைச, 

25 சதவீதம் கேகாந்து, 10 – 17 சதவீதம் எளிதில் 

ஆவி"ாகக் கூடி" எண்வெணய் �ற்றும் 1.5 முதல் 

10 சதவீதம் சாம்பல் ஆகி"மைவ உள்ளன. 

பமைசயில் அசகேரனிகேனாகேடன்னல்கள் A �ற்றும் 

B, வெபருலிக் அமிலம், அம்வெபல்லிஃவெபரான் 
�ற்றும் நான்கு வமைர"றுக்கப்படாத கேசர்�ங்கள் 

உள்ளன.

�ணம்

வெபருங்கா"த்தில் உள்ள எண்வெணயில் கரி�, 
கந்தக கேசர்�ங்கள் இருப்பதால் துர்நாற்1ம் 

வீசுகி1து. வெபருங்கா"த்மைதச் சமை�க்காத கேபாது 
வெநடியுள்ள வெவறுக்கத்தக்க �ணத்மைதக் 

வெகாண்டுள்ளது. ஆனால் சமை�த்த உணவுகளில் 

வெ�ன்மை�"ான �ணத்மைதயும், சுமைவமை"யும் 

வெகாண்டுள்ளது. இது சமை�த்த வெபருங்கா"த்தின் 



�ணத்மைதத் தருகின்1து. இது ஒரு �சாலா 
�ற்றும் உணவுப் வெபாருளாக விற்பமைன 

வெசய்"ப்படுகி1து.

சமை�"ல்

வெபருங்கா"த்தில் புரதச் சத்து உள்ளது. அமைசவ 
உணவு �ற்றும் மீன் கேபான்1வற்றில் இருந்து 

புரதம் கிமைடக்கி1து. அமைசவ உணவு 
சாப்பிடாதவர்களுக்கு வெபருங்கா"ம் 

புரதச்சத்மைத வழங்குகி1து. பருப்பு, பீன்ஸ் 

கேபான்1 சமை�"ல்களில் இது கேசர்க்கப்படுகி1து. 
கதம்பப் வெபாருள் உணவில் சுமைவயூட்டும் 

வெபாருளாகவும், ஊறுகாயில் 
வெசரி�ானத்திற்காகவும் வெபருங்கா"ம் 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து.





�ருத்துவப் ப"ன்

வெபருங்கா"ம் குடல் பகுதியில் உள்ள 

நுண்ணுயிர்களின் வளர்ச்சிமை"க் குமை1க்கி1து. 

அஜீரணம், குடல் புண் முதலான வாயுத் 

வெதால்மைலக்கு மிகச் சி1ந்த �ருந்தாகும். 

சிறுகுடல், சுவாச உறுப்புகள், நரம்பு �ண்டலம் 

ஆகி"வற்மை1க் தூண்டும். கக்குவான் �ற்றும் 
காசகேநாய் அழற்சிக்கும் நல்ல �ருந்தாக 

ப"ன்படுகி1து. ஸ்பானிஷ் இன்புளு"ன்சா 

வெதாற்று கேநாமை" எதிர்ப்பதற்கு ப"ன்படுகி1து. 
வெபருங்கா"த்தின் கேவர்கள் சுமைவன் புளு மைவரஸ்

H1N1 ஐ வெகால்லக் கூடி" இ"ற்மைக"ான 
மைவரஸ் எதிர்ப்பு �ருந்து கேசர்க்மைகமை"க் 

வெகாண்டுள்ளது. வெபருங்கா"ம் கருத்தமைட 

குணத்மைதக் வெகாண்டுள்ளது. கர்ப்பிணி 

வெபண்கள் இமைத அதிகம் ப"ன்படுத்தக் கூடாது. 

வெசரி�ானத்திற்கு உதவுகி1து. கே�லும் உ"ர் ரத்த 



அழுத்தத்மைதக் குமை1க்கி1து எனவும் 

கூறுகின்1னர்.

.   



13.லிப்ஸ்டிக் �ரம் 

லிப்ஸ்டிக் �ரம் (Chives) Lipstic Tree) என்பது வெதன் 
அவெ�ரிக்கா �ற்றும் வெ�க்ஸிகேகாமைவ 

தா"க�ாகக் வெகாண்டது. பிகேரசில், வெபரு, 

இந்கேதாகேனசி"ா, இந்தி"ா, வெகன்"ா, கிழக்கு 
ஆப்பிரிக்கா உள்பட இன்று உலகின் பல்கேவறு 

பகுதிகளில் காணப்படுகி1து. இதன் 
விமைதயிலிருந்து கிமைடக்கும் சிவப்பு 
வண்ணத்மைத உதட்டுச் சா"�ாகப் பூசிக் 
வெகாள்வதால் இதற்கு லிப்ஸ்டிக் �ரம் என்கி1 

வெப"ர் வந்தது.



வெப"ர்

இதன் தாவரவி"ல் வெப"ர் பிக்சா ஓவெரல்லானா 

(Chives) Bixa Orellana) என்பதாகும். இது பிக்கேஸசி 

(Chives) Bixaceae) என்னும் தாவரக் குடும்பத்மைதச் 

கேசர்ந்தது. வெடய்கேனா என்கி1 பழங்குடி 
�க்களின் வார்த்மைதயிலிருந்து பிக்சா என்கி1 

வெப"ர் உருவானது. கே�லும் பிக்சின் என்கி1 



கேவதிப் வெபாருளும் இதன் விமைதயில் உள்ளது. 
அகே�சான் நதிமை" ஆய்வு கே�ற்வெகாண்டு வெவற்றி
வெபற்1வர் பிரான்சிஸ்கேகா டி ஓவெரல்லானா 

(Chives) Francisco de Orellana) என்கி1 ஸ்பானிஷ்காரர்

ஆவார். அவமைரப் கேபாற்றும் வித�ாக 
லின்கேன"ஸ் அவர்கள் இந்த தாவர இனத்திற்கு 

ஓவெரல்லானா எனப் வெப"ர் சூட்டினார்.

கேபச்சு வழக்கில் ஓவெரல்லானா, அன்னாட்கேடா, 

ஆக்சிகே"ாட், லிப்ஸ்டிக் �ரம் என 

அமைழக்கப்படுகி1து. இது அப்கேலாபாஸ் 

என்றும், அதன்  டூபி வெப"ரில் உருகு, யூருகம் 

என்று குறிப்பிடப்படுகி1து. உருகு என்பதற்கு 

சிவப்பு நி1ம் என்பது வெபாருளாகும். இதற்கு 

Qாபரா, சப்பிவீராய் என்கி1 வெப"ர்களும் 

உண்டு. கே�லும் வருக�ஞ்சள், �ந்திரவஞ்சி என

தமிழில் வெப"ரிட்டு அமைழக்கின்1னர்.



வளரி"ல்பு



இது ஒரு மூலிமைகத் தாவர�ாகக் 

கருதப்படுகி1து. இது புதர் கேபால் வளரக்கூடி" 

சிறு�ரம். 6 முதல் 20 அடி உ"ரம் வமைர 

வளரும். சில இடங்களில் 33 அடி உ"ரம் வமைர 

கூட வளர்கி1து. இந்த உ"ரத்மைத அமைட" 50 

ஆண்டுகள் ஆகின்1ன. இமைலகள் 

பசுமை�"ானமைவ. பூக்கள் வெகாத்தாகத் 

கேதான்றும். பிரகாச�ான வெவள்மைள அல்லது 

இளம் சிவப்பு நி1த்தில் பூக்கள் �லர்கின்1ன. 
பூக்வெகாத்தானது கிமைளகளின் நுனியில் 

கேதான்றும். பூக்கள் ஒற்மை1 காட்டு 

கேராQாக்கமைளப் கேபாலகேவ காணப்படும். பூவின் 

இதழ்கள் வெபரும்பாலும் சுருண்டு இருக்கும்.

இதில் கேதான்றும் காய்கள் முட்மைட 

வடிவானமைவ. இதன் மீது மிருதுவான முட்கள் 

நீட்டிக் வெகாண்டிருக்கும். முட்கள் 2.5 முதல் 5 

வெச.மீ நீளம் வெகாண்டது. சிவப்பு நி1த்தில் 
இருப்பதால் பார்ப்பதற்கு மிகவும் அழகாகத் 



கேதான்றும். காய்கள் முற்றி"ப் பி1கு வெநற்று 

உலர்ந்து வெவடிக்கும். இதனுள் விமைதகள் 30 

முதல் 60 வமைர இருக்கும். விமைத"ானது 0.3 – 

0.5 வெச.மீ நீளமும், 0.2 – 0.3 வெச.மீ விட்டமும் 

உமைட"து.

விமைதயின் மீது சிவப்பு ஆரஞ்சு நி1த்தில் ஆன 

நி1மி காணப்படுகி1து. இதிலிருந்து சிவப்பு 
ஆரஞ்சு நி1ம் வெகாண்ட அனாட்கேடா சா"ம் 

கிமைடக்கி1து. இது ககேராட்டினாய்டு என்னும் 

நி1மி"ால் ஆனது. இதில் 80 சதவீதம் பிக்சின் 
எனப்படும் சிவப்பு நி1மியும் �ற்றும் 
கேநார்பிக்சின் அல்லது ஓவெரல்லின் எனப்படும் 

�ஞ்சள் நி1மியும் உள்ளது. ஆககேவ வணிக 
ரீதியில் இதன் விமைத மிகவும் முக்கி"�ான 

வெபாருளாகக் கருதப்படுகி1து.

சாகுபடி



விமைதகள் மூலமும், தண்டுகமைள துண்டுகளாக 
நறுக்கி நடுவதன் மூலம் புதி" தாவரங்கமைள 

உருவாக்கலாம். நன்கு பழுத்த காய்களில் 

இருந்து முதிர்ந்த விமைதகமைள கேசகரித்து, உடகேன

விமைதக்கலாம். ஈர�ான சூழ்நிமைலயில் விமைதகள்

7 – 10 நாட்களில் நன்கு முமைளத்து விடுகின்1ன.

வ"லிலும் கேநரடி"ாக ஒரு குழிக்கு 2 – 5 

விமைதகமைள விமைதக்கலாம். �மைழக் காலத்தில் 

இவ்வாறு வெசய்"லாம். விமைதகள் முமைளத்த 
பி1கு சில நாட்களுக்குப் பி1கு ஒரு துமைளயில் 
ஒரு நாற்மை1 �ட்டும் விட்டு �ற்1வற்மை1 

பிடுங்கி நடலாம். நடவு தட்டுகளிலும் 

நாற்றுகமைள வளர்க்கலாம். 3 – 4 �ாதங்கள் 
நர்சரியில் நாற்றுகமைளப் பரா�ரித்தப் பின்னர் 

வ"லுக்கு இட�ாற்1ம் வெசய்"லாம்.

நன்கு உலர்த்தி" விமைதகமைள பாதுகாத்து 

மைவக்கலாம். ஒரு வருட காலம் வமைர 
இவ்விமைதகள் முமைளக்கும் ஆற்1ல் 



வெகான்டமைவ. மூன்று ஆண்டுகள் முடிந்த 

விமைதகள் 12 சதவீதம் �ட்டுகே� முமைளக்கும். 
ஆககேவ பழுத்த காய்களில் இருந்து 
எடுக்கப்படும் விமைதகமைள உடகேன விமைதப்பகேத

நல்லது.





கடின�ான 8 மி.மீ விட்டம் வெகாண்ட 

தண்டுகமைள வெவட்டி (Chives) Cutting) வெபாருத்த�ான 

ரூட் ஹார்கே�ான் (Chives) Root Hormone) ப"ன்படுத்தி 

நடலாம். இதில் 7 – 9 வாரங்களில் ஏராள�ான 

கேவர்கள் உற்பத்தி"ாகின்1ன. பி1கு இவற்மை1 

வெதாட்டிகளில் அல்லது மைபகளில் �ாற்றி 3 

�ாதங்கள் நர்சரியில் பரா�ரிக்க கேவண்டும். 

அதன் பி1கு நடவு வெசய்கி1ார்கள். இமைவ 

கேவக�ாக வளர்வகேதாடு 2 ஆண்டுகளில் 

காய்கமைளத் தருகின்1ன.

இதன் விமைதகளில் இருந்து கிமைடக்கும் 
சா"த்திற்காககேவ லிப்ஸிடிக் �ரங்கள் 

வளர்க்கப்படுகின்1ன. 16 �ற்றும் 17 ஆம் 
நூற்1ாண்டில் அனாட்கேடா சா"ம் வெதன்கிழக்கு 

ஆசி"ா, ஆப்பிரிக்கா, கரீபி"ன், ஹவாய் �ற்றும் 
வெதன்கிழக்கு வட அவெ�ரிக்கா உள்பட பல 

நாடுகளுக்கு வர்த்தகம் வெசய்"ப்பட்டது. அதன் 

பி1கு வெவப்ப�ண்டல ஆசி"ா, இந்தி"ா, 



இலங்மைக, Qாவா கேபான்1 நாடுகளிலும் 

ப"ரிடப்பட்டது.

இது ஆண்டு முழுவதும் ஈரப்பதமும், நல்ல 
வடிகால் முழு சூரி" ஒளி அல்லது பகுதி சூரி" 
ஒளி �ற்றும் வள�ான �ண்களில் நன்கு 

வளர்கின்1ன. விமைதகளில் இருந்து வளரும் 
தாவரத்மைதவிட வெவட்டி" தண்டுகளில் இருந்து 

வளர்ந்த தாவரங்கள் விமைரவில் பூத்து, 

விமைதகமைளத் தருகின்1ன.

லத்தின் அவெ�ரிக்க நாடுகளான வெபரு, பிகேரசில், 
�ற்றும் வெ�க்ஸிகேகா ஆகி" நாடுகளில் இருந்து 

60 சதவீதம் உற்பத்தி"ாகி1து. ஆப்பிரிக்காவில் 

27 சதவீதமும், ஆசி"ாவில் 12 சதவீதமும் 
உலகளவில் இதன் விமைதகள் 

உற்பத்தி"ாகின்1ன. பிகேரசில் அதிக உற்பத்தி 

வெசய்வகேதாடு, அதிகளவில் ப"ன்படுத்துகி1து. 

பிகேரசில் ஆண்டிற்கு 5000 டன் விமைதகமைள 



உற்பத்தி வெசய்கி1து. வெபரு நாடு 4000 டன் 

விமைதகமைளயும் வெகன்"ா 1500 டன் 

விமைதகமைளயும் விமைளவிக்கின்1ன.





உணவு ப"ன்கள்

இதன் விமைதகளில் 5 சதவீத வெகாழுப்பும், 13 
சதவீதம் புரதமும் உள்ளதால் இது சத்து �திப்பு 

வாய்ந்தது. விமைதகள் சுமைவ"ற்1மைவ. சூடான 
எண்வெணயில் மூழ்கடித்து பின்னர் வடிகட்டி 
அமைத குளிர்ச்சி"ான உணவு வமைககளில் 

சுமைவக்காகச் கேசர்க்கபடுகி1து. முழுவமைதயும் 

�சாலா வெபாருளாகவும், கேபஸ்டாகவும் 

த"ாரிக்கின்1னர். இது தனித்த சுமைவமை"த் 

தருகி1து. விமைதயின் கே�ல்பகுதியில் இருந்து 
கிமைடக்கும் �ஞ்சள் வண்ணம் 

உணவுத்துமை1யில் வெவண்வெணய், அரிசி, சூப், 

கிகேரவி, பாலாமைட கட்டி, ஐஸ்கிரீம், சாஸ்கள், 
இமை1ச்சி கேபான்1வற்றில் 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. சுமைவ, �ணம் �ற்றும் 
நி1த்திற்காகவும் உணவில் இது 

கேசர்க்கப்படுகி1து.



வெகாத்த�ல்லி, பூண்டு, சீரகம், உப்பு 
ஆகி"வற்றுடன் கலந்து காஸன் என்னும் 

�சாலாப்வெபாருள் த"ாரிக்கப்படுகி1து. இது 
சுமைவயூட்டும் வெபாருளாக விற்பமைன 

வெசய்"ப்படுகி1து. பிகேரசில் நாட்டில் 
�க்காச்கேசாளத்துடன் கலந்து அமைரத்து 
வெகாலராவ் அல்லது கலர்ஃபிகேகா 

த"ாரிக்கப்படுகி1து. பல்கேவறு நாடுகளில் மீன் 
�ற்றும் பன்றி இமை1ச்சியில் இது 

கேசர்க்கப்படுகி1து. இது பாதிப்பில்லாத, புற்று 

கேநா"ற்1 சா"�ாகும். ஆககேவ உணவுப் 
வெபாருட்களில் இ"ற்மைக நி1ம் ஊட்டி"ாகப் 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து.





வெதாழிற்சாமைல ப"ன்பாடுகள்

கேசாப்பு த"ாரிப்பிலும், பூச்சிக் வெகால்லி 

விரட்டிகள் த"ாரிப்பிலும் இது ப"ன்படுகி1து. 
இதன் சா"ம் துணிகளுக்கு வண்ணம் 

வெகாடுக்கவும், வெபயிண்ட் த"ாரிக்க வணிக 

ரீதி"ாகவும் ப"ன்படுகின்1து. பூர்வகுடிகள் 

உடலில் வண்ணம் தீட்டவும், உதட்டு 

சா"�ாகவும், கே�ல்பூச்சு, கேஹா ஆயில், ஷூ 

பாலிஷ், வெநயில்பாலிஷ் கேபான்1 

உற்பத்தியிலும் இது ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 
விமைதயிலிருந்து எடுக்கப்படும் பிக்சின் 
இந்தி"ாவில் பூச்சி விரட்டி"ாகப் 

ப"ன்படுகி1து. சிவப்பு சா"த்மைத வெகாசுக்கள் 
�ற்றும் கடிக்கும் பி1 பூச்சிகமைள விரட்ட 

சரு�த்தில் தடவிக் வெகாள்கின்1னர். இது 

இ"ற்மைக சா"ங்களில் ஒன்1ாகும். ஆககேவ 



அழகு சாதனங்களில் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 
இதன் கேபஸ்ட்மைட உடலில் பூசிக் வெகாள்வதால் 
பு1 ஊதாக் கதிர்கமைள வடிகட்டி சரு�த்மைத சூரி"

ஒளியிலிருந்த பாதுகாக்கும். விமைதகளில் 
இருந்து இனிமை�"ான �ணம் வெகாண்ட 

எண்வெணய் எடுக்கப்படுகி1து. 16 ஆம் 
நூற்1ாண்டில் ஓவி"ம் வமைரவதற்கு இதன் 

சா"த்மைத மை�"ாகப் ப"ன்படுத்தினர்.

�ருத்துவப் ப"ன்கள்

இது ஒரு கசப்பான, சுறுசுறுப்பான உடல் 

சுத்திகரிப்பு மூலிமைகத் தாவர�ாகும். இது குடல் 

புழுக்கமைள அழிக்கி1து. காய்ச்சமைலக் 

குமை1ப்பகேதாடு, வெசரி�ானத்மைதத் தூண்டுகி1து. 
இதன் இமைலயிலிருந்து எடுக்கப்படும் கசா"ம் 

வயிற்றுப் கேபாக்மைக குணப்படுத்துகி1து. 

கர்ப்பக் காலத்தில் வாந்திமை"க் குமை1க்கி1து. 



இமைலயின் பமைசமை" தமைலவலிக்காக 

தமைலயிலும், �ற்றும் சுளுக்கிலும் 

தடவுகின்1னர். வாய் �ற்றும் வெதாண்மைட 
கேதாற்றுத் வெதாற்றுக்காக இமைல கஷா"ம் 

வெகாப்பளிக்கலாம். இமைலகமைள நீரில் வெகாதிக்க 
மைவத்து அந்த நீரில் குழந்மைதமை"க் 

குளிப்பாட்டுவதன் மூலம் உடல்வலி, காய்ச்சல் 

கேபான்1மைவ குண�ாகும். இளந்தளிர் இமைலகள் 

கேகாழித் தீவன�ாகப் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து.

கேவரில் இருந்து எடுக்கப்படும் காபி தண்ணீர் 
ஆஸ்த்�ா �ற்றும் வெசரி�ானக் கேகாளாறுகமைள 

சரிவெசய்கி1து. கேவரில் இருந்து த"ாரிக்கப்படும் 
கேதநீமைர ஒலிகுரி"ா �ற்றும் �ஞ்சள் 

கா�ாமைளக்கு �ருந்தாகக் வெகாடுக்கின்1னர். 
விமைதகள் பாலுணர்மைவத் துண்டும் தன்மை� 

வெகாண்டமைவ. காய்ச்சலுக்கு விமைதயிலிருந்து 
காய்ச்சி எடுக்கப்பட்ட கஷா"ம் 

வெகாடுக்கப்படுகி1து. விமைதயின் கூழ் 

புற்றுகேநாய், வயிற்றுப்கேபாக்கு �ற்றும் சிறுநீரக 



கேநாய்த் வெதாற்று ஆகி"வற்றிற்கு 

சிகிச்மைச"ளிக்கப் ப"ன்படுகி1து. �ரவள்ளிக் 
கிழங்கு சாப்பிடும் கேபாது அதில் உள்ள புருசிக் 
அமிலத்தால் ஏற்படும் நச்சுமைவ இதன் விமைத 

சா"ம் குணப்படுத்துகி1து. பட்மைடயிலிருந்து 
எடுக்கப்படும் கஷா"ம் �கேலரி"ா �ற்றும் 

ஆஸ்து�ாவிற்கு வெகாடுக்கப்படுகி1து. பட்மைட 
�ற்றும் இமைலயிலிருந்து எடுக்கப்பட்ட சாறு 

கேதால் வெவடிப்மைபக் குணப்படுத்துகி1து.



14.அழகான கூம்புக்கனி

தினமும் நாம் பல்கேவறு தாவரங்கமைளக் 

காண்கிகே1ாம். அவற்றில் ஏகேதா ஒன்று நம்மை�க் 

கவரக்கூடி"தாக இருக்கும். அந்த வமைகயில் சில 
தாவரங்கள் �ட்டும் உலக �க்கள் 
அமைனவமைரயும் கவரக் கூடி" வமைகயில் 

இருக்கும். அமைனவமைரயும் வி"க்கமைவக்கும் 
அற்புத�ான தாவரம்தான் என்வெசபலாரட்ஸ் 

ஃவெபரக்ஸ் (Chives) Encephalartos ferox) என்பதாகும். 

இதன் தா"கம் ஆப்ரிக்காவாகும். ஆப்ரிக்காவின் 
வெதன் கிழக்கு கடகேலாரம் வெ�ாசாம்பிக்கின் 

வெதற்கு கடற்பகுதி, நடாலின் வடக்கு கடற்கமைர 

பகுதியில் இ"ற்மைக"ாக வளர்கி1து. இதன் 
அழகிற்காக உலகின் பல நாடுகளில் 



வளர்க்கப்படுகி1து. பல்கேவறு வமைகயில் 
இத்தாவரத்திற்கு அச்சுறுத்தல்கள் இருப்பதனால்
இது பாதுகாக்கப்பட கேவண்டி" 

தாவரப்பட்டி"லில் இடம் வெபற்றுள்ளது. இது 
பண்மைட" தாவரவி"ல் பரிணா�த்துடன் 

வெதாடர்புமைட"து. மைடகேனாசர்கள் சுற்றித் திரிந்த 

காலத்திலும் இமைவ வாழ்ந்தன.

தாவரம்

இத்தாவரத்திற்கு 1851 ஆம் ஆண்டில்தான் 

தாவரவி"ல் வெப"ர் சூட்டப்பட்டது. மூடா 
விமைதகள் வெகாண்ட தாவரங்களான மைசக்கஸ் 

என்னும் பிரிமைவச் கேசர்ந்தது. இத்தாவரம் 

Qாமிகே"சி (Chives) Zamiaceae) என்னும் 

தாவரக்குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்தது. இதமைன 

கேஹாலி இமைல மைசக்கஸ் (Chives) Holly Leaf Cycas) 



என்1 வெப"ரிலும் அமைழக்கின்1னர். இத்தாவரம் 

எப்கேபாதும் பசுமை�"ாககேவ காணப்படுகி1து. 
இதனால் இமைத அழகு தாவர�ாக பூங்காவில் 

வளர்க்கின்1னர். 



இத்தாவரம் பமைன �ரம் கேபான்1து. ஒரு மீட்டர் 

உ"ரம் வமைர வளரும் தன்மை� வெகான்டது. 

வெ�துவாக வளரும் பண்புமைட"து. ஒரு அடி 



உ"ரம் வளர்வதற்கு 25 ஆண்டுகள் ஆகி1து. 

�ரத்தில் தண்டானது உருமைள"ாக, ஒரு அடி 

விட்டம் வெகாண்டதாக இருக்கும். இமைல 

வெகாத்தானது 2 மீட்டர் நீளம் வமைர இருக்கும். 
நீண்ட காம்பில் இமைலகள் பக்கத்திற்கு ஒன்1ாக 

கூட்டிமைலகளாக இருக்கும். ஒவ்வெவாரு 

இமைலயும் 15 வெச.மீ. நீளம் வமைரயிலும்       3 – 5 

வெச.மீ அகலமும் வெகாண்டிருக்கும். இமைலகள் 6 

–8 �டல்ளாக பிரிந்துள்ளன. அதன் நுனியில் 

கூரி" முட்கள் உள்ளன. அதாவது 6 –8 ஊசி 

முமைனகமைளக் வெகாண்டுள்ளன. இமைலகள் 
கரும்பச்மைச நி1த்தில் பளபளப்பாக 

இருக்கின்1ன. இமைலத்தண்டில் இமைலகள் 
வெபாருத்தியிருக்கும் காட்சி"ானது 
முதுகுதண்டில் விலா எழும்புகள் வெபாருந்தி 

இருப்பது கேபால கேதான்றுகி1து. இமைலகள் 

உதிர்வது கிமைட"ாது.

கூம்பு



இத்தாவரத்தில் ஆண், வெபண் என தனித்தனி"ாக

இரு பாலின �ரங்கள் உள்ளன. இத்தாவரங்கள் 

நடப்பட்டு 15 ஆண்டுகளுக்குப் பின்னகேர 

கூம்புகள் உருவாகும். �கரந்தங்கமைளக் 
வெகாண்ட கூம்புகள் உருவாகும் தாவரத்மைத ஆண்

�ரம் என்கின்1னர். ஆண் கூம்பானது 40 – 50 

வெச.மீ. நீளமும், 7 – 10 வெச.மீ. அகலமும் 

வெகாண்டிருக்கும். ஆண் �ரத்தில் வருடத்திற்கு 

ஒரு முமை1 5 – 10 கூம்புகள் கேதான்றும். இமைவ 

நீண்ட உருமைள வடிவத்தில் இருக்கும். சால�ன் 

சிவப்பு (Chives) Salmon) நி1த்தில் இருக்கும். கூம்பின் 

வெசதில்களுக்கு உள்கேள �கரந்தங்கள் உள்ளன.

வெபண் கூம்பு கனி"ானது 25 – 50 வெச.மீ நீளமும்,

20 – 25 வெச.மீ. அகலமும் வெகாண்டிருக்கும். 
தாவரத்தின் மை�"த்தில் ஒன்று முதல் ஐந்து வமைர

கூம்புகள் இருக்கலாம். இதில் உள்ள வெசதில்கள் 

சுழல் படிக்கட்டு கேபால் அமை�ந்திருக்கும். எந்த 
பக்கத்திலிருந்து பார்த்தாலும் சுழன்று வெசல்லும் 



அடுக்குகமைள காணலாம். இந்த கூம்பு 

கனி"ானது மிகவும் அழகாக இருக்கும். 
மிகப்வெபரி" அன்னாசி பழத்மைதப் கேபான்று 

வெதரியும். இது ஆரஞ்சு சிவப்பு நி1த்தில் 

இருக்கும். வெசதில்களின் மீது சிறு சிறு 

புமைடப்புகள் உள்ளன. அதாவது சிற்பி 

வெசதுக்கி"து கேபான்று காட்சி தரும். இதமைன மிக

மிக அழகான கூம்பு கனி என வர்ணிக்கின்1னர்.



�கரந்த கேசர்க்மைக இ"ற்மைக"ாக நடக்கும். 
வெபண் கூம்பு கேதான்றும் ச�"த்தில் ஆண் கூம்பு 

கேதான்1ா�லும் இருக்கும். இதனால் 
இ"ற்மைக"ாக �கரந்தச் கேசர்க்மைக நடக்க 

வாய்ப்பில்லா�ல் கேபாய்விடுகி1து. ஆககேவ 



வெச"ற்மைக"ாகவும் நடக்கச் வெசய்"ப்படுகி1து. 
ஆண் கூம்பிலிருந்து �கரந்தங்கமைள கேசகரித்து 
குளிர்சாதனப்வெபட்டியில் உமை1நிமைலயில் பல 

�ாதங்கள் வமைர மைவத்திருக்கின்1னர். வெபண் 
கூம்பு வளர்ந்த ச�"த்தில் அதன் கே�ல் பகுதியில்
உள்ள வெவடிப்புகளில் �கரந்தங்கமைள 

வெதளிக்கின்1னர். இதன் மூலம் �கரந்த கேசர்க்மைக

நடக்கி1து. 

விமைதகள்

வெபண் கூம்புகள் விமைதகமைள உற்பத்தி 

வெசய்கின்1ன. நன்கு முதிர்ச்சி"மைடந்த வெபண் 
கூம்பின் வெசதில்கள் தனித்தனி"ாக பிரிந்து 

விழும். இதனுள் சமைதயினால் மூடப்பட்ட 

விமைதகள் இருக்கின்1ன. சமைத"ானது ஆரஞ்சு 
நி1த்தில் பார்ப்பதற்கு சிறி" காரட்டுகள் கேபால் 

பளபளப்பாக உள்ளன. இது நறு�ணம் 



வீசக்கூடி"து. இவற்மை1 ப1மைவகள், பபூன் 

குரங்குகள், வெவளவால்கள் உண்கின்1ன. 

விமைதகமைள பபூன் குரங்குள் உண்கின்1ன. 
சமைதமை" நீக்கி" விமைதகள் பலாக்வெகாட்மைடகள் 

கேபான்று இருக்கும். விமைதகள் 4 – 5 வெச.மீ 

நீளமும், 1.5 – 2 வெச.மீ அகலமும் 

வெகாண்டுள்ளமைவ.



பக்கக்கன்றுகமைளப் பிரித்து நடுவதன் மூலமும், 
விமைதகள் மூலமும் புதி" தாவரங்கமைள 

உருவாக்கலாம். விமைதகமைள கேசகரித்து நீர் உள்ள 
பக்வெகட்டில் கேபாட்டால் முமைளக்கும் தி1ன் 

வெகாண்ட விமைதகள் மூழ்கிவிடும். முமைளக்கத் 

தகுதி"ற்1 விமைதகள் தண்ணீரில் மிதக்கும். 



முமைளக்கும் தி1ன் வெகாண்ட விமைதகள் 6 – 7 

�ாதங்களில் முமைளக்கும். இதமைன வர்த்தக 

ரீதியில் விற்பமைன வெசய்கின்1னர். 

விமைத முமைளத்தல் என்பது வெ�துவாக நடக்கும். 

முதல் இமைல கேதான்றி 6 வாரங்களுக்குப் பி1கேக 

அடுத்த இமைல கேதான்றும். ஆரம்பத்தில் புதி" 
நாற்றுகள் ஆழ�ான ஆணி கேவமைர 

உண்டாக்கின்1ன. இதில் ச"கேனா 

பாக்டீரி"ாக்கள் உள்ளன. இமைவ மைநட்ரQமைனப் 

வெபற்று தாவர வளர்ச்சிக்கு உதவுகி1து. சகே"ானா
பாக்டீரி"ா ஒரு கூட்டு வாழ்க்மைக முமை1மை" 

கமைடபிடிக்கி1து. பமைழ" கேவர்கள் 

கடின�ானவுடன் இது �ர�ாக �ாறுகி1து. 

இத்தாவரம் 100 ஆண்டுகளுக்கு கே�ல் 

வாழ்கி1து. விமைதகள் ப1மைவகள், குரங்குகள் 

மூலம் பரவுகி1து. இத்தாவரத்தின் கே�ல் பகுதி 

தீ"ால் எரிந்தால், நிலத்தடி தண்டிலிருந்து 

மீண்டும் வளரத் வெதாடங்கும்.



ப"ன்

ஆப்பிரிக்காவில் இம்�ரத்தின் தண்டுப்பகுதியின்
நடுவில் உள்ள கேசாற்று பகுதயில் இருந்து 

ஸ்டார்ச் எடுக்கின்1னர். இதில் நியூகேராடாக்சின் 

என்னும் வெபாருள் உள்ளது. ஆககேவ பலமுமை1 
தண்ணீரில் கழுவி சுத்தம் வெசய்த பின்னகேர 

ஸ்டார்ச் �ாமைவ எடுக்கின்1னர். இந்த 
ஸ்டார்ச்மைச புளிக்கச் வெசய்து உணவாக 

ப"ன்படுத்துகின்1னர். என்வெசபலாரட்ஸ் 

என்1ால் தமைலக்குள் வெராட்டி என்பதாகும். 
ஆககேவ இதில் உள்ள �ாவுப் வெபாருமைளக் 

வெகாண்டு வெராட்டியும் த"ாரிக்கின்1னர். 
இத்தாவரம் பார்ப்பதற்கு மிகவும் அழகாக 

இருக்கும். இதமைன உற்பத்தி வெசய்து விற்பமைன 

வெசய்கின்1னர். 



15.எலுமிச்மைச வெவர்வெபனா

எலுமிச்மைச வெவர்வெபனா (Chives) Lemon verbena) 

என்பது ஒரு மூலிமைகத் தாவரம். இதன் 
இமைலகளில் இருந்து எலுமிச்மைசப் பழத்தின் 

வாசம் வரும். உண்மை�"ான எலுமிச்மைசக்கு 

பதிலாக இமைதப் ப"ன்படுத்துகின்1னர். ஆககேவ
இந்த தாவரத்திற்கு வெல�ன் வெவர்வெபனா எனப் 

வெப"ர். இமைத எலுமிச்மைச கேதநீர் புஷ், 

எலுமிச்மைச ப்ரஷ் (Chives) Lemon beebrush) என்றும் 

அமைழக்கி1ார்கள். வெ�க்ஸிகேகாவில் இமைத 

வெசட்ரான் என்கின்1னர். இதற்கு வெ�ாராக்கா 
கேதயிமைல என அந்நாட்டு �க்கள் வெப"ர் 

மைவத்துள்ளனர்.



இதன் தாவரவி"ல் வெப"ர் அகேலாசி"ா 

சிட்கேராகேடாரா (Chives) Aloysia citrodora) என்பதாகும்.

இது வெவர்வெபகேனசி (Chives) Verbenace �) என்னும் 

தாவரக் குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்தது. கே�லும் 

இதற்கு வெவர்வெபனா ட்மைரமைபலா, வெவர்பனா 



சிட்கேரகேடாரா, லிப்பி"ா ட்மைரமைபலா �ற்றும் 
லிப்பி"ா சிடரிகே"ாகேடாரா என்கி1 இமைணப் 

வெப"ர்களும் உண்டு. ஆககேவ இமைத லிப்பி"ா 

எலுமிச்மைச வெசடி என்றும் அமைழப்பதுண்டு. 
சிட்கேராகேடாரா என்1ால் லத்தீன் வெ�ாழியில் 

எலுமிச்மைச வாசமைன என்று வெபாருள்.

வரலாறு

எலுமிச்மைச வெவர்வெபனா என்பது வெதன் 

அவெ�ரிக்காமைவ பூர்வீக�ாகக் வெகாண்டது. இது 

17 ஆம் நூற்1ாண்டில் ஸ்பானி"ர் �ற்றும் 
கேபார்ச்சுக்கீசி"ர்களால் ஐகேராப்பாவிற்கு 

வெகாண்டு வரப்பட்டது. இதன் எண்வெணய்க்காக 

இங்கு பயிரிடப்பட்டது. தற்கேபாது இமைத 
உலகின் பல பகுதிகளில் மூலிமைகத் தாவர�ாக 

வளர்க்கின்1னர். வீடுகளிலும், பால்கனிகளிலும்
இதன் வாசமைனக்காக இத்தாவரங்கமைள 



வெதாட்டிகளில் வளர்த்து வருகின்1னர். இது 

அழகுத்தாவர�ாகவும் வளர்க்கப்படுகி1து. 
இதன் இமைலயில் உள்ள எலுமிச்மைச வாசமைன 

பலமைர ஆச்சரி"ம் அமைட"ச் வெசய்கி1து. 
அதனால் இத்தாவரத்மைத வளர்ப்பதில் ஆர்வமும்

ஏற்பட்டுள்ளது.

முதன் முதலாக ஐகேராப்பி" தாவரவி"ல் அறிஞர்

பிவெரஞ்சு பிலிபர்ட் கா�ர்சன் (Chives) French Philibert 

Commerson) என்பவர்தான் இத்தாவரத்மைதப் 

பற்றி" தகவல்கமைள வெவளிக்வெகாண்டு வந்தார். 

இவர் தாவரவி"ல் ஆய்விற்காக 1767 ஆம் 
ஆண்டில் ப்யூகேனாஸ் அ"ர்ஸ் என்னும் 

பகுதிக்குச் வெசன்1ார். அங்கு இத்தாவரத்மைதச் 

கேசகரித்தார்.

இருப்பினும் இத்தாவரம் ஐகேராப்பாவிற்கு 

ஏற்கனகேவ இ1க்கு�தி வெசய்"ப்பட்டு வந்தது. 

1797 ஆம் ஆண்டில் கேபராசிரி"ர்கள் காசிமிகேரா 



கேகாம்ஸ் ஒர்கேடகா �ற்றும் அன்கேடானி"ா 
பாலவ் ஒய் வெவர்வெடரா ஆகி" இருவரும் இதற்கு
அகேலாசி"ா சிட்ரிகே"ாகேடாரா என்னும் 

தாவரவி"ல் வெப"மைரச் சூட்டினர். 

ஸ்பானிஷ் அவெ�ரிக்காவிலிருந்து 
அதிகாரப்பூர்வ�ற்1 முமை1யில் இ1க்கு�தியும் 

நடந்து வெகாண்டிருந்தது. 1785 ஆம் ஆண்டில் 
கேQாசப் கேடாம்கேப என்கி1 பிவெரஞ்சு தாவரவி"ல்
அறிஞர் இத்தாவரங்கமைள எடுத்துக்வெகாண்டு 
காடிஸ் வந்து இ1ங்கி"கேபாது அமைவ பறிமுதல் 

வெசய்"ப்பட்டன. அமைத கிடங்குகளில் 

கேபாட்டனர். விமைதகமைரக் வெகாண்டு பயிர் 
வெசய்வதற்கு கூட அவருக்கு அனு�தி 

�றுக்கப்பட்டது. இருப்பினும் 6 
ஆண்டுகளுக்குப் பி1கும் விமைத விமைத 

முமைளப்பு தி1மைனக் வெகாண்டிருந்தது. அதில் 

சில தாவரங்கள் முமைளத்து வளர்ந்தன. 
தாவரத்தின் �ாதிரி �ற்றும் விமைதகமைள அவ 
பாரிஸில் உள்ள சார்லஸ் லூயிஸ் எல் ஹரிட்டி"ர்



டி புருட்வெடல்லுக்கு ட்மைரமைபலா எனப் 

வெப"ரிட்டு 1786 Qனவரியில் ஸ்டிரிப்ஸ் கேநாவா 

என்னும் இதழில் வெவளியிட்டார்.

பாரிஸ் நகரின் ஆக்ஸ்கேபார்டு தாவரவி"ல் 
கேபராசிரி"ர் Qான் சிப்கேதார்ப் என்பவர் 
இத்தாவரத்மைத பிரிட்டிஷ் கேதாட்டக்கமைலயில் 

அறிமுகம் வெசய்தார். 1797 ஆம் ஆண்டில் 
லண்டமைனச் சுற்றியுள்ள பசுமை�க் குடில்களில் 

இத்தாவரங்கள் வளர்க்கத் வெதாடங்கினர். இதன் 

எலுமிச்மைச �ணத்தால் பலர் கவரப்பட்டனர். 

இதன் மூலம் இத்தாவரத்தின் புகழ் பரவி"து. 
கே�லும் ரா"ல் கேதாட்டக்கமைலச் சங்கம் இதற்கு 
கேதாட்டத் தாவரம் என்கி1 அங்கீகாரத்மைதயும் 

வழங்கி"து. லத்தீன் அவெ�ரிக்கா, பிரான்ஸ், 

சீனா, அல்ஜீரி"ா, ஐகேராப்பா �ற்றும் 

இந்தி"ாவிலும் இத்தாவரம் பயிரிடப்படுகி1து.



வளரி"ல்பு



எலுமிச்மைச வெவர்வெபனா என்பது ஒரு புதர்ச் வெசடி 

பல பருவத் தாவரம். சு�ார் 2 முதல் 3 மீட்டர் 

உ"ரம் வமைர வளரும். மிகவும் பசுமை�"ானத் 

தாவரம். இமைலகள் 8 வெச.மீ நீளமும், 

பளபளப்பாகவும், பசுமை�"ாகவும் இருக்கும். 

வெதாடும் கேபாது சற்று கடின�ாக, 

வெசாரவெசாரப்பாகத் வெதரியும். இமைலகள் 

கூர்மை�"ானமைவ. தண்டின் கணுக்களில் மூன்று 
இமைலகள் வட்ட அடுக்கில் சுழல்கேபால் 

(Chives) whorls) வெபாருந்தி இருக்கும். இமைலகமைளத் 
வெதாட்டால் அதிலிருந்து சக்தி வாய்ந்த 

எலுமிச்மைச வாசமைன நம் மூக்மைகத் துமைளக்கும். 
இமைலகள் எலுமிச்மைச வாசமைனமை" 

வெவளியிடுகின்1ன. நீங்கள் அதன் எலுமிச்மைச 

வாசமைனமை"  அனுபவிக்க முடியும். இமைலமை"த்
வெதாடுகி1 ஒவ்வெவாரு முமை1யும் அதிலிருந்து 

புத்துணர்ச்சி ஊட்டும் நறு�ணம் வெவளிப்படும். 
ஆககேவ இது ஒரு சி1ந்த மூலிமைகத் தாவர�ாகக் 

கருதப்படுகி1து.



இத்தாவரத்திலிருந்து சிறி" இளம்ஊதா அல்லது 

வெவள்மைள �லர்கள் கேதான்றுகின்1ன. பூக்கள் 
வசந்த காலத்தின் பிற்பகுதி அல்லது கேகாமைட 

காலத்தின் வெதாடக்கத்தில் �லர்கின்1ன. 0 டிகிரி 
வெசல்சி"ஸ்க்கு கீகேழ வெசன்1ால் இமைலகள் 

உதிர்ந்து விடும். பூந்வெதாட்டிகளில் 

வளர்க்கப்படும் வெசடிகள் பூக்காது. அதிக 
குளிரில் இமைலகள் உதிர்ந்தாலும் இதன் தண்டு 

வெகட்டி"ாக இருக்கும். வசந்த காலத்தில் 
வெசடிகமைள கத்தரித்து விடுவதன் மூல�ாக இமைவ

புதர் வடிவத்மைதப் வெபறும். இது பல்கேவறு 

சமை�"ல் ப"ன்பாடுகளுக்கு உதவுகி1து. 

ஆககேவ வீடுகளில் வளர்க்கின்1னர். கே�லும் 
மூலிமைகத் கேதாட்டத்திற்கான ஒரு தாவர�ாகவும் 

இது விற்பமைனயும் வெசய்"ப்படுகி1து.

விமைதகள் மூலம் புதி" தாவரங்கமைள 

உருவாக்கலாம். கே�லும் தண்டுகமைளத் 
துண்டுகளாக நறுக்கி அதன் மூலமும் புதி" 

தாவரங்கமைள உற்பத்தி வெசய்"லாம். கரி�ப் 



வெபாருட்கள் நிமை1ந்த, தளர்வான �ண்ணில் 

எலுமிச்மைச வெவர்வெபனாமைவ நடவு வெசய்யுங்கள். 

வடிகால் வசதி நன்கு இருக்க கேவண்டும். 
கேவர்ப்பகுதியில் வெதாடர்ந்து ஈர�ாக இருந்தால் 

வெசடி இ1ந்து விடும். முழு சூரி" ஒளியில் 

சி1ப்பான வளர்ச்சி வெபறும். மிகுந்த வாசமைன 

உமைட" இமைளளும் கிமைடக்கும். இத்தாவரங்கள்

நிழலில் நன்1ாக வளராது. கே�லும் இமைலகளில் 
வலுவான அத்தி"ாவசி" எண்வெணய் அளவு 

குமை1வாககேவ இருக்கும். ஆககேவ வெவயில் 

பகுதியில் வளர்ப்பகேத நல்லது.

கேவதி"ல் பண்பு

எலுமிச்மைச வெவர்வெபனாவில் இருந்து எண்வெணய்

எடுக்கப்படுகி1து. இந்த எண்"ணயில் 30 – 35 

சதவீதம் சிட்ரல், வெநகேரால் �ற்றும் 



வெQரானிகே"ால் கேபான்1 கேவதிப் வெபாருட்கள் 

உள்ளன. இதிலிருந்து எடுக்கப்படும் சாற்றில் 

வெவர்பாஸ்கேகாமைசடு உள்ளது. இதில் பல தாவர 

கேவதிப்வெபாருள்கள் (Chives) Phytochemicals) 
இருப்பதால் �ருந்து கம்வெபனிகளில் 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. கே�லும் எலுமிச்மைச 
வெவர்வெபனாவின் எண்வெணய் அவெ�ரிக்க உணவு 
�ற்றும் �ருந்து நிர்வாகத்தால் 

அங்கீகரிக்கப்பட்டுள்ளது. ஆககேவ 
அவெ�ரிக்காவில் இமைத �ருந்து கம்வெபனிகள் 

ப"ன்படுத்துகின்1ன.

ப"ன்கள்

சமை�"ல் ப"ன்பாடுகளில் எலுமிச்மைச 
வெவர்வெபனா இமைலகள் முக்கி" பங்கு 

வகிக்கின்1ன. இதில் 22 கிகேலா ககேலாரி, 5 மி.கி 

கேசாடி"ம் �ற்றும் 6 கிராம் சர்க்கமைரயும் உள்ளது.



காய்கறி, மீன், கேகாழி உணவுகள், இமை1ச்சிகள், 

சாலட், Qாம், புட்டு, கிகேரக்க தயிர் �ற்றும் 
பானங்கள் ஆகி"வற்றில் எலுமிச்மைசயின் 
சுமைவமை"ச் கேசர்க்க இதன் இமைலகள் 

ப"ன்படுத்தப்படுகின்1ன. இன்கா கேகாகேலா 

என்னும் குளிர்பானமும் த"ாரிக்கின்1னர்.



ஐகேராப்பி"ர்கள் இனிப்பு வமைககளில் இமைத 

கேசர்க்கின்1னர். கடல் உணவுகளில் 



எலுமிச்மைசக்குப் பதிலாக இமைதப் 

ப"ன்படுத்துகி1ார்கள். கேகரட், வாமைழப்பழம், 

சீமை� சுமைரக்காய், வெராட்டி கேபான்1வற்றின் மீது 

இமைலப் வெபாடிமை"த் தூவுகின்1னர். சமை�த்த 
அரிசி சாதத்மைதப் பரி�ாறுவதற்கு முன்பாக 
இதன் இமைலகமைள வாசமைனக்காக 

கேசர்க்கப்படுகி1து. �சாலாவாகவும், சூப் 
கலமைவ �ற்றும் ஊறுகாய் கேபான்1வற்றிலும் 

இதன் இமைலகள் ப"ன்படுத்தப்படுகின்1ன.

எலுமிச்மைச வெவர்வெபனா இமைலகமைளக் வெகாண்டு 

கேதநீர் த"ாரிக்கப்படுகி1து. இமைத மூலிமைக 
கேதநீர் �ற்றும் எலுமிச்மைச வெவர்வெபனா கேதநீர் 

என்கின்1னர். இது மிகவும் பிரபல�ானது. 

கேதநீர் த"ாரிக்க சில இமைலகள் கேபாதும். கேதன் 
அல்லது சர்க்கமைரத் துளசி அல்லது சர்க்கமைர 

கலந்து கேதநீர் த"ாரிக்கின்1னர். கேதநீர் �ஞ்சள் 

நி1த்தில் இருக்கும். இது நறு�ணம் மிக்க ஒரு 

கேதநீராகும். காபின் இல்லாத இந்த கேதநீர் 



புத்துணர்மைவயும் சுறுசுறுப்மைபயும் 

வெகாடுக்கி1து.

�துபானங்களிலும் இது கேசர்க்கப்படுகி1து. 

கேசாப்பு, வாசமைன திரவி"த் வெதாழில்களிலும் 

இதன் எண்வெணய் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 

பூச்சிக்வெகால்லி"ாகவும், பாக்டீரி"ாக் 

வெகால்லி"ாகவும் இது வெச"ல்படுகி1து. இது 

ஒரு இ"ற்மைக பூச்சி விரட்டி"ாகும். பாரம்பரி" 

�ருத்துவத்திலும் இது ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 
சளி �ற்றும் காய்ச்சமைலப் கேபாக்க இதன் இமைல 

கஷா"ம் வெகாடுக்கப்படுகி1து. மைடயூரிடிக், 

கீல்வாதம், கல்லீரல் �ற்றும் �ண்ணீரல் 

அழற்சிக்கு சிகிச்மைச"ாகி1து. �னச்கேசார்மைவ 

கேபாக்கவும் இது உதவுகி1து. இது 

வெசரி�ானத்மைதத் தூண்டி விடுகி1து. இமைத 

அதிகளவில் ப"ன்படுத்துவதும் தவறு. 
ஏவெனன்1ால் சிலருக்கு சிறுநீரக கேநாமை" 

ஏற்படுத்திவிடும். கர்ப்பிணிப்வெபண்கள் �ற்றும் 



தாய்ப்பால் வெகாடுப்பவர்கள் இதன் கேதநீமைர 

அருந்தக் கூடாது. சிலருக்கு கேதால் அழற்சி 

ஏற்பட வாய்ப்புள்ளது எனக் கூறுகி1ார்கள்.

      



16.வெபப்பர்மிண்ட்

வெபப்பர்மிண்ட் (Chives) Peppermint) என்பது ஒரு 

நறு�ணத் தாவர�ாகும். முழுத்தாவரமும் 

நறு�ணம் மிக்கது. இதன் வாசமைனமை" 

வெபப்பர்மிண்ட் எனக் கூறுபவர்களும் உண்டு. 
இமைத மிளகுக் கீமைர �ற்றும் மிளகுப் புதினா 

என்றும் அமைழக்கி1ார்கள். 1753 ஆம் ஆண்டில் 
சுவீடன் நாட்டு தாவரவி"ல் ஆராய்ச்சி"ாளர் 
கார்ல் லின்கேன"ஸ் அவர்கள் இத்தாவரத்மைத 

இங்கிலாந்து நாட்டில் கேசகரித்து விவரித்தார். 

அமைத அவர் ஒரு தனி இன�ாக கருதினார். 
ஆனால் இப்கேபாது இது உலகளவில் ஒரு 

கலப்பின�ாக ஏற்றுக் வெகாள்ளப்பட்டது.



இதன் தா"கம் ஐகேராப்பா �ற்றும் �த்தி" 

கிழக்கு நாடுகளாகும். ஆனால் இது தற்கேபாது 
உலகின் வெபரும்பாலான நாடுகளில் 

பயிரிடப்படுகி1து. இதன் தாவரவி"ல் வெப"ர் 

வெ�ந்தா மைபவெபரிட்டா (Chives) Mentha piperita) 

என்பதாகும். இது கேலமிகே"சி (Chives) Lamiaceae) 

என்னும் தாவரக் குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்தது. 

வெ�ந்தா என்னும் கேபரினத்தில் 25 க்கும் 

கே�ற்பட்ட இனங்கள் உள்ளன. இவற்றில் 
கே�ற்கத்தி" மிளகுக்கீமைர"ான வெ�ந்தா 
மைபவெபரிட்டா �ற்றும் சீன மிளகுக்கீமைர"ான 

வெ�ந்தா ஹாப்கேலாகாலிக்ஸ் (Chives) Mentha 

haplocalyx) ஆகி" இரண்டில் இருந்து �ட்டும் 
வெ�ந்கேதால் �ற்றும் வெ�ன்கேடானின் 

கிமைடக்கின்1ன.



வளரி"ல்பு



வெ�ந்தா ஸ்மைபகேகட்டா (Chives) Mentha spicata) 
எனப்படும் பச்மைச புதினா �ற்றும் வெ�ந்தா 

அக்யூகே"டிக்கா (Chives) Mentha aquatica) எனப்படும் 
நீர் புதினா ஆகி"வற்றின் கலப்பு இனத் 

தாவரம்தான் வெபப்பர்மிண்ட். இத்தாவரம் 

ஈர�ான நிழல் பகுதிகளில் நன்கு வளர்கின்1து. 
இதன் கேவர்ப் பகுதி நிலத்தடி �ட்டத் தண்டு 

கிழங்குகளால் (Chives) Rhizomatous) ஆனது. இச்வெசடி 

30 – 90 வெச.மீ உ"ரம் வமைர வளரக்கூடி"து. 

இமைலகள் 4 – 9 வெச.மீ நீளமும், .5 – 4 வெச.மீ 

அகலமும் வெகாண்டுள்ளன. இமைவ சிவப்பு நி1 
நரம்புகளுடன் அடர்பச்மைச நி1த்தில் 

காணப்படுகின்1ன. பூக்கள் இளம் ஊதா 

(Chives) Purple) நி1முமைட"மைவ. கேகாமைடயின் 

நடுப்பகுதி முதல் பிற்பகுதி வமைர பூக்கின்1ன.

இந்த தாவரத்தின் குகேராகே�ாகேசாம்கள் 

வெவவ்கேவ1ாக உள்ளன. 2n எண்ணிக்மைககள் 66, 

72, 84 �ற்றும் 120 என பதிவாகியுள்ளது. 2n 



என்பது இரு கேQாடி குகேராகே�ாகேசாம்கள் ஆகும். 

இத்தாவரம் கேவக�ாக வளரக்கூடி"து. 
�ட்டத்தண்டுக் கிழங்கில் இருந்து 

முமைளத்தவுடன் இது விமைரவாக படர்கி1து. இது
கலப்பினத் தாவரம் என்பதால் விமைதகள் 

உருவாவதில்மைல.

இது ஒரு கலப்பினத் தாவரம் என்பதால் 

வெபாதுவாக �லட்டுத் தன்மை� வெகாண்டது. 

விமைதகமைள உற்பத்தி வெசய்"ாது. இதன் �ட்டத் 
தண்டு கிழங்குகளின் தண்டானது தமைரயில் 

படர்ந்து ஓடுவதால் (Chives) Runners) தாவரங்கள் 

பரவுகின்1ன. �ற்றும் வெவட்டி நடுவதன் மூலம் 

புதி" தாவரங்கமைள உண்டாக்கலாம். 
இத்தாவரம் ஈர�ான பகுதியில் எங்கு 

கேவண்டு�ானாலும் வளரக் கூடும்.

இத்தாவரங்களின் எண்வெணய்க்காக எங்கு எங்கு 
ஏற்கனகேவ வளர்க்கப்பட்டகேதா அப்பகுதிகளில் 

ஏராள�ான தாவரங்கள்  காணப்படுகின்1ன. 



கே�லும் இது அந்நி" நாட்டுத் தாவர�ாக 

கலபகேகாஸ் தீவுகள், ஆஸ்திகேரலி"ா, 
நியூசிலாந்து �ற்றும் அவெ�ரிக்காவின் கிகேரட் 

ஏரிப் பகுதிகளில் கமைள கேபால் வளர்ந்துள்ளன. 

1843 ஆம் ஆண்டு வாக்கில் இந்த நாடுகளில் 

இது பரவி"து.

சாகுபடி

ஈர�ான �ற்றும் நிழலடியில் மிகச் சி1ப்பாக 

வளர்கின்1ன. பமைழ" �ட்டத் தண்டு 

கிழங்குகமைள எடுத்து நடலாம். 1.5 அடி 

இமைடவெவளியில் நடுவது நல்லது. நிரந்தர�ாக 
ஈரப்பதம் உமைட" பகுதிகளில் �ட்டத்தண்டு 
கிழங்கு கேவக�ாக வெகாடி கேபால் தமைரயின் 

அடியில் ஓடும். வெசடி"ானது மிக அடர்த்தி"ாக 

வளரும். நல்ல நீர்ப் பாசன வசதி கேதமைவ. 

ஆனால் நிலத்தில் நீர் கேதங்கக் கூடாது. வெசடி 



அதிகம் படரா�ல் இருக்க பலர் 

பூந்வெதாட்டிகளில் இதமைன வளர்க்கின்1னர்.

முழு சூரி" ஒளி கேதமைவ இல்மைல. பகுதி சூரி" 

ஒளி கிமைடத்தாகேல கேபாதும். வளர்ந்த வெசடியின் 
இமைல �ற்றும் பூங்வெகாத்துடன் அறுவமைட 

வெசய்கின்1னர். பூக்கள் கேதான்றி" உடகேன 

அறுவமைட வெசய்வது நல்லது. காட்டில் வளரும் 
காட்டுத் தாவரங்கமைள விட கலப்பினம் 
வெசய்"ப்பட்ட தாவரங்களில் சி1ந்த எண்வெணய் 

கிமைடக்கின்1து. ஆககேவ நல்ல 

கலப்பினங்கமைளத் கேதர்வு வெசய்து, சாகுபடி 

வெசய்வகேத சி1ந்தது.

பல்கேவறு சாகுபடி ரகங்கள் உள்ளன. 
கேகண்டிமிண்ட் என்னும் சாகுபடி தாவரத்தின் 

தண்டு சிவப்பு நி1�ானது. சாக்வெலட் மிண்ட் 
என்னும் சாகுபடி வெசடி"ானது பிரபல 
மிட்டா"ான ஆண்டிஸ் சாக்கேலட்டில் உள்ள 

சுமைவமை" நிமைனவூட்டுகி1து. சிட்ராட்டா 



என்பது திராட்மைசப் பழம் புதினா, எலுமிச்மைச 
புதினா �ற்றும் ஆரஞ்சு புதினா உள்ளிட்ட பல 

வமைககமைளக் வெகாண்டது. இதன் இமைலகளில் 

முடிகள் கிமைட"ாது. அகேத ச�"த்தில் அதிக 

நறு�ணம் வெகாண்டுள்ளது. லாண்டர் புதினா, 
பசுமை�"ான சுண்ணாம்பு வாசமைனயுமைட" 
மைலம் புதினா �ற்றும் பச்மைச இமைலகளில் 
வெவளிர் �ஞ்சள் கலந்த பல வண்ண 

வெபப்பர்மிண்ட் தாவரங்களும் உள்ளன. இமைவ 
தவிர வணிக ரீதி"ாக சாகுபடி வெசய்"ப்படும் 

ரகங்கள் 10 க்கும் கே�ல் உள்ளன.



உற்பத்தி

வெபப்பர்மிண்ட் உற்பத்தியில் உலகின் முதல் 

இடத்தில் இருப்பது வெ�ாராக்கேகா நாடு ஆகும். 

அதற்கடுத்தபடி"ாக அர்வெQன்மைடனா உள்ளது. 

2014 ஆம் ஆண்டில் உற்பத்தி"ானது 



உலகளவில் 92296 டன்களாகும். வெ�ாராக்கேகா 

நாடு �ட்டும் 92 சதவீதம் வெபப்பர்மிண்ட்மைட 

உற்பத்தி வெசய்துள்ளது. இமைலயிலிருந்து 
எடுக்கப்படும் எண்வெணமை"ப் பதப்படுத்தி 
சூயிங்கம் �ற்றும் பற்பமைச த"ாரிப்பிற்கு 

அதிகம் ப"ன்படுத்துகின்1னர்.

எண்வெணய்

இமைலகமைள நீராவி வடித்தல் மூலம் 

அத்தி"ாவசி" எண்வெணய்  த"ாரிக்கப்படுகி1து. 
இது தனித்துவ�ான நறு�ணம் �ற்றும் 

புத்துணர்ச்சி ஊட்டும் சுமைவ வெகாண்டது. 

நி1�ற்1து. ஆனால் வெவளிர் �ஞ்சள் திரவ�ாக 

வெதரியும். இந்த எண்வெணயில் வெ�ந்கேதால் 

(Chives) Menthol) �ற்றும் வெ�ன்கேடான் (Chives) Menthone) 

என்னும் கேவதிப் வெபாருட்கள் அதிகம் உள்ளன. 



கே�லும் வெ�ந்தில் அசிகேடட், வெ�ந்கேதாஃபுரான் 

�ற்றும் சினிகே"ால் ஆகி"மைவயும் உள்ளன. 

இமைவ தவிர லிகே�ானின், புகேலகேகான், 
காரிகே"ாபிலீன் �ற்றும் பினீன் உள்ளிட்ட பல 

கூடுதல் கேசர்�ங்களும் கலந்துள்ளன.

உணவு ப"ன்பாடு

புதி" அல்லது உலர்ந்த இமைலகமைளக் வெகாண்டு 

கேதநீர் த"ாரிக்கின்1னர். இது புத்துணர்ச்சி 

ஊட்டுகி1து. ஐஸ்கிரீம், சாக்கேலட், பழ ரசம், 

�துபானங்கள், சூவிங்கம் �ற்றும் மிட்டாய் 
கரும்புகள் கேபான்1 த"ாரிப்புகளில் சுமைவ 

�ற்றும் நறு�ணத்திற்காக கேசர்க்கப்படுகி1து. 
உமை1ந்த உலர் இமைலகமைள சாக்கேலட் மிண்டாக 

விற்பமைன வெசய்கின்1னர். வெச"ற்மைக மிட்டாய் 

கரும்புகள் (Chives) Candy canes) என்பது மிகவும் 



பிரபல�ான வெபப்பர்மின்ட் சுமைவ 

மிட்டாய்களில் ஒன்1ாகும்.

ஊட்டச்சத்து

வெபப்பர்மிண்ட் அத்தி"ாவசி" எண்வெணயில் 

மைவட்டமின் ஏ, சி �ற்றும் தாதுக்கள் 

நிமை1ந்துள்ளன. அதாவது �ாங்கனீசு, இரும்பு, 

வெபாட்டாசி"ம், வெ�க்னீசி"ம், கால்சி"ம், 
ஃகேபாகேலட் �ற்றும் காப்பர் கேபான்1மைவயும் 

உள்ளன. கே�லும் ஒகே�கா 3 வெகாழுப்பு அமிலம் 

அதிகளவில் இருக்கி1து. ஆககேவ இது சுகாதார 

நலன்கமைளக் வெகாடுக்கக் கூடி"து.



100 கிராமில்

சத்து – 70 கிகேலா 
ககேலாரி

கார்கேபாமைஹட்கேரட் – 15 கிராம்

புரதம் – 3.8 கிராம்

நார்ப்வெபாருள் – 8 கிராம்

வெகாழுப்பு – 0.9 கிராம்

கேசாடி"ம் – 31 மில்லி 
கிராம்

வெபாட்டாசி"ம் – 569 
மில்லி கிராம்



கால்சி"ம் – 243 மில்லி 
கிராம்

இரும்பு – 5.1 
மில்லி கிராம்

மைவட்டமின் A – 42.48 
மில்லி கிராம்

மைவட்டமின் C - 31.8 மில்லி 
கிராம்

மைவட்டமின் B – 0.1 மில்லி 
கிராம்



ப"ன்கள்



கேசாப்பு, பற்பமைச, ஷாம்பு �ற்றும் கேதால் 
பரா�ரிப்பு கிரீம் �ற்றும் பூச்சி விரட்டிகள் 

த"ாரிக்கப் ப"ன்படுகி1து. இது �ாற்று 

�ருத்துவத்தில் அதிகம் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. 
வாசமைன திரவி"ங்கள் த"ாரிப்பிலும் 

கேசர்க்கப்படுகி1து. இந்த எண்வெணமை" 

வாய்வழி"ாக எடுத்துக் வெகாள்ளக் கூடாது. 

சரு�த்தில் தடவுவதற்குப் ப"ன்படுத்தலாம்.

பல்கேவறு �ருந்துகளில் எண்வெணய் 

கேசர்க்கப்படுகி1து. எரிச்சல் வெகாண்ட குடல் 
கேநாய்க்கு உடனடி தீர்வாக இதன் எண்வெணய் 

ப"ன்படுகி1து. தமைசவலி, நரம்புவலி, அரிப்பு 

ஆகி"வற்றிலிருந்து நிவாரணம் அளிக்கி1து. 

இது குளிரூட்டும் விமைளமைவக் வெகாண்டுள்ளது. 

தமைலவலி, சளி, காய்ச்சல் ஆகி"வற்மை1க் 

குணப்படுத்தும் வாயுத் வெதால்மைல, குடல் 

பிடிப்பு அஜீரணம், வயிற்றுப் கேபாக்கு, 

கு�ட்டல், வயிறு சரியின்மை� கேபான்1மைவக்கு 



சி1ந்த �ருந்தாக விளங்குகி1து. நாள்பட்டக் 
கா"த்மைத குணப்படுத்துவகேதாடு 

பாக்டீரி"ாவுக்கு எதிராக வெச"ல்படுகி1து.

வெபப்பர்மிண்ட் எண்வெணய் உடலில் இரத்த 

ஒட்டத்மைதச் சீராக்குகி1து. எண்வெணய் கிருமி 
நாசினி"ாக இருப்பதால் பற்கமைள 

பரா�ரிப்பதில் ப"னுள்ளதாக இருக்கி1து. 
பற்பமைசயில் இதன் எண்வெணமை" சிறு துளி 

கேசர்த்து பல் துலக்கினால், துர்நாற்1ம் �ற்றும் 

பல்வலி சரி"ாகும். கே�லும் ஈறுகள் 

பிரச்சமைனகமைளயும் தீர்க்கவல்லது.

பாதுகாப்பு

அவெ�ரிக்க உணவு �ற்றும் �ருந்து நிர்வாகத்தால்

ப"னுள்ளதாககேவா, பாதுகாப்பானதாககேவா 

அங்கீகரிக்கப்படவில்மைல. ஒரு சில துளிகள் 



�ட்டுகே� வாய் வழி"ாக உட்வெகாள்வது 

பாதுகாப்பானது. எண்வெணமை"ப் 

ப"ன்படுத்துவதால் கேதால் வெவடிப்பு, எரிச்சல் 
அல்லது ஒவ்வாமை� கேபான்1 எதிரவிமைளவு 

ஏற்படலாம். சிறு குழந்மைதகளின் முகம் �ற்றும் 
�ார்பில் ப"ன்படுத்தினால் பக்க விமைளவுகள் 

உண்டாக்கும். வாய் வழி"ாக எடுத்துக் 

வெகாள்ளும் கேபாது வெநஞ்சு எரிச்சல் உண்டாகும். 
எனகேவ �ருத்துவரின் ஆகேலாசமைனயின் படிகே" 

�ருந்தாக எடுத்துக் வெகாள்வது சி1ந்ததாகும்.



17.து1வியின் மிளகு

வாசமைன திரவி"ங்களில் ஒன்1ான மிளகிற்கு 
பதிலாக ப"ன்படுத்தக் கூடி"து து1வியின் 

மிளகு (Chives) Monk’s pepper) ஆகும். இதன் 
தாவரவி"ல் வெப"ர் மைவவெடக்ஸ் அக்னஸ் – 

காஸ்டஸ் (Chives) vitex agnus – castus) என்பதாகும். 

இது மைவவெடக்ஸ் (Chives) vitex) என்னும் கேபரினத்மைதச் 

கேசர்ந்த தாவர�ாகும். இது �த்தி" தமைரக்கடல் 

பகுதிமை"த் தா"க�ாகக் வெகாண்டது. மிதவெவப்ப 
�ண்டலப் பகுதிகளில் வாழக்கூடி" மைவவெடக்ஸ்

இனங்களில் இதுவும் ஒன்1ாகும். வெபரும்பாலும்
வெவப்ப �ண்டலம் �ற்றும் மித 
வெவப்ப�ண்டலங்களில் மைவவெடக்ஸ் தாவரங்கள்

பூச்வெசடிகளாக வளர்க்கப்படுகின்1ன. 



மைவவெடக்ஸ் என்பமைத வெநாச்சி என 

அமைழப்பார்கள். இமைவ அழகிற்காகவும், 
�ருத்துவப் ப"ன்பாட்டிற்காகவும் உலகின் பல 

பகுதிகளில் வளர்க்கப்படுகின்1ன.

வெப"ர்



மைவவெடக்ஸ் என்கி1 வெப"ர் லத்தீன் 

வெ�ாழியிலிருந்து வெப1ப்பட்டது. இதற்கு 

பின்னுதல் அல்லது கட்டுதல் என்பது வெபாருள். 
மைவவெடக்ஸ் அக்னஸ் காஸ்டஸ் என்கி1 தாவரம் 
கூமைட பின்னுதல் அல்லது கூமைட முமைடதலுக்கு 

(Chives) Basketry) ப"ன்படுவமைதக் குறிக்கி1து. 
கிகேரக்க �ற்றும் லத்தீன் வெ�ாழிகளில் 



தூய்மை�"ானது (Chives) Chaste) என 

அமைழக்கப்படுகி1து. இதன் சிறி" �ர�ானது 

கன்னி வெதய்வ�ான வெஹஸ்டி"ா (Chives) Hestia)  

�ற்1ம் வெவஸ்டாவுக்கு (Chives) Vesta) புனித�ாகக் 

கருதப்படுகி1து.

மைவவெடக்ஸ், தூய்மை�"ான �ரம் (Chives) Chaste tree), 

சாஸ்வெடவெபரி (Chives) Chasteberry), ஆப்ரகாமின் 

மைதலம் (Chives) Abraham’s balm), இளஞ்சிவப்பு 

சாஸ்கேட �ரம் (Chives) Lilac chastetree) �ற்றும் 

து1வியின் மிளகு (Chives) Monk’s Pepper) என மிகவும் 

வெபாதுவான வெப"ர்களில்  அமைழக்கப்படுகி1து. 

திகே"ாபிரஸ்டஸ் (Chives) Theophratus) என்பவர் 

அக்கேனாஸ் (Chives) Agnos) என இத்தாவரத்மைத 

பலமுமை1 குறிப்பிட்டுள்ளார். இது 
பாலுணர்ச்சிமை" �ட்டுப்படுத்தும் 

(Chives) Anaphrodisiac) என்று நீண்ட கால�ாக 

நம்பப்படுகி1து. ஆககேவ இது தூய்மை�"ான 



�ரம் (Chives) Chaste tree) என்1 வெப"ருக்கு 

வழிவகுத்தது.

பிளினி தனது ஹிஸ்கேடாரிகே"ா கேநச்சுரலிஸ் 
என்னும் புத்தகத்தில் தூய்மை�"ான �ரத்தின் 
இமைலகமைளயும் �ற்றும் தண்டுகமைளயும் 
தங்களது படுக்மைககளாகப் ப"ன்படுத்தி"தாகக் 

குறிப்பிட்டுள்ளார். ஏவெதனியின் வெபண்கள் 
தங்களின் கணவர்கமைள விட்டுப் பிரியும் 
ச�"த்தில் தூய்மை�"ாக இருக்க 
இத்தாவரங்களின் இமைலகமைளப் படுக்மைக"ாகப் 

ப"ன்படுத்தினர். கே�லும் கேரா�ானி" வீரர்கள் 
வெவளிநாடுகளில் கேபாரில் இருக்கும் கேபாது 
�மைனவிகள் தங்கள் படுக்மைகயில் நறு�ண 

இமைலகமைள பரப்பினர். அது தூய்மை�"ான �ரம் 

என்று அறி"ப்பட்டது. 

13 ஆம் நூற்1ாண்டின் இறுதியில் Qான் 
ட்வெரவிசா என்பவர் அக்னஸ் காஸ்டஸ் வெசடி 

எப்கேபாதும் பசுமை�"ானது. இதன் பூ �ற்றும் 



�ணம் �னிதர்கமைளத் தூய்மை�"ாக்குகி1து. 

எனக் குறிப்பிட்டுள்ளார். சாஸர் (Chives) Chaucer) 

எழுதி" பூ �ற்றும் அதன் இமைல (Chives) The Flower 

and the Leaf) என்கி1 நூலில் இது தூய்மை�"ான 

ட"ானாவின் பண்பு என்று குறிப்பிட்டார். 16 
ஆம் நூற்1ாண்டில் ஆங்கில மூலிமைக �ருத்துவர் 
வில்லி"ம் டர்னர் என்பவர் இதன் தறுத்த 
விமைதகள் �ற்றும் வறுக்கப்படாத விமைதகள் 
பாலுணர்ச்சிமை" �ட்டுப்படுத்தும் என்று 

அறிவித்துள்ளார்.

அக்காலத்தில் பாலி"ல் உணர்வுகமைளக் 
குமை1ப்பகேத  இத்தாவரத்தின் முக்கி" 

பண்புகளில் ஒன்1ாகக் கருதப்பட்டது. 

இதற்காககேவ சாஸ்வெடர்ரி �ரம்  (Chives) Chastre Tree) 

விமைளவிக்கப்பட்டதாகக் கூ1ப்படுகி1து. இது 
து1விகளின் �டங்களில் அதிகம் 

ப"ன்படுத்தப்பட்டது. உணவுகளில் �சாலாப் 

வெபாருளாக இதன் விமைதகமைளச் கேசர்த்தனர். 
ஆககேவதான் இது து1வியின் மிளகு என்கி1 



வெப"மைரப் வெபற்1து. இது தூய்மை�"ான �ரம் 
என்கி1 வெப"மைரப் வெபற்1 கேபாதிலும் அதன் 
வெச"ல்தி1ன் உண்மை� என 

நிரூபிக்கப்படவில்மைல.

வளரி"ல்பு

இது ஒரு புதர்ச் வெசடி அல்லது சிறு �ர�ாகும். 3 

முதல் 16 அடி உ"ரம் வமைர வளரும். தண்டு 

நான்கு கேகாணங்கமைளக் வெகாண்டுள்ளது. 
இமைலகள் விரல்கள் கேபான்1 கூட்டிமைலகளால் 

ஆனமைவ கே�ல்பகுதி அடர் பச்மைச நி1த்தில், 

காணப்படுகி1து. இமைலகமைளக் கசக்கினால் 

நறு�ணம் வீசும். பூக்கள் லாவெவண்டர் (Chives) Lilac – 

blue) நி1த்தில் அல்லது ஊதா நி1த்தில் உள்ளன.

இமைவ �ணமுமைட"மைவ.





இது இருபாலினம் (Chives) Hermaphrodite) உமைட" 

தாவரம். ஆண் �ற்றும் வெபண் உறுப்புகமைளக் 

வெகாண்டுள்ளது. பூச்சிகள் மூலம் அ"ல் �கரந்தச் 

கேசர்க்மைக நமைடவெபறுகின்1து.

வெசப்டம்பர் முதல் அக்கேடாபர் �ாதங்கள் வமைர 

பூக்கள் �லர்கின்1ன. இதன் வண்ணம் �ற்றும் 

நறு�ணத்தால் வண்ணத்துப்பூச்சி, ரிங்காரப் 

ப1மைவ �ற்றும் கேதனீக்கமைள ஈர்க்கின்1ன. 

வெசடியில் ரசம் நிமை1ந்த சிறு பழங்கள் (Chives) Berry) 

விமைளகின்1ன. இதன் விமைதகள் வெகட்டி"ாக 

சிறு கல்மைலப் கேபான்1து. இது மிளகு கேபான்று 

காரத்மைதயும், வாசமைனமை"யும் வெகாண்டுள்ளது. 
ஆககேவதான் இது மிளகுக்கு பதிலாக 

(Chives) Substitute) வாசமைனப் வெபாருளாக 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து.

சாகுபடி



மிதவெவப்ப�ண்டலங்களில் பரவலாக 

பயிரிடப்படுகி1து. முழு சூரி" ஒளியில் நன்கு 

வளர்கி1து. அதிக�ான குளிர் பிகேரதசங்களில் 

இமைவ இ1ந்து கேபாகின்1ன. இது உப்பு நீரிலும் 

வளர்கி1து. குளிர்ந்த �ற்றும் ஈர�ான வானிமைல 
காரண�ாக இ1ப்பு அல்லது இழப்புகள் 

ஏற்படுகின்1ன. இது காரத்தன்மை� வெகாண்ட 

�ண்ணில் நன்1ாக வளர்கி1து.

நன்கு வளர்ந்த ஒரு �ரத்தில் இருந்து 15 

ஆண்டுகளுக்கு பழங்கமைளப் பறிக்கலாம். 
இத்தாவரத்மைத பயிர் சுழற்சி முமை1யில் சாகுபடி 

வெசய்" முடி"ாது. இதன் பழங்கள் வெதாடர்ந்து 
�ற்றும் கட்டுபாடு இல்லா�ல் தமைரயில் 

விழுவதால் விமைதகள் முமைளக்க கூடும். ஒரு 

தாவரத்திற்கும் �ற்வெ1ாரு தாவரத்திற்கும் 6 
அடிக்கும் கே�ல் இமைடவெவளி இருந்தால் நல்ல 

�கசூல் கிமைடக்கும். இத்தாவரங்கள் 

இமைலகமைள உதிர்க்கும். ஆககேவ இதமைன 



வெஹம்ட்ரீ (Chives) Hemtree) என்கின்1னர். இமைலயுதிர் 
காலத்தில் இமைலகமைளக் கத்தரிப்பது பழ 

விமைளச்சலுக்கு சாதக�ாக அமை�யும். அகேத 
ச�"த்தில் வசந்த காலத்தில் மீண்டும் 
கத்தரிக்கப்படுவது பழ உற்பத்திமை"க் 

குமை1த்துவிடும்.

பூப்பது �ற்றும் பழுப்பது ஆகி" இரண்டும் ஒகேர

ச�"த்தில் நடப்பதில்மைல. இதனால் புதி" 
பழங்கள் �ற்றும் உலர்ந்த விமைதகள் ஆகி" 
இரண்மைடயும் நீண்ட காலத்திற்கு அறுவமைட 

வெசய்" முடிகி1து. பழங்கள் பழுக்கும் கேபாது 

தாவரத்திலிருந்து விழும். அமைவ �ண்ணில் 

�மை1ந்து கேபாகும். எனகேவ உகந்த அறுவமைட 

கேநரம் என்பது இல்மைல. ஆககேவ �கசூல் 
இழப்மைபத் தவிர்க்க பழுகக்காத பழங்கமைளயும் 

அறுவமைட வெசய்" கேவண்டும். இது தரத்தில் எந்த

விமைளமைவயும் ஏற்படுத்தாது. ஒட்டு வெ�ாத்த�ாக
பழங்கமைள மைக"ால் அறுவமைட வெசய்வது 

மிகவும் வசதி"ான தீர்வு எனக் கூ1ப்படுகி1து.



விமைதகள் மூலமும், நன்கு முதிர்ந்த தண்டுகமைள 
சிறு துண்டுகளாக நறுக்கி நடுவதன் மூல�ாக 

புதி" நாற்றுகமைள உற்பத்தி வெசய்"லாம். 
�ண்ணில் அதிக ஈரப்பதம் இருந்தால் கேவர் 

அழுகள் ஏற்படலாம். ஆககேவ அதிக நீர் 

கேதங்கா�ல் பார்த்துக் வெகாள்ள கேவண்டும்.

எண்வெணய்

பழங்கள் �ற்றும் இமைலகளில் இருந்து 

அத்தி"ாவசி" எண்வெணய் எடுக்கப்படுகி1து. 

இமைலகள், பழுக்காத பழங்கள் �ற்றும் பழுத்த 
பழங்கள் ஆகி"வற்றில் கிமைடக்கும் 

எண்வெணயின் அளவு கேவறுபடுகி1து. இந்த 
எண்வெணயில் பல்கேவறு கேவதியி"ல் 

கூட்டுப்வெபாருட்களும் உள்ளன.



ப"ன்கள்



இதன் உலர்ந்த இமைலகள் �சாலாவாகவும், 
விமைதகள் நறு�ணம் �ற்றும் சுமைவ வெகாடுக்கக் 
கூடி" வெபாருளாகவும் உணவில் கேசர்த்துக் 

வெகாள்ளப் படுகின்1ன. இளம் குருத்து, 

இமைலகள், பூக்கள் �ற்றும் விமைதகள் ஆகி"மைவ 
�ாற்று �ருத்துவத்திற்காக அறுவமைட 

வெசய்"ப்படுகின்1ன. ஆண் �ற்றும் வெபண் 
இனப்வெபருக்க அமை�ப்புகளுக்கு ஒரு டானிக் 

மூலிமைக த"ாரிக்க பழங்கள் உதவுகின்1ன. 

இமைலகள், பூக்கள் �ற்றும் விமைதகளில் இருந்து 

ஒரு வித�ான காபி தண்ணீர் எடுக்கப் படுகி1து. 

பாரம்பரி" டிஞ்சர், மைசடர் வினிகர் டிஞ்சர், சிரப் 

ஆகி"மைவ த"ாரிக்கப்படுகின்1ன.

பாரம்பரி"�ாக வெபண் இனப்வெபருக்க 
அமை�ப்மைபக் கட்டுப்படுத்துவதற்கும் 
ஒழுங்குபடுத்துவதற்கும் ஒரு முக்கி"�ான 

தீர்வாக ஐகேராப்பாவில் கருதப்படுகி1து. 
�ாதவிடாய் �ற்றும் டிஸ்வெ�கேனாரி"ாவுக்கு 
சிகிச்மைச"ளிப்பதற்கு நீண்ட கால�ாக 



ப"ன்படுத்தப்பட்டது. இது �ாதவிடாய் நின்1 

சிக்கமைலத் தணிக்கவும், பி1ப்பு வெச"ல் 

முமை1க்கு உதவவும் ப"ன்படுத்தப்பட்டது. 

இமைத �ாதவிலக்கு, நீர்க்கேகாப்பு, வயிற்றுப் 

கேபாக்கு, வெசரி�ானமின்மை�, வெபண் �லட்டுத் 

தன்மை�, மூலகேநாய், கு�ட்டல் 
கேபான்1வற்றிற்கு சிகிச்மைச அளிக்கப் 

ப"ன்படுத்துகி1ார்கள். வெபண் 
ஹார்கே�ான்களின் உற்பத்திமை" சரிவெசய்"க் 
கூடி" கேசர்�ங்கள் இத்தாவரத்தில் இருப்பமைதக் 

கண்டறிந்துள்ளனர்.

பாதுகாப்பு

இமைதப் ப"ன்படுத்துவதால் சிலருக்கு 

பக்கவிமைளவுகளும் ஏற்பட வாய்ப்பு உண்டு. 

கு�ட்டல், தமைலவலி, கேசார்வு, கேதால் 



கேகாளாறுகள், முகப்பரு கேபான்1மைவ ஏற்படும். 
பார்கின்சன் கேநாய்க்கான �ருந்து எடுத்துக் 

வெகாள்பவர்கள். இதமைனத் தவிர்க்க கேவண்டும். 

பி1ப்பு கட்டுப்பாடு �ாத்திமைரகள், ஹார்கே�ான் 
�ாற்று சிகிச்மைச அல்லது �ார்பகப் புற்று கேநாய் 
கேபான்1 ஹார்கே�ான் உணர்தி1ன் வெகாண்ட 
வெபண்கள் து1வியின் மிளமைகப் ப"ன்படுத்த 

கேவண்டாம் என்று அறிவுறுத்தப் படுகி1ார்கள். 
பக்கவிமைளவுகள் இருப்பதால் நீங்கள் 
கவனித்தால் உங்கள் �ருத்துவரின் 
ஆகேலாசமைனமை"ப் வெபற்றுக் வெகாள்ள 

கேவண்டும்.

 



18.�ருதாணி

உலகின் மிகப்பழமை�"ான அழகு சாதனப் 
வெபாருட்களில் விளங்கி வருவது �ருதாணி 

(Chives) Marudhani) ஆகும். �ருதாணி என்1ாகேல 

அழகு, கமைல �ற்றும் �கிழ்ச்சியின் 

சின்ன�ாகும். இது உலகில் உள்ள 

அமைனவருக்கும் வெபாருந்தும். பச்மைச குத்துதல் 
�ற்றும் டாட்டுவிற்கு முன்பாககேவ பண்மைட" 
பாரம்பரி"த்தின் ஒர பகுதி"ாக �ருதாணி 

இருந்துள்ளது. இந்தி"ாவில் பண்டிமைக �ற்றும் 
திரு�ணத்துடன் வெதாடர்புமைட" ஒரு அங்க�ாக 

�ருதாணி விளங்குகி1து.



வெப"ர்

இதன் தாவரவி"ல் வெப"ர் லாகேசானி"ா 

இனர்மிஸ் (Chives) Lawsonia innermis) என்பதாகும். 

இது மைலத்கேரசி (Chives) Lythraceae) என்னும் தாவரக் 

குடும்பத்மைதச் கேசர்ந்தது. ஹினா (Chives) Hina),  

�ருதாணி �ரம் (Chives) Henna tree), மிக்கேனாவெனட் 

�ரம் (Chives) Mignonette tree) எகிப்தி" பிரிவெவட் 

(Chives) Egyptian privet) என்றும், சில ச�"ங்களில் 

வெரசடா என்றும் அமைழக்கப்படுகி1து. 

வெஹன்னா, வெ�ஹந்தி என இந்தியிலும், வெஹனா
பாம்பி என �ணிப்பூரி வெ�ாழியிலும் 

அமைழக்கி1ார்கள். �ருதாணி, �ருகேதான்றி, 

அழவணம், சரணம் ஆகி" வெப"ர்களும் உண்டு. 

அழமைக வழங்குவதால் ஐவணம் (Chives) ஐ – அழகு) 

என்1 வெப"ரும் வந்தது. கே�லும் பாதங்களில் 
�ருதாணி பூசப்படுவதால் இதமைன சரணம் 

(Chives) சரணம் – பாதம்) எனப் வெப"ரிட்டும் 

அமைழக்கின்1னர்.



பாரம்பரி"ம்



ஆப்பிரிக்கா, �த்தி" கிழக்கு நாடுகள், இந்தி"ா, 

பாகிஸ்தான் கேபான்1 நாடுகளில் 5000 
ஆண்டுகளுக்கு கே�லாக �ருதாணி 

ப"ன்படுத்தப்பட்டு வருகி1து. சு�ார் 9000 
ஆண்டுகளுக்கு முன்கேப இது 
ப"ன்படுத்தப்பட்டதற்கு ஆதாரம் 

கிமைடத்துள்ளது. �ருதாணிக்கு இ"ற்மைக"ாக 
குளிரூட்டும் பண்புகள் இருப்பதால் 
பாமைலவனப் பகுதியில் வாழும் �க்கள் தங்கள் 

உடலில் �ருதாணிமை"ப் பூசிக் வெகாண்டனர். 
�ருதாணிமை" அமைரத்து அதன் சாந்தில் தங்கள் 
உள்ளங்மைக �ற்றும் உள்ளங்கால்கமைள நமைனத்து

இ"ற்மைக"ாக குளிர்ச்சிமை"ப் வெபற்1னர். 
�ருதாணியின் கமை1 அவர்களின் கேதாலில் 
இருக்கும் வமைர உடல் முழுவதும் குளிரூட்டும் 

உணர்மைவ வெபற்1னர். கமை1 �ங்கி கேபான பி1கு, 

கேதாலில் சில வடிவங்கள் வெதன்பட்டன. 
அதுதான் உடலில் அலங்கார வடிவமை�ப்புகமைள
உருவாக்க முடியும் என்கி1 கே"ாசமைனக்கு 

வழிவகுத்தது எனக் கூறுகின்1னர்.



பண்மைட" எகிப்தி" காலத்தில் �ம்மிகளின் 
உடலில் �ருதாணி வடிவமைடப்புகமைளக் காண 

முடிந்தது. கிளிகே"ாபாட்ரா (Chives) Cleopatra) 
�ருதாணி அலங்காரங்கமைளச் வெசய்து 

வெகாண்டதாக ஆவணங்கள் கூறுகின்1ன. ஏமைழ, 



பணக்காரன் என்கி1 பாகுபாடு இல்லா�ல் 
அமைனவரும் அலங்காரம் வெசய்து வெகாள்ளும் 

வெபாருளாக �ருதாணி அமை�ந்துள்ளது. 
�ருதாணிமை"க் வெகாண்டு இ"ற்மைக கமைலப் 
பமைடப்புகமைள தங்கள் உடலில் வமைரவமைத 
உலவெகங்கும் உள்ள �க்கள் பண்மைட" �ரபாக 

ஏற்றுக் வெகாண்டனர். பிரபல�ானவர்கள் தங்கள் 
உடலில் �ருதாணி"ால் அலங்கரித்துக் வெகாண்டு

வெபாது கே�மைடகளில் காட்சி தந்தனர். பண்டிமைக,

திரு�ணங்கள், கர்பபக்காலம் கேபான்1 

காலக்கட்டத்தில் மைககள், கால்களில் 

�ருதாணி"ால் வர்ணம் பூசுவதுடன், 

அலங்காரமும் வெசய்து வெகாண்டனர்.

ஒப்பமைன கேநாக்கங்களுக்காகவும் �ருதாணி 

ப"ன்படுத்தப்பட்டது. பண்மைட" இந்தி"ாவின் 
உடற்கமைலயில் �ருதாணிமை"க் வெகாண்டு 

உடலில் அலங்கார வடிவங்கமைளத் தீட்டினர். 

இந்தி"ா, ஆப்பிரிக்கா, கிழக்கு நாடுகளில் 
�ருதாணி வெபண்களிடம் மிகவும் பிரசித்தி 



வெபற்1து. காலப் கேபாக்கில் ஆண்களும் 

ப"ன்படுத்தும் வெபாருளாக �ருதாணி �ாறி"து. 

இது நி1மூட்டி"ாக ப"ன்படுகி1து. எகிப்தி" 

�ம்மிகளின் முடி, நகங்கள் ஆகி"வற்றில் 

வெசங்கரவி நி1ம் காணப்பட்டது. இது �ருதாணி 

இடப்பட்டதற்கான ஆதார�ாகும். கி.பி.700 

முதல் இன்று வமைர மைக, கால்கமைள 
அலங்கரிப்பதற்காக �ருதாணி ப"ன்பட்டு 

வருகி1து.

இந்தி" �க்கள் உள்ளங்மைகயில் சூரி"ன் வடிவம்
இடுவது இந்தி"ாவின் பாரம்பரி" 

வழக்க�ாகும். �ருதாணி"ால் அலங்காரம் 

வெசய்து வெகாள்வதில் பல கேவறுபாடுகளும், 

வமைககளும் உள்ளன. இவற்றில் பிரதான�ாக 

அகேரபி" �ருதாணி வடிவம், இந்தி" �ருதாணி 
வடிவம் �ற்றும் பாகிஸ்தானி" �ருதாணி 
வடிவம் ஆகி"மைவ முக்கி"�ானமைவ"ாகக் 

குறிப்பிடப்படுகின்1ன. தங்களின் மைக, 



கால்களில் பல்கேவறு வித�ான �ருதாணி 
அலங்கார வடிவங்கமைள இடுவமைத மைவத்கேத 

வடிவங்கமைளப் பிரித்துள்ளனர்.

�ருதாணி என்பது கேதாலிமைன 
அலங்காரப்படுத்தும் ஒரு தற்காலிக 

வடிவ�ாகும். வெபண்கள் தங்களின் மைக, 

காலிலும் ஆண்கள் தங்களது புQங்கள், கால்கள், 
கழுத்திலிருந்து முதுகு தண்வெடலும்பின் கீழ் 
பகுதி வமைர �ற்றும் �ார்பு பகுதி ஆகி"வற்றில் 

அலங்காரம் வெசய்து வெகாள்கின்1னர். �ருதாணி 

பல்கேவறு �த சம்பிரதா", கலாச்சார பழக்க 

வழக்கங்களின் பின்னணியில் ப"ன்படுகி1து. 
ராQஸ்தானில் �ணப் வெபண்ணிற்கு மிக 
நுட்ப�ாக �ருதாணி அலங்காரங்கள் 

வெசய்"ப்படுகின்1ன. ஆப்கானிஸ்தானில் வ"து 
வந்ததற்கான அறிகுறி"ாக �ருதாணிமை" 

இட்டுக் வெகாள்கின்1னர். பங்களாகேதஷ், 
பாகிஸ்தான் கேபான்1 நாடுகளிலும் �ண�கள் 



வீட்டிலும் �ண�கன் வீட்டிலும் �ருதாணி 

விருந்து நிகழ்வுகள் நடக்கின்1ன.

வளரி"ல்பு

�ருதாணி என்பது ஒரு சிறி" �ர�ாகும். இது 6 

முதல் 10 அடி உ"ரம் வமைர வளரும்.  பல்கேவறு 

சிறு கிமைளகமைளக் வெகாண்டது. கிமைளயின் 
நுனியில் ஒரு முள்கேபான்று அமை�ந்திருக்கும் 
இச்வெசடியின் இமைலகள் புதர்கேபால் அடர்ந்து 

காணப்படும். இளம் இமைலகள் 

வெவளிர்பச்மைச"ாகவும், முதிர்ந்த இமைலகள் 

அடர் பச்மைச"ாகவும் இருக்கும். வெசடியின் 

நுனியில் �ஞ்சரி கேதான்றும். பூக்கள் �ஞ்சள் 
அல்லது சில வமைககளில் வெவள்மைள 

நி1முமைட"மைவ. வெவள்மைள அல்லது சிகப்பு 

நி1த்த்ில �கரங்கள் உள்ளன. பூக்கள் �ணம் 



வெகாண்டமைவ. இதன் கனிகள் சிறு பட்டாணி 

வடிவ வெவடிகனி (Chives) Capsule) ஆகும். கனிகள் 

வெவடித்து விமைதகள் பரவும். ஒரு கனியில் 32 – 

49 விமைதகள் உள்ளன. காய்கள் மிகுந்த 
எண்ணிக்மைகயில் நீண்ட நாட்கள் உதிரா�ல் 

வெசடியில் ஒட்டிக் வெகாண்டிருக்கும்.



சாகுபடி

�ருதாணியின் தா"கம் வட ஆப்பிரிக்கா, கே�ற்கு

�ற்றும் வடக்கு ஆசி"ாவிற்கும் வெசாந்த�ானது. 

வெவப்ப �ண்டல பகுதிகளில் நன்கு வளர்கி1து. 



கடல் �ட்டத்திலிருந்து  2000 மீட்டர் 

உ"ரமுள்ள பகுதிகளிலும் இது வளர்கி1து. 
வள�ான �ண் �ற்றும் வ1ண்ட �ண்ணில் 

வளர்வகேதாடு, கல் �ற்றும் �ணல் �ண்மைணயும் 

சகித்துக் வெகாண்டு வளரும் தன்மை� உமைட"து. 

தாவரங்கள் மிகவும் வ1ட்சிமை"த் தாங்கும்.

விமைதகள்  �ற்றும் நறுக்கி" தண்டுகளின் 

மூல�ாகவும் இனப்வெபருக்கம் வெசய்"லாம். ஒரு 

வெஹக்கேடர் நிலப்பரப்பிற்கு 10 கிகேலா கிராம் 

விமைதகள் கேதமைவ. விமைதகளுக்கு கடின�ான 

கே�ல்கேதால் இருப்பதால் விமைதகமைள 10 
நாட்களுக்கு ஈரத்துணியில் சுற்றி மைவக்க 

கேவண்டும். இருப்பினும் இதன் சராசரி 

முமைளப்புத் தி1ன் 20 சதவீதம் �ட்டுகே�. 3 

�ாதங்களில் நாற்றுகள் 20 – 30 வெச.மீ 

உ"ரத்திற்கு வளர்ந்திருக்கும். அவற்மை1 நடவு 

வெசய்கின்1னர்.



நடவு வெசய்தது முதல் 3 – 8 ஆண்டுகளில் 

தாவரங்கள் சி1ந்த விமைளச்சமைலத் தருகின்1ன. 
வருடத்திற்கு இரண்டு முமை1 அறுவமைட 

வெசய்"லாம். அறுவமைட வெசய்"ப்பட்ட 
தண்டுகமைள நிழலில் உலரச் வெசய்து 

இமைலகமைளச் கேசகரிக்கின்1னர். உலர்ந்த 

இமைலகளின் �கசூல் ஒரு வெஹக்கேடருக்கு 2 – 4 

டன்னாக இருக்கலாம். அகேத ச�"த்தில் வட 
இந்தி"ாவில் �மைழக்கால சூழ்நிமைலயில் ஒரு 

வெஹக்கேடருக்கு 700 – 1500 கிகேலா �கசூல் 

கிமைடக்கி1து.

இமைலகள் உலர்த்தி தூள் வெசய்"ப்பட்டு பல 

நாடுகளுக்கு ஏற்று�தி வெசய்"ப்படுகின்1ன. 
பிரான்ஸ் �ற்றும் இங்கிலாந்து நாடுகள் 

இவற்மை1 அதிகம் இ1க்கு�தி வெசய்கின்1ன. 

�ருதாணி தூளின் நி1ம், தூய்மை�, தன்மை� 
ஆகி"வற்மை1ப் வெபாறுத்து இதன் 

பிரிக்கப்படுகி1து. தில்லியில் விமைளயும் 



�ருதாணி இமைலத்தூள், ராQஸ்தானில் 
விமைளயும் தூமைள விடத் தர�ானது எனக் 

கூறுகின்1னர்.

ப"ன்

�ருதாணியில் உண்ணக் கூடி" பகுதி 

ஏதுமில்மைல. இச்வெசடியில் லாகேசான் (Chives) Lawson) 

எனப்படும் சிவப்பு – ஆரஞ்சு சா"ம் உள்ளது. 

இது சா"ம் த"ாரிக்கப் ப"ன்படுகி1து. பட்டு, 

கம்பளி, கேதால், முடி, தாடி 



உள்ளிட்டமைவகளுக்கு சா"மிட 

மூலப்வெபாருளாகி1து. �ருதாணியின் சிறு 

குச்சிகமைளக் வெகாண்டு பல் துலக்கலாம். 

குதிமைரயின் வால் �யிர், பிடரி �யிர் 

ஆகி"வற்மை1 நி1கே�ற்1வும் ப"ன்படுகி1து. 

தமைலமுடி, மீமைச, தாடி, கண்புருவம், நகங்கள், 

உள்ளங்மைக, கால் பாதம் கேபான்1வற்மை1 

அழகுபடுத்த �ருதாணி ப"ன்படுகி1து. 
பூக்களில் இருந்து எடுக்கப்படும் எண்வெணய் 

வாசமைன திரவி"த்தில் ப"ன்படுகி1து. 

விமைதகளின் எண்வெணயில் ஒலிக், லிகேனாலிக் 

�ற்றும் ஸ்டீரிக் அமிலங்கள் உள்ளன. இந்த 
எண்வெணய் அபிகேஷகம் வெசய்வது கேபான்1 

கேநாக்கங்களுக்காகப் ப"ன்படுத்தப்படுகி1து.

�ருத்துவப் ப"ன்



ஆயூர்கேவத �ருத்துவத்தில் ஒரு �ாற்று �ற்றும் 

நரம்பு டானிக்காக கருதப்படுகி1து. இது 

பாக்டீரி"ா எதிர்ப்பு சக்திமை"க் வெகாண்டுள்ளது. 

தமைலவலி, தீக்கா"ங்கள், தி1ந்த கா"ங்கள், 
விமைள"ாட்டு வீரரின் கால் பாதம் �ற்றும் 
தமைலமுடி உதிர்தமைலத் தடுப்பது கேபான்1 
கேநாய்களுக்கு கேதாலின் கே�ற்பரப்பில் �ருதாணி 

தடவ ப"ன்படுகி1து.

�லர்ச்சாறு வெதாழுகேநாய்க்கு உதவும். இதன் 
விமைத எண்வெணமை" உடலின் மீது தடவி வர 

உடல் எரிச்சல் குமை1யும். அமீபிக் வயிற்றுப் 
கேபாக்கு �ற்றும் �ாதவிடாய் ஓட்டத்மைத 

ஊக்குவிக்க இது உதவுகி1து. வெதாண்மைடப் 

புண்ணிற்கும் �ருந்தாகி1து. பல சரு� 
கேநாய்களுக்கு வெவளிப்பு1 பூச்சிற்கான ஒரு 

ப"னுள்ள �ருந்தாக அமை�கி1து. �ருதாணி 

சா"ம் தமைலயில் உள்ள கேபன்கமைளக் வெகால்லும்.



இதன் இமைல, பூ, விமைத, பட்மைட முதலி"மைவ 

�ருந்துக்கு உதவுகின்1ன.



19. இன்சுலின் வெசடி

சர்க்கமைர கேநா"ாளிகளின் தமைலமை�யிட�ாக 
இந்தி"ா �ாறிக் வெகாண்டிருக்கி1து என உலக 

சுகாதார மை�"ம் அச்சுறுத்துகி1து. நம்மிடம் 
கேபாதி" அளவு சர்க்கமைர கேநாய் குறித்து 

விழிப்புணர்வு இல்மைல. உலகளவில் சர்க்கமைர 
கேநா"ாளிகள் அதிகம் உள்ள நாடுகளில் இந்தி"ா 

இரண்டாவது இடத்தில் உள்ளது. கே�லும் 
கே�லும் இந்தி"ாவில் சர்க்கமைர கேநா"ாளிகளின் 
எண்ணிக்மைக ஆண்டுகேதாறும் கூடிக்வெகாண்கேட 

இருக்கி1து. 35 வ"மைதக் கடந்தாகேல 

சர்க்கமைரயின் அளமைவ பரிகேசாதிக்க கேவண்டும். 

ஆனால் 10 சதவீதம் கேபர் �ட்டுகே� ரத்த 

சர்க்கமைர அளமைவ பரிகேசாதமைன வெசய்கின்1னர்.



கமைண"த்தில் உள்ள பீட்டா வெசல்ககேள 

இன்சுலின் என்1 ஹார்கே�ாமைனச் சுரக்கின்1ன. 
உணவில் உள்ள சர்க்கமைரமை" ஆற்1லாக 

�ாற்றும் கேவமைலமை"  இன்சுலின் வெசய்கி1து. 
இன்சுலின் சுரப்பு இ"ல்பாக இருக்கும் வமைர 

பிரச்சமைன கிமைட"ாது. இன்சுலின் சுரப்பு 
குமை1ந்தால் சர்க்கமைர சத்மைத ஆற்1லாக 

�ாற்றுவதில் பிரச்சமைன ஏற்படும். இதன் 
விமைளவாக ரத்தத்தில் சர்க்கமைரயின் அளவு 

அதிகரித்து, சர்க்கமைர வி"ாதி (Chives) நீரிழிவு கேநாய்) 

ஏற்பட்டுவிடும். நாம் சாப்பிடுவதற்கு முன் ந�து

ரத்தத்தில் சர்க்கமைரயின் அளவு60 முதல் 110 

மில்லிகிராம் இருக்க கேவண்டும். சாப்பிட்ட பின் 

80 முதல் 140 மில்லிகிராமிற்குள் சர்க்கமைரயின் 

அளவு இருக்க கேவண்டும். அது 180 மி.கி. வமைர 
இருந்தால் சர்க்கமைர வி"ாதி ஆரம்பித்துவிட்டது 

என அர்த்தம்.



ந�து ரத்த உ1வினர்களுக்கு சர்க்கமைர வி"ாதி 
இருந்தால் �ரபு வழி"ாக சர்க்கமைர கேநாய் ந�க்கு

வர வாய்ப்பு உள்ளது. எடுத்துக் வெகாள்ளும் 

உணவு, உடல் உமைழப்பு இல்லாமை�, சர்க்கமைர 



சத்துள்ள உணவுகமைள அதிகம் எடுத்துக் 
வெகாள்ளல் �ற்றும் உடற்பயிற்சி இல்லாமை� 
ஆகி" காரணங்களால் சர்க்கமைர வி"ாதி 

ஏற்படுகி1து. இந்தி"ாவில் 30 வ"திகேலகே" 

சர்க்கமைர வி"ாதி வரத் வெதாடங்கிவிட்டது. இது 

மிகவும் கே�ாச�ான வி"ாதி. சர்க்கமைர வி"ாதி 
வந்துவிட்டால் வாழ்நாள் முழுவதும் 

அவதிப்படும் நிமைல உருவாகிவிடும். இது 

ஆமைள வெ�ல்லக் வெகால்லும் வி"ாதி. 
�ாத்திமைரமை" அல்லது இன்சுலிமைன 

வெதாடர்ச்சி"ாக எடுத்துக் வெகாள்ள கேவண்டும்.

இன்சுலின் வெசடிகள்

காஸ்கேடசி (Chives) Costaceae) என்னும் தாவரக் 

குடும்பத்தில் காஸ்டஸ் (Chives) Costus) என்னும் 

கேபரினத்தில் 110 சிற்றினங்கள் உள்ளன. இந்தப் 
கேபரினத்தில் இரண்டு இனத் தாவரங்கள் �ட்டும்



இன்சுலின் வெசடிகள் (Chives) Insulin plants) என 

அமைழக்கப்படுகின்1ன. குறிப்பாக இந்தி"ாவில் 
�ட்டுகே� இதமைன இன்சுலின் வெசடிகள் 

என்கின்1னர். சர்க்கமைர கேநா"ாளிகள் �த்தியில் 
இத்தாவரங்கள் வெபரும் வரகேவற்மைபப் 

வெபற்றுள்ளன. தங்கள் வீட்டில் இன்சுலின் 
வெசடிகள் வளர்ப்பமைதப் வெபருமை�"ாகக் 

கருதுகின்1னர். பல இடங்களில் இன்சுலின் 

வெசடிகள் விற்பமைனயும் வெசய்"ப்படுகின்1ன. 
சர்க்கமைர கேநாய்க்கு சி1ந்த �ருந்தாக இன்சுலின் 
வெசடிகள் வெச"ல்படுகின்1ன என விளம்பரம் 

வெசய்கி1ார்கள். அமைவ

1. காஸ்டஸ் பிக்டஸ்

2. காஸ்டஸ் இக்னி"ஸ்



இந்த இரண்டு தாவரங்களின் இமைலகளும் 

புளிப்பு சுமைவ உமைட"மைவ. அப்படிகே" 

கேநரடி"ாகவும் சாப்பிடலாம். இரண்டு 
தாவரங்களின் இமைலகளும் பார்ப்பதற்கு ஒன்று 

கேபாலகேவ இருக்கும். ஆனால் பூக்களின் 
நி1ங்கள் �ட்டும் கேவறுபாடுகமைளக் 

வெகாண்டிருக்கும். இந்தி"ாவில் இந்த இரண்டு 
தாவரங்களின் இமைலகமைளயும் நீரழிவு 

கேநா"ாளிகள் ப"ன்படுத்துகின்1னர். இது ஒரு 

குழப்பத்மைத ஏற்படுத்துகி1து. இவற்றின் 

குணங்களிலும் வித்தி"ாசம் உள்ளன. 
இருப்பினும் இவற்றில் காஸ்டஸ் இக்னி"ஸ் 
என்கி1 தாவரகே� இன்சுலின் கேநாமை"க் 

குணப்படுத்துகி1து எனக்கூறுகின்1னர். 

காஸ்டஸ் பிக்டஸ்



காஸ்டஸ் (Chives) Costus pictus) என்பது பல பருவத் 

தாவர�ாகும். இதன் தா"கம் வெ�க்ஸிகேகா. இது 

�ட்டத்தண்டு கிழங்மைகக் (Chives) Rhizomatous plant) 

வெகாண்டுள்ளது. இத்தாவரத்மைத வர்ணம் 

பூசப்பட்ட சுழல் இஞ்சி (Chives) Painted Spiral Ginger)

�ற்றும் புள்ளியிடப்பட்ட சுழல் இஞ்சி (Chives) Spotted

Spiral Ginger) என வெ�க்ஸிகேகாவில் 

அமைழக்கப்படுகி1து.



இந்த தாவரம் 4 அடி உ"ரம் வமைர வளரும். 
மிகவும் ஈர�ான பகுதியில் நன்கு வளர்ச்சி 

அமைடயும். இத்தாவரத்தின் தண்டு சிவந்த 

நி1த்தில் பளபளப்பாக இருக்கும். இத்தண்டில் 

இமைலகள் சுழல் வடிவத்தில் வெபாருந்திருக்கும். 



இமைல மிக வெநருக்க�ாக கரும்பு கேபான்1 
தண்டில் சுழல் வடிவத்தில் காணப்படுவதால் 

பார்ப்பதற்கு மிக அழகாக காட்சித் தருகி1து. 

இமைலகள் 10 – 20 வெச.மீ நீளம் வெகாண்டமைவ. 
நீண்ட இமைலயின் விளிம்புகள் அமைல 

அமைல"ாகக் காணப்படுகின்1ன. இமைல 

தண்டின் முடிவில் �ஞ்சரிகள் உருவாகின்1ன. 

இதில் �ஞ்சள் நி1ப் பூக்கள் �லர்கின்1ன. 

பூக்கள் புனல் வடிவானமைவ. பூவிதழ்களில் 
சிவப்பு கேகாடுகள் அல்லது புள்ளிகள் 

காணப்படுகின்1ன.

இந்தி" கேதாட்டங்களில் இது ஒரு அலங்காரச் 

வெசடி"ாக வளர்க்கப்படுகி1து. குறிப்பாக 
கேகரளாவில் வெபரும்பாலான வீடுகளில் இதமைன 

வளர்க்கின்1னர். கேகரளத்தில் இத்தாவரம் 

சன்னக்கூவா என்று அமைழக்கப்படுகி1து. 
இன்சுலின் வெசடி �ற்றும் சுழல் இஞ்சி என்கி1 

வெப"ரிலும் அவர்கள் அமைழக்கின்1னர். இதன் 



இமைலகமைள நீரிழிவு கேந"ாளிகள் உண்கின்1னர். 
அங்கு இது நீரிழிவு கேநாய்க்கான ஒரு உணவுப் 

வெபாருளாக �ாறி வருகி1து. ஏவெனனில் இது 
ரத்தத்தில் உள்ள சர்க்கமைர அளமைவக் கணிச�ாகக்

குமை1க்கும் என்று கருதப்படுகி1து.

�ருத்துவப் ப"ன்

காஸ்டஸ் பிக்டஸ் தாவரத்திலிருந்து டானிக், 

ஊக்கிகள், �ற்றும் கிருமி நாசினிகளுக்கான 

�ருந்துகள் த"ாரிக்கப் ப"ன்படுகின்1னது. இது 
பாலுணர்மைவத் தூண்டும் என்றும் முடி 

நமைரப்பமைதத் தடுக்கும் என்றும் கூ1ப்படுகி1து. 

இதன்  கேவர் அகேனாமைடன், பாக்டீரி"ா எதிர்ப்பு, 

வலிப்பு குமை1ப்பு, பாலுணர்வு, இமைரப்மைப 

குடல் வலி நீக்கி, கேதால், வயிற்று வலி, 



புழுக்வெகால்லி �ற்றும் டானிக்காகவும் 

ப"ன்படுகி1து.

ஆய்வு

நாட்டு �ருத்துவத்தில் கிருமி நாசினி"ாகவும், 
ரத்த சர்க்கமைரமை"க் குமை1க்கவும் 

ப"ன்படுத்தப்படுகி1து. இது நீரிழிவுக்கு 
ப"னுள்ளதாக இருக்கு�ா என்கி1 கேசாதமைனமை"

எலிகளிடம் கேகரளாவில் வெசய்"ப்பட்டது. 
ஸ்ட்வெரப்கேடாகேசாகேடாசின் தூண்டப்பட்ட 
நீரிழிவு கண்ட எலிகளுக்கு இதன் இமைலத்தூள் 

15 நாட்கள் வெகாடுக்கப்பட்டது. பின்னர் 
ரத்தத்மைத ஆராய்ந்த கேபாது குளுக்கேகாஸ் அளவு 

21 சதவீதம் குமை1வாக இருப்பதாக 

கண்டறி"ப்பட்டுள்ளது. கே�லும் சில ஆய்வுகள் 

கே�ற்வெகாள்ளப்பட்டன. 



இச்வெசடியின் சாறு, இன்சுலிமைன விட 
குமை1வான வெச"ல்தி1ன் வெகாண்டதாகக் 

கண்டறி"ப்பட்டது. கே�லும் சாறு 
இன்சுலினுடன் எந்த சிவெனர்ஜிஸ்டிக் 

(Chives) Synergistic) விமைளமைவயும் 

வெகாண்டிருக்கவில்மைல என்பமைதக் குறிக்கி1து. 

இதில் நீரிழிவு எதிர்ப்பு (Chives) Antidiabetic) 

வெச"ல்பாடு வெதரிவிக்கப்பட்டாலும், இந்த 
விமைளவின் சரி"ான வழிமுமை1 இன்னும் 

வெதளிவுப்படுத்தப்படவில்மைல. ஆககேவ 
இத்தாவரம் நீரிழிவு கேநாமை"க் 
குணப்படுத்துகி1து என்பதற்கு கேபாதி" 

ஆதாரங்கள் இன்னும் கிமைடக்கவில்மைல.

காஸ்டஸ் இக்னி"ஸ்

காஸ்டஸ் இக்னி"ஸ் (Chives) Costus igneus) என்பது 
இத்தாவரத்தின் பமைழ" தாவரவி"ல் 



வெப"ராகும். இதன் தற்கேபாமைத" தாவரவி"ல் 
வெப"ர் சாகே�கேகாஸ்டஸ் கஸ்பிகேடடஸ் 

(Chives) Chamaecostus cuspidatus) என்பதாகும். 
�த்தி" �ற்றும் வெதன் அவெ�ரிக்காமைவ 

பூர்வீக�ாகக் வெகாண்டது. அங்கிருந்து 

இந்தி"ாவிற்கு வந்தது. ஏணி படிச்வெசடி (Chives) Spiral 

ladder) சுழல் வெகாடி (Chives) Spiral flag) �ற்றும் 

இன்சுலின் வெசடி என இமைத அமைழக்கின்1னர். 
இ"ற்மைக"ான இன்சுலின் வெசடி என இமைத 

அமைழக்கின்1னர். இது இ"ற்மைக"ான 
முமை1யில் நீரிழிவு கேநாமை"க் குணப்படுத்தும் 
என்கி1 வாய்வழி விளம்பரத்தின் மூல�ாக 
இன்சுலின் வெசடி  என இந்தி"ாவில் பிரபலம் 

அமைடந்தது.



நிலத்தடி �ட்டத்தண்டு கிழங்கிலிருந்து 2 முதல் 

3 அடி உ"ரம் வமைர வளர்கி1து. மிக உ"ர�ான 
தண்டுகள் தமைரயில் விழுந்து 



காணப்படுகின்1ன. இமைலகள் மிகவும் 

பசுமை�"ானமைவ. 10 முதல் 20 வெச.மீ நீளம் 

வெகாண்டிருக்கும். இமைலகள் அதன் தண்டில் 

கே�ல்கேநாக்கி சுழல் முமை1யில் உருவாகின்1ன. 
கிமைளகளின் நுணியில் கூம்பு கேபான்1 தமைலயில் 

பூக்கள் கேதான்றுகின்1ன. பூக்கள் ஆரஞ்சு சிவப்பு 

நி1த்தில் பிரகாச�ாக காணப்படுகின்1ன. இதன் 

பழங்கள் வெதளிவற்1மைவ, பகட்டானமைவ அல்ல.

கேவர் தண்டுக் கிழங்குகமைளப் பிரித்து நடுதல், 
தண்டுகமைள நறுக்கி நடுதல் �ற்றும் விமைதகள் 
மூலம் புதி" நாற்றுகமைள உருவாக்கி பயிர் 

வெசய்"லாம்.

ப"ன்கள்

சித்த �ருத்துவத்தில் இது கேகாஸ்டம் (Chives) Kostum) 

என்று அமைழக்கப்படுகி1து. இதன் இமைலகமைள 



உண்ணலாம். �லர் இதழ்கமைளயும் 

சாப்பிடலாம். இமைலகள் இனிமை�"ானமைவ 

�ற்றும் சத்தானமைவ. இது பாரம்பரி" 

�ருத்துவத்திலும், பி1 இடங்களில் அலங்காரச் 

வெசடி"ாகவும் இந்தி"ாவில் ப"ன்படுகி1து. 

உலர்ந்த இமைலகளில் புரதம், இரும்பு �ற்றும் 

பி.ககேராட்டின் �ற்றும் ஏ–கேடாகேகாவெபகேரால் 
கேபான்1 பல ஆக்ஸிQகேனற்1 கூறுகள் 

நிமை1ந்துள்ளன. இதன் பண்புகள் இ"ற்மைக 
உள்ளடக்கத்துடன் இமைணந்து நீரிழிவு 
கேநா"ாளிகளுக்கு ரத்தசர்க்கமைரமை"க் குமை1க்கும் 

என கூறுகின்1னர்.

ஆய்வு

இன்சுலின் வெசடி"ானது நீரிழிவு கேநாமை"க் 

கட்டுப்படுத்தும். விமைளமைவ சரிபார்க்க பல 



ஆராய்ச்சிகள் கே�ற்வெகாள்ளப்பட்டன. விலங்கு 

�ற்றும் விலங்கு திசுக்களில் 17 வெவவ்கேவறு 

ஆய்வுகள் கே�ற்வெகாள்ளப்பட்டன. இன்சுலின் 
வெசடியின் சாறு ரத்த குளுக்கேகாஸ் அளமைவ 

குமை1த்துள்ளது. இருப்பினும் �னிதர்களில் ஒகேர
ஒரு ஆய்வு �ட்டும் �ணிப்பாலில் உள்ள 
கஸ்தூரிபா �ருத்துவக் கல்லூரியில் 

கே�ற்வெகாள்ளப்பட்டது. தினமும் ஒரு புதி" 
இமைலமை" வெ�ல்லுதல் அல்லது தினமும் ஒரு டீ 
ஸ்பூன் உலர்ந்த இமைலமை" உட்வெகாள்வதன் 
மூலம் நீரிழிவு கேநா"ாளிக்கு ரத்த குளுக்கேகாஸ் 
அளமைவ சீராக்க உதவுகி1தா என ஆய்வு 

நடந்தது.

இன்சுலின் தாவரத்தில் பால்�ாடிக் அமிலம் 

(Chives) Palmatic acid) உள்ளது. இந்த வெபாருள் 
எலிகளில் இத" தமைச வெசல்கமைள 

கேசதப்படுத்துகிறுது. �ற்றும் �னிதர்களில் 

வெகட்ட (Chives) LDL) வெகாழுப்மைப அதிகரிக்கி1து என 

அறி"ப்படுகி1து. ஆககேவ இன்சுலின் இமைலமை"



நீண்ட காலம் ப"ன்படுத்துவது நல்லதல்ல எனத்

வெதரிகி1து.

இந்த இமைலமை"ச் சாப்பிட்டு வருவதால் 
சர்க்கமைர அளவு குமை1கி1து என சிலர் 

கூறுகின்1னர். இது வாய்வழி"ாகப் பரவும் 

வெசய்தி. இது ரத்தத்தில் உள்ள குளுக்கேகாஸ் 

அளமைவ குமை1க்கி1து. என்1ால் எந்தளவு 
குமை1க்கி1து கே�லும் எந்த வடிவில் எவ்வளவு 
எடுத்துக் வெகாள்ள கேவண்டும் என்பதற்கு 

சரி"ான விளக்கம் இல்மைல. இமைலமை"த் 
தின்பதால் நீரிழிமைவக் குமை1த்துவிடலாம் 

என்பதற்கு சரி"ான �ருத்துவ ஆதாரம் இல்மைல. 
இன்சுலின் வெசடியில் நீரிழிவு கேநாமை"க் 
கட்டுப்படுத்தும் மூலக்கூறுகள் இருக்கின்1ன 
என்1ால் கார்பகேரட் �ருந்து கம்வெபனிகள் இமைத 

�ருந்தாக �ாற்றி இருப்பார்கள்.



20.லிங்க உருவக் காளான்

காளான் என அமைழக்கப்படும் பூஞ்மைசத் 
தாவரங்கள் பலதரப்பட்ட சூழல்களிலும் வளரக் 

கூடி"மைவ. இது உலகின் மிக முக்கி"�ான 

உயிர். ஏவெனன்1ால் பூமியின் சுற்றுப்பு1ச் 
சூழமைலப் பாதுகாப்பதில் முக்கி" பங்கு 

வகிக்கி1து. காளான்களில் சு�ார் 2 லட்சம் முதல்

5 லட்சம் வமைரயிலான இனங்கள் உள்ளன. 

இவற்றில் 1,20,000 இனங்கள் �ட்டுகே� 

அறிவி"ல் பூர்வ�ாக விவரிக்கப்பட்டுள்ளன. 

இந்தி"ாவில் சு�ார் 27,000 இனங்கள் உள்ளன.

காளான்களில் நல்லமைவ �ற்றும் வெகட்டமைவ 

என உள்ளன. காளான்கள் வெபரும்பாலும் 



நச்சுத்தன்மை� வெகாண்டமைவ. மிக சில 

�ரணத்மைத ஏற்படுத்துகின்1ன. உண்ணக்கூடி" 

காளான்களும் உள்ளன. இமைவ தாவரங்கள் 

என்1 கேபாதிலும், பச்மைச"ம் கிமைட"ாது. 
இருப்பினும் ஒளிச்கேசர்க்மைக இல்லா�கேலகே" 

உணமைவப் வெபறுகின்1ன. தாவரங்கமைளப் 

கேபால் இவற்றிற்கு இமைல, பூ, கனி கிமைட"ாது. 
விமைதத்துகள்கள் மூலகே� இனப் வெபருக்கம் 

நமைடவெபறுகி1து. வளர்ச்சி"ானது மிக 

விமைரவாக நடக்கும். அகேத கேபால் மிக 

விமைரவாக அழிந்துவிடும்.

லிங்க உருவக் காளான்கள்



வெபாதுவாக நாய்க்குமைட, முட்மைட 

வடிவம், சிப்பி வடிவம் என பல்கேவறு 

வடிவங்களில் காளான்கள் உள்ளன. அகேத கேபால்

லிங்க உருவக் காளான்களும் இருக்கின்1ன. மிக 

அரிதாககேவ இவற்றிமைனக் காண முடியும். 

இக்காளான்கள் பாலூஸ் (Chives) Phallus) என்னும் 

கேபரினத்மைதச் கேசர்ந்தமைவ. இவற்றில் 18 

இனங்கள் உலகளவில் உள்ளன. இவற்றில் 8 
இனங்கள் இந்தி"ாவில் 

கண்டுபிடிக்கப்பட்டுள்ளன. இக்காளான்கள் 

வித்தி"ாச�ான உடலமை�ப்புக் வெகாண்டமைவ. 

நீண்ட தண்டின் மீது ஒரு வெதாப்பியும், உடமைல 
வெ�ல்லி" பாவாமைட"ால் �மை1த்தது கேபால் 

காட்சி தருகி1து.





ஏற்காட்டில் இரண்டு இனங்கள் இருப்பமைத 

நானும் முமைனவா் T.S.சரவணன், முமைனவர் 

கலி"மூர்த்தி ஆகிகே"ாரும் கண்டுபிடித்கேதாம். 
அவற்றில் ஒன்று பாலூஸ் இன்டூசிகே"ட்டஸ் 

(Chives) Phallus indusiatus) �ற்வெ1ான்று பாலூஸ் 

சின்னபாரினஸ் (Chives) Phallus Cinnabarinus) 

என்பதாகும். �ட்கிப்கேபான மூங்கில் �ற்றும் 
�ரத்தின் கீழ் உள்ள ஈர�ான பகுதியில் 

இக்காளான் முமைளக்கின்1து. இமைவ இரவு 

கேநரத்தில் முமைளக்கும். 10 – 15 �ணி கேநரத்தில் 

முழுவதும் வெவளிப்படும். சில நாட்களில் 

அழிந்து விடும். இவற்றிலிருந்து துர்நாற்1ம் 

வீசும். ஈக்கள் அ�ர்ந்து வெசல்லும் கேபாது அதன் 

மூலம் விமைதத்துகள்கள் பரவுகின்1ன.

வெவள்மைள உமைட"ழகி



வெவள்மைள பாவாமைட அணிந்தது கேபால 
காட்சித் தரும் காளான்தான் பாலூஸ் 

இன்டூசிகே"ட்டஸ். இதமைன மூங்கில் காளான், 

முக்காடு இட்ட வெபண் (Chives) Veiled Lady), 
துர்நாற்1ம் வீசும் ஊதுகுழல் காளான் 

(Chives) Stinkhorns) எனவும் அமைழக்கின்1னர். 

இந்தி"ாவில் கேகரளா, அசாம் கேபான்1 

பகுதிகளில் காணப்படுகி1து. தமிழ்நாட்டில் 

ஏற்காடு, சித்கேதரி �மைலயிலும் இது உள்ளது.





இக்காளான் 25 வெச.மீ உ"ரம் வமைர 

வளரும். தண்டு வெவண் நி1த்தில், பஞ்சு கேபால 

மிருதுவாக இருக்கும். தண்டின் முமைனயில் 

வெதாப்பி உள்ளது. இது முக்கேகாண வடிவில் 

வெபல் கேபான்று காணப்படுகி1து. பழுப்பு 
�ற்றும் பச்மைச கலந்த நி1த்தில் வெதாப்பியின் 

நி1ம் உள்ளது. இதன் மை�"த்தில் ஒரு துவாரமும்

உள்ளது. வெதாப்பியிலிருந்து வெ�ல்லி" கேலசி 

பாவாமைட (Chives) Lacy Skirt) தமைரமை"த் வெதாடுகி1து. 

இது நீண்ட வமைலப் பின்னமைலக் வெகாண்டது. 
வெவள்மைள ஆமைட அணிந்தது கேபாலகேவ 

காட்சி"ளிக்கி1து.

சீனாவின் சமை�"ல் உணவு வமைககளில், 

இந்த காளானும் அடங்குகி1து. கேகாழி சூப்பில் 

இது கேசர்க்கப்படுகி1து. இதில் புரதம், 

கார்கேபாமைஹட்கேரட், நார்ச்சத்து, வெகாழுப்பு, 

கால்சி"ம், வெபாட்டாசி"ம், கேசாடி"ம் 

கேபான்1மைவயும் உள்ளது.



ஆரஞ்சு உமைட"ழகி





ஆரஞ்சு நி1 பாவாமைட அணிந்தது கேபால 

காட்சித் தருவது பாலூஸ் சின்னபாரினஸ் ஆகும்.

இந்தி"ாவில் அசாம், �காராஷ்டிரா, கர்நாடகா 

ஆகி" பகுதிகளில் கண்டறி"ப்பட்டுள்ளது. 
தமிழகத்தில் முதன் முதலாக ஏற்காட்டில் 

இருப்பமைதக் கண்டுபிடித்துள்கேளாம். இது 15 

வெச.மீ உ"ரம் வமைர வளரும். தண்டு வெவள்மைள 

நி1மும் மிருதுவாக பஞ்சு கேபாலும் உள்ளது. 

தண்டின் மீது வெதாப்பி காணப்படுகி1து. 
வெதாப்பியின் கீழ்ப்பகுதியிலிருந்து வெ�ல்லி" 
வமைலப்பின்னலுடன் கூடி" பாவாமைட 

தமைரமை"த்வெதாடுகி1து. இது ஆரஞ்சு 

நி1முமைட"து.

இந்த காளாமைனப் பார்ப்பதற்கு மிக மிக 

அழகாக இருக்கும். இது சாப்பிடக்கூடி"தா 

எனத் வெதரி"வில்மைல. இக்காளானில் இருந்து 



துர்நாற்1ம் வீசும். கே�லும் ஒரு சில நாட்களில் 

இது அழிந்து விடுகி1து.
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ஆசிரி"ர் பற்றி" குறிப்பு

தமிழ் வெ�ாழியில் நல்ல அறிவி"ல் நூல்கள் 
இல்லாத குமை1மை"க் கமைளவதில் ஏற்காடு 

இளங்கேகா முக்கி"ப் பங்காற்றுகி1ார். 2000 ஆம்
ஆண்டில் வெவளிவந்த இவரது முதல் நூல் அதிச"

தாவரங்கள். அன்றிலிருந்து 19 ஆண்டுகளாகத் 
வெதாடர்ந்து பல நூங்கமைள எளி" தமிழில் எழுதி 

வருகி1ார்.



தமிழ்நாடு அறிவி"ல் இ"க்கத்தின் 

கேசலம்�ாவட்ட உதவிச் வெச"லாளராக 12 



ஆண்டுகளும், �ாவட்டச் வெச"லாளராக 8 

ஆண்டுகளும் பணிபுரிந்துள்ளார். பின்னர் தமிழ் 
நாடு அறிவி"ல் இ"க்கத்தின் கேசலம் �ாவட்டத் 

தமைலவராகவும் வெச"ல்பட்டுள்ளார். இவர் 
�க்களிடம் அறிவி"ல் விழிப்புணர்மைவ 

ஏற்படுத்த முக்கி" காரணி"ாக உள்ளார்.

இவருமைட" பழங்கள் �ற்றும் வெசவ்வாய் 

கிரகமும், வெசவ்வாய் கேதாஷமும் ஆகி" இரண்டு 
நூல்கள் அமைனவருக்கும் கல்வி இ"க்கம் என்1 

அமை�ப்பின் சார்பாக 38000 பள்ளிகளுக்கு 

வழங்கப்பட்டுள்ளன.

தமிழ்நாடு அறிவி"ல் இ"க்கம் வெவளியிம் துளிர் 
அறிவி"ல் �ாத இதழின் ஆசிரி"ர் குழுவில் 

முக்கி"�ானவர்.

எழுத்துச்சிற்பி, அறிவி"ல் �ா�னி, 

வல்லமை�மிகு எழுத்தாளர், உமைழப்பாளர் 



பதக்கம் ஆகி" விருதுகளால் 

வெகளரவிக்கப்பட்டார்.

1992 ஆ� ஆண்டு ஏற்காட்டில் உள்ள வெபரி" 
ஏரியில் �ண்டிக் கிடந்த ஆகா"த் தா�மைரகமைள 

�ாணவர்கள், வெதாண்டு அமை�ப்புகள் �ற்றும் 
வெபாது�க்கள் உதவியுடன் தமிழ்நாடு அறிவி"ல் 

இ"க்கம் சார்பாக, நீக்கி ஏரிமை"ச் துப்புரவு 

வெசய்தனர்.

ஏற்காடு �மைலயில் உள்ள தாவரங்கமைள 

வமைகப்படுத்தி, வெப"ரிட்டு அமைன் 
புமைகப்படங்கமைள இமைண"தளம் 

வெபாதுவகத்தில் 2340 தாவரங்களின் 9386 

படங்கமைள இமைணத்துள்ளார்.

ப்ரீ தமிழ் இ–புக்ஸ் மூலம் 23 புத்தகங்கள் 

இமைண"த்தில் வெவளியிடப்பட்டுள்ளன. அமைவ 



Qூன் 2015 முதல் டிசம்பர் 2019 வமைர 4,75,152

முமை1 பதிவி1க்கம் வெசய்"ப்பட்டுள்ளன.

சிறி" அளவிலும், வெபரி" அளவிலும் 89 

புத்தகங்கள் இதுவமைர எழுதியுள்ளார். 
வெதாடர்ந்து அறிவி"ல் நூல்கமைள எழுதி 

வருகி1ார்.
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