
 



 

venkatnagaraj@gmail.com 

 

மின்னூல் வெளியீடு 

www.freetamilebooks.com 

 

மின்னூலாக்கம் மற்றும் அட்டைப்பைம்: 

venkatnagaraj@gmail.com 

 

உரிடம : Creative Commons Attribution-

NonCommercial-NoDerivatives 4.0  
கிரியேட்டிவ் காமன்ஸ். எல்லாரும் படிக்கலாம், 

பகிரலாம். 

mailto:venkatnagaraj@gmail.com
http://www.freetamilebooks.com/
mailto:venkatnagaraj@gmail.com


 

 
 

பயணம் செய்வது எனக்கு மிகவும் பிடித்த 

விஷயம்.  அததப் பபோலபவ ெோப்பிடுவதும் 

என்று செோன்னோல் என்தன நன்கு சதரிந்தவர்கள் 

திட்டுவோர்கள் – பசிக்கு ெோப்பிட பவண்டுபே 

தவிர, ருசிக்கு ெோப்பிடக் கூடோது என்று 

அவ்வப்பபோது என் ேதனவியிடமும் 

அம்ேோவிடமும் செோல்வது வழக்கம்.  

இருந்தோலும் நோபன ெதேத்து ெோப்பிட 

பவண்டிய பநரங்களில் விதம் விதேோய் 

ெதேப்பதுண்டு! பபோலபவ பயணம் செய்யும் 

ெேயங்களில் எந்சதந்த ஊரில் என்ன 

கிதடக்கிறபதோ அததச் ெோப்பிடுவபத எனது 

வழக்கம்.  வட இந்தியோவில் இருந்து சகோண்டு, 

அதுவும் வடக்கின் எல்தல ேோநிலங்களில், 

தமிழகத்திலிருந்து சவகு சதோதலவு வந்த பிறகு 

ெோதத்துடன் ெோம்போர், ரெம், சபோரியல், கூட்டு 

என ெோப்பிடக் கிதடக்குேோ என்று பதடினோல் 

பயணம் முழுவதும் பட்டினி தோன் இருக்க 

பவண்டும்.  ேெோலோ பதோதெ என்ற சபயரில் 



 

புளித்த ேோவில் செய்த பதோதெ மீது 

உருதைக்கிழங்கு ேெோலோ தவத்து ேகோ 

பேோெேோன சுதவயில் சகோடுப்போர்கள் – அததச் 

ெோப்பிடுவதற்குச் சும்ேோ இருந்து விடலோம்.   

 

இப்படி சில அனுபவங்கள் கிதடத்த பிறகு, 

எங்பக சென்றோலும், அந்த ஊரின் உணவு 

என்னபவோ அததபய பகட்டு வோங்கிச் 

சுதவப்பது எனது வழக்கம். வடக்பக 

சபரும்போலோன ஊர்களில் கோதல உணவு 

பரோட்டோ தோன் – பயப்பட பவண்டோம் – இது 

தேதோ பரோட்டோ அல்ல – பகோதுதே பரோட்டோ, 

கூடபவ சதோட்டுக்சகோள்ை ஊறுகோயும் தயிரும்! 

ஆனோலும், ஒவ்சவோரு ஊருக்குச் செல்லும் 

பபோதும், வித்தியோெேோன உணவு வதககள், 

அதவ தயோரிக்கப்படும் முதறகள் என பகட்டு 

ெோப்பிடுவது வழக்கேோகி இருக்கிறது. சில 

இடங்களில் உணவுக்கோக படும் அவஸ்ததகள், 

பதடல்கள் என நிதறயபவ அனுபவங்கள்.  

பயணக் கட்டுதரகள் எழுதும் பபோது அந்தந்த 

ஊரில் உணவு உண்ட அனுபவங்கதையும் 



 

எழுதுவது வழக்கம். அது பலருக்கும் 

பிடித்தேோனதும் கூட!  அப்படி எழுதியது தவிற, 

ெதேயலுக்கோகபவ சில தனி பதிவுகளும் எனது 

வதலப்பூவில் எழுதியதுண்டு. 

 

பல ஊர்களில் கிதடத்த அனுபவங்கள் 

வித்தியோெேோனதவ. உதாரணத்திற்கு மில்க் 

மெய்ட் ததநீர் – வட கிழக்கு ேோநிலங்களில் 

பயணித்த பபோது ேதலப் பிரபதெங்களில் போல் 

தட்டுப்போடு – சபரும்போலும் லோல் ெோய் 

எனப்படும் கட்டஞ்ெோய் தோன். போல் விட்டு பதநீர் 

பகட்டோல், கட்டஞ்ெோயில் ஒரு ஸ்பூன் மில்க் 

சேய்ட் விட்டு கலக்கி தந்து விடுகிறோர்கள். 

வோயில் தவக்கமுடியோத சுதவ – ஒரு முதற 

அததக் குடித்த பிறகு எங்பக சென்றோலும் போல் 

விட்ட பதநீர் பகட்கவில்தல! 

 

உத்திரப் பிரபதெத்தில் பயணிக்கும் பபோது, 

குறிப்போக அலஹோபோத், வோரணோசி ஆகிய 

இடங்களுக்குப் பயணிக்கும் பபோது கோதல 

பவதையில் பால் [அ] தயிரில் ததாய்த்த 
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ஜாங்கிரிகள் ெோப்பிடுவததப் போர்த்திருக்கிபறன்.  

எப்படித்தோன் இருக்கிறது என சுதவத்தும் 

போர்த்திருக்கிபறன்.  போலில் ஜோங்கிரியோ? 

படிக்கும்பபோபத குேட்டுகிறபத என்று சிலர் 

நிதனக்கலோம்..... ஆனோல் இதற்கு 

உத்திரப்பிரபதெத்தில் பலத்த வரபவற்பும், 

ரசிகர்களும் உண்டு!  வித்தியோெேோன சில உணவு 

வதககள், உணவு ெம்பந்தேோன அனுபவங்கள் 

ஆகியவற்தற சதோகுத்து தவக்க பவண்டும் 

என்ற எண்ணம் எனக்கு அவ்வப்பபோது 

வருவதுண்டு.  பயணக் கட்டுதரகள் சிலவற்தற 

மின்புத்தகேோக சவளியிட்ட எனக்கு, ெோப்போடு 

அனுபவங்கதையும் மின்புத்தகேோக 

சவளியிடலோபே என்ற எண்ணம் வரபவ, அதன் 

சதோடர்ச்சியோய், இபதோ எனது ஐந்தாெது மின் 

புத்தகம் – ”ெோப்பிட வோங்க!” 

 

புத்தகம் பற்றிய எண்ணம் வந்ததும், எனது 

“சந்தித்ததும் சிந்தித்ததும்” வதலப்பூவில் 

எழுதிய ெதேயல்/ெோப்போடு அனுபவங்கதையும் 

இங்பக சதோகுத்து இருக்கிபறன்.  சதோகுத்து 

http://www.venkatnagaraj.blogspot.com/


 

தவத்த கட்டுதரகதை பிரபல பதிவர், 

எழுத்தோைர் திருேதி பதனம்தே லக்ஷ்ேணன் 

அவர்களுக்கு அனுப்பி தவக்க, அவர் சதோகுப்பு 

பற்றிய தனது எண்ணங்கதை எழுதி அனுப்பி 

இருக்கிறோர்.  திருேதி பதனம்தே லக்ஷ்ேணன் 

அவர்களின் எண்ணங்கள் வரும் பக்கங்களில் 

கருத்துதரயோக! இந்தத் சதோகுப்பில் இருக்கும் 

அனுபவங்கள்/உணவுகள் உங்களுக்குப் 

பிடித்திருக்கும் என நம்புகிபறன்.  நீங்களும் 

படித்து, உங்களுக்குத் சதரிந்தவர்களுக்கும் 

மின்புத்தகத்திதன அறிமுகம் செய்து தவக்க 

பவண்டும் என்ற பவண்டுபகோளுடன்.......   

 

சவங்கட் நோகரோஜ் 

புது தில்லி. 
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THERE IS NO SINCERE LOVE THAN THE LOVE OF 

FOOD – GEORGE BERNARD SHAW. 

 

ஃபிப் மாசம் அனுப்பிே மின்னூலுக்கு ஜூடல 

மாசம் முன்னுடர தருெது வகாஞ்சம் இல்ல 

வராம்பயெ யசாம்யபறித்தனமான வசேல்தான். 

மன்னிச்சூ வெங்கட் சயகா. 

 

உணவில்லாமல் உயிர் ொழ்ெது 

கண்டுபிடிக்கப்பைடல இன்னும். உணவுதான் 

நம் ஊனாய், உணர்ொய் மாறி உயிர் வகாடுக்குது. 

சாதாரணமா நாம் தினம் சாப்பிடும் சாப்பாட்ல 

ஏகப்பட்ை பிடிக்கும் பிடிக்காதது 

டெத்திருப்யபாம். ஆனா யபச்சிலரா ொழும் 

ஊரில் மற்றும் பேணம் வசய்யும் ஊரில் 

கிடைக்கும் உணவுகடைப் பிடித்யதா 

பிடிக்காமயலா சாப்பிை யெண்டி ெரும். அயத 



 

பழக்கத்துல எல்லா உணவுகடையும் சாப்பிைப் 

பழகிடுயொம். அதுயெ சிறப்புத்தான். 

 

யமலும் ஒவ்வொரு ஊரிலும் கிடைக்கும் சீசனல் 

மற்றும் ரீஜனல் வபாருட்கள், காய்கனிகள் 

வகாண்டு தோரிக்கப்படும் உணவுதான் 

அந்தந்தப் பருெத்துக்கு ஏற்றதா இருக்கும். அடத 

நான் வைல்லியில் இருந்தயபாது 

உணர்ந்திருக்யகன். எக்ஸ்வபஷலி விண்ைர்ல 

நிடறே காய் சீப்பா கிடைக்கும். அடத 

சாப்பிட்ைா நல்லது. ஆனா அப்யபா தமிழ்நாடு 

மாதிரி அதிகம் புளி யசர்த்த உணவுகள் 

ஜீரணமாகாது. அடதத் தவிர்க்கணும்னு 

வதரிஞ்சிக்கிட்யைன்.  

 

சாப்பிை ொங்க மின் புத்தகத்துல பேண 

உணவுகளும் பல மாநில நண்பர்கள் இல்லத்தின் 

உணவுகளும் சிறப்பாவும் பக்குெமாவும் 

வசய்ேப்பட்டிருக்கு. என்ன சப்பாத்தி வசய்ே 

இவ்யைா யநரம் வசய்றாங்க என 

நிடனத்ததுண்டு. ஆனா அெங்க ஒவ்வொரு 



 

ஐட்ைத்துக்கும் அடரச்சு ெதக்கி வபாறுடமோ 

அடரமணி யநரம் ஒரு மணி யநரம் வசலெழிச்சு 

வநய்டேக் வகாட்டி யைஸ்ைா வசய்ொங்க. அடத 

உங்க பகிர்வுகளும் உறுதிப்படுத்துது. 

 

இனிப்பு வரஸிப்பீக்கள் சூப்பர். அதிலும் சுக்டி, 

சுர்மா, யைகுொ, பஞ்சீரி லட்டு, யகெர், சான்வி 

அட்ைகாசம். இதுல நான் சான்வி வசய்து 

பார்த்ததில்டல. சாப்பிட்ைதும் இல்டல. ஆக்ரா 

ஸ்வீட்/யபைா நு பூசணி வகாண்டு சர்க்கடரப் 

பாகில் யெகடெக்கப்படும் ஸ்வீட் யபால 

இருக்கு அது.  

 

புளியபாட்ை பாோசம் படித்து சிரிப்டப நிறுத்த 

முடில. குொலிேர்ல எனக்கும் அந்த அனுபெம் 

ஏற்பட்டிருக்கு. ஆனா அெங்க எல்லாம் இனிப்பு 

புளிப்பு ரசம் மாதிரி இருந்த அடத குடிச்சாங்க. 

 

ஷாஹி பன்னீர் வரஸிப்பியும் டிப்ஸும் 

அட்ைகாசம். அயதயபால் ஸ்ைஃப்டு பூரி 

ெடகேறாக்களும். லிக்கர் சாய் வித்ோசம், சுக், 



 

காச்ரி சட்னி, சுண்ைல் சப்ஜி, புதினா யதநீர், 

யதப்லா நல்ல காரசாரம். வசய்து 

பார்க்கணும்யபால இருக்கு.   A FOOD HAS NO 

SOUL. YOU AS THE COOK MUST BRING SOUL TO 

THE RECIPE.  

 

உணயெ மருந்தும்பாங்க. உணவுல நிடறே 

ஓமம், வபருங்காேம், இஞ்சி, பூண்டு, சீரகம், 

கடுகு, வகாத்துமல்லி யபான்ற உைல்நலம் 

பேக்கும் வபாருட்கள் ெைநாட்டு சடமேல்ல 

யசர்க்கப்படுறதால உைலுக்கு மிக நல்லதுதான்.  

 

வதரிஞ்ச யபரு, வதரிோத வரசிப்பீடஸப் பேண 

அனுபெத்யதாடு சுொரசிேமா பகிர்ந்தது அழகு. 

இந்தப் புத்தகம் நிடறே யபச்சிலர்களுக்கு 

சடமேல் எளிது என்படதக் கற்றுக் வகாடுக்கும். 

ொழ்த்துகள். 

 

அன்புைன் 

யதனம்டம வலக்ஷ்மணன்.  
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ெோப்பிட வோங்க: 

சூர்ேோ லட்டு..... 

 

 
 

எந்த ஒரு நல்ல விஷயேோ இருந்தோலும் 

ஸ்வீட்படோட ஆரம்பிக்கிறது தோபன வழக்கம்.  

ெோப்பிட வோங்க மின் புத்தகத்ததயும் 

ஸ்வீட்படோட ஆரம்பிக்கலோம்!   

 

ஃபிப்ரவரி ேோெம் தில்லியின் Garden of Five Senses-

ல ஒவ்சவோரு வருஷமும் Garden Tourism Festival 

நடக்கும். அப்படி ஒரு முதற அங்பக 



 

ரோஜஸ்தோனிய உணவு வதககதை விற்றுக் 

சகோண்டிருந்தோர்கள். அங்பக ெோப்பிட்ட ஒரு 

உணவு தோன் இன்று நோம் போர்க்கப் பபோகும் 

[ch]சூர்ேோ லட்டு! இரண்டு லட்டு வோங்கிபனோம் 

– சுதையோ ஐம்பது ரூபோய் வோங்கி கல்லோல 

பபோட்டுக் சகோண்டோர்!   

 

 
 

நோங்கள் மூன்று பபர் என்றோலும் இரண்டு லட்டு 

ேட்டுபே வோங்கிபனோம். சகோஞ்ெம் சபரிய 

அைவில் இருந்தது என்பதோலும், எப்படி 

இருக்கும் என்பது சதரியோததோலும் இரண்டு! 

வோங்கிச் ெோப்பிட்ட பிறகு இன்னும் கூட 

வோங்கியிருக்கலோம் எனத் பதோன்றியது! 

ஆனோலும் அக்கதடயின் பணியோைதரயும், 

சூர்ேோ லட்டு அடுக்கி தவத்தததயும் நோன் 



 

புதகப்படம் எடுத்துக்சகோண்படன். அப்பபோது 

முதறத்துப் போர்த்த அந்த ததலப்போக்கோரர் 

நிதனவில் வந்து சகோஞ்ெம் பயமுறுத்தினோர்!  

அந்த சூர்ொ லட்டு எப்படி செய்யறதுன்னு 

போர்க்கலோேோ? 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

பகோதுதே ேோவு [400 கிரோம்], ரதவ [100 கிரோம்], 

சநய் [500 கிரோம்], [B]புரோ [எ] [t]ட[g]கோர் [700 

கிரோம்], ேோவோ [எ] பகோயோ [250 கிரோம், முந்திரி 

[100 கிரோம்], போதோம் [50 கிரோம்], Dried Resin [50 

கிரோம்] ேற்றும் ஏலக்கோய் [20 – சபோடி செய்து 

சகோள்ளுங்கள்].  

  

அது ெரி இதுல என்னபேோ [B]புரோ [எ] [t]ட[g]கோர் 

அப்படின்னு செோல்லி இருக்பக அது என்ன 

என்று பகட்பவர்களுக்கு, கம்பி பதத்தில் 

ெர்க்கதரப் போகு செய்து, அடுப்பு நிறுத்தியபிறகு 

அதத கலக்கியபடிபய இருந்தோல் ெர்க்கதரப் 

சபோடியோக கிதடக்கும். அது தோன் இந்த [B]புரோ 



 

[எ] [t]ட[g]கோர்.  வடக்கில் இது கதடகளில் 

கிதடக்கும். பவறு இடங்களில் கிதடக்குேோ 

எனத் சதரியவில்தல. 

  

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

ஒரு போத்திரத்தில் பகோதுதே ேோவும் ரதவயும் 

பபோட்டு கலந்து சகோள்ளுங்கள். அதில் நோன்கில் 

ஒரு பங்கு சநய் பெர்த்து கலக்குங்கள்.  பின்னர் 

ெப்போத்திக்கு ேோவு பிதெவது பபோல பிதெந்து 

சகோள்ளுங்கள். இங்பக தண்ணீருக்குப் பதில் 100 

மி.லி. போல் பெர்த்துப் பிதெந்து சகோண்டோல் 

நல்லது! சகட்டியோகப் பிதெந்து ஒரு ேணி பநரம் 

தனியோக விட்டு விடுங்கள்! அந்த பநரத்தில் 

நீங்கள் போர்க்க பவண்டிய சீரியல்களிபலோ 

அல்லது வதலப்பூக்கதைபயோ படிப்பதிபலோ 

கவனம் செலுத்தலோம்! தவறில்தல! 

 

இந்த ஒரு ேணி பநரத்தில் எத்ததன பதிவுகள் 

படித்தீர்கள் என எனக்குச் செோல்லி விட்டு 

அடுத்த பவதலக்கு தயோரோகுங்கள். ஒரு 



 

வோணலியில் 250 கிரோம் சநய் விட்டு 

சூடோக்குங்கள். பிதெந்து தவத்த ேோவிதன சிறு 

சிறு உருண்தடகைோக்கி, அதத தட்தடயோக்கி 

[வதட பபோல] சூடோன சநய்யில் பபோட்டு, 

சபோன்னிறேோக சபோரித்து எடுங்கள். இப்படி 

எடுத்தவற்தற ஒரு தட்டில் தவத்து அது சூடு 

பபோகும் வதர கோத்திருங்கள். கோத்திருக்கும் 

பநரத்தில் பேலும் ஒரு பதிவு படியுங்கள் 

என்பதத மீண்டும் செோல்லத் பததவயில்தல! 

இப்படிப் சபோரித்த எடுத்ததற்கு ரோஜஸ்தோனில் 

“[b]போட்டி” என்று சபயர். போட்டி இல்தலங்க! 

[b]போட்டி! 

 

சூடு குதறந்த பிறகு [b]போட்டிகதை சிறு 

துண்டுகைோக்கி, மிக்ெர்-க்தரண்டரில் நன்கு 

சபோடியோக்குங்கள். கட்டிகள் இருக்ககூடோது. 

இப்பபோது மீதமிருக்கும் ஒரு பங்கு சநய்யில் 

இந்தப் சபோடிதய பபோட்டு ெற்பற வறுத்து 

எடுங்கள்.  ேோவோ/பகோவோதவயும் வறுத்து 

சபோடியுடன் பெருங்கள்.  அதபனோடு [b]புரோ, 

முந்திரி, போதோம், Dried Resin ேற்றும் ஏலக்கோய் 



 

சபோடி பெர்த்து நன்கு கலக்குங்கள்.  சகோஞ்ெம் 

சகோஞ்ெேோக எடுத்து லட்டுவோக பிடித்து தட்டில் 

தவயுங்கள். சுடச்சுட சூர்ேோ லட்டு தயோர். 

 

இத்ததன சேனக்சகட்டு தயோர் செய்து 

ெோப்பிடப் சபோறுதே இருப்பவர்களுக்கு ஒரு 

பூங்சகோத்து! 

 

அடப் பபோய்யோ! இவ்வைவு பவதல 

செய்யணுேோ இதுக்கு..... இந்த பநரத்துல நோன் 

நிதறய பதிவுகள் படிச்சு இருப்பபன், வீட்டு 

பவதலகள் செய்திருப்பபன், என்று செோல்லும் 

ஆைோ நீங்க! என்தனப் பபோலபவ 

இருக்கீங்கபை! :) நீங்கள் கவதலப் படத் 

பததவயில்தல. சபரும்போலோன வட இந்திய 

கதடகளில் இந்த சூர்ேோ லட்டு கிதடக்கிறது. 

விதல தோன் சகோஞ்ெம் அதிகம்! ஒரு முதற 

வோங்கிச் ெோப்பிட்டுப் போருங்கபைன் இந்த 

ெத்தோன் சூர்ேோ லட்டுதவ! 

  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

பட்டோடோ நு ஷோக்….. 

 
 

என்னம்ேோ கண்ணு! பபருலபய ஷோக் இருக்பக, 

ெோப்பிட்டோ ஷோக் அடிக்குபேோ? என்ற பயம் 

பததவயில்தல.  குஜரோத் ேக்கள் ெப்ஜி 

என்பததத் தோன் ஷோக் என்று செோல்கிறோர்கள் 

அவர்கள் சேோழியில்! பட்டோடோ என்பது நம்ே 

உருதைக்கிழங்கன்றி பவறில்தல!  ைட 

இந்தியர்களுக்கு உருவைக் கிழங்கில்வலதயல் 

உயிரில்வல! அதத ேற்ற எல்லோ கோய்கறிகள், 

பருப்பு வதககள் என அதனத்துடனும் பெர்த்து 



 

ெதேயல் செய்வோர்கள்.  சவண்தடக்கோய் உடன் 

உருதைக்கிழங்கு பெர்த்து ெதேப்பதத நீங்கள் 

போர்த்ததுண்டோ?  இங்பக நோன் போர்த்ததுண்டு! 

ெோப்பிட்டதும் உண்டு! 

 

குஜரோத் ேோநில பயணம் செய்தபபோது 

இப்படித்தோன் எந்த உணவகத்திற்குச் 

சென்றோலும் சேனு கோர்தடப் போர்த்த பபோது 

எல்லோ ெப்ஜிகளிலும் ஷோக்! அப்பபோது தோன் 

எனக்குத் சதரிந்தது ஷோக் என்றோலும் ஷோக் 

அடித்தேோதிரி நோம் பயப்படத் பததவயில்தல 

என்பது!  ெரி வோங்க, இந்த பட்டோடோ நு ஷோக் 

செய்வது எப்படி என்பததப் போர்க்கலோம்! 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

உருதைக்கிழங்கு [பதோல் எடுத்தது – ெற்பற 

சபரிய துண்டுகைோய்] - 2 ½ கப், தக்கோளி – 1 

[ெற்பற சபரிய துண்டுகைோய்], கடுகு, ஜீரகம், 

பச்தெ மிைகோய்-இஞ்சி விழுது, சபருங்கோயம், 

ேஞ்ெள் தூள், மிைகோய்த் தூள், ேல்லித் தூள், 



 

ஜீரகப் சபோடி, ெர்க்கதர [1 ஸ்பூன்], எண்தண, 

சகோத்தேல்லி ததழ – சகோஞ்ெம், தண்ணீர், உப்பு 

– பததவக்பகற்ப! 

 

எப்படி மசய்யணும் ொமு?: 

 

வோணலியில் எண்தண விட்டு, கோய்ந்ததும் கடுகு 

பெர்க்கவும். பட், படோர் என சவடித்ததும், 

ஜீரகத்திதனச் பெர்க்கவும்.  அதுவும் சவடிக்கும் 

வதர கோத்திருக்கவும்! அதிக பநரம் கோத்திருக்க 

பவண்டிய அவசியமில்தல! இஞ்சி-பச்தெ 

மிைகோய் விழுது ேற்றும் சபருங்கோயப் 

சபோடிதயச் பெர்க்கவும்.  வதக்கவும். 

 

நறுக்கி தவத்திருக்கும் உருதைக் கிழங்குகதைச் 

பெர்த்து 3-4 நிமிடங்கள் வதக்கவும். 

 

நறுக்கி தவத்திருக்கும் தக்கோளித் துண்டுகதைச் 

பெர்த்து, பததவயோன அைவு உப்பு பெர்க்கவும்.  

ஒரு ஸ்பூன் அைவு ெர்க்கதர பெர்க்கவும்.  நோன் 

சபோதுவோக ெர்க்கதர பெர்ப்பதில்தல – ஒரு 



 

அெட்டு தித்திப்பு இருக்கும் என்பதோல்! மூன்று 

நிமிடங்கள் வதர வதக்கவும் – அதுக்குன்னு 

கடிகோரத்ததப் போர்த்தபடிபய இருக்கத் 

பததவயில்தல! எல்லோம் ஒரு பதோரோயேோன 

கணக்கு தோன்! 

 

மிைகோய்ப் சபோடி ேற்றும் ேஞ்ெள் சபோடி 

பெர்த்து ஒரு நிமிடம் வதர வதக்கவும். 

 

1 ¼ கப் தண்ணீர் பெர்த்து கலக்கவும்.  சகோஞ்ெம் 

சகோதிக்க ஆரம்பித்ததும் மூடி தவக்கவும்.  

இரண்டு மூன்று நிமிடங்களுக்கு ஒரு முதற 

மூடிதய எடுத்து விட்டு கலக்கி விடவும்.  சுேோர் 

பத்து அல்லது பதிதனந்து நிமிடங்களுக்குள் 

உருதைக் கிழங்கு நன்கு சவந்து இருக்கும். 

பததவசயனில் இன்னும் சகோஞ்ெம் தண்ணீர் 

பெர்த்துக் சகோள்ைலோம்! 

 

மூடிதய எடுத்து விட்டு, ஜீரகப் சபோடி, ேற்றும் 

ேல்லிப் சபோடிதயச் பெர்க்கவும். நன்கு 

கலக்கவும். அடுப்தப அதணத்து விடலோம்! 



 

 

பவறு ஒரு போத்திரத்தில் ேோற்றிக் சகோண்டு 

சகோத்தேல்லித் ததழகதை தூவி அழகு 

படுத்துங்கள்…..  ெப்போத்தி ேற்றும் பூரிபயோடு 

இததச் ெோப்பிட நீங்கள் நிச்ெயம் ஷோக் ஆக 

ேோட்டீங்க!  குஜரோத்தி போணி உருதைக் கிழங்கு 

ெப்ஜி செய்து போர்த்து உங்களுக்குப் பிடித்ததோ 

எனச் செோல்லுங்கள்! 

 



 

ெோப்பிட வோங்க: 

ேட்டர் பூரி 

 

 
 

 

பூரி ேெோலோ யோருக்குத்தோன் பிடிக்கோது! உங்கள் 

வீட்டிலும் ேோதத்துக்கு ஒரு முதறயோவது பூரி 

ேெோலோ செய்து ெோப்பிடுவதுண்டு தோபன!  சில 



 

டுகளில் இரண்டு முதற கூட!  எப்பப் போரு ஒபர 

ேோதிரிபய பூரி ேெோலோ செஞ்சு சகோடுத்தோ யோர் 

ெோப்பிடறதுன்னு புலம்பியபடி ெோப்பிடும் 

ஆண்களும், குழந்ததகளும் உண்டு! அப்படி 

இருப்பவர்களுக்கு இப்படி ேோற்று விதத்தில் பூரி 

செய்து தரலோம்!  அது தோன் ேட்டர் பூரி! 

 

சபங்கோலிகளின் உணவு வதககளில் ஒன்று 

இந்த ேட்டர் பூரி. என்னுதடய சபங்கோலி 

நண்பரிடமிருந்து ஒரு ேதியம் அதலபபசியில் 

அதழப்பு வந்தது.  ”இன்று இரவு எங்கள் 

வீட்டிற்கு வர பவண்டும்”, என்று அவர் செோல்ல, 

அலுவலகத்தில் பவதலயில் மூழ்கி இருந்த 

நோன், வீட்டிற்குச் சென்று ெோப்பிட்டு வருகிபறன் 

என்று செோன்பனன்.  அவபரோ, எனது வீட்டிற்கு 

அதழப்பபத ெோப்பிடத்தோன்….  இன்று ஒரு 

ஸ்சபஷல் ெதேயல் – நீ வீட்டுக்கு வந்து ெோப்பிட 

பவண்டும் என்று செோல்லி விட்டோர்.  அந்த 

ஸ்சபஷல் ெோப்போடு ெோப்பிடுவதற்கோகபவ 

அன்தறக்கு அவர் வீட்டிற்குச் சென்பறன்.  

அங்பக ெோப்பிட்டது தோன் இந்த ேட்டர் பூரி.  



 

எனக்கு சுடச் சுட ேட்டர் பூரி சகோடுத்து அதற்கு 

சதோட்டுக்சகோள்ை Baby Potato-வில் 

செய்யப்பட்ட ஒரு ெப்ஜியும் சகோடுத்தோர்கள்.  

ஸ்வீட் இல்லோேல் சபங்கோலி உணவோ?  அதுவும் 

உண்டு.  இரண்டு மூன்று பூரிகள் 

ெோப்பிடுவதற்குள், நண்பருதடய பவறு மூன்று 

சபங்கோலி நண்பர்கள் அவருதடய வீட்டிற்கு 

வந்து விட்டனர்.  எனது தகயில் தட்டு தவத்துக் 

சகோண்டு ேட்டர் பூரிதய ரசித்து ருசித்து 

ெோப்பிட்டுக் சகோண்டிந்பதன். 

சதரியோதவர்களுக்கு முன்னர் இப்படிச் 

ெோப்பிடுவது சகோஞ்ெம் ெங்கடேோன விஷயம்.  

பபோதும் என்று செோன்னோலும் பகட்கோேல் 

இன்னும் சில பூரிகதைக் சகோடுத்து ெோப்பிட 

தவத்தோர்கள். 

 

சபங்கோலிகளுக்கு ஒரு பழக்கம்.  எப்பபோதுபே 

ெத்தேோகத் தோன் பபசுவோர்கள். பபோலபவ 

சபங்கோலி சேோழியிபலபய பபசிக் 

சகோள்வோர்கள் – அவர்கள் நடுபவ சபங்கோலி 

சதரியோத நண்பர்கள் இருந்தோலும், அவர்கதைப் 



 

பற்றிய கவதல இல்லோது சதோடர்ந்து 

சபங்கோலியில் பபசுவோர்கள். அபத நிதல தோன் 

அன்று எனக்கும்!  என்தனச் சுற்றி ஐந்து 

சபங்கோலிகள் தங்களுக்குள் பபசிக் சகோள்ை 

நோன் அங்பக அதனவருதடய முகத்ததயும் 

ேோறி ேோறி போர்த்தபடிபய ெோப்பிட்டுக் 

சகோண்டிருந்பதன். சகோஞ்ெம் சகோஞ்ெம் 

சபங்கோலி எனக்கும் புரியும் என்றோலும் இப்படி 

ஒபர ெேயத்தில் ஐந்து பபர் பவகபவகேோக 

அவர்கள் சேோழியில் பபசினோல் எங்பக புரியப் 

பபோகிறது!  எப்பபோது ெோப்பிட்டு முடிப்பபோம், 

வீட்டுக்குக் கிைம்புபவோம் என்று ஆகிவிட்டது! 

 

இருந்தோலும், அந்த ேட்டர் பூரி எனக்கும் 

பிடித்துவிட, நண்பரின் ேதனவியிடம் அதன் 

செய்முதற பகட்டு தவத்துக் சகோண்படன்.  

அதன் பிறகு வீட்டில் இரண்டு மூன்று முதற 

செய்து ெோப்பிட்படன்!  அந்த ேட்டர் பூரி எப்படி 

செய்வது என்பதத உங்களுடன் பகிர்ந்து 

சகோள்கிபறன்! 

 



 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

பகோதுதே [அல்லது] தேதோ - 2 கப் 

ரதவ – ஒரு ஸ்பூன் 

பச்தெப் பட்டோணி – 1 கப் 

சகோத்தேல்லி ததழ – சகோஞ்ெம் 

உப்பு – பததவக்பகற்ப 

ஓேம் – ஒரு டீஸ்பூன் 

பச்தெ மிைகோய் – பததவக்பகற்ப 

சபருங்கோயம் – சிறிதைவு 

இஞ்சி – ஒரு சிறிய துண்டு 

ெதேயல் எண்தண – சபோரிக்க…. 

 

எப்படி மசய்யணும் ொமு?: 

 

பச்தெப்பட்டோணி, ஓேம், இஞ்சி, சகோத்தேல்லி 

ததழ, சபருங்கோயம் ேற்றும் பச்தெ மிைகோய் 

ஆகியவற்தற தண்ணீர் விடோேல் அதரத்துக் 

சகோள்ை பவண்டும். தேதோ/பகோதுதே  

ேோவிதன, பததவயோன உப்பு, இரண்டு ஸ்பூன் 

எண்தண, ஒரு ஸ்பூன் ரதவ [பூரி 



 

சேோறுசேோறுசவன இருக்க] ஆகியவற்தற 

பததவயோன அைவு சவதுசவதுப்போன தண்ணீர் 

சகோண்டு பிதெந்து சகோள்ைவும்.  அதரத்து 

தவத்த விழுதிதன ேோவிபலபய பபோட்டு 

பிதெந்து சகோண்டோலும் ெரி, இல்தல எனில் 

தனியோக தவத்துக் சகோண்டு பூரிகதை இட்டு, 

பின் ஸ்டஃப் செய்தோலும் ெரி – அது உங்கள் 

இஷ்டம்.  நோன் ேோவிபலபய கலந்து விடுபவன் – 

அது தோன் எனக்கு வெதி!  ேோவு தயோர் செய்து 

சிறிது பநரம் அப்படிபய தவத்துவிடுங்கள்.  

பூரிக்குத் சதோட்டுக்சகோள்ை ஏதோவது ெப்ஜி 

செய்ய தயோர் செய்து சகோள்ளுங்கள்.  சபோதுவோக 

ேட்டர் பூரிபயோடு உருதைக் கிழங்கு ெப்ஜி தோன் 

ெோப்பிடுவோர்கள் என்றோலும், ெப்ஜி உங்கள் 

இஷ்டம். 

 

பூரி செய்ய ேோவு தயோரோக இருக்கிறது.  சிறிய 

சிறிய உருண்தடகைோக்கி, அவற்தற  [b]பபலன் 

[Famous பூரிக் கட்தடதயத் தோன் ஹிந்தியில் 

[b]பபலன் என்று அதழக்கிறோர்கள்!] சகோண்டு 

சிறிய சிறிய பூரிகைோக இட்டுக் சகோள்ளுங்கள்.  



 

கனேோன அடி சகோண்ட வோணலியில் 

எண்தணதயச் சூடோக்கி பூரிகதைப் சபோரித்து 

எடுங்கள்.  சுடச் சுட பூரியும், சதோட்டுக்சகோள்ை 

Baby Potato ெப்ஜியும் நன்றோக இருக்கும்.  

நீங்களும் செய்து, ெோப்பிட்டுப் போர்த்துச் 

செோல்லுங்கள் – உங்கள் அனுபவங்கதை! 

 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

[G]பகோபி[b] [k]கி 

[b]புர்ஜி 

 

 
 

இந்தியத் ததலநகர் தில்லியில் குளிர் வந்து 

விட்டோபல தில்லிவோசிகளுக்கு சகோண்டோட்டம் 

தோன். குளிர் கூடபவ குளிர் கோல கோய்கறிகளும் 

வந்து விடுபே! குளிர் கோலம் வந்து விட்டோல் 

தில்லியில் கோலி ஃப்ைவர், பச்தெப் பட்டோணி, 



 

பகரட், முள்ைங்கி என சில குளிர் கோல 

கோய்கறிகள் புத்தம் புதிதோய் கிதடக்க ஆரம்பித்து 

விடும். இந்தக் கோலங்களில் தோன் கோலி ஃப்ைவர் 

பயன்படுத்தி ெப்போத்திக்கோன விதம் விதேோன 

ெப்ஜிகள் செய்ய முடியும். இன்று நோம் போர்க்கப் 

பபோகும் [G]பகோபி[b] [k]கி [b]புர்ஜி அப்படி ஒரு 

ெப்ஜி தோன்! 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

 
 

கோலி ஃப்ைவர் [1], பச்தெப் பட்டோணி [1 கப்], 

சபரிய சவங்கோயம் [1], தக்கோளி [1], பூண்டு [2 

பல்], இஞ்சி [ஒரு சிறிய துண்டு], பச்தெ மிைகோய் 

[1], ேல்லிப் சபோடி, மிைகோய்ப் சபோடி, ேஞ்ெள் 

சபோடி, ஆம்சூர், ஜீரகம், சபருங்கோயத் தூள், 



 

எண்சணய், உப்பு [பததவக்கு ஏற்ப] ேற்றும் 

அலங்கரிக்க சகோத்தேல்லி ததழ. அம்புட்டு 

பதன்! 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு?: 

 

 
 

கோலி ஃப்ைவதர தனித் தனிப் பூக்கைோக எடுத்த 

பிறகு அதத மிதேோன சூட்டில் இருக்கும் 

தண்ணீரில் சுத்தம் செய்து சகோள்ளுங்கள். 

அததன சிறிய சிறிய துண்டுகைோக கத்தி மூலம் 

நறுக்கி தவத்துக் சகோள்ளுங்கள்.  ஒரு 

வோணலியில் சகோஞ்ெம் எண்சணய் விட்டு, 

சகோஞ்ெம் சூடோனதும், அதில் ஜீரகம் பபோட்டு 

சபோரிந்தவுடன், சபருங்கோயத்திதனச் 

பெர்க்கவும். பிறகு சிறிது சிறிதோய் நறுக்கிய 



 

சவங்கோயம், பூண்டு ேற்றும் இஞ்சிதயச் 

பெர்க்கவும்.  சபோன்னிறேோக வறுத்துக் 

சகோள்ைவும். 

 

ேல்லித் தூள், மிைகோய்த் தூள், ேஞ்ெள் தூள் 

ஆகியவற்தறயும் பெர்க்கவும். ெற்பற வதக்கிய 

பிறகு அதில் நறுக்கி தவத்திருக்கும் 

தக்கோளிதயச் பெர்க்கவும். நன்கு வதக்கிக் 

சகோள்ைவும். அதன் பேபல நறுக்கி 

தவத்திருக்கும் கோலி ஃப்ைவர் ேற்றும் 

பட்டோணிதயச் பெர்க்கவும்.  பததவயோன அைவு 

உப்பிதன பேபல தூவி, சபோடியோக நறுக்கிய 

பச்தெ மிைகோதயயும் பெர்த்து நன்கு கலக்கவும். 

நறுக்கி தவத்திருக்கும் ஒரு மூடியோல் மூடி 

தவக்கவும்.  தண்ணீர் பெர்க்க பவண்டிய 

அவசியம் இல்தல. பத்து பதிதனந்து 

நிமிடங்களுக்கு பவக தவக்கவும். நடுநடுபவ 

கரண்டியோல் வதக்கவும். 

பச்தெப் பட்டோணியின் வோெம் மூக்தகத் 

துதைத்துக்சகோண்டிருக்க, ெற்பற மூடிதயத் 

திறந்து சகோஞ்ெேோக ஆம்சூர் சபோடிதயத் 



 

தூவவும். பேலோக ஒரு ஸ்பூன் எண்தண விட்டு 

கரண்டியோல் கலக்கவும்.  இரண்டு மூன்று 

நிமிடங்களுக்குப் பிறகு அடுப்பிதன நிறுத்தி, 

நோம் செய்து முடித்த [G]பகோபி[b] [k]கி 

[b]புர்ஜியின் பேலோக சபோடிப்சபோடியோக 

நறுக்கிய சகோத்தேல்லி ததழகதைத் தூவவும். 

 

ெோதோரணேோகபவ குளிர் கோலங்களில் மூன்று 

பவதையும் ெப்போத்தி தோன் ெோப்பிட 

பவண்டியிருக்கும்! அரிசி ெோதம் ெோப்பிட்டோல் 

குளிர் இன்னும் அதிகேோகத் சதரியும்! அதன் கூட 

[G]பகோபி[b] [k]கி [b]புர்ஜி இருந்து விட்டோல் 

இன்னும் இரண்டு ெப்போத்திகள் அதிகேோக 

உள்பை இறங்கும் என்பது நிச்ெயம்! 

 

என்ன நண்பர்கபை, உங்க வீட்ல செய்து 

போர்த்துட்டு எப்படி இருந்ததுன்னு 

செோல்லுங்கபைன்! 

 

 



 

ெோப்பிட வோங்க: 

பதப்லோ..... 

 

 
 

பதப்லோ ஒரு குஜரோத்தி உணவு வதக. இதில் பல 

வதககள் என்றோலும், நோம் போர்க்கப் பபோவது 

ெோதோரணேோக செய்யக் கூடிய பதப்லோ.... 

 

தில்லியில் எனக்குத் சதரிந்த ஒரு நண்பர் 

கர்நோடகத்திதனச் பெர்ந்தவர். அவர் கோதலித்து 

ேணம் புரிந்தது ஒரு குஜரோத்தி சபண்தண. 



 

கோதலிக்கும் பபோபத நண்பர் வீட்டில் செோல்லி, 

இருவீட்டோர் ெம்ேதம் சபற்று திருேணமும் 

புரிந்து சகோண்டோர். திருேணத்திற்குப் பிறகு 

நண்பர் வீட்டிற்கு ஓரிரு முதற சென்றபபோது 

“பதப்லோ” ெோப்பிடக் சகோடுத்தோர்கள். 

அப்சபண்ணிடம் செய்முதறதயக் பகட்டுத் 

சதரிந்து சகோண்டு சில முதற பதப்லோ செய்து 

ெோப்பிட்டதுண்டு.  படம் எடுத்து 

தவக்கவில்தல! :( 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

பகோதுதே ேோவு [2 கப்], தயிர் [2 கரண்டி], 

ெதேயல் எண்தண, ேஞ்ெள் சபோடி, மிைகோய் 

சபோடி, சபோடியோக நறுக்கிய சகோத்தேல்லி 

[சிறிதைவு] ேற்றும் உப்பு [பததவக்கு ஏற்ப]. 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு?: 

 

பகோதுதே ேோவுடன் தயிதரயும் பெர்த்து, ஒரு 

சிட்டிதக ேஞ்ெள் சபோடி, கோரத்திற்குத் 



 

பததவயோன மிைகோய்ப் சபோடி, [பச்தெ மிைகோய் 

கூட பெர்த்துக் சகோள்ைலோம்], சபோடியோக 

நறுக்கிய சகோத்தேல்லி ஆகிய அதனத்ததயும் 

கலந்து, சகோஞ்ெம் தண்ணீர் விட்டுக் சகோண்டு, 

ெப்போத்திக்குப் பிதெவது பபோல பிதெந்து, 

அதனுடன் ஒரு ஸ்பூன் எண்தண பெர்த்து, நன்கு 

பிதெந்து எடுத்து தவக்கவும்.  பத்து அல்லது 

பதிதனந்து நிமிடங்கள் ஊறிய பிறகு எடுத்து, 

சிறு சிறு உருண்தடகைோக ஆக்கி, ெப்போத்தி 

பபோலபவ சேல்லியதோக இட்டுக் சகோள்ைவும். 

 

தவோவில் சகோஞ்ெம் எண்தண விட்டு, இட்டு 

தவத்த பதப்லோவிதன பபோட்டு சகோஞ்ெம் 

சூடோன பிறகு திருப்பி விடவும். இரண்டு 

புறமும் எண்தண தடவி, சபோன்னிறேோக ஆகும் 

வதர கோத்திருந்து எடுத்து விடவும்.  இப்படி 

பிதெந்து தவத்த ேோவு முழுவதும், பதப்லோவோக 

செய்து எடுத்துக் சகோள்ைலோம்! 

 

இதற்கு சதோட்டுக்சகோள்ை குஜரோத்திகள் தரும் 

ஒரு தெட் டிஷ் “[ch]சுண்டோ” – இது ஒரு 



 

ஊறுகோய் என்று செோன்னோலும் எனக்குப் 

பிடிப்பதில்தல.  ஊறுகோய் 

சதோட்டுக்சகோண்படோ, அல்லது பவறு ஏதோவது 

ெப்ஜி சதோட்டுக்சகோண்படோ ெோப்பிடுபவன். 

“[ch]சுண்டோ” என்பது ேோங்கோதயத் துருவி, 

ெர்க்கதரப் போகில் பெர்த்து, செய்வோர்கள். 

இனிப்பும், துவர்ப்பும், உதரப்பும் பெர்ந்து ஒரு 

கலக்கலோன சுதவயில் இருக்கும்! 

ெோப்பிட்டிருக்கிபறன் என்றோலும் அவ்வைவோகப் 

பிடிப்பதில்தல! 

 

பதப்லோவிலும் பல வதக உண்டு. பகோதுதே 

ேோவுடன், சகோஞ்ெம் கடதல ேோவு [அல்லது] 

கம்பு ேோவு பெர்த்தும் செய்வோர்கள். கூடபவ 

துருவிய சுதரக்கோய் அல்லது சகோத்தேல்லி 

ததழகதை சபோடிப்சபோடியோக நறுக்கி 

ேோவுடன் பெர்த்து செய்வதுண்டு. 

சபரும்போலோன குஜரோத்தி ேக்கள் பயணம் 

செய்யும் பபோது இப்படி பதப்லோக்கள் செய்து 

எடுத்து வருவதுண்டு. இரண்டு மூன்று நோட்கள் 

வதர சகட்டுப் பபோகோது என்று செோல்வோர்கள்.  



 

அத்ததன செய்து தவத்து ெோப்பிடுகிபறோபேோ 

இல்தலபயோ, பததவப்பட்ட பபோது தயோரித்து 

ெோப்பிடலோம்! 

 

என்ன நண்பர்கபை, இன்தறக்கு உங்க வீட்ல 

“பதப்லோ” வோ! செய்து போர்த்துச் 

செோல்லுங்கபைன்! 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

லிட்டி [ch]பெோக்கோ 

 
படம்: www.biharandjharkhand.com தைத்திலிருந்து 

 

பீஹோர் ேோநிலத்தவர்களின் முக்கியேோன 

பண்டிதககளில் ஒன்று ச்ெட் பூஜோ.  தீபோவளி 

முடிந்த ஆறோம் நோள் இப்பூஜோ 

சகோண்டோடப்படுகிறது. சூரியதனயும் 

சூரியனின் ெபகோதரிதயயும் இந்த ெேயத்தில் 

பூஜிக்கிறோர்கள்.  இந்தப் பூஜோ பீஹோர் ேற்றும் 

ஜோர்க்கண்ட் ேோநிலத்தவர்கைோல் 

சகோண்டோடப்படுகிறது. தற்பபோது உலகின் 

எல்லோப் பகுதிகளிலும் பீஹோர் ேோநிலத்தவர்கள் 



 

வசிக்க ஆரம்பித்து விட்டதோல் எல்லோ 

இடங்களிலும் சகோண்டோட்டங்கள் உண்டு! 

 

இப்பபோது நோம் போர்க்கப் பபோவது இந்தச் 

ெேயத்தில் செய்யப்படும் ஒரு ஸ்சபஷல் உணவு 

வதகயோன லிட்டி [ch]பெோக்கோ.  குறிப்போக குளிர் 

நோட்களில் இவ்வுணதவ தயோரித்து ெோப்பிடுவது 

வழக்கம்.  இததச் செய்வதற்கு ெற்பற அதிக 

பநரம் எடுக்கும் என்றோலும், ெத்தோன உணவு 

வதக. பததவயோன சபோருட்கள் என்ன 

என்பததப் போர்த்து விடுபவோம்.... 

 

லிட்டி மசய்ய: 

 

பகோதுதே, ஓேம், சநய், தயிர், பெோடோ உப்பு 

ேற்றும் உப்பு. இது தவிர லிட்டியின் உள்பை 

தவக்கும் பித்தி எனும் பூரணம் செய்ய, ெத்து 

[கடதலப் பருப்பில் செய்யப்படுவது], இஞ்சி, 

பச்தெ மிைகோய், தனியோ, ஜீரகம், ஓேம், கடுகு 

எண்தண, ேோங்கோய் ஊறுகோய் விழுது, 

எலுமிச்தெ ெோறு ேற்றும் உப்பு! 



 

 

[ch]தசாக்கா மசய்ைதற்கு: 

 

சபரிய கத்திரிக்கோய், தக்கோளி, பச்தெ மிைகோய், 

தனியோ, இஞ்சி, உப்பு, கடுகு எண்தண 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு?: 

 

 
படம்: http://www.myspicykitchen.net/ 

தைத்திலிருந்து... 

 

லிட்டி மசய்ய: 

 

பகோதுதே ேோவு, பெோடோ உப்பு, சநய், ேற்றும் 

ஓேத்திதன ஒரு போத்திரத்தில் பபோட்டு கலந்து 

சகோள்ளுங்கள். சகோஞ்ெம் தண்ணீரும் பெர்த்து 



 

ெப்போத்திக்குப் பிதெவது பபோல பிதெந்து மூடி 

தவத்து விட பவண்டும். 

 

பித்தி எனும் பூரணம் மசய்ய: 

 

இஞ்சி, பச்தெ மிைகோய், ேற்றும் தனியோ 

ஆகியவற்தற சுத்தம் செய்து நன்றோக சபோடி 

செய்து சகோள்ை பவண்டும். ஒரு போத்திரத்தில் 

ெத்து [கடதலப் பருப்பிதன வறுத்து சபோடி 

செய்வது] எடுத்துக் சகோண்டு அதில் சபோடி 

செய்த இஞ்சி, பச்தெ மிைகோய், தனியோ, 

எலுமிச்தெ ெோறு, உப்பு, ஜீரகம், ஓேம், கடுகு 

எண்தண, ேோங்கோய் ஊறுகோய் விழுது 

ஆகியவற்தற பெர்த்து கலந்து சகோள்ைவும்.  

இரண்டு மூன்று ஸ்பூன் தண்ணீர் பெர்த்துக் 

கலந்து சகோள்ைலோம்.   

 

இதற்குள் ேோவு நன்கு ஊறி இருக்கும்.  அதத 

எடுத்து சிறு சிறு உருண்தடகைோக பிரித்துக் 

சகோள்ைவும். ஒரு உருண்தடதய எடுத்து 

சகோழுக்கட்தடக்குச் செய்வது பபோல தகயோல் 



 

செய்து ஒன்று அல்லது ஒன்றதர ஸ்பூன் பித்தி 

எனும் பூரணத்திதன பெர்க்கவும். அதத ெத்து 

சவளிபய வரோேல் மூடி உருண்தடயோக்கி பின் 

சகோஞ்ெம் அழுத்தி எடுத்து தவக்கவும். எல்லோ 

உருண்தடகதையும் இப்படிச் செய்த பிறகு, 

இதத சநய்யில் சபோரித்து எடுக்கலோம். அல்லது 

Microwave Oven அல்லது Electric Oven சகோண்டு 

bake செய்யலோம்.   

 

[ch]தசாக்கா மசய்ய: 

 

சபரிய கத்திரிக்கோய் எடுத்து அடுப்பில் மிதேோன 

தீயில் பநரோக தவத்துச் சுடவும். அவ்வப்பபோது 

திருப்பி விட்டுக் சகோண்டிருந்தோல் சில 

நிமிடங்களில் நன்றோக சவந்து விடும்.  அதத 

எடுத்து தனிபய ஆற விடவும். அபத பபோல 

தக்கோளிதயயும் தணலில் வோட்ட பவண்டும். 

உருதைக்கிழங்தக பவக தவத்து பதோல் 

உரித்துக் சகோள்ை பவண்டும். 

 



 

கத்திரிக்காய் [ch]தசாக்கா:  சுட்டு தவத்திருக்கும் 

கத்திரிக்கோதய எடுத்து பேபல கருகியிருக்கும் 

பதோதல நீக்கி, கத்திரிக்கோதய ேட்டும் நன்றோக 

ேசித்து விடுங்கள். அதிபல நறுக்கி தவத்த 

தனியோ, பச்தெ மிைகோய், உப்பு ேற்றும் 

எண்தண பெர்த்து கலக்கி தவத்தோல் [ch]பெோக்கோ 

தயோர். 

 

உருவைக்கிழங்கு [ch]தசாக்கா: பவக தவத்த 

உருதைக்கிழங்தக ேசித்து அதனுடன் 

மிைகோய்ப் சபோடி, உப்பு, சபோடித்து தவத்த 

இஞ்சி, தனியோ, பச்தெ மிைகோய் ஆகியவற்தறச் 

பெர்த்து கலந்து சகோண்டோல் இதுவும் தயோர். 

 

சுட்டு தவத்திருக்கும் தக்கோளிதயயும் நன்கு 

ேசித்து சகோஞ்ெேோக உப்பு பெர்த்துக் 

சகோள்ைவும். 

 

லிட்டிதய எடுத்து இரண்டோக பிைந்து சநய்யில் 

முக்கி எடுத்து தட்டில் தவத்துக் சகோள்ைவும், 

ஒரு சிறிய கிண்ணத்தில், சகோஞ்ெம் 



 

உருதைக்கிழங்கு [ch]பெோக்கோ பபோட்டு, அதன் 

பேல் கத்திரிக்கோய் [ch]பெோக்கோ பபோடவும். 

அதன் பேபல சகோஞ்ெம் ேசித்து தவத்த 

தக்கோளிதயயும் பெர்த்து, பிறகு 

சபோடிப்சபோடியோக நறுக்கிய தனியோதவ 

தூவிக்சகோள்ைவும்.  லிட்டிதயக் சகோஞ்ெேோக 

எடுத்து இந்தக் கலதவதயத் சதோட்டுசகோண்டு 

ெோப்பிட பவண்டியது தோன்! 

 

அம்ேோடி ஒரு வழியோ முடிஞ்ெது! இவ்வைவு 

பவதலயும் செய்ய சுேோர் ஒரு ேணி பநரம் 

ஆகலோம். இவ்வைவு பவதலயோ இதுக்கு 

செய்யணும்னு நிதனச்ெோ, யோரோவது பீஹோர் 

ேோநில நண்பர் இருந்தோல், அவதர அதழத்து 

இபதோ உங்க வீட்டுக்கு லிட்டி [ch]பெோக்கோ 

ெோப்பிட வந்துட்பட இருக்பகன் அப்படின்னு 

செோல்லிட்டு வீட்டுக்குப் பபோயிடுங்க! தரோேலோ 

இருந்துடுவோங்க! 

  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

படகுவோ 

 
படம்: இவணயத்திலிருந்து..... 

 

படகுவோ – சபயதரப் போர்த்தவுடன் ஏபதோ 

தெனீஸ் உணவு வதக பபோல என நிதனக்க 

பவண்டோம் நண்பர்கபை.... இதுவும் ஒரு இந்திய 

உணவு வதக தோன். 

 

பீஹோர் ேோநிலத்தவர்களின் முக்கிய 

பண்டிதகயோன ச்ெட் பூஜோ ெேயத்தில் 

செய்யப்படும் ஒரு ஸ்சபஷல் உணவு வதகயோன 



 

லிட்டி [ch]பெோக்கோ பற்றிய குறிப்புகதை முன்பு 

போர்த்பதோம். அபத ெேயத்தில் அவர்கள் செய்யும் 

ஒரு இனிப்பு வதகதயத் தோன் போர்க்கப் 

பபோகிபறோம். அந்த இனிப்பிற்கு படகுவோ 

[Thekua] என்று சபயர்.   லிட்டி [ch]பெோக்கோ 

பபோல இததச் செய்வது கடினேோன விஷயம் 

அல்ல! சுலபேோகச் செய்து விடலோம். 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

பகோதுதே ேோவு [300 கிரோம்], சவல்லம் [150 

கிரோம்], துருவிய பதங்கோய் [50 கிரோம்], சநய் [2 

ஸ்பூன்], ஏலக்கோய் [5] ேற்றும் சபோரிப்பதற்கு 

எண்சணய். 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு?: 

 

 



 

ஒரு கப் தண்ணீல் சவல்லம் பெர்த்து அததச் 

சூடோக்கவும். சவல்லம் கதரந்ததும் 

வடிகட்டிக்சகோள்ைவும். சூடோக இருக்கும் அதில் 

ஏலக்கோய் [பதோல் நீக்கியது] சபோடி செய்து 

பபோடவும். அதன் பேல் இரண்டு ஸ்பூன் சநய் 

பெர்க்கவும். கதரெல் சூடோக இருப்பதோல் சநய் 

சுலபேோகக் கதரந்து விடும். கதரெதல 

சகோஞ்ெம் ஆறவிடவும்.  

 

பகோதுதே ேோவில் துருவிய பதங்கோதயச் 

பெர்க்கவும். சகோஞ்ெம் சகோஞ்ெேோக சவல்லக் 

கதரெதலச் பெர்த்து நன்கு பிதெந்து 

சகோள்ைவும்.  ெப்போத்திக்கு ேோவு பிதெவது 

பபோலபவ தோன். அதிகேோன சவல்லக் கதரெல் 

பெர்ப்பததத் தவிர்க்க பவண்டும். ஒரு 

வோணலியில் எண்சணய் விட்டு சூடோக்கவும். 

மிதேோன தீயில் தவத்துவிட்டு, சகோஞ்ெம் 

சகோஞ்ெேோக ேோவு எடுத்துக் சகோண்டு சகோஞ்ெம் 

தட்தடயோக தட்டிக் சகோள்ைவும். பீஹோர் 

ேோநிலத்தில் இதற்கு ெோஞ்ெோ எனும் ேர அச்சு 

கிதடக்கிறது. ேோவு உருண்தடதய ெோஞ்ெோவில் 



 

அமுக்கி எடுத்தோல் ஒரு வித design/pattern அதில் 

கிதடக்கிறது. இது இல்லோவிட்டோல், எதோவது 

ஒரு பிைோஸ்டிக் மூடி தவத்தும் அழுத்தி, செய்து 

சகோள்ைலோம்! 

 

 
சாஞ்சா எனும் ெர அச்சு 

 

இததச் செய்து முடிப்பதற்குள் எண்சணயும் 

மிதேோன சூடோகி இருக்கும். செய்து தவத்த 

படகுவோ-க்கதை ஒவ்சவோன்றோக எண்தணயில் 

சபோரிக்க பவண்டும்.  சபோன்னிறேோக ஆகும் 

வதர சபோரித்து எடுத்து ஒரு தட்டில் தவத்து 

சூடோறியதும், ெோப்பிடலோம்! ஒரு ேோதம் வதர 

இந்த படகுவோ சகட்டுப் பபோகோது. 

 

அலுவலகத்தில் நோன்கு-ஐந்து பீஹோர் 

ேோநிலத்தவர்கள் உண்டு. அதனோல் ச்ெட் பூஜோ 



 

ெேயத்தில், வோரம் முழுவதும் யோர் 

வீட்டிலிருந்தோவது இந்த படகுவோ சகோண்டு 

வந்துவிடுவோர்கள் என்பதோல் வருடோ வருடம் 

இததச் ெோப்பிட்டுக் சகோண்டிருக்கிபறோம்.  

சகோஞ்ெம் கடிப்பதற்கு கஷ்டேோக இருக்கும் 

என்பததயும் இங்பக செோல்லி விடுகிபறன் – பல் 

ஆட்டம் இருந்தோல் போர்த்து சபோறுதேயோக 

ெோப்பிடுவது நல்லது! 

 

பேபல கூறியது தவிர ேோவுடன் முந்திரிப்பருப்பு, 

போதோம் அல்லது பிஸ்தோ பபோன்ற 

பருப்புகதையும் சிறிய துண்டுகைோக்கி பெர்த்தும் 

செய்து சகோள்வது உங்கள் விருப்பம். இதவ 

எதுவும் பெர்க்கோத படகுவோ கூட நன்றோகபவ 

இருக்கும்! 

 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க:  

புதினோ பதநீர் 

ரோஜஸ்தோன் ேோநிலத்தில் உள்ை ஒரு இடம் 

உததப்பூர்.  உததப்பூர் அருபக பஞ்ெ துவோரகோ 

என அதழக்கப்படும் ஸ்தலங்களில் ஒன்றோன 

நோத்துவோரோ இருக்கிறது.  அருதேயோன பகோவில். 

பகோவில் விஷயங்கள் இங்பக எதற்கு? 

இப்பபோததக்கு ெோப்போட்டு விஷயத்திதனப் 

போர்க்கலோம்! 

 

நோத்துவோரோவில் கிதடக்கும் பதநீர் மிகவும் 

பிரபலேோன ஒன்று. பதநீரின் சுதவ அபோரேோக 

இருந்தோல் ஒன்று ேட்டும் பபோதுேோ என்ன! 

இரண்டு கப் [மிகச் சிறிய அைவு!] பதநீர் 

அருந்திபனோம்.  ஒரு கப் பதநீர் பத்து ரூபோய் 

ேட்டுபே.  அந்த பதநீரில் அப்படி என்ன 

விபெஷம் என்பததயும் செோல்லோேல் 

விடக்கூடோபத! 



 

 

 
 

புதினா, இஞ்சி, ஏலக்காய் தபான்றைற்வற 

கல்லில் தட்டிப் தபாட்டு, 

ததநீர் தயார்!  ைாங்க! 

 

ெோதோரணேோக நோம் பதநீர் தயோரிக்கும்பபோது, 

போல், ெர்க்கதர, டீத்தூள் ஆகியதவ ேட்டுபே 

பபோடுபவோம். சில ெேயங்களில் ஒரு சிறு துண்டு 

இஞ்சியும், ஏலக்கோயும் தட்டிப் பபோடுவதுண்டு.  

இங்பக இஞ்சி, ஏலக்கோய் தவிர, புதினோ 

இதலகள், மிைகு ேற்றும் கற்பூரப் புல் [Lemon 

Grass] ஆகியதவயும் தட்டிப் பபோட்டு பதநீர் 

தயோரிக்கிறோர்கள். அப்படி ஒரு சுதவ அந்த 

பதநீரில். கண்டிப்போக ஒரு கப் பதநீபரோடு நிறுத்த 



 

முடியோது! நோங்களும் ஒவ்சவோரு முதற பதநீர் 

அருந்தும்பபோதும் இரண்டு கப் பதநீதர உள்பை 

தள்ளிபனோம்!  

  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

பஞ்சீரி லட்டு..... 

 
 

தீபோவளி ெேயத்தில் கிதடக்கும் ஒரு இனிப்பு 

பற்றி தோன் இப்பபோது போர்க்கப் பபோகிபறோம். 

அதற்கு பஞ்சீரி லட்டு என்று சபயர். சிலர் 

இததக் பகோந்து லட்டு என்றும் செோல்வதுண்டு. 

தீபோவளி ெேயத்தில் இந்த லட்டு செய்வது 

வழக்கம். குளிர் கோலத்திலும் செய்து 

ெோப்பிடுவோர்கள் – உடலுக்குச் சூடு தரும் 

என்பதோல். இததச் செய்ய என்ன சபோருட்கள் 

பததவ என்று போர்க்கலோம்.... 

 



 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

பகோதுதே ேோவு [1.5 கிபலோ], புரோ [சீனி சபோடி] 

[1 கிபலோ], சநய் [3/4 கிபலோ], போதோம் [100 

கிரோம்], முந்திரி [100 கிரோம்], உலர் திரோட்தெ [100 

கிரோம்], பதங்கோய் துருவியது [150 கிரோம்], 

ேக்கோனோ [Puffed Lotus Seed] [50 கிரோம்], கெகெோ 

[100 கிரோம்], பகோந்து [50 கிரோம்] 

[ெோப்பிடக்கூடியது... வீட்டுல ஒட்டறதுக்கு 

பெங்க வச்சி இருக்கறத எடுத்து இதுல 

சகோட்டிடோதீங்க.... அப்படி பெர்த்தோல் 

குப்தபயில சகோட்ட பவண்டியதுதோன்!] சுக்குப் 

சபோடி [3 ஸ்பூன்]! இவ்வைவு தோன். இவ்வைவு 

சபோருட்கைோ என்று ேதலப்பவர்களுக்கு... 

அத்ததனயும் ெத்தோன சபோருட்கள்! வடக்கில் 

கர்ப்பிணிப் சபண்களுக்கும் இந்தக் பகோந்து 

லட்டு தருவது வழக்கம். 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு?: 

கனேோன வோணலி எடுத்துக் சகோண்டு இரண்டு 

கப் சநய் விட்டு போதோம், முந்திரி, பதங்கோய், 



 

திரோட்தெ, பகோந்து ஆகியவற்தற தனித்தனிபய 

சபோன்னிறேோக வறுத்து எடுத்துக் 

சகோள்ளுங்கள். கெகெோதவயும் மிதேோன தீயில் 

வறுத்து எடுத்து தவத்துக் சகோள்ளுங்கள். 

ேக்கோனோதவயும் வறுத்துக் சகோள்ளுங்கள். சூடு 

ஆறியதும், போதோம், முந்திரி, பகோந்து 

ஆகியவற்தறக் சகோஞ்ெேோக சபோடித்துக் 

சகோள்ளுங்கள். 

 

அடுத்து வோணலியில் சநய் விட்டு, சிறிது 

சூடோன பிறகு சகோஞ்ெம் சகோஞ்ெேோக பகோதுதே 

பெர்த்து மிதேோன தீயில் வறுக்க பவண்டும். 

கட்டியில்லோேல் போர்த்துக் சகோள்ளுங்கள். 

சபோன்னிறேோகும் வதர வறுத்துக் சகோண்பட 

இருக்க பவண்டும். இது நீண்ட ெேயம் எடுக்கும் 

என்பதோல் உங்கள் சபோறுதே கடல் அைவுக்கு 

இருக்க பவண்டியது அவசியம். 

 

ஒரு சபரிய போத்திரத்தில் வறுத்த பகோதுதேதய 

வோணலியிலிருந்து ேோற்றிக் சகோள்ளுங்கள். 

அதற்கு பேல் உதடத்து தவத்த போதோம், முந்திரி 



 

ேற்றும் பகோந்து ஆகியவற்தறயும், திரோட்தெ, 

புரோ [சீனிப் சபோடி], வறுத்த கெகெோ, ேக்கோனோ 

ஆகிய அதனத்ததயும் கலந்து சகோள்ளுங்கள். 

சகோஞ்ெம் சநய் சூடோக்கி கலந்து தவத்ததன் மீது 

சகோட்டி நன்றோகக் கலந்து சகோள்ை பவண்டும். 

 

நன்கு கலந்து சகோள்ளுங்கள். இதற்குள் 

சகோஞ்ெம் சூடு ஆறி இருக்கும். சகோஞ்ெம் 

சகோஞ்ெேோக எடுத்து ெோதோரண லட்டு பிடிப்பது 

பபோலபவ கலதவதய லட்டோக பிடித்துக் 

சகோள்ளுங்கள். கோற்றுப் புகோத போட்டிலில் 

லட்டுகதை எடுத்து தவத்துக் சகோண்டோல் சில 

நோட்கள் வதர சகட்டுப் பபோகோது. 

 

இத்ததன சபோறுதேயும் பவதலயும் இதற்குச் 

செய்யபவண்டுேோ என்று அலுப்போக 

இருக்கலோம்! அப்படி இருப்பவர்கள் எப்படிச் 

ெோப்பிடுவது என்ற கவதல சகோள்ை பவண்டோம். 

Haldiram, Bikaner Wala [Bikano] பபோன்ற 

நிறுவனங்கள் இவற்தறத் தயோர் செய்து 

விற்கிறோர்கள். வோங்கி இஷ்டம் பபோல 



 

ெோப்பிடலோம்! ெத்தோன லட்டு இது. பஞ்ெோப் 

பிரபதெங்களில் இந்த லட்டுதவ தீபோவளி 

ெேயத்திலும், குளிர் கோலம் முழுவதுபே கூட 

ெோப்பிடுகிறோர்கள். பேலும் குழந்தத பிறந்த 

பிறகு சபண்களுக்குச் ெக்தி சகோடுக்கும் 

என்பதோல் இைம் தோய்ேோர்களுக்கும் 

சகோடுக்கிறோர்கள். 

 

என்ன நீங்களும் பஞ்சீரி லட்டு செய்து ெோப்பிடப் 

பபோகிறீர்கள் தோபன? 

 



 

ெோப்பிட வோங்க: புளி 

பபோட்ட போயெம் 

 

அஹேதோபோத் நகரிலிருந்து சுேோர் 115 

கிபலோமீட்டர் சதோதலவில் இருக்கும் 

சித்தோபூருக்கு குஜரோத் ேோநில சநடுஞ்ெோதல 41 

வழியோகச் சென்றோல் சுேோர் இரண்டு ேணி 

பநரேோகலோம்.  மிகவும் சிறப்பு வோய்ந்த 

இவ்விடத்திற்கு கோந்திநகர், சேஹ்ெோனோ 

வழியோக ஒரு முதற சென்றிருந்பதன். என்னுடன் 

வந்திருந்தவர் ேோத்ரு கயோ என அதழக்கப்படும் 

இவ்விடத்தில் ேதறந்த தனது தோயோருக்கு ஈேக் 

கடன்கள் செய்ய வந்திருந்தோர். அவர்கதை 

அங்பக இருக்கும் உத்திரோதி ேடத்தில் 

விட்டுவிட்டு நோனும் ஓட்டுனரும் கோதல 

உணவிதன எடுத்துக்சகோள்ை ஒரு 

உணவகத்திற்கு விதரந்பதோம். அங்பக கிதடத்த 

அனுபவம் தோன் இங்பக செோல்லப் பபோவது! 



 

 

முக்கியச் ெோதலயில் தோன் உணவகங்கள் 

இருக்குசேன்று செோல்ல, அங்கு விதரந்பதோம். 

போர்த்த முதல் உணவகபே பிடித்துப் பபோனது – 

ெரி என உள்பை நுதழந்பதோம். சேனு கோர்டு 

போர்த்து ஓட்டுனர் இட்லி ெோம்போர் செோல்ல, 

நோனும் பயோசிக்கோது அததபய செோல்லி 

விட்படன் – அது தவசறன்று உணவு 

வந்தபின்னர் புரிந்தது! ஒழுங்கோக பபோஹோ 

செோல்லி இருக்கலோம்! பபோஹோ என்பது அவல்....  

அவல் பயன்படுத்தி உப்புேோ ேோதிரி செய்து 

சகோடுப்போர்கள். அதத விட்டு இட்லி செோன்னது 

பிெகு! 

 

”இட்லியும் வந்தது கூடபவ ெோம்போரும் 

வந்தது......  வோயில் சகோஞ்ெம் பபோனது! அதன் 

ெோயம் சவளுத்தது!”  மூன்றோம் பிதற படத்தில் 

கேல் போடிய நரிக்கதத ேோதிரி இட்லி-

ெோம்போரின் ெோயம் சவளுத்தது!  இட்லி 

சரோம்பபவ ஸ்ட்ரோங்க்! யோதரயோவது அடிக்க 

பவண்டுசேனில் விட்டு எறிந்தோல் கபோலம் 



 

கோலியோகிவிடுவது உறுதி! ெோம்போரில் 

முக்கியோவது ெோப்பிடுபவோம் என அததச் செய்ய, 

புளி பபோட்ட போயெம் ெோப்பிட்ட உணர்வு! 

ெோம்போரில் அத்ததன சவல்லம் பபோட்டு 

இருந்தது!  ஒரு வழியோக இட்லிகதை உள்பை 

தள்ளி அவற்தற வயிறு வதர அனுப்ப பேபல 

ஒரு பதநீதரயும் உள்பை தள்ளிபனன்! 

  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

சுண்டல் ெப்ஜி! 

 

சுண்டல்-னோ என்ன? அப்படின்னு நீங்க நிச்ெயேோ 

பகள்வி பகட்க ேோட்டீங்க! நவரோத்ரி ெேயம் - 

எனக்கு சுண்டல் வோங்கிக் சகோள்ைவும் சகோலு 

போர்க்க வோங்க என்றும் சில அதழப்புகள் வந்து 

விட்டன! இப்படி வரும் அதழப்புகள் தவிர, 

”எங்க வீட்டு சகோலுதவ புதகப்படம் எடுத்துக் 

சகோடுங்க!” என்றும் சில அதழப்புகள். :)  

 

இப்படி நிதறய வீட்டுல ஒபர நோள் பபோய் 

சுண்டல் கிதடச்ெோ, எல்லோத்ததயும் அன்னிக்பக 

தின்னு தீர்க்க முடியோது இல்தலயோ.  மிஞ்சிப் 

பபோய் சகோட்டவும் ேனசு வரோது! பபழத்து 

சபோட்டி [அதோங்க Fridge!] ல சவச்சு ெோப்பிட 

நேக்கு பிடிக்கோது. அதோன் நவரோத்திரி ஒன்பது 

நோளும் கிதடக்குபே! அப்ப என்ன பண்ணலோம்! 



 

அதுக்கு ஒரு வழி இருக்குங்க! அதோன் சுண்டல் 

ெப்ஜி! 

 

இதத எப்படி செய்யறதுன்னு எங்க வீட்டு 

அம்ேணி அவங்க ைவலப்பூவில் சில வருடங்கள் 

முன்னோடி எழுதியது இந்த ெதேயல் குறிப்பு! 

 

ததவையானப் மபாருட்கள் : 

 

சுண்டல் – ஒன்றிலிருந்து ஒன்றதர கப் (மூன்று 

நோன்கு விதேோன பயறுகள் இருந்தோல் அதிலும் 

முக்கியேோக பவர்க்கடதல இருந்தோல் நன்றோக 

இருக்கும்). 

 

சபரிய சவங்கோயம் – 2 

தக்கோளி – 2 

இஞ்சி – ஒரு சின்ன துண்டு 

பச்தெ மிைகோய் – 1 (அ) 2 

மிைகோய்த்தூள் – ½ டீஸ்பூன் 

ேல்லித்தூள் – 1 டீஸ்பூன் 

ேஞ்ெள்தூள் – ¼ டீஸ்பூன் 
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கரம் ேெோலோ – ½ டீஸ்பூன் 

உப்பு – சிறிதைவு (சுண்டலிபலபய உப்பு 

இருக்கும் இது க்பரவிக்கு) 

எண்சணய் – பததவயோன அைவு 

 

தாளிக்க: 

 

சீரகம் - சிறிதைவு 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

சவங்கோயத்தத பதோலுரித்து நோன்கோக சவட்டிக் 

சகோள்ைவும். தக்கோளிதயயும் சவட்டிக் 

சகோண்டு, இஞ்சிதய சுத்தம் செய்து 

பதோலுரித்துக் சகோள்ைவும். மிக்சியில் 

சவங்கோயம், தக்கோளி, இஞ்சி, பச்தெ மிைகோய் 

இவற்தறப் பபோட்டு நன்கு அதரத்துக் 

சகோள்ைவும். ஒரு வோணலியில் பததவயோன 

அைவு எண்சணய் விட்டு சீரகம் தோளித்து 

அதரத்த விழுதத பெர்த்து நன்கு வதக்கிக் 

சகோண்டு அதில் சகோடுக்கப்பட்டுள்ை 



 

மிைகோய்த்தூள், ேஞ்ெள்தூள், கரம் ேெோலோ, 

ேல்லித்தூள், சிறிதைவு உப்பு ஆகியவற்தற 

பெர்த்து நன்கு வதக்கிக் சகோள்ைவும். 

வதங்கியதும் இதில் சுண்டதல பெர்த்து ஒரு 

பிரட்டு பிரட்டி அதில் பததவயோன அைவு 

தண்ணீர் விட்டு ஐந்திலிருந்து பத்து நிமிடம் 

சகோதிக்க விட்டோல் சுதவயோன சுண்டல் ெப்ஜி 

ெோப்பிட தயோர். இது ெப்போத்திக்கு சதோட்டுக் 

சகோண்டு ெோப்பிட ஏற்ற கோம்பிபனஷன். 

 

என்ன சுண்டல் Collection-க்கோகபவ 

கிைம்பிட்டீங்கைோ? இது சரோம்ப ஓவர்! நிதறய 

விதேோ கிதடச்ெோ செய்து போருங்க ெரியோ! 

 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: கோச்ரி 

ெட்னி! 

 

 
கோச்ரி ெட்னி 

 

செப்டம்பர் அக்படோபர் ேோதங்களில் வட 

இந்தியோவில் குறிப்போக ரோஜஸ்தோன் ேோநிலத்தில் 



 

கம்பு, பகழ்வரகு பபோன்றவற்தற ெோகுபடி 

செய்யும் நிலங்களில் ஊடு பயிரோக கோச்ரி எனும் 

ஒரு கோய் கோய்க்கும் சகோடியும் வைர்கிறது. 

சவள்ைரி வதகதயச் பெர்ந்த இக்கோய் ெற்பற 

புளிப்போக இருக்கும்.  இததன ெட்னியோகவும், 

சபோடியோகவும் செய்து பயன்படுத்துவோர்கள். 

சபோதுவோக ரோஜஸ்தோனிய உணவுகளில் ஆம்சூர் 

சபோடிக்கு பதில் இந்த கோச்ரி சபோடியும் 

பயன்படுத்துவோர்கள். தக்கோளி இல்லோத 

ெேயங்களில் அதற்கு பதிலோக இந்த கோச்ரிதய 

சிறிய துண்டுகைோக சவட்டி பெர்த்துக் 

சகோள்வதும் உண்டு! 

 

ஹரியோனோ ேோநிலத்தில் வசிக்கும் அலுவலக 

சிப்பந்தி ஒருவர் அவரது நிலத்தில் விதைந்தது 

என்று சகோஞ்ெம் கோச்ரிதய சகோண்டு வந்தோர்.  

எனக்கு பவண்டோம் என்று ேறுத்தோலும் 

கட்டோயப்படுத்தி சகோடுத்து விட்டோர். அவர் 

இங்பக தனியோக, அலுவலக விடுதியில் 

தங்குவதோல் ெதேக்க முடியோது என்றும் 

அதனோல் என்னிடம் சகோடுத்து ெட்னி செய்து 



 

ெோப்பிடச் செோல்ல, கோச்ரி ெட்னி செய்வது எப்படி 

என்று சதரியோது எனச் செோல்ல, செய்முதறயும் 

செோல்லிக் சகோடுத்தோர்! 

 

 
 

இதாங்க காச்ரி.... 

 

ெரி இந்த கோச்ரி-தய ஒரு தக போர்த்து விடுவது 

என்ற பநோக்கத்துடன் கைத்தில் இறங்கிபனன்! 

செய்து முடித்து சுதவத்தோல் நன்றோகபவ 

இருந்தது. ெப்போத்தி, பூரி, என அதனத்துடனும் 

இச்ெட்னிதய ருசிக்கலோம்! சபோதுவோக வறண்ட 

பூமியில் வைரும் என்று செோன்னோலும், நம் 

கிரோேங்களிலும் இது கிதடக்கும் என 

நிதனக்கிபறன்.  உங்கள் வெதிக்கோக கோச்ரி 



 

கோய்கதை படம் பிடித்து இங்பக 

இதணத்திருக்கிபறன்.  

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

கோச்ரி – 250 கிரோம் 

பச்தெ மிைகோய் – இரண்டு 

பூண்டு – 10 பல் 

உப்பு – பததவயோன அைவு 

ேஞ்ெள் தூள் – ½ ஸ்பூன். 

மிைகோய்த் தூள் – 1 ½ ஸ்பூன். 

தோளிக்க – ஜீரோ ஒரு ஸ்பூன் ேற்றும் எண்சணய். 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

கோச்ரிதய பதோல் அகற்றி துண்டுகைோக சவட்டிக் 

சகோள்ைவும்.  பச்தெ மிைகோதயயும் 

ஒன்றிரண்டோக சவட்டிக் சகோண்டு, பூண்டு 

பதோல் உரித்து மூன்தறயும் அதரத்துக் 

சகோள்ைவும். வோணலியில் பததவயோன அைவு 

எண்சணய் விட்டு, சகோஞ்ெம் கோய்ந்ததும், 



 

மிதேோன தீயில் தவத்து ஜீரோதவ பபோட்டு 

சபோரிந்ததும், ேஞ்ெள் சபோடிதய பெர்க்கவும்.  

அதன் பிறகு அதரத்து தவத்த விழுதிதன 

பபோட்டு, உப்பு, மிைகோய்த் தூள் பெர்த்து கலந்து 

வோணலிதய மூடி தவக்கவும். பத்து பதிதனந்து 

நிமிடங்களில் கோச்ரி ெட்னி தயோர்! 

 

பவண்டுசேனில் பேலோக சகோத்தேல்லி 

ததழகதை தூவி அழகு படுத்தலோம்! கோச்ரி 

எல்லோ நோட்களிலும் கிதடக்கோது என்பதோல் 

இததன கோய தவத்து சபோடியோகவும் தவத்துக் 

சகோள்வோர்கைோம்.  Kachri Powder என்ற 

சபயரிபலபய கதடகளிலும் கிதடக்கிறது. கோச்ரி 

புரதச் ெத்து நிதறந்தது என்பதும் இங்பக செோல்ல 

பவண்டிய விஷயம்! 

 

என்ன நம்ே ஊர்ல கிதடக்குதோன்னு போர்த்து 

செய்து போர்க்க தோபன பபோறீங்க! 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

[GH]பகவர் 

 

 
 

இது ஒரு ரோஜஸ்தோனிய இனிப்பு பற்றி போர்க்கப் 

பபோகிபறோம். ரோஜஸ்தோனிய உணவு என்று 

செோன்னோலும், உத்திரப் பிரபதெம், ஹரியோனோ 

பகுதிகளிலும் இந்த இனிப்பு செய்கிறோர்கள்.  

சபரிய தட்டு  பபோன்று இருக்கும் ஆனோல் 

நடுவில் ஓட்தடயோக இருக்கும் இந்த இனிப்தப 

அடுக்கி தவத்திருப்பது போர்க்கும்பபோபத என்ன 



 

இது புதுெோ இருக்பக என்று தில்லி வந்த புதிதில் 

அதிெயேோய் போர்த்ததுண்டு - பட்டிக்கோட்டோன் 

மிட்டோய் கதடதயப் போர்த்தது பபோல! ஒரு 

சேல்லிய துணியோல் மூடி தவத்திருப்போர்கள்...  

ஆனோலும் ஈக்கள் பேபல பறந்து 

சகோண்டிருப்பததப் போர்த்து, [gh]பகவர் வோங்கி 

ெோப்பிடோேல் நகர்ந்து விடுபவன். 

 

தில்லி நகரில் “பதழய தில்லி” என 

அதழக்கப்படும் பகுதியில் இருக்கும் ெோந்த்னி 

செௌக் - இங்பக பல விதேோன போரம்பரிய 

உணவுக் கதடகள் உண்டு.  பரோன்பட வோலி கலி 

என அதழக்கப்படும் மிகவும் புகழ் சபற்ற 

சதருவிற்கு அருபக இருக்கும் ஒரு இனிப்பு 

கதட – கன்வர்ஜி! 100 ஆண்டுகளுக்கு பேலோக 

இந்த கதட இங்பக பகோபலோச்சுகிறது. ஒரு 

முதற ெோந்த்னி செௌக் பக்கம் செல்லும் பபோது 

இந்த கதட வழிபய செல்ல பநர்ந்தது. உள்பை 

போர்த்தோல் [gh]பகவர்....  கண் சிமிட்டி என்தன 

வோ வோ என்றது. ஆனது ஆகட்டும் என நோனும் 

அதில் ேயங்கி உள்பை சென்று விட்படன். 



 

பரவோயில்தல – ேற்ற இடங்கதைப் பபோல 

இங்பக ஈக்கள் சேோய்க்கவில்தல. சுத்தேோக 

இருந்தது. 

 

[gh]பகவர்.... இங்பக மூன்று நோன்கு வதக 

[gh]பகவர் போர்தவக்கு தவத்திருந்தோர்கள் – 

ெோதோ, ேோவோ, ேலோய் [gh]பகவர்.  முதலில் ெோதோ 

[gh]பகவர் வோங்கி ெோப்பிட்டு போர்த்பதன். 

பிடித்திருந்தது. அதன் பிறகு ேற்ற 

வதககதையும் சகோஞ்ெம் சகோஞ்ெம் வோங்கி 

ெோப்பிட அதனத்துபே பபரோனந்தம் தந்தன.  

அந்த முதல் முதறக்குப் பிறகு ஒவ்சவோரு 

சீெனிலும் [gh]பகவர் சுதவப்பது வழக்கேோக 

இருந்தது. சீெனில் ேட்டும் தோன் கிதடக்கும் 

எனில் எப்பபோது? 

 

சபோதுவோகபவ [gh]பகவர் தீஜ் திருவிழோவின் 

பபோது தோன் அதிகம் தயோரிக்கப்படுகிறது. தீஜ் 

திருவிழோ ஜூதல-ஆகஸ்ட் ேோதங்களில் 

சகோண்டோடப்படுகிறது. வட இந்தியோவிலும் 

பநபோளிலும் சகோண்டோடப்படும் திருவிழோ. இத் 



 

திருவிழோ ெேயத்தில் செய்யப்படும் முக்கியேோன 

இனிப்பு [gh]பகவர் தோன்.  ரக்ஷோ பந்தன் 

ெேயத்திலும் செய்வோர்கள். 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

[gh]பகவர் செய்ய பததவயோனது தேதோ, 

ேக்கோச்பெோை ேோவு, சநய், சீனி, சகோஞ்ெம் போல், 

பெோடோ உப்பு. வட இந்திய இனிப்பு 

செய்யும்பபோது பகவ்ரோ எென்ஸ் என்று ஒன்தற 

இரண்டு மூன்று செோட்டுகள் பெர்ப்போர்கள்.  அது 

பவசறோன்றுமில்தல – தோழம்பூ எென்ஸ்! 

அலங்கரிக்க, போதோம் துண்டுகள்.  

 

  



 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

[gh]பகவர் செய்ய சகோஞ்ெம் சபோறுதே 

பவணும்! தேதோ/பெோை ேோவு நீர்க்க கதரத்துக் 

சகோள்ை பவண்டும். ெர்க்கதர போகு தவக்க 

பவண்டும்.  சநய் சூடு செய்து அதிபல ேோவு 

சகோஞ்ெம் சகோஞ்ெேோ விட்டுக் சகோண்பட 

இருக்க, [gh]பகவர் தயோரோகும்.  

 

 

தில்லியில் ேட்டும் தோன் கிதடக்கும் என்று 

இல்தல. சென்தனயிலும் சில வட இந்திய 

இனிப்பு கதடகளில் ஜூதல-ஆகஸ்ட் 

ேோதங்களில் [gh]பகவர் கிதடக்கிறது. 

கிதடக்கோதவங்க என்ன பண்றது என்று 

அங்கலோய்க்க பவண்டோம் – இங்பக போர்த்து 

ேோனசீகேோ ெோப்பிடுங்க! 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

ெோன்வி! 

 
 

ஆங்கிலத்தில் Sandwich என்பததத் தோன் 

தவறுதலோக தமிழில் ”ெோன்வி” என்று எழுதி 

விட்படபனோ என்று குழம்ப பவண்டோம் 

நண்பர்கபை.  இன்று நோம் போர்க்கப் பபோகும் ஒரு 

இனிப்பின் சபயர் தோன் இந்த ெோன்வி. இதற்கு 

“பர்வல் கி மிட்டோய்” என்ற சபயரும் உண்டு. 

இந்த இனிப்பு சபரும்போலும் 



 

பீஹோர்/ஜோர்க்கண்ட் ேோநிலத்தில் செய்யப்படும் 

ஒரு இனிப்பு வதக.  

 

எங்கள் அலுவலகத்தில் பீஹோர் ேோநிலத்திதனச் 

பெர்ந்த ஒரு இதைஞர் இருக்கிறோர். அவரது 

அன்தன கிரோேத்திலிருந்து இந்த வோரம் 

தில்லிக்கு ேகதனப் போர்ப்பதற்கோக வந்தோர். 

அப்படி வரும்பபோது கிரோேத்திலிருந்து செய்து 

எடுத்து வந்திருந்த இனிப்பு தோன் இந்த ெோன்வி 

எனப்படும் பர்வல் கி மிட்டோய். நிதறயபவ 

எடுத்து வந்திருந்த கோரணத்தினோல் 

அலுவலகத்திற்கும் சகோண்டு வந்து 

எங்களுக்கும் சகோடுத்தோர். போர்க்கும்பபோது 

“எப்படி இருக்குபேோ? என்ற எண்ணம் 

இருந்தோலும் ெோப்பிட்ட பிறகு ”இன்னும் ஒன்று 

கிதடக்குேோ?” என்ற பகள்வி ேனதிற்குள் 

பிரோண்டியது! 

 



 

 
 

 

முதலில் பர்வல் என்றோல் என்ன என்று 

போர்த்துவிடுபவோம்! இது ஒரு கோய்கறி. 

தமிழகத்தில் இந்த கோய்கறி கிதடப்பதோகத் 

சதரியவில்தல. புடலங்கோய், போவக்கோய் 

பபோன்று இதுவும் “Gourd” வதகதயச் ெோர்ந்தது. 

போர்க்க, பகோதவக்கோய்க்கு சபரியக்கோ ேோதிரி 

இருக்கும்! இந்த கோய்கறிதய ெப்ஜி/சபோரியலோக 

ெதேத்துச் ெோப்பிடுவதுண்டு.  ஆனோல் இதிலும் 

இனிப்பு செய்யலோம் என்பது இப்பபோது தோன் 

சதரிந்தது! ெரி எப்படிச் செய்ய பவண்டும் என 

போர்க்கலோேோ? 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 



 

பர்வல் – 250 கிரோம் [பதோசலடுத்து, குறுக்பக 

சவட்டி [துண்டு பட்டுவிடோேல்], உள்பை 

இருக்கும் விததகதை நீக்கி தவத்துக் 

சகோள்ைவும். 

பகோயோ/ேோவோ – 1 கப் 

ெர்க்கதர – 1½ கப் 

பச்தெ ஏலக்கோய் சபோடி – ¼ ஸ்பூன். 

போதோம் – 10 [உதடத்தது] 

பிஸ்தோ – 10 [உதடத்தது] 

போல் பவுடர் – 2 ஸ்பூன். 

ஆப்பபெோடோ -  1 சிட்டிதக 

குங்குேப்பூ – சில இதழ்கள். 

Silver Warq – அலங்கோரம் பததவசயனில்! 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

முதலில் பர்வல் உள்பை தவத்து Stuff செய்ய 

பகோயோதவ மிதேோன சூட்டில் வதக்க 

பவண்டும். மிருதுவோக ஆனதும் அதில் அதர கப் 

ெர்க்கதரதயச் பெர்த்து வதக்கவும். 

 



 

மீதி இருக்கும் ெர்க்கதரயில் ஒரு கப் தண்ணீர் 

பெர்த்து மிதேோன சூட்டில் சேல்லிய போகோக 

செய்து தனியோக எடுத்து தவத்துக் சகோள்ைவும். 

 

வதங்கிய பகோயோவில் ஏலக்கோய் சபோடி பெர்த்து 

கலக்கவும். பிறகு அடுப்பிலிருந்து இறக்கி அதில் 

உதடத்து தவத்திருக்கும் போதோம், பிஸ்தோ 

ஆகியவற்தற கலக்கவும். அதில் போல் 

பவுடதரயும் பெர்த்து நன்கு கலக்கவும். இந்த 

கலதவதய ஒரு தட்டில் பபோட்டு ஆற 

தவக்கவும். 

 

ஒரு வோணலியில் சகோஞ்ெம் தண்ணீர் விட்டு 

ஆப்ப பெோடோ சிறிதைவு பெர்த்து சவட்டி 

தவத்திருக்கும் பர்வல்கதை பவக தவக்கவும். 

இரண்டு மூன்று நிமிடங்களில் சவந்து விடும். 

பிறகு தண்ணீதர நன்கு வடித்து விட்டு, 

அவற்தற தயோரித்து தவத்திருக்கும் ெர்க்கதர 

போகில் பபோட்டு சூடு செய்யவும். நன்கு சவந்த 

பிறகு அவற்தற எடுத்து ஒரு தட்டில் தவத்து 

சூடு ஆறும் வதர கோத்திருக்கவும். 



 

 

பிறகு தயோரித்து தவத்திருக்கும் பகோயோவிதன 

சவட்டி தவத்திருக்கும் பகுதிகளில் Stuff 

செய்யவும்.  ஒவ்சவோரு பர்வல் மீதும் குங்குேப் 

பூவிதனத் தூவி, பததவசயனில் Silver Warq 

சகோண்டு அலங்கரிக்கலோம். அதன் பிறகு நன்கு 

குளிர தவத்து [Fridge-ல்] தவத்து ெோப்பிட்டுப் 

போருங்கள்! ”வோவ்! என்னசவோரு சுதவ!” என்று 

நிச்ெயம் நீங்களும் செோல்வீர்கள்.  

 

பர்வல் கிதடக்கவில்தலபய என்று செோல்லக் 

கூடோது. கிதடக்கும்பபோது செய்து போருங்கள்! 

இல்தலசயனில் பீஹோர் பக்கேோகச் 

செல்லும்பபோது ேறக்கோேல் இந்த ெோன்வி என்று 

அதழக்கப்படும் பர்வல் கி மிட்டோய் நிச்ெயம் 

ெோப்பிட்டுப் போருங்கள்! 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

குரங்கு அரிசியும் 

பயோங்க்ெோ ெட்னியும்! 

 

 
 

தயாங்க்சா இதராம்பா 

 

ததலப்தபப் போர்த்பத ஓட்டேோ ஓட நிதனக்கும் 

நண்பர்களுக்கு.....  

 

பயப்படோதீங்க! அது என்ன குரங்கு அரிசி! என 

நீங்கள் சதரிந்து சகோள்வது எப்பபோது? 



 

ததரியேோ உள்பை வோங்க! பதிவிதனப் படித்து 

புதுெோ ஒரு விஷயத்ததத் சதரிஞ்சுக்பகோங்க! 

ெரியோ! 

 

வட கிழக்கு ேோநிலப் பயணத்தின் பபோது 

நோங்கள் முதன் முதலில் சென்ற இடேோன 

ேணிப்பூர் ததலநகரோன இம்ஃபோல் நகரத்தில் 

எங்கு போர்த்தோலும் ஒரு கோய்கறி குமித்து 

தவத்திருந்தோர்கள். அதத தவத்து என்ன 

செய்வோர்கள் என எங்கள் ஓட்டுனரிடம் பகட்க 

அவர் செோன்னது தோன் இந்த குரங்கு அரிசியும் 

பயோங்க்ெோ ெட்னியும்! 

 

 
 

தயாங்க்சா ஷிங்க்ஜூ 

இந்த பயோங்க்ெோக் என்பது பீன்ஸ் வதககளில் 

ஒன்று.  ேரத்தில் பட்தட பட்தடயோகக் 



 

கோய்த்துத் சதோங்குகிறது. ஒவ்சவோன்றும் முழ 

நீைம் இருக்கிறது! இந்த பயோங்க்ெோக்-தக 

அதனத்து ேணிப்பூர் வோசிகளும் தினம் தினம் 

ெோப்பிடுவோர்கள் பபோலும் – எங்பக போர்த்தோலும் 

இந்தக் கோய்கதை சகோத்துக் சகோத்தோக தவத்து 

விற்பதன செய்கிறோர்கள். அதத இப்பகுதிப் 

சபண்கள் சரோம்பவும் கவனித்து 

வோங்குகிறோர்கள் – கோரணம் அதில் புழுக்கள் 

இருக்கலோம்! புழுக்கள் இல்லோது வோங்குவதில் 

தோன் உங்கள் ெோேர்த்தியம் இருக்கிறது! 

 

இந்த பயோங்க்ெோ சகோண்டு இரண்டு விதேோய் 

Side dish தயோரிப்போர்கைோம். ஒன்று பயோங்க்ெோ 

இபரோம்போ, ேற்சறோன்று பயோங்க்ெோ ஷிங்க்ஜூ!  

என்னடோ இது வோயில நுதழயோத சபயரோ 

இருக்பகன்னு பயோசிக்கோதீங்க! கவதலயும் 

படோதீங்க – ெோப்பிடும் பபோது வோயில் நிச்ெயேோ 

நுதழஞ்சுடும்! இந்த Side dish சவறுே ெோப்பிட 

முடியுேோ? கூட Main dish பவணும்ல! அதுதோன் 

குரங்கு அரிசி! குரங்கு அரிசியோ?  குரங்கு Mark 



 

இல்ல குரங்கு Brand அப்படி எதோவது 

இருக்குபேோன்னு பயோசிக்கக் கூடோது! 

 

 
 

குரங்கு அரிசி! 

 

ேணிப்பூரில் கருப்பு வண்ணத்தில் அரிசி 

கிதடக்கிறது. அததத் தோன் இவர்கள் Monki rice-

ன்னு செோல்றோங்க! Monki[ey]-ன்னோ குரங்குன்னு 

உங்களுக்கு நிச்ெயம் சதரிஞ்சுருக்குபே! இந்த 

பேோங்கி தரசும் பயோங்க்ெோ ெட்னியும் இருந்தோ 

பபோதும் – எவ்வைவு பவணும்னோலும் 

ெோப்பிடுபவன் என எங்கள் வோகன ஓட்டுனர் 

செோன்னோர். அது எப்படி தயோரிக்கணும்னு 

பகட்படன் – ”வோங்கபைன் உங்கதை வீட்டுக்கு 

அதழச்சுட்டுப் பபோய் ெோப்பிடபவ தபரபன” 

என்று செோல்ல சகோஞ்ெம் சஜர்க் அடித்பதன்! – 



 

“இல்தலப் பரவோயில்ல! செய்முதற ேட்டும் 

செோல்லுங்க!”.  

 

அவர் போவம் – ெதேயல் கதலல சகோஞ்ெம் Weak 

பபோல! எனக்குத் சதரியோதுன்னு 

செோல்லிட்டோரு! 

 

ேணிப்பூர் வோசிகள் பகோதடக் கோலம் 

முழுவதுபே இதத விரும்பிச் 

ெோப்பிடுவோர்கைோம். குளிர் கோலத்தில் 

கிதடப்பதில்தல என்பதும் ஒரு கோரணேோக 

இருக்கலோம்! தெவம், அதெவம் என 

இரண்டுபே தயோரிப்பது உண்டு. 

 



 

 
இது தான் தயாங்க்சா..... 

இந்தப் படம் நான் எடுத்தது தான்! 

 

இந்த பயோங்க்ெோதவ ஆங்கிலத்தில் Tree Beans 

என்றும், stinky beans, Smelly beans என்றும் 

அதழப்பதுண்டு. அதற்கும் கோரணம் இருக்கிறது. 

பயோங்க்ெோ ெோப்பிட்டோல் நேது சுவோெத்திலும், 

கழிக்கும் சிறுநீரிலும் ஒரு வித நோற்றம் 

இருக்குேோம்!  இரண்டு நோட்கள் வதர பக்கத்தில் 

ஒரு பய வரேோட்டோன்! – ஏன் எனில் அபோன 

வோயு சவளி வந்து சகோண்பட இருக்குேோம்! 

 



 

நல்ல பவதை இந்த குரங்கு அரிசியும் பயோங்க்ெோ 

ெட்னியும் நோன் ெோப்பிடல! பதிதனஞ்சு நோள் 

பயணத்தில் முதல் நோள் தோன் ேணிப்பூரில்! 

அப்பபோபத இப்படி சதோடங்கி இருந்தோல் 

என்னோவது! 

 

நம்ே ஊர்ல இந்த பயோங்க்ெோக் கிதடக்குேோன்னு 

சதரியல! அதனோல உங்களுக்கோகபவ இந்த 

பயோங்க்ெோக் படம் எடுக்கணும்னு வண்டிதய 

ஒரு கதடத் சதருவில் நிறுத்தி படம் எடுத்துக் 

சகோண்படன்.  குரங்கு அரிசி நீங்க 

போர்த்திருப்பீங்க! இருந்தோலும் 

இதணயத்திலிருந்து எடுத்த படம் ஒண்ணும் 

சகோடுத்திருக்பகபன – போர்த்துக்பகோங்க! 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

ேோபேோய்..... இது 

பேோபேோ! 

 
சுடச்சுட தொதொ.....  

 

தில்லியின் பிரதோன சநோறுக்குத் தீனியோக இருந்த 

ெபேோெோ, கச்பெோடி, போனிபூரி, தஹி பல்லோ-

போப்டி பபோன்றவற்தற பின்னுக்குத் தள்ளி 



 

முதலிடத்தத சவற்றி கரேோகப் பிடித்திருக்கிறது 

பேோபேோ! அதுவும் ெமீப கோலங்களில் எங்பக 

போர்த்தோலும் பேோபேோ கதடகள் – ேோதல 

பநரங்களில் ஒரு சிறிய பேதஜதய 

நதடபோததகளில் பபோட்டு, அதன் பேபல ஒரு 

ஒற்தற பகஸ் அடுப்பு, பேோபேோ சூடோக்க ஒரு 

போத்திரம், ஒன்றிரண்டு குப்பிகளில் ெோஸ், ெட்னி, 

பபப்பர் ப்பைட்டுகள் தவத்து கதட ஆரம்பித்து 

விடுகிறோர்கள்.  

 

ேோதல பநரங்களில் ேட்டும் முதைக்கும் 

இக்கதடகளுக்கு இருக்கும் வரபவற்பு 

அபேோகேோனது. ஒவ்சவோரு தில்லி வோசியும், 

குறிப்போக பள்ளி செல்லும் சிறுவர்/சிறுமிகளும் 

அம்ேோ/அப்போவிடம் Pocket Money வோங்கிக் 

சகோண்டு பபோவபத இந்த பேோபேோ வோங்கிச் 

ெோப்பிட என்று ஆகிவிட்டது. இரண்டு மூன்று 

ேணி பநரத்தில் சகோண்டு வந்த அத்ததன 

பேோபேோவும் கோலியோகி விடுகிறது. ஒரு சில 

இடங்களில் வரிதெயோக மூன்று நோன்கு 



 

கதடகள் கூட உண்டு. அதனத்திலும் விற்பதன 

ஆகிவிடுகிறது என்பது தோன் கூடுதல் சிறப்பு. 

 

அது என்ன பேோபேோ! அது தெவேோ, அதெவேோ? 

பேோபேோ என்பது ஒரு திசபத்தியன் உணவு. நம் 

ஊர் சகோழுக்கட்தட பபோல ஒரு உணவுப் 

பண்டம். சபோதுவோக பவக தவத்து 

ெோப்பிட்டோலும் சிலர் எண்தணயில் சபோரித்து 

எடுப்பதும் உண்டு. சகோழுக்கட்தட பபோலபவ 

ேோவின் உள்பை முட்தடக்பகோஸ், இதறச்சி 

பபோன்றவற்தற தவத்து பவக தவத்து 

தருகிறோர்கள். திசபத் உணவு வதக என்றோலும் 

பநபோள், வடகிழக்கு ேோநிலங்கள் அதனத்திலும் 

இந்த உணவு பிரபலேோகி விட்டது. 

 

தில்லியில் இந்த பேோபேோக்கள் விற்பதன 

செய்வது ஒரு சபரிய குடிதெத் சதோழிலோக ேோறி 

இருக்கிறது. ”Chirag Delhi” எனும் தில்லியின் ஒரு 

பகுதியில் வடகிழக்கு ேோநிலங்கதைச் பெர்ந்த 

பலர் இதத தயோரித்து தில்லியின் பல 

பகுதிகளுக்கும் அனுப்புகிறோர்கள்.  Half Boiled 



 

Momo வோங்கிக் சகோண்டு அதத சுடச் சுட பவக 

தவத்து தருவோர்கள். முன்சபல்லோம் 

பநபோளிகள், வடகிழக்கு ேோநிலத்தவர்கள் 

ேட்டுபே விற்பதன செய்து வந்தசதல்லோம் 

ேோறி விட்டது. அதனவரும் பேோபேோ விற்க 

ஆரம்பித்து விட்டோர்கள். 

 

சிரோக் தில்லி பகுதியில் பல வடகிழக்கு ேோநிலப் 

சபண்களிடம் பததவயோன சபோருட்கதைக் 

சகோடுத்து, செய்து தர கூலியோக ஒரு 

பேோபேோவிற்கு ஒரு ரூபோய், இரண்டு ரூபோய் என 

தந்துவிட, அவர்கள் நோசைோன்றுக்கு 100, 200 என 

தயோரித்துக் சகோடுக்கிறோர்கள். வீட்டில் 

இருந்தபடிபய இப்படித் தயோரித்துக் சகோடுக்க, 

அவர்கள் வீட்டு பவதலயும் செய்து சகோண்டு 

பணம் ெம்போதிக்க முடிகிறது. அதத எடுத்துக் 

சகோண்டு வந்து தில்லியின் பல பகுதிகளுக்கும் 

விநிபயோகம் செய்து ெம்போதிக்கிறோர்கள் பல 

வியோபோரிகள். 

 



 

தில்லியில் இப்படி பேோபேோ ெோப்பிட 

வோய்ப்பிருந்தும் அது விற்கும் இடத்திலிருந்து 

வரும் வோெம் பிடிக்கோத கோரணத்தினோபலபய 

ெோப்பிட்டதில்தல. ெோப்பிடத் பதோன்றியதும் 

இல்தல! வடகிழக்கு ேோநிலங்களுக்குப் 

பயணம் சென்ற பபோது பல இடங்களில் உணவு 

கிதடக்கவில்தல. குறிப்போக தெவ உணவு! 

அெோம் ேோநிலத்தின் பதஸ்பூரிலிருந்து 

அருணோச்ெலப் பிரபதெத்தின் “தவோங்” செல்லும் 

பபோது வழியில் சவகு தூரத்திற்கு 

உணவகங்கபை கிதடயோது! வழியில் இருக்கும் 

சின்னச் சின்ன கிரோேங்களில் பதநீர் [லோல் ெோய்!] 

குடிக்கும் இடங்களில் பேோபேோக்கள் ேட்டுபே 

கிதடத்தன! 

 

 
பசி செயத்தில் இங்தக தான் அன்னபூர்ணி 

எங்களுக்காக கவட வைத்திருந்தார். 



 

 

கோதலயில் நோங்கள் தங்கி இருந்த இடத்தில் ஏழு 

ேணிக்கு மூன்று ெப்போத்தி ெோப்பிட்டது. ேதியம் 

இரண்டு ேணிக்கு பேலோகி விட்டது. உணவகம் 

கண்ணில் சதன்படபவ இல்தல! ஓட்டுனரிடம் 

எங்பகயோவது ெோப்பிட நிறுத்தச் செோல்ல, 

”உணவகம் என்று ஏதுமில்தல, 

பவண்டுசேனில் பேோபேோக்கள் கிதடக்கும்” 

எனச் செோல்லி வழியில் ஒரு இடத்தில் 

நிறுத்தினோர். அங்பக ஒரு சிறிய கதட. கதடதய 

நடத்துவது ஒரு சபண். அவரிடம் பகட்க, Veg 

Momo ேட்டும் தோன் இருக்கிறது! பத்து நிமிடம் 

கோத்திருந்தோல் சூடோகத் தருகிபறன் எனச் 

செோல்ல, உடபனபய நோன்கு ப்பைட் பேோபேோ 

செோல்லி விட்படோம்! 

 

சுடச் சுட பேோபேோ வர கூடபவ மிைகோய்ச் 

ெட்னிபயோடு பேோபேோதவ உள்பை 

தள்ளிபனோம்.  இருந்த பசிக்கு பேோபேோ 

அம்ருதேோக இருந்தது! இந்தப் பயணத்தில் தோன் 

முதன் முதலோக பேோபேோதவ ெோப்பிட்படன். 



 

அதற்குப் பிறகு பயணத்தில் பல இடங்களில், 

உணவு கிதடக்கோத பபோது பேோபேோ தோன்! 

வயிற்றுக்கு ஒன்றும் தீங்கு விதைவிக்கவில்தல 

என்பதும் அததச் ெோப்பிட ஒரு கோரணேோக 

இருந்தது!  

 

தமிழகத்திலும் சென்தன பபோன்ற இடங்களில் 

பேோபேோ கிதடக்கிறது என்றோலும் ேற்ற 

இடங்களில் கிதடப்பதோகத் சதரியவில்தல. 

வீட்டிபலபய தயோரித்து ெோப்பிட்டுப் 

போருங்கபைன்! 

 

உணபவ கிதடக்கோத பபோது தோன் இது பபோன்று 

ெோப்பிடோத உணவு வதககதையும் ெோப்பிடத் 

பதோன்றுகிறது! வயிற்றுப் பசிக்கு எததயோவது 

உள்பை பபோட்டுத் தோபன ஆக பவண்டும்! 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

லிக்கர் ெோய் 

 

 

 
 

 

ெோய் பகள்விப்பட்டிருக்பகோம். அபத ேோதிரி 

லிக்கர் அதோங்க ெோரோயமும் 

பகள்விப்பட்டிருக்கிபறோம். இரண்டும் பெர்த்து 



 

லிக்கர் ெோய் பகள்விப்பட்டதுண்டோ? என்னது 

லிக்கர் ெோய்? என்று நீங்கள் பகட்கலோம். அது 

என்ன, ”போல் அல்லது தண்ணீருக்குப் பதிலோ, 

ெோரோயம் ஊற்றி ெோய் பபோட்டு தருவோங்கைோ? 

இல்தலன்னோ ெோரோயத்தில் ெர்க்கதர பபோட்டுத் 

தருவோங்கைோ? சதரிஞ்சுக்கதலன்னோ ததல 

சவடிச்சுடும் பபோல இருக்பக” அப்படின்னு 

சரோம்ப குழப்பிக்கோதீங்க....  எப்படியும் பதில் 

செோல்லத் தோன் பபோபறன் – அதுவும் 

இப்பபோபத! 

 

வட கிழக்கு ேோநில சுற்றுப்பயணத்தில் பல 

இடங்களில் பகல் பநரங்களில் நீண்ட 

பயணத்தின் பபோது சகோஞ்ெம் ெோய் கிதடச்ெோ 

நல்லோ இருக்குபே என்று வண்டிதய 

நிறுத்துபவோம். ஒவ்சவோரு இடத்திலும் 

ஒவ்சவோரு வித அனுபவம். சபோதுவோ, நம்ே 

தமிழ்நோட்டுல போல் பெர்த்து தோன் ெோயோ 

ெோப்பிடுவது வழக்கம். பகரைத்தில் 

போலில்லோேல் கட்டஞ்ெோய்! என்னுடன் 

வந்தவர்கள் நோன்கு பபருபே பகரைத்திதனச் 



 

பெர்ந்தவர்கள். அதில் இரண்டு பபர் போலுடன் 

பதநீர் ெோப்பிடபவ ெோப்பிடோதவர்கள். 

 

அதனோல் எங்பக சென்றோலும் முதலிபலபய 

இரண்டு Black Tea, மூன்று Milk Tea என்று 

செோல்வது வழக்கேோகி விட்டது. ஒவ்சவோரு 

ஊரிலும் ஆங்கிலத்தில் செோல்ல முடியோது 

என்பதோல் ஹிந்தியில் தோன் செோல்பவோம். 

இங்பக செோல்ல பவண்டிய இன்னுசேோரு 

விஷயம் ஹிந்தி சேோழி பற்றியது. 

சபரும்போலோன வடகிழக்கு ேோநிலங்களில் 

ஹிந்தி பபெவும், புரிந்து சகோள்ைவும் 

செய்கிறோர்கள். சின்னச் சின்ன கதடகளில், 

அதுவும் கிரோேப் புறங்களில் இருக்கும் 

கதடகளில் கூட ஹிந்தி சேோழியில் பபசினோல் 

புரிந்து ஹிந்தியில் பதிலும் செோல்கிறோர்கள். 

 

இந்த இடங்களில் Black Tea-ஐ “லோல் ெோய்” என்று 

செோல்கிறோர்கள். ஹிந்தியில் லோல் என்றோல் 

சிவப்பு வண்ணம்.  என்னதோன் ஆங்கிலத்தில் 

Black Tea என்று செோன்னோலும் ஹிந்தியில் 



 

சிவப்பு ெோய்! பல இடங்களில் இப்படி சிவப்பு 

ெோய் தோன் கிதடக்கிறது. போல் விட்ட ெோய்க்கு 

சபயர் “DOODH CHAI”.  அதோவது போல் டீ.  

இங்பக இன்சனோரு விஷயமும் செோல்ல 

பவண்டும். சபரும்போலோன ேதலப் 

பிரபதெங்களில் போல் கிதடப்பது அரிது. 

அதனோல் போல் ெோய் என்று செோன்னவுடன் என்ன 

செய்கிறோர்கள் சதரியுேோ? 

 

லோல் ெோய் அதோவது Black Tea தயோரித்த பின், 

அதத ஒரு கப்பில் விடுகிறோர்கள். 

பக்கத்திபலபய ஒரு மில்க் சேய்ட் டின் இருக்க, 

அதிலிருந்து ஒரு ஸ்பூன் மில்க் சேய்ட் எடுத்து 

லோல் ெோயில் ஒரு கலக்கு! அதோன் போல் டீ! 

ஏற்கனபவ ெர்க்கதர பபோட்டிருக்க, இந்த 

இனிப்போன மில்க் சேய்ட் கலந்த பிறகு ஒருவித 

அெட்டு தித்திப்புடன் நீங்கள் பகட்ட தூத் ெோய் 

உங்கள் தகக்கு வருகிறது! வோயில் தவத்த பிறகு 

தோன் ஏண்டோ இந்த தூத் ெோய் பகட்படோம், 

பபெோே லோல் ெோபய குடித்திருக்கலோம் என்று 

பதோன்றுகிறது. ஒன்றிரண்டு இடங்களில் இப்படி 



 

மில்க்சேய்ட் ெோய் குடித்தபிறகு நோன் சுதோரித்துக் 

சகோண்படன். 

 

 
படம்: ெண்ணால் மசய்யப்பட்ட குல்லட்-ல் 

ததநீர்..... 

 

ஒவ்சவோரு இடங்களிலும் தரும் அைவுகளும், 

பகோப்தபகளும் ேோறுபடுகின்றன. ஒரு சில 

இடங்களில் பிைோஸ்டிக் பகோப்தபகள், ஒரு சில 

இடங்களில் பீங்கோன் பகோப்தபகள் என்றோல் 

சகோல்கத்தோ நகருக்கு வந்த பிறகு ”குல்லட்” 

என்று அதழக்கப்படும் ேண் பகோப்தபகளில் 

பதநீர்! 

 

பதநீர் தயோரிப்பதில் தோன் எத்ததன எத்ததன 

வித்தியோெங்கள். நம் ஊரில் தண்ணீரில் பதயிதல 

பபோட்டு நன்கு சகோதித்த பின் அதில் சூடோக 



 

போல் பெர்ப்போர்கள். வடக்கில் பநர் எதிர் ேோதிரி. 

போலில் பதயிதல பபோட்டு சகோதிக்க தவப்பது 

வழக்கம். அதுவும் ஹரியோனோ பக்கங்களில் 

தண்ணீர் விடுவபத இல்தல! அதற்கு பேல் 

சகோதிக்கும் பபோது இஞ்சி தட்டிப் பபோட்டு, கோர 

ெோரேோக பதநீர் தருவோர்கள். 

 

குஜரோத்தில் பதநீர் பகோப்தபகளில் தரோேல் 

Saucer-ல் விட்டு அர்[dh]தி [ch]ெோய்! என 

சகோடுப்பது உங்களுக்குத் சதரியுேோ?  

 

“அர்[dh]தி [ch]ெோய்”!  அதோவது போதி பதநீர் – 

நேது ஊரில் கட்டிங் ெோய் என்றும், 

ேஹோரோஷ்ட்ரோவில் “ஒன் தப டூ” என்றும் 

செோல்லப்படும் போதி அைவு பதநீருக்கு இங்பக 

அர்[dh]தி [ch]ெோய் என்று சபயர். இதில் என்ன 

ஸ்சபஷல் என்று பகட்பவர்களுக்கு இது 

வழங்கும் விதம் தோன் ஸ்சபஷல்! 

 

நேது ஊர் பபோல கண்ணோடி டம்ைரிபலோ, 

அல்லது ேண் குடுதவகளிபலோ இவர்கள் 



 

பதநீதர தருவது இல்தல.  இங்குள்ை பலரும் 

பதநீர் கதடக்குச் சென்றவுடன் தனக்கு ஒரு 

அர்[dh]தி [ch]ெோய் என்று செோல்ல, அவர்கள் 

தகயில் ஒரு ெோெதர [Saucer] சகோடுத்து 

விடுகிறோர் கதடக்கோரர்.  ஏற்கனபவ தயோரித்து 

சகட்டிலில் தவத்திருக்கும் பதநீதர, ெோெரில் 

முழுவதும் விடுகிறோர்.  அவரும் அததக் குடித்து 

முடிக்கிறோர்!  இது தோன் அர்[dh]தி [ch]ெோய். 

 

முதல் முதற பதநீர் என்று பகட்ட எனக்கு 

தகயில் ெோெதரத் தர நோன் விழித்பதன்! அக்கம் 

பக்கத்தில் போர்த்த பிறகு எனக்கு கப்பில் அதுவும் 

முழு கப் பவண்டும் எனச் செோல்ல, என்தன 

பேலும் கீழும் போர்த்து ஒரு டம்ப்ைரில் விட்டுக் 

சகோடுத்தோர். அவரின் போர்தவ, என்தனப் 

போர்த்து “தம்பி ஊருக்குப் புதுபெோ!” என்று 

பகட்பது பபோல இருந்தது! 

 

ெரி.... இப்பபோது முதல் பத்தியில் செோன்ன லிக்கர் 

ெோய்! பற்றிய விஷயத்திற்கு வருபவோம்.....  சபயர் 

தோன் லிக்கர் ெோபய தவிர இதில் ெோரோயம் 



 

கலப்பதில்தல. வட கிழக்கு ேோநிலங்களில் 

செோல்லப்பட்ட ”லோல் [ch]ெோய்” தோன், 

பகரைோவின் கட்டஞ்ெோதயத் தோன் 

சகோல்கத்தோவில் லிக்கர் ெோய் என 

அதழக்கிறோர்கள். சகோல்கத்தோவின் ஒரு 

பழம்சபரும் வீதியில் பதநீர் பகட்டபபோது 

அவர்கள் “லிக்கர் ெோய்?” எனக் பகட்க 

அதிர்ச்சியோக இருந்தது. லிக்கர் விட்டு 

தருவோர்கபைோ என பகட்டபபோது அந்தப் 

சபண்ேணி செோன்னது – “பவணும்னோ அதுவும் 

கிதடக்கும்!” 

 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

பபட்மி பூரி! 

 
 

 

ெோதோரணேோ பூரின்னோ பகோதுதே ேோவுல செஞ்சு 

ெோப்பிடுவோங்க... இல்தலன்னோ தேதோ பெர்த்து 

பெோைோ பூரி என்று ெோப்பிடுவது நம் வழக்கம். 

ஆனோல் வட இந்தியோவில் பபட்மி [Bedmi] பூரி 

என்றும் ஒன்று உண்டு. தில்லியின் ெோந்த்னி 

செௌக் பகுதிகளில் இப்படி பபட்மி பூரி 



 

கிதடக்கும். ஒரு ஞோயிறன்று நண்பர், இன்னிக்கு 

வீட்டுல பபட்மி பூரி செய்யப் பபோறோங்க! 

உங்களுக்கும் பெர்த்து தோன் – கண்டிப்போ 

வந்துடுங்க! என்று செோன்னோர். 

 

நோபனோ கோதலயிபலபய ெோதம் தவத்து சீரக ரெம் 

தயோரிப்பில் இறங்கி இருந்பதன். அதத ரோத்திரி 

செய்து ெோப்பிடுங்க, இப்ப இங்பக வந்துடுங்க 

என அதழப்பு பலேோய் இருக்க, நோனும் ெரி 

என்று செோல்லி விட்படன். பபட்மி பூரி 

ெோப்பிட்டு சில ேோதங்கள் ஆகிவிட்டது என்பதும் 

ஒரு கோரணம். ெரி என்று நோன் செய்த ெோதத்திதன 

எடுத்து தவத்து விட்டு, அவர்கைது வீட்டிற்குச் 

சென்று விட்படன். 

 

சென்று என்ன செய்பதன் எனக் பகட்கக் கூடோது 

– நல்ல ரவுண்டு கட்டி சதோட்டுக்தகயோக 

சகோடுத்திருந்த உருதைக்கிழங்கு ெப்ஜி, ரோய்த்தோ, 

ேற்றும் ெலோட் உடன் ஏழு எட்டு பூரிகதை 

உள்பை தள்ளிபனன். ”அட நீங்க ேட்டும் நல்லோ 

ெோப்பிட்டு வந்தோ எப்படி, எங்களுக்கு தரதோன் 



 

முடியோது, எப்படிச் செய்வதுன்னு செோல்லவோது 

செய்யலோம் இல்ல” என நீங்கள் 

பகள்விக்கதணகதை வீசும் முன்னபர நோபன 

செோல்லி விடுகிபறன். 

 

ெரி இந்த பபட்மி பூரி எப்படிச் செய்வது என்று 

போர்க்கலோம்..... 

 

 

சபோதுவோக குளிர் கோலத்தில் இந்த பபட்மி பூரி 

செய்வது இங்பக வழக்கம். ெோதோரண 

நோட்களிலும் கிதடக்கும் என்றோலும், குளிர் 

கோலத்தில் தோன் அதிகம் கிதடக்கும்.  வடக்கில் 

இந்த வதக பூரி செய்வதற்சகன்பற, பகோதுதே 

ேோவு பபோலபவ பபட்மி பூரி  ேோவும் தனியோக 

கிதடக்கும்.  ஆனோல் நேது ஊரில் இம்ேோவு 

கிதடப்பது கடினம் என்பதோல் நீங்கள் தடுேோற 

பவண்டோம். அதற்கும் வழி உண்டு.  

 

தயோரிக்க ஆகும் பநரம்: 2 ேணி பநரம். 

ெதேக்க ஆகும் பநரம்: சுேோர் 30 நிமிடங்கள். 



 

எத்ததன பபர் ெோப்பிடலோம்?  சுேோர் நோன்கு 

பபர். 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

பகோதுதே ேோவு [இரண்டு கப்], வறுத்த ரதவ 

[அதர கப்], போசிப்பருப்பு [ஒரு கப்], இஞ்சி – 

ஒரு துண்டு, பச்தெ மிைகோய் 5, சகோத்தேல்லிப் 

சபோடி 1 பதநீர் கரண்டி, ேஞ்ெள் சபோடி 2 பதநீர் 

கரண்டி, மிைகோய்த் தூள் கோரத்திற்கு 

பவண்டியபடி ேற்றும் உப்பு பததவயோன 

அைவு.  சபோரிக்கத் பததவயோன அைவுக்கு 

எண்தண அல்லது சநய். 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

பருப்பிதன இரண்டு ேணி பநரம் அைவு ஊற 

தவத்துக் சகோள்ைவும். ஊறிய பிறகு, தண்ணீதர 

நன்கு வடிகட்டிவிட்டு இஞ்சி, பச்தெ மிைகோய் 

பெர்த்து அதரத்துக் சகோள்ைவும். அதரத்த பிறகு 

அதில் மிைகோய்த் தூள், ேஞ்ெள் தூள் ேற்றும் 



 

சகோத்தேல்லி சபோடி உப்பு ஆகியவற்தறச் 

பெர்த்து நன்கு கலந்து தவக்கவும். 

 

பிறகு பகோதுதே ேற்றும் ரதவதயச் பெர்த்து 

அதில் சகோஞ்ெம் எண்தண பெர்த்துக் சகோண்டு 

அதரத்து தவத்திருக்கும் கலதவதயயும் 

பெர்த்து நன்கு பிதெந்து சகோள்ைவும்.  

பததவசயனில் சகோஞ்ெம் தண்ணீரும் பெர்த்துக் 

சகோள்ைலோம். பூரி பதத்திற்கு பிதெந்து தவத்து 

அதத மூடி தவத்து விடவும். அதர ேணி பநரம் 

இப்படி தவத்து விட்டு, உருதைக்கிழங்கு ெப்ஜி, 

ெட்னி பபோன்றவற்தறயும் செய்து சகோள்ைலோம்.   

 

ேோவிதன சிறு சிறு உருண்தடகைோகச் செய்து 

பூரிகைோக இட்டுக் சகோள்ளுங்கள்.  வோணலியில் 

எண்தண தவத்து நன்கு சுட்ட பிறகு, ஒவ்சவோரு 

பூரியோக அதில் பபோட்டு சபோன்னிறேோகப் 

சபோரித்து எடுத்து விடுங்கள். எண்தணக்குள் 

பூரிதயப் பபோடும்பபோது கவனம் பததவ 

என்பதத செோல்லவும் பவண்டுபேோ? 



 

சதோட்டுதகயோக உருதைக்கிழங்கு, ெட்னி என 

அெத்தலோக இருக்கும் இந்த பபட்மி பூரி! 

 

”இந்த ஊற தவத்து அதரக்கிற 

பவதலசயல்லோம் நேக்கு ஆகோது” என்று 

செோல்பவர்கள் “பபட்மி பூரி ேோவு” 

கிதடக்கிறதோ என்று போர்த்து, பகோதுதே ேோவு 

பபோலபவ இந்த ேோவிதன தண்ணீர் பெர்த்து 

பிதெந்து பூரியோக சபோரித்துக் சகோள்ைலோம். 

 

என்ன நண்பர்கபை இன்னிக்கு உங்கள் வீட்டில் 

பபட்மி பூரி தோபன? 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: சுக்டி 

 

குஜரோத் ேோநிலத்தில் பயணம் சென்றபபோது 

அஹேதோபோத் நகரில் ஒரு இடத்தில் இரவு 

உணவு ெோப்பிடச் சென்பறோம். முற்றிலும் 

கிரோமியச் சூழலில் உணவு பரிேோறுவோர்கள். 

அங்பக ெோப்பிடும்பபோது ஒரு வித இனிப்பு 

வழங்கினோர்கள்.  முதலில் தவத்ததத 

ெோப்பிட்டுப் போர்க்க மிகவும் பிடித்திருந்தது. 

அடுத்த முதற சகோண்டு வந்தோல் வோங்கிச் 

ெோப்பிட பவண்டும் என ேனதில் குறித்துக் 

சகோண்பட ேற்ற உணவு வதககதைச் 

ெோப்பிட்டுக் சகோண்டிருந்பதன். 

 

இரண்டு முதற பகட்டபபோது, “பதோ சகோண்டு 

வபரன்!” என்று செோல்லி நகர்ந்தோர்கபை தவிர 

வரவில்தல.  மூன்றோம் முதறயோக, அங்பக 

பேற்போர்தவ போர்த்துக் சகோண்டிருந்த சவள்தை 

உதட ஆெோமியிடம் சகோஞ்ெம் முதறப்போகச் 



 

செோல்ல, அவர் பணியோள் ஒருவரிடம் 

சகோண்டுவரச் செோல்லி விட்டோர்.  ஒரு சில 

நிமிடங்களில் அந்தப் பணியோள் வந்து எனது 

இதலயில் இரண்டு துண்டு தவத்தோர்.  நோனும் 

போய்ந்து அதில் ஒன்தற எடுத்து வோயில் 

பபோட்படன்! ேதறந்திருந்த ெனிபகவோன் அங்பக 

தோன் எதனப் போர்த்து சகக்பக பிக்பக எனச் 

சிரித்தோர்! அவர் சிரித்த ெத்தம் அதேதியோன 

சூழலில் பலேோகக் பகட்டது! 

 

இரண்டு முதற பகட்டும் சகோண்டு வரோததன் 

கோரணமும் எனக்குத் சதரிந்தது! அப்பபோது தோன் 

செய்து சகோண்டிருந்தோர்கள் பபோலும்.  சுடச்சுட 

சகோண்டு வந்து தவத்த இனிப்தப அவெரேோய் 

வோயில் பபோட்டுக் சகோள்ை நோக்கு 

பழுத்துவிட்டது! பேலோக சூடில்லோேல் 

இருந்தோலும் உள்பை நல்ல சூடு!  சூடு 

சபோறுக்கோது கத்தலோம் என்றோல், உள்ளிலிருந்து 

ஒரு குரல் “Public Public!” என்று ெத்தமிட, 

கஷ்டப்பட்டு கத்தோேல் விட்படன்! என்னதோன் 

அந்த உணவு பிடித்தசதன்றோலும், சரோம்ப 



 

அவெரப் படக்கூடோது என சூடு வோங்கிக் 

சகோண்டு ஒரு போடம் கற்றுக் சகோண்படன்! 

 

 
 

அந்த இனிப்பு தோன் சுக்டி! நன்றோகபவ இருந்தது 

– சூடு பபோட்டுக்சகோண்டோலும் அதன் சுதவ 

பிடித்துப் பபோக, இன்னும் ஒரு முதற பகட்டு 

ஒரு துண்டு வோங்கி ெோப்பிட்படன் என்றோல் 

போருங்கபைன்! இந்த சுக்டி எப்படிச் செய்வது 

என்று செோல்கிபறன் பகளுங்கள்! 

 

தயோரிக்க ஆகும் பநரம்: 5 நிமிடங்கள். 

ெதேக்க ஆகும் பநரம்: சுேோர் 10 நிமிடங்கள். 

எத்ததன பபர் ெோப்பிடலோம்?  சுேோர் நோன்கு 

பபர். 

 



 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

பகோதுதே ேோவு – 250 கிரோம்.  சநய் – 250 கிரோே.  

சபோடித்து தவத்த சவல்லம் – 200 கிரோம். 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

இததச் செய்வது சரோம்பவும் சுலபம் தோன். ஒரு 

தோம்போைம் அல்லது தட்டு எடுத்து, அதில் 

சகோஞ்ெேோக சநய்விட்டு தட்டு முழுவதும் 

தடவி தவயுங்கள். 

 

அடுத்ததோக ஒரு வோணலி அல்லது NON-STICK 

தவோ வில் சநய்தய விட்டு சூடோக்குங்கள். 

சகோஞ்ெம் சூடோனதும் அதில் பகோதுதே 

பபோட்டு நன்றோக கலக்கிக் சகோண்பட இருங்கள். 

சபோன்னிறேோக ஆனதும் அடுப்தப நிறுத்தி 

விட்டு, அதில் சவல்லப்சபோடிதயச் பெர்த்து 

நன்றோக கலந்து சகோள்ளுங்கள். 

 



 

கலந்து தவத்ததத சநய் தடவிய தோம்போைத்தில் 

சகோட்டி ெேேோகப் பரப்பி விடுங்கள்.  ெற்பற 

ஆறியதும் வில்தலகள் பபோட்டு எடுத்து 

விடுங்கள்.  

 

பவண்டுசேனில் இக்கலதவயில் ஏலக்கோய்த் 

தூள் பெர்த்துக் சகோள்ைலோம்! 

 

சுடச்சுட சுக்டி தயோர்.  அதுக்குன்னு என்தன 

ேோதிரி அவெரப்பட்டு சூடோன சுக்டிதய வோயில் 

பபோட்டுக்சகோண்டு அம்ேோ அப்போ என்று 

அலறினோல் கம்சபனி சபோறுப்பு ஏற்கோது 

என்பததக் கண்டிப்போக நிதனவில் 

சகோள்ளுங்கள்!! 

 

என்ன நண்பர்கபை....  சுக்டி செய்து ருசிச்சுப் 

போர்த்துட்டு செோல்லுங்கபைன்! 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

ச்சீலோ! 

ெமீபத்தில் அலுவலக நண்பர் ஒருவர் தனது 

ேகன் திருேணம் ஹரியோனோவில் நடக்க 

இருக்கிறது என்றும் அதற்கு கண்டிப்போக வர 

பவண்டும் என்றும் செோன்னோர். ெற்பற 

சதோதலவில் உள்ை ஊர் என்பதோல் வருவது 

சிரேம் என்று செோல்ல, பரவோயில்தல 

தில்லியில் ரிஜப்ென் [அவர் செோன்னதத 

அப்படிபய எழுதி இருக்கிபறன்!] உண்டு, 

அதற்கு கண்டிப்போக வர பவண்டும் என்று 

செோன்னோர்.  ெரி நிச்ெயம் வருகிபறன் என்று 

செோல்லிவிட்படன்... [ஒரு ேோதல பவதை, 

ெதேயலிலிருந்து விடுததல ஆயிற்பற!] 

 

சபோதுவோகபவ வட இந்திய திருேணங்களில் 

உணவிற்கு சரோம்பவும் முக்கியத்துவம் உண்டு. 

நிதறய ெோப்பிடக் சகோடுத்துக் சகோண்பட 



 

இருப்போர்கள். நிதறய ஸ்டோல்கள் ேோதிரி 

தவத்து, ஒவ்சவோரு இடத்திலும் ஏபதோ ஒரு 

உணவு சுடச்சுடத் தயோரித்துக் சகோடுத்துக் 

சகோண்டு இருப்போர்கள்.  இந்நிகழ்ச்சியிலும் 

அப்படி நிதறய உணவுப் சபோருட்களுக்கோன 

ஸ்டோல்கள் – [dh]தஹி [b]பல்பல போப்டி, போனி 

பூரி, போவ் [b]போஜி, பன்னீர் டிக்கோ, ஆலு டிக்கோ, 

ஆலு ஃப்தர, பனீர் ஃப்தர, என சதோடர்ந்து 

ஸ்டோல்கள். இததத் தவிர ேக்கள் 

அேர்ந்திருக்கும் இடங்களுக்பக சுடச்சுட 

சநோறுக்குத் தீனிகள் வந்த வண்ணம் இருந்தன. 

 

அப்படி ஒரு ஸ்டோலில் எழுதி இருந்த உணவின் 

சபயதரப் போர்த்ததும் சகோஞ்ெம் புதிதோக 

இருக்க, அங்பக நின்பறன்! அந்த உணவின் 

சபயர் “மூண்ட் [dh]தோல் [ch]ச்சீலோ!  மூண்ட் 

[dh]தோல் – இது சதரியோத பருப்போக இருக்கிறபத 

என பயோசிக்க, உடன் வந்திருந்த நண்பர் எனது 

ெந்பதகத்திதன நிவர்த்தி செய்தோர் – மூங்க் 

[dh]தோல் என்பததத் தோன் தவறோக எழுதி 

இருக்கிறோர்கள் – போசிப்பருப்பிதனத் தோன் 



 

ஹிந்தியில் மூங்க் [dh]தோல் என்று செோல்வோர்கள்.  

ெரி இதிலிருந்பத ஆரம்பிக்கலோம் என முடிவு 

செய்பதன்! 

 

அது என்ன ச்சீலோ என்று உண்டு போர்த்பதன். 

நன்றோகத் தோன் இருந்தது! பதோதெ பபோன்று 

செய்து அதன் பேபல பச்தெச் ெட்னி தடவி 

அதற்கும் பேல் Stuff செய்து, சதோட்டுக்சகோள்ை, 

பச்தெ ெட்னியும், சிகப்புச் ெட்னியும் தர வோங்கிக் 

சகோண்டு உண்டபடிபய நகர்ந்பதன்! வோவ்.... 

நல்ல சுதவ! அதத எப்படிச் செய்வது என்று என் 

உடன் வந்த வட இந்திய நண்பரிடம் பகட்படன் 

– அவர் செோன்னது எப்படி என்று போர்க்கலோேோ! 

 

தயோரிக்க ஆகும் பநரம்: 1 முதல் 1.5 ேணி பநரம். 

ெதேக்க ஆகும் பநரம்: சுேோர் 30 நிமிடங்கள். 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

போசி பருப்பு – 1 கப், இஞ்சி – ஒரு சிறு துண்டு, 

பூண்டு – 6 பற்கள், சவங்கோயம் – ஒன்று, பச்தெ 



 

மிைகோய் – மூன்று, சிகப்பு மிைகோய்த் தூள் – 

சகோஞ்ெம், பனீர் – சகோஞ்ெம், பச்தெச் ெட்னி 

[சகோத்தேல்லி ததழகள், புதினோ ததழகள் 

ஆகியவற்தற அதரத்துச் செய்தது] ஆகியதவ. 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

போசிப்பருப்தப நல்லோ நோதலந்து முதற கழுவி 

அதற்குப் பிறகு பருப்பு மூழ்கும் அைவு 

தண்ணீரில் ஊற தவச்சுக்பகோங்க! ஒரு ேணி 

பநரம் ஊறினோபல பபோதும். அதுக்குள்ை நம்ே 

ேத்த பவதலதயக் சகோஞ்ெம் போர்க்கலோம்! 

சவங்கோயம், பச்தெ மிைகோய், பூண்டு, இஞ்சி 

எல்லோத்ததயும் எவ்வைவுச் சின்னதோ கட் 

பண்ண முடியுபேோ அவ்வைவு சின்னதோ கட் 

பண்ணிக்கணும்! சின்னதோ கட் பண்பறன் 

பபர்வழின்னு தகவிரதலக் கட் 

பண்ணிக்கிட்டீங்கன்னோ கம்சபனி சபோறுப்பு 

ஏத்துக்கோது ெரியோ! 

 



 

இததசயல்லோம் செஞ்சு முடிச்சு, நடுவுல 

சகோஞ்ெம் லோலோ எல்லோம் போடிட்டு, சகோஞ்ெம் 

பரோக்கு போர்க்கறதுக்குள்ை, பருப்பு நல்லோ ஊறி 

இருக்கும்! ஊறின பிறகு தண்ணீதர வடித்து 

எடுத்துட்டு, அதத மிக்ஸில பபோட்டு – மிக்ஸி 

ஜோர்ல தோங்க! – சகோஞ்ெேோ மிைகோய்த் தூள், 

பததவயோன அைவு உப்பு இரண்தடயும் 

பபோட்டு, சவட்டி தவச்சு இருக்க சவங்கோயம், 

இஞ்சி, பூண்டு, பச்தெ மிைகோய் எல்லோத்ததயும் 

பபோட்டு, மிக்ஸில நல்ல தேய 

அதரச்சுக்பகோங்க!   

 

அடுப்புல பதோதெக்கல்தல பபோட்டு [அடடோ 

பேபல இருந்து பபோட்டு, கோஸ் ஸ்டவ்வ 

உடச்சிட பபோறீங்க!....  தில்லில ஒரு நண்பர் 

வீட்டுக்கு பபோனப்ப, அவங்க ேதனவி, 

”அதடக்கு அதரச்சு வச்சுருக்பகன்.... நீங்க 

வந்ததும் கல்தலப் பபோடலோம்”னு 

உட்கோர்ந்திருக்பகன்னு செோல்ல,  எங்க ததல 

பேபல கல்தலப் பபோட்டுடுவோங்கபைோ... 

அப்படிபய எஸ்பகப் ஆகலோம்னு போர்த்தோ, எங்க 



 

பின்னோடி கபடோத்கஜன் ேோதிரி நண்பர் 

நிக்கறோர்...  அப்புறம் தோன் சதரிஞ்சுது 

பதோதெக்கல்தல அடுப்பில் பபோடப் 

பபோறோர்னு!] சூடோகும் வதரக்கும் கோத்திருங்க.... 

 

பதோதெக்கல் சூடோன பிறகு, ஒரு கரண்டி ேோவு 

எடுத்து கல்லில் விட்டு பதோதெ ேோதிரி 

பரப்புங்க! ஒரு ஸ்பூன் எண்தணதய அப்படிபய 

சுத்தி விட்டு பவகும் வதரக்கும் 

லோலோலோலின்னு போட்டு போடுங்க! அப்புறம் 

பதோதெத் திருப்பி சகோண்டு சபோறுதேயோ 

திருப்பி பபோட்டு அப்படிபய எண்தணதய 

பேபல ஸ்ப்பர பண்ணுங்க! 

 

அப்புறம் ஒரு ஸ்பூன் பச்தெ ெட்னிதய அதன் 

பேல் பரப்புங்க! பனீர் இருக்பக, அதத 

சகோஞ்ெம் துருவி அதன் பேபல தூவுங்க! 

அப்படிபய ேடிச்சு சுடச் சுட தட்டுல பபோட்டு, 

பச்தெச் ெட்னிபயோடு ெோப்பிடக் சகோடுங்க! 

இல்தலன்னோ ெோப்பிடுங்க! ச்சீலோ செே படஸ்ட் 

தோன்! 



 

 

 
 

 

இது ஆந்திரோவில் செய்யும் சபெரட்டு ேோதிரி 

இருந்தோலும், இந்த ஸ்டஃப்ஃபிங் விஷயம் 

எல்லோம் வடக்கிற்பக உரித்தோனது! எததயும் 

குண்டோக்கித் தோன் நம்ேோளுங்களுக்கு பழக்கம்! 

 

என்ன நண்பர்கபை....  ச்சீலோ செய்து ருசிச்சுப் 

போர்த்துட்டு செோல்லுங்கபைன்! 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

ஜபலபோ 

குளிர் கோலம் வந்துவிட்டோபல 

”எங்களு”க்சகல்லோம் சகோண்டோட்டம் தோன். 

”எங்கள்” என்று செோன்ன உடபனபய “திங்க”க் 

கிழதேயில் உணவு பதோர்த்தங்கதை ருசிக்கத் 

தரும் “எங்கள் பிைோக்” நண்பர்களுக்பகோ என 

நிதனத்து விடபவண்டோம்.  இந்த ”எங்கள்” குழு 

பவறு – எங்களில் இருப்பது ஒரு பல ேோநில 

கூட்டணி – நட்பு ேட்டுபே அதன் அஸ்திவோரம் – 

நட்பு என்று வந்தபிறகு சேோழிபயோ, ேதபேோ, 

ஜோதிபயோ அதில் குறுக்கிடக்கூடோபத.  

 

எங்களில் நோன், முரளி, வர்கீஸ், உஸ்ேோன் அலி, 

ெத்போல், அனில் குேோர் என ஆறு நண்பர்கள்.  

தில்லியின் குளிர்கோலங்களில் வோரத்திற்கு ஒரு 

முதறயோவது ேதிய உணவு சவளிபய தோன். 

அதற்கோகபவ தில்லியின் ெோந்த்னி செௌக், 



 

போஹட்கஞ்ச், என்று பதடித்பதடி செல்வது 

எங்களுக்கு வழக்கேோக இருந்தது. 

தமிழகத்திலிருந்து வந்த எனக்கு பல உணவுகள் 

புதிது.  அதனத்ததயும் ரசித்து ருசித்து 

உண்பபோம்.  

 

அப்படி ருசித்த பல உணவுகளில் ஒன்று தோன் 

இன்று ”ெோப்பிட வோங்க ” என்று அதழக்கும் 

ஜபலபோ! ”ஜிபலபி சதரியும், அது என்ன 

ஜபலபோ....” என்று பயோசிக்கும் உங்களுக்கு ஒரு 

பதில் – ஜபலபோ ஜிபலபிக்கு அப்போ! ஆஹோ பபர் 

செோல்லும் பபோபத ”அப்போ என்ன ஒரு சுதவ 

அதற்கு எனத் பதோன்றுகிறது!”  ேதிய உணவு 

முடித்த பிறகு எப்படியும் ஒரு இனிப்பு உண்டு – 

கோரட் ஹல்வோபவோ, போசிப்பருப்பு ஹல்வோபவோ, 

ஜபலபோபவோ எபதனும் ஒன்று ெோப்பிடுவது ெர்வ 

நிச்ெயம். 

 

அப்படி ெோப்பிட்ட ஜபலபோ – ஒரு ஞோயிற்றுக் 

கிழதேயில் பேைோவிற்குச் சென்ற பபோது 

விற்றுக் சகோண்டிருந்தோர்கள் – ெோந்த்னி செௌக் 



 

அைவிற்கு சுதவயோக இருக்குபேோ, பேைோவில் 

இருக்கும் ேண் புழுதி அதனத்தும் அதன் பேல் 

இருக்குபேோ என்ற எண்ணங்கள் ேனதில் 

அதலபேோத அததனப் புதகப்படம் ேட்டும் 

பிடித்து வந்பதன்! 

 

 
 

ெரி ஜபலபோ எப்படிச் செய்வது என்று நம்ே 

புகழ்சபற்ற ேோஸ்டர் செஃப் ெஞ்சீவ் கபூர் 

ஆங்கிலத்தில் செோன்னதத தமிழில் 

உங்களுக்கோக செோல்லவோ! சுதவயோன, 

சேோறுசேோறுசவன, ரெம் செோட்டும் ஜபலபோ – 

சபரிய அைவு ஜிபலபி செய்யலோம் வோங்க! 



 

 

தயோரிக்க ஆகும் பநரம்: 7 முதல் 8 ேணி பநரம். 

ெதேக்க ஆகும் பநரம்: சுேோர் 30 நிமிடங்கள். 

எத்ததன பபர் ெோப்பிடலோம்: 4 [அந்த நோலு 

பபரும் “நோலு பபருக்கு நன்றின்னு போட 

ேோட்டோங்க, செய்து சகோடுத்த உங்களுக்கு 

ேட்டும் தோன் நன்றி செோல்வோங்க!] 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

தேதோ – 1.5 கப், பெோடோ உப்பு – 1 பதக்கரண்டி, 

ெர்க்கதர – 2.5 கப், பச்தெ ஏலக்கோய் சபோடி – 

அதர பதக்கரண்டி, குங்குேப்பூ – நோன்கு அல்லது 

ஐந்து இதழ்கள், சநய் – சபோரிக்க..... 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

தேதோ ேோவு ேற்றும் பெோடோ உப்பு 

இரண்தடயும் நல்ல கலந்துக்பகோங்க. அது 

ததலல, இரண்டு கப் தண்ணீர் விட்டு நல்ல 

கலந்துக்பகோங்க.....  கலக்கும் பபோது கவனம் 



 

பததவ – நடுவுல கட்டி வரபவ கூடோது – கட்டி 

வந்தோ ேோவு பூரோ பபோகும் குப்தபத் சதோட்டிக்கு! 

இததச் செய்ய பவண்டியது ஜபலபோ 

செய்யறதுக்கு 7 – 8 எட்டு ேணி பநரம் 

முன்னோடிபய! எல்லோத்துக்கும் தயோரோ இருக்க 

பவணோவோ! 

 

ஜபலபோ செய்ய ஆரம்பிக்கும்பபோது முதல்ல 

ெர்க்கதரப் போகு செய்யணும் – ெர்க்கதரய 

இரண்டதர கப் தண்ணீர் விட்டு நல்ல 

கதரச்சுக்கணும் – அதத அடுப்பில் தவத்து போகு 

செய்த பிறகு அதில் ஏலக்கோய் சபோடியும், 

குங்குேப் பூதவயும் பபோட்டு ஒரு கலக்கு! 

 

 
 



 

உங்க வீட்டுல ரோம்ரோஜ் கோட்டன் பவட்டி புதுெோ 

வோங்கி தவச்சுருந்தோ அதிலிருந்து ஒரு பீஸ் 

ெர்ருன்னு கிழிச்சுக்கலோம்.  இல்பல பபோனோ 

பபோறோர் – அவர் கிட்ட இருக்கறபத ஒபர ஒரு 

நல்ல பவட்டின்னு கரிெனம் இருந்தோ, ஒரு 

சவள்தைத் துணில நடுவில் கட்தட விரல் 

பபோகற அைவு ஓட்தட பபோட்டுக்கலோம். 

இல்தலன்னோ, பிைோஸ்டிக்-ல Sqeezer 

கிதடக்குது. அதுல ஆள்கோட்டி விரல் அைவு 

ஓட்தட இருக்கற ஒண்ணு வோங்கி அதுல ஊறி 

இருக்க தேதோ ேோவு கலதவதய நிரப்பி 

வச்சுக்பகோங்க!   

 

ஒரு தட்தடயோன Pan-ல் சநய் விட்டு அததச் 

சூடோக்கிக்கணும். சூடோ இருக்கும் சநய்ல – 

Squeezer-ஐ அழுத்தி ஐந்து அல்லது ஏழு வட்டம் 

பபோடணும் – சபன்சில்ல பபோட்டோபல வட்டம் 

வரோது இப்படி கோத்துல வட்டம் பபோடச் 

செோன்னோ எப்படின்னு பகள்வி பகட்கக் கூடோது! 

இரண்டு பக்கமும் திருப்பி விட்டு நல்ல 

சபோன்னிறேோ சவந்த உடபன சவளிபய எடுத்து 



 

சநய் எல்லோம் செோட்டிய பிறகு கதரச்சு தவச்சு 

இருக்க ெர்க்கதரப் போகுல ஒரு முக்கு! பத்து 

பனிதனஞ்சு நிமிஷத்துல ஜபலபோ தயோர்...... 

 

யோருக்குங்க இந்த அைவு சபோறுதேயும் 

பநரமும் இருக்கு! நம்ேோல ஆகோது அப்படின்னு 

நிதனக்கறவங்க எல்லோம் தகயத் தூக்கிட்டு 

வரிதெயோ நில்லுங்க போர்ப்பபோம்..... தில்லி 

ெோந்த்னி செௌக்-ல இருந்து ஆர்டர் 

சகோடுத்துடலோம்! 

 

என்ன நண்பர்கபை....  ஜபலபோதவ 

ருசித்தீர்கைோ? 

 

  



 

ஓட தவத்த பகெரி….. 

 

திருவரங்கம் சென்றிருந்தபபோது ஒருவர் வீட்டில் 

சிறுமிக்கு பிறந்த நோள். ேகளின் பிறந்த 

நோளுக்கோக அம்ேோ பகெரி செய்து தந்தோரோம்.  

அதத எங்களுக்கும் சகோடுத்தோர்.  சிறிய 

போத்திரத்தில் ஒரு மூடி பபோட்டு பகெரி என்று 

செோல்லிக் சகோடுத்தோர்.  போத்திரத்தின் மூடிதய 

விலக்கிப் போர்த்பதன்.  பகெரி இப்படித்தோன் 

இருந்தது! 

 

 

 



 

அடடோ, இது என்ன பச்தெ நிறத்தில் 

இருக்கிறபத? என்று பயோசித்பதன். பகெரி என்று 

செோன்னோர்கபை, ஒரு பவதை பிஸ்தோ 

பருப்புகதை அதரத்துச் பெர்த்து 

செய்திருப்போர்கபைோ, அதோன் பச்தெ 

வண்ணபேோ என்று நிதனத்தபடிபய போர்த்துக் 

சகோண்டிருந்பதன். இல்தல கீதர ஏதோவது 

பெர்த்திருப்போர்கபைோ? 

 

ஏற்கனபவ இந்த ேோதிரி பகெரி உண்டு 

பழக்கப்பட்ட எனது ேதனவி, ெோப்பிட்டு 

போருங்க “நல்லோபவ” இருக்கும், என அந்த 

நல்லோதவ சகோஞ்ெம் அழுத்திபய செோன்னோர். 

ெரி என்று சகோஞ்ெம் பச்தெ பகெரிதய எடுத்து 

வோயில் பபோட்படன்.  பச்தெக் கலரில் ரவோ 

உப்புேோ ெோப்பிட்ட ஒரு உணர்வு!  என்ன இது? 

என்று குழப்பத்துடன் ேதனவிதயப் போர்க்க 

அவர் செோன்னோர் – “சரோம்ப நல்லோ 

இருக்குல்ல?” என்று சிரித்தபடிபய பகட்டு, ஒரு 

கததயும் செோன்னோர். 



 

அச்சிறுமியின் தோய்க்கு சநய் அறபவ 

பிடிக்கோதோம். அதனோல் சநய் வீட்டில் வோங்கபவ 

ேோட்டோரோம். அவருக்குப் பிடிக்கோது என்பதோல், 

வீட்டில் உள்ைவர் எவருக்கும் பிடிக்கக் கூடோது 

என்று ஒரு உத்தரவு இட்டு விட்டோர் பபோல! 

அதனோல் பகெரி கூட சநய் பெர்க்கோது 

ரிஃதபண்ட் எண்தண தோன் உபபயோகிப்போரோம் 

– முந்திரிதய வறுக்கவும் எண்தண தோன்!  

 

பபோலபவ பகெரிக்கு ெோதோரணேோக 

பயன்படுத்தும் பகெரி பவுடர் தோய்க்குப் 

பிடிக்கோது. அதனோல் அவருக்கு மிகவும் பிடித்த 

பச்தெ வண்ணத்தில் Food color பெர்த்து தோன் 

பகெரி செய்வோரோம். இப்படி பகெரியின் எந்த 

குணங்களும் இல்லோது இருக்கும் பச்தெ 

பகெரிதயத் தோன் செய்வோரோம்.  தனக்குப் 

பிடிக்கோது என்று இப்படி ஒரு பகெரி செய்து, அது 

தோன் குழந்ததகளுக்கும் பிடிக்கும் என்றும் 

செோல்கிறோர்.  முந்திரி பபோடோேல், சிறிது கடுகு 

தோளித்து, கருபவப்பிதல பெர்த்திருந்தோல் 

நிச்ெயம் உப்புேோவோகத் தோன் இருந்திருக்கும். 



 

இப்படி ஒரு பகெரி ெோப்பிட்டு ஓடோத குதறயோக 

மீதி இருந்த பச்தெ பகெரியிடமிருந்து 

தப்பிபனன்.  இல்தலசயனில் நோன் தோன் 

ெோப்பிட்டு தீர்க்க பவண்டுேோம்! எதற்கு இந்த 

வீண் வம்பு! 

 

இப்படி இந்த சபண்ேணியிடம் நிதறய ெரக்கு 

இருக்கிறது! பதங்கோய் பர்ஃபி, சநய் விடோது 

பதங்கோய் எண்தண விட்டு செய்வோர்கைோம்.  

பெமியோ போயெம் செய்யும் பபோது பெமியோவிதன 

சநய்யில் வறுக்கோது, பெமியோதவ அப்படிபய 

தண்ணீரில் பபோட்டு பவக தவத்து, ெர்க்கதர, 

போல் பெர்த்தோல் போயெம். தேசூர் போகு சநய் 

விடோது செய்ய முடியுேோ என்று இப்பபோது 

பகட்டுக் சகோண்டிருக்கிறோர்கள்.  டோல்டோவும் 

பிடிக்கோது!  

 

அதனோல் செய்யும் சில இனிப்புகளும் எண்தண 

விட்டு தோன்  செய்வோர்கள். இது பபோலபவ ஒரு 

சில கோய்கறிகள் தனக்குப் பிடிக்கோது என்பதோல் 



 

அந்த கோய்கறிகதை வோங்குவதும் இல்தல, 

ெதேப்பதும் இல்தல!   

 

பச்தெ பகெரி சகோடுத்து விட்டு இப்படி ஒரு 

பயோெதனயும் செோல்வோர்கைோம் – அந்த 

பயோெதன – “பவணும்னோ நீங்க பேபல 

சகோஞ்ெம் சநய் விட்டு ெோப்பிடுங்க!” அடடோ 

என்னசவோரு பயோெதன! 

 

அது ெரி, பகெரி சுதவயோகச் செய்வது எப்படி என 

எனக்குத் சதரியுேோ என்று பகட்பவர்களுக்கு 

பதில் செோல்லும் விதேோய் இங்பக குறிப்பு 

தருகிபறன்! 

 

பகெரி செய்வதற்கு முக்கியேோன பததவ ரதவ, 

ெர்க்கதர, பகெரி கலர், ஏலப்சபோடி, 

முந்திரிப்பருப்பு, உலர்ந்த திரோட்தெ  ேற்றும் 

சநய்.  ெரி பததவயோன சபோருட்கதை வோங்கி 

தவத்துக் சகோண்டோயிற்று.  அப்படிபய எடுத்து 

தவத்துவிட்டோல் பகெரி தோனோக வந்து விடுேோ? 

சகோஞ்ெம் உதழக்கத் தோன் பவண்டும்! 



 

ஒரு சின்ன வோணலியில் [இப்பபோது ஹிந்தி 

சதரியோத ேறத்தமிழர்கள் கூட கடோய் என்று 

செோல்ல ஆரம்பித்து விட்டோர்கள்!] 2 பதக்கரண்டி 

சநய் விட்டு, உலர் திரோட்தெ, முந்திரிப் பருப்பு 

ஆகியவற்தற சபோன் [அதோங்க தங்கம்!] நிறேோக 

வறுத்துக் சகோள்ை பவண்டும். அததத் தனியோக 

எடுத்து தகக்கு எட்டோத தூரத்தில்சகோஞ்ெம் 

தள்ளி தவத்த பின் [இல்தல என்றோல் நம் தக 

சும்ேோ இருக்கோது! பகெரில பபோட்டு தோன் 

ெோப்பிட பவண்டும் என எதுவும் ஆதண 

இருக்கோ என்ன? சும்ேோபவ ெோப்பிட்டு 

விடுபவோபே!], வோணலியில் இரண்டு 

பதக்கரண்டி சநய் விட்டு ஒரு கப் ரதவதயப் 

பபோட்டு ரதவ வோெதன பபோகும் வதர வறுக்க 

பவண்டும். 

 

பிறகு அதில் இரண்டதர கப் தண்ணீர் பெர்த்து 

அடுப்தப சிம்மில் தவத்து நன்கு பவக தவக்க 

பவண்டும்.  ரதவ நன்கு சவந்ததும் ஒண்பண 

முக்கோல் கப் ெர்க்கதர, சிறிதைவு பகெரி கலர் 

ஆகியவற்தற பெர்த்துக் கிைற பவண்டும். 



 

ஒட்டோேல் பெர்ந்து வரும் வதர இதடயிதடபய 

சிறிது சிறிதோக சநய் விட்டுக் கிைறிக் சகோண்பட 

இருக்கவும். வோணலிபயோடு இருக்கும் பகெரிதய 

சகோஞ்ெம் சநய் பெர்த்து, ஏலப்சபோடி தூவி 

இறக்கி தவத்து வறுத்து தவத்திருக்கும் உலர் 

திரோட்தெ, முந்திரிதயக் கலந்தோல் கேகேக்கும் 

சுதவயோன பகெரி சரடி! 

 

ரதவதயச் சபோன்னிறேோக வறுப்பதிலும் நீதர 

ஊற்றும் பபோது சகட்டிப் பிடிக்கோேல் 

கிைறுவதிலும் தோன் சூட்ெேம் உள்ைது. 

பபோலபவ, ேஞ்ெள், சிவப்பு நிறங்களில் 

இருக்கும் பகெரி நிறமூட்டிதய சிறிதைபவ 

பயன்படுத்த பவண்டும், அதிகம் பபோட்டோல் 

கெந்து விடும். 

 

என்ன நண்பர்கபை இன்தறக்கு உங்கள் வீட்டில் 

பகெரி உண்டோ? இல்தல நீங்களும் பச்தெ பகெரி 

செய்து போர்க்கப் பபோகிறீர்கைோ? 

 



 

ெோப்பிட வோங்க: 

[G]கோஜர் பரோட்டோ.... 

ஹிந்தியில் [G]கோஜர் என்றோல் பகரட். நம் ஊரில் 

கிதடக்கும் கோரட் பபோல ச்ெப்புன்னு இல்லோே 

இங்பக வடக்கில் கிதடக்கும் பகரட் மிகவும் 

சுதவயோக இருக்கும். குளிர் கோலங்களில் 

நிதறயபவ கிதடக்கும். அந்த ெேயத்தில் ஒரு 

கிபலோ பகரட் பத்து ரூபோய்க்கும் குதறவோகபவ 

விற்கும். இரண்டு மூன்று கிபலோ வோங்கி வந்து 

பச்தெயோகபவோ, பகரட் ஹல்வோ, பரோட்டோ 

எனபவோ செய்து ெோப்பிடுவது வழக்கம். 

இன்தறக்கு [G]கோஜர் பரோட்டோ செய்வது எப்படி 

எனப் போர்க்கலோம்! 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

துருவிய பகரட் – மூன்று கப். 



 

சபோடிப்சபோடியோக நறுக்கிய சகோத்தேல்லி – 

அதர கப் 

பச்தெ மிைகோய் – மூன்று [கோம்பிதன அகற்றி 

சபோடிப்சபோடியோக நறுக்கிக் சகோள்ைவும்] 

துருவிய இஞ்சி – அதர ஸ்பூன். 

ேல்லி ேற்றும் ஜீரகம் சபோடி செய்தது – இரண்டு 

ஸ்பூன் 

மிைகோய்த் தூள் – அதர ஸ்பூன்.  

ஓேம் - அதர ஸ்பூன் 

உப்பு – உங்களுக்கு எவ்வைவு பததவபயோ 

அவ்வைவு! 

பகோதுதே ேோவு – ஆறு கப். 

எண்தண பததவயோன அைவு. 

 

 
 



 

 

இததசயல்லோம் தயோர் செய்து தவத்துக் 

சகோள்ளுங்கள். அடுத்து என்ன என்று 

போர்க்கலோம்! 

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

ஒரு கண்ணோடி கிண்ணத்தத எடுத்துக் 

சகோள்ளுங்கள் – கண்ணோடி கிண்ணம் எல்லோம் 

எனக்கு ெரிப்பட்டு வரோது – கீபழ பபோட்டு 

விடுபவன் என நிதனத்தோல் – வோய் அகன்ற 

வோணலிதய எடுத்துக் சகோள்ளுங்கள். அதில் 

பேற்கண்ட அதனத்ததயும் [எண்தண தவிர] 

பபோட்டு நல்லோ ஒரு கலக்கு கலக்குங்க! 

சகோஞ்ெேோ தண்ணீர் பெர்த்து ெப்போத்திக்கு 

பிதெவது பபோல பிதெந்து சகோள்ளுங்கள்.  

ெோதோரணேோக பததவப்படும் தண்ணீதர விட 

குதறவோக இருப்பது நல்லது. நன்கு பெர்ந்து 

வந்ததும் சகோஞ்ெ பநரம் அங்கிருந்து நகர்ந்து 

வந்து பதிவுலகம் எப்படி இருக்குன்னு எட்டிப் 

போர்த்துடுங்க! எதோவது பதிவு பபோட்டிருந்தோல், 



 

அதற்கு கருத்து ஏதும் வந்திருக்கிறதோ எனப் 

போர்த்து அதத பப்ளிஷ் பண்ணுங்க! 

”ஒண்ணுபே comment வரதலபய, என்ன 

பண்றது?” என்று பகட்கோேல் ேத்தவங்கபைோட 

ஒரு பதிவு போர்த்து கசேண்ட், ஓட்டு எல்லோம் 

பபோட்டுட்டு திரும்பவும் கிச்ெனுக்கு வோங்க! 

 

 
 

பிதெந்து தவத்த ேோவிதன ஒரு ெப்போத்திக்கு 

எடுத்துக் சகோள்ளும் ேோவிதன விட சகோஞ்ெம் 

அதிகம் எடுத்து உருண்தடகைோக உருட்டி 

தவச்சுக்பகோங்க! அப்புறம் பூரிக்கட்தட, 

ெப்போத்திக்கல் இரண்தடயும் எடுங்க! ெப்போத்தி 

ேோதிரிபய இடுங்க! சகோஞ்ெம் தடிேனோ 

இருக்கட்டும்.  அதத தவோவில் பபோட்டு 

எண்தணபயோ அல்லது சநய்பயோ விட்டு நல்லோ 



 

சுட்டு எடுங்க! சகோழுப்பு அதிகம்னு நிதனச்ெோ 

சநய் பவண்டோம்.  சகோழுப்பில்லோ எண்தண 

பயன்படுத்தலோம்! இரண்டு பக்கமும் நல்லோ 

சபோன்னிறேோ சவந்த பிறகு ஒரு ப்பைட்ல 

எடுத்து பபோட்டுடுங்க! இப்படிபய இருக்கிற 

எல்லோ உருண்தடகதையும் பரோட்டோவோ 

பபோட்டு எடுத்துடுங்க! 

 

 
 

 

சுடச்சுட தட்டுல பபோட்டு வீட்டுல இருக்கிற 

எல்லோருக்கும் சகோடுங்க! என்னது தெட் டிஷ் 

என்னவோ? இதுக்கு தெட் டிஷ் ஒண்ணுபே 

பவண்டோம் – சகோஞ்ெம் ஊறுகோய், ஒரு கப் தயிர்! 

இது பபோதும். சுதவயோன படஸ்டியோன [G]கோஜர் 

பரோட்டோ சரடி.  



 

 

உஷார் குறிப்பு:  சின்னச் சின்னதோய் பச்தெ 

மிைகோய் சவட்டி பபோட்டு இருக்குங்கறத 

நிதனவுல தவச்சுக்பகோங்க! குழந்ததகளுக்கு 

சகோடுக்கும்பபோது முடிஞ்ெோ அந்த 

மிைகோய்கதை பரோட்டோவிலிருந்து எடுத்துடுங்க! 

 

இன்னிக்கு உங்க வீட்டுல [G]கோஜர் பரோட்டோ 

தோபன....  பதோ வந்துட்பட இருக்பகன். நோன் 

செோன்னேோதிரி ெரியோ செஞ்சு இருக்கீங்கைோன்னு 

போர்க்க பவண்டோேோ? 

 



 

ெோப்பிட வோங்க: 

ெோதலபயோர உணவுத் 

திருவிழோ 

 
 

ததலநகரில் அவ்வப்பபோது ெோதலபயோர 

உணவுத் திருவிழோ நடப்பது வழக்கம்.  அப்படி 

நடந்த திருவிழோ ஒன்றிற்கு சென்றபபோது 

கிதடத்த அனுபவங்கள் இங்பக.... பதசிய 

ெோதலபயோர வியோபோரிகள் ெங்கம் ஏற்போடு 

செய்திருந்த இத் திருவிழோவிற்கு இரண்டு 

நோட்கள் சதோடர்ந்து நண்பர்கபைோடு 

சென்றிருந்பதன் [ஒபர இடத்திற்கு இரண்டு 



 

நோட்கள் சதோடர்ந்து சென்ற கோரணம் 

என்னபவோ? அததக் கதடசியில் போர்க்கலோம்!] 

 

தில்லி, உத்திரப் பிரபதெம், பஞ்ெோப், குஜரோத், 

ஒடிெோ, ஆந்திரப் பிரபதெம், கர்நோடகோ, பகரைோ, 

பேற்கு வங்கம் ேற்றும் தமிழகத்திலிருந்து 

ெோதலபயோர வியோபோரிகள் ஐம்பதிற்கும் 

பேற்பட்ட கதடகதை தில்லியின் Constitution 

Club வைோகத்தில் அதேத்திருந்தனர்.  ஒவ்சவோரு 

ஊரின் கதடயிலும் அந்தந்த ஊரின் சிறப்போன 

உணவுப் சபோருட்கதை விற்பதனக்கு 

தவத்திருந்தோர்கள். 

 

ெனிக்கிழதே சென்றபபோது தமிழகத்தின் 

உணவுக் கதடகளில் என்ன இருக்கிறது என்று 

போர்த்பதோம். சவண் சபோங்கல் [ரூபோய் 20/-], 

அபெோகோ ஹல்வோ ேற்றும் பதோதெ ஆகியதவ 

தவத்திருந்தோர்கள்.  மூன்தறயும் சுதவத்பதோம்.  

பதோதெ ேோவு தீர்ந்து விட்டது பபோலும், 

அதனோல் அரிசி ேோவிதனக் பகோதுதே ேோவுடன் 

கலந்து செய்து கதரத்த பதோதெதய பதோதெ 



 

[ரூபோய் 20/-] என்று விற்றுக் சகோண்டிருந்தோர்கள்.  

அபெோகோ ஹல்வோ நன்றோக இருந்தது. 

சபோங்கலும் ஓபக ரகம்.  தில்லியில் இப்பபோது 

இருக்கும் குளிருக்கு சூடோக இருந்தோல் நன்றோக 

இருந்திருக்கும்.  ஆனோல், சபோங்கல், ஹல்வோ 

இரண்டுபே சூடின்றி ஜில்சலன்று தோன் 

இருந்தது. 

 
ஜிபலபி 

 
ேோல்புவோ 



 

 

தில்லி ஸ்டோலில் ஆலு பரோட்டோ, பகோபி 

பரோட்டோ, என நோன்கு வதக பரோட்டோ இருந்தது. 

பீஹோர் ேோநில ஸ்டோலில் போலில் தேதோ கலந்து 

செய்யும் ஜிபலபி தவத்திருந்தோர்கள். தேதோவில் 

வோதழப்பழம் கலந்து செய்யும் “ேோல்புவோ” 

தீர்ந்து விட்டது. அதனோல் ஒரு ஜிபலபி பத்து 

ரூபோய் என்று விற்றதத வோங்கி ருசித்பதோம். 

 

 
ேக்கி தோ சரோட்டி-ெர்பெோன் கோ ெோக் 

 

பஞ்ெோப் ேோநிலத்தின் கதடகளில் ”ேக்கி தோ 

சரோட்டி-ெர்பெோன் கோ ெோக்” விற்பதன 

அபேோகேோக இருந்தது. என்னப்போ இது புரியோத 

ஐட்டேோ இருக்பக என்பவர்களுக்கு, பெோை 

ேோவில் செய்யும் ெப்போத்தியும் 

சதோட்டுக்சகோள்ை கடுகுக் கீதர ெப்ஜியும் தோன்.  



 

இது குளிர்கோலத்தில் ெோப்பிட மிகவும் ஏற்ற 

உணவு. உடலுக்கு சூடு சகோடுக்கும் உணவு 

என்பதோல் சபரும்போலோன வட இந்தியர்கள் 

வோரத்திற்கு ஒரு முதறயோவது இததச் 

ெோப்பிடுவோர்கள். அதிக கும்பல் இருந்ததோல் 

அதத வோங்கிச் ெோப்பிட வில்தல.  மூன்று 

நோன்கு ேோநில ஸ்டோல்களில் உண்டபத ெற்று 

அதிகேோகத் பதோன்றியதோல், தில்லியின் ஒரு 

ஸ்டோலில் மீட்டோ போன் [15 ரூபோய்] வோங்கி 

சுதவத்து வீடு திரும்பிபனோம். நோரியல் போன் 

கூட விற்றோர்கள் – போன் பேல் பதங்கோய் சபோடி 

தூவி இருந்தது! 

 

முதல் நோள் சென்று வந்ததத பத்ேநோபன் 

[ஈஸ்வரன்] அண்ணோச்சியிடம் செோன்னபபோது, 

”மீண்டும் செல்லலோம் வோங்க” என்று 

செோல்லபவ அடுத்த நோளும் சென்பறோம்.  

அன்பற கதடசி என்பதோல், நோங்கள் 

சென்றபபோபத தமிழகத்திலிருந்து 

வந்திருந்தவர்கள் கிைம்பிச் சென்று விட்டோர்கள்.  

பகரைத்தின் கதடகளில் கப்போ, மீன்வருவல், 



 

என்சறல்லோம் தவத்திருந்தோர்கள்.  கர்நோடக 

கதடகளில் எலுமிச்தெ ெோதம், புளி ெோதம் 

என்சறல்லோம் தவத்திருந்தோர்கள். ஆந்திரோவின் 

கதடயில் தஹதத பிரியோணி! இததசயல்லோம் 

தோன் எப்பபோதும் ெோப்பிடுகிபறோபே என 

நிதனத்து ெற்பற வித்தியோெேோக ெோப்பிடலோம் 

என முடிவு செய்பதோம். 

 

ஒடிெோவின் ஒரு ஸ்டோல் இருந்தது. அங்பக ஒரு 

சபண்ேணி எததபயோ விற்றுக் சகோண்டிருந்தோர். 

இது தெவேோ, அதெவேோ என்று பகட்கபவ “Pure 

bej”  என்றோர்.  ெரி இதன் சபயர் என்ன 

என்பறோம்? ”மூங் தோல் கோ ரஸ்பரோ” என்று 

செோல்லபவ, ெரி பயத்தம்பருப்பு சகோண்டு 

செய்த உணவு என்று புரிந்தது.  ஏபதோ கோரம் என 

நிதனத்தோல் இனிப்பு! ஒரு பீஸ் ரூபோய் 15/-. 

Bhav Nagri Gathiya 



 

அங்கிருந்து நகர்ந்து வந்பதோம்.  குஜரோத் 

கதடயிலும் நிதறய ேக்கள் இருந்தோர்கள்.  

அங்பக “Bhav Nagri Gathiya” என்று ஒரு 

தின்பண்டம் தவத்திருந்தோர்கள்.  ெரி 

வித்தியோெேோக இருக்கிறபத என ஒரு ப்பைட் 

ஆர்டர் செய்பதோம் [ரூபோய் 20/-].  ஒரு வித 

ேஞ்ெள் நிறத்தில் நீை நீைேோக ஃபிங்கர் சிப்ஸ் 

பபோன்று இருந்தது. அதன் பேல் சவங்கோயத் 

துண்டுகதையும், ெோஸ் பபோன்று ஒரு 

திரவத்திதனயும் ஊற்றிக் சகோடுத்தோர்கள்.  

என்னசவன்று ெோப்பிட்டு போர்த்தோல், கடதல 

ேோவு சகோண்டு செய்யப்பட்ட ஒரு சநோறுக்ஸ்! 

 

சேோத்தத்தில் இரண்டு நோட்களும் விதம்விதேோய் 

உண்டு வந்பதோம். சிறப்போன ஏற்போடுகள் 

என்றோலும், திறந்த சவளியில் தவத்திருந்தோல் 

இன்னும் நன்றோக இருந்திருக்கும்.  மூடிய 

அரங்கினுள் தவத்து அதில் எல்லோவித உணவுப் 

சபோருட்கள் தயோரிப்பில் உருவோகும் புதகயும், 

குப்தபக் கூதடகள் தவத்திருந்தோலும் 



 

ெோப்பிட்ட கழிவுகதை ஆங்கோங்பக பபோட்ட 

ேக்களும் சரோம்பபவ படுத்தினோர்கள். 

 

தில்லி ேக்கள் ெோதோரணேோகபவ ெோதலபயோர 

உணவுப் பிரியர்கள் – இங்பக ஆலூ டிக்கி, போனி 

பூரி கதடகளில் இருக்கும் ேக்கள் 

சவள்ைத்திதனப் போர்த்தோபல புரியும்.  அங்கும் 

அதலபேோதியது கூட்டம்.  முதல் நோள் 

பத்தோயிரம் பபர் வந்தோர்கைோம். இரண்டோம் நோள் 

25000, கதடசி நோைோன ஞோயிறன்று  50000  பபர் 

வந்திருப்பதோக ஏற்போடு செய்தவர்கள் 

சபருதேயுடன் செோல்லிக் சகோண்டு 

இருந்தோர்கள்.  

 

அது ெரி, இரண்டு நோளும் சென்றது எதற்கு? ஒபர 

நோளில் இத்ததனயும் உண்டோல் வயிறு என்ன 

ஆவது? அதோன்! 

 



 

ெோப்பிட வோங்க: 

ஷோஹி பனீர்! 

இந்த ஷோஹி பனீர் செய்முதற எனது ேதனவி 

எழுதியது! ஏன் உங்க மின்புத்தகத்துல எனக்கு 

ஒரு பக்கம் கிதடயோதோ? என்று பகட்டு வோங்கிக் 

சகோண்டது! 

 

 
 

 

சபரும்போலோன வட இந்திய உணவகங்களில் 

”ஷோஹி பனீர்” என்பது ெப்போத்திக்கு 



 

சதோட்டுக்சகோள்ை கிதடக்கும் ஒரு ெப்ஜி....  

இததத் தோன் நம் தமிழகத்தில் ”பனீர் பட்டர் 

ேெோலோ” என்று அதழக்கிறோர்கள்.  வடக்பக 

கிதடக்கும் ஷோஹி பனீதர” ஒரு முதற 

ெோப்பிட்டு விட்டோல், பனீர் பட்டர் ேெோலோ என்று 

தரப்படுவதத நிச்ெயம் ெோப்பிடத் பதோன்றோது 

உங்களுக்கு! எப்படி இருந்த ஷோஹி பனீதர 

இப்படி ஆக்கிட்டோங்கபை என்று நிச்ெயம் 

புலம்புவீர்கள்....  நோன் புலம்பியதுண்டு – 

திருச்சியில் இருக்கும் உணவகத்தில் இதத 

சுதவத்தபபோது..... 

 

தில்லியில் நோங்கள் முன்பு இருந்த பகுதியில் 

”பகோவிந்த் தோபோ” என்று ஒரு சின்ன உணவகம் 

உண்டு.  அங்பக நண்பர்கபைோடும், நோங்களும் 

பலமுதற சென்று ஷோஹி பனீருடன் தந்தூரி 

சரோட்டி ெோப்பிட்டதுண்டு. அங்பக ெோப்பிட்டது 

தவிர, வீட்டிலும் பலமுதற செய்தும் 

ெோப்பிட்டிருக்கிபறோம். திருச்சியில் இந்த பனீர் 

சின்னச் சின்ன கதடகளில் கிதடப்பதில்தல. 

தில்லியில் போல் வோங்கும் கதடகளிலும், ேதர் 



 

தடரி போல்பூத்களிலும் கிதடக்கும் பனீர், 

திருவரங்கத்தின் ஐஸ்க்ரீம் போர்லரில் 

செோல்லிதவத்தோல் எப்பபோதோவது கிதடப்பது 

உண்டு.  

 

தில்லியில் வோரத்தில் ஒருநோைோவது கோதல 

உணவுக்கு ப்சரட் ெோப்பிட்டு பழகிய எங்களுக்கு 

ப்சரட் கிதடக்கோது திண்டோடித் தோன் 

பபோகிபறோம். என் ேகள் கதடக்கு சென்றோபல 

ப்சரட்தடத் தவிர பவற என்ன பவண்டும் என 

பகட்பபதோடு, ”அம்ேோ என்தன கதடக்கு 

அனுப்போபத” என செோல்லத் 

துவங்கிவிட்டோள்….:))) 

 

ெரி! வோங்க! ஷோஹி பனீர் எப்படி செய்யறதுன்னு 

போர்க்கலோம்… 

 

ததவையானப் மபாருட்கள்: 

 

பனீர் – 100 கிரோம், மிைகோய்த்தூள் – ½ 

பதக்கரண்டி, தனியோத்தூள் – 1 பதக்கரண்டி, கரம் 



 

ேெோலோ – ½ பதக்கரண்டி, ேஞ்ெள்தூள்- ¼ 

பதக்கரண்டி, உப்பு – பததவக்பகற்ப, எண்சணய் 

– பததவயோன அைவு, சீரகம் – ½ பதக்கரண்டி. 

 

அவரக்க: 

 

சவங்கோயம் – 2, தக்கோளி – 2, இஞ்சி – 1 துண்டு, 

பச்தெ மிைகோய் – 1, தனியோ – 1 பதக்கரண்டி. 

 

மசய்முவற: 

 

மிக்சியில் அதரக்க சகோடுத்துள்ை சபோருட்கதை 

பபோட்டு நன்கு விழுதோக அதரத்துக் 

சகோள்ைவும். வோணலியில் எண்சணய் விட்டு 

சூடோனதும் சீரகம் தோளிக்கவும். அடுத்து அதரத்த 

விழுதத பெர்த்த பின் சகோதிக்க ஆரம்பித்ததும் 

உப்பு, ேஞ்ெள்தூள், மிைகோய்த்தூள், 

தனியோத்தூள், கரம் ேெோலோ என அதனத்தும் 

பெர்த்து நன்கு வதக்கவும். எண்சணய் பிரியத் 

துவங்கியதும் க்பரவிக்கு பததவயோன தண்ணீர் 

பெர்த்து சகோதிக்கும் பபோது, பனீதர தண்ணீரில் 



 

அலசி விட்டு துண்டங்கைோக நறுக்கி க்பரவியில் 

பெர்த்து இரண்டு நிமிடத்தில் இறக்கவும். 

சபோடியோக நறுக்கிய சகோத்தேல்லியோல் 

அலங்கரிக்கவும். 

 

சுதவயோன ”ஷோஹி பனீர்” ெப்போத்தி, பூரி, நோண் 

ேற்றும் புலோவ் இவற்றுடன் ெோப்பிட 

ஏற்றதோகும். 

 

சில தெலதிகத் தகைல்கள்: 

 

பனீர் பெர்ப்பதற்கு முன்னோல் இருக்கும் 

க்பரவியில் கோய்கறிகதைபயோ, பயறுகதைபயோ 

பெர்த்து ஏகப்பட்ட ெப்ஜிக்கதை செய்யலோம். 

 

ெப்ஜிதய இறக்குவதற்கு முன்னோல் ப்சரஷ் க்ரீம் 

பெர்க்கலோம். சவண்சணயும் பெர்க்கலோம். 

 

க்பரவியில் சில முந்திரிகதை அதரத்தும் 

பெர்க்கலோம். 

 



 

கசூரி பேத்தி எனப்படும் கோய்ந்த 

சவந்தயக்கீதரயும் பெர்க்கலோம். 

 

க்பரவியில் தயிர் சிறிதும் பெர்க்கலோம். 

 

எக்கோரணத்தத சகோண்டும் பனீதர 

எண்சணயில் சபோரிக்கக் கூடோது. தோபோக்களில் 

பலமுதற போர்த்ததோல் செோல்கிபறன். பனீதர 

கதடசியோக க்பரவியில் பெர்த்த பின் ஒரு சகோதி 

ேட்டுபே விட பவண்டும். 

 

இப்படி விருப்பத்திற்பகற்ப எதத 

பவண்டுேோனோலும் பெர்த்துச் செய்யலோம். 

என்ன! உங்கள் வீட்டிலும் செய்து போர்ப்பீர்கள் 

தோபன….:)) 

 

ஆதி சவங்கட் 

 

 
  



 

ெோப்பிட வோங்க: 

இதுதோண்டோ 

தேசூர்போக்! 

என் நண்பருக்கு ெதேயல்ல சரோம்பவுபே 

ஈடுபோடு! அவ்வப்பபோது எதோவது புதுப்புது 

முயற்சில இறங்கிப் போர்த்துடுவோர். பபோன 

தீபோவளி ெேயத்தில அவருக்கு தேசூர்போகு 

பண்ணனும்னு ஆதெபயோ ஆதெ. அதுனோல 

பவட்டிதய ேடிச்சிக் கட்டிட்டு ெதேயல் 

கைத்தில இறங்கிட்டோரு. இருக்கிற எல்லோ 

ெதேயல் குறிப்பு புத்தகங்கதையும் 

புரட்டிப்பபோட்டு “தேசூர்போகு” செய்வது 

எப்படின்னு ஒரு சிறிய பபப்பர்ல அவபரோட 

குறிப்ப எழுதி தவச்சுக்கிட்டு என்னபவோ 

“கிருஷ்ணோ ஸ்வீட்ஸ்” கோரங்களுக்பக தோன் தோன் 

தேசூர்போகு செய்ய செோல்லிக் சகோடுத்த ேோதிரி 



 

ெதேயலதறக்குள் நடிகர் பி.எஸ்.வீரப்போ ேோதிரி 

சவகு வீரோப்போ பபோனோர். 

 

சிறிது பநரத்தில் ெதேயலதறயிலிருந்து 

பலவிதேோன வோெதனகள். அதுல சநய் வோெதன 

ேட்டும் சகோஞ்ெம் அதிகேோகபவ வர 

ஆரம்பித்தது. அப்பப்ப வோணலில கரண்டி 

தட்டற ெத்தமும் கூடபவ முந்திரி, போதோம் 

பருப்பு, திரோட்தெ எல்லோம் சநய்ல வருத்து 

பபோட்டோதோன் “தேசூர்போகு” எடுப்போ 

இருக்கும்னு நடுநடுவுல அவபரோட நிபுணர் 

கருத்து பவற எங்கள் கோதில் விழுந்தது. பலேோன 

எதிர்போர்ப்பபோடு நோங்க எல்பலோரும் சவளிபய 

கோத்திட்டிருந்பதோம். 

 

பத்துப் பதிதனந்து நிமிடங்களுக்குப் பிறகு 

வோணலியில் இருந்ததத சநய் தடவி தவத்த ஒரு 

தட்டில் சகோட்டி ெேேோக பரப்பி சவளிபய 

சகோண்டு வந்து எங்களின் முன் தவத்துவிட்டு 

“சகோஞ்ெ பநரம் ஆறட்டும், அப்புறம் கத்தியோல 

துண்டு பபோட்டு ெோப்பிடலோம்” என்று 



 

செோன்னவரின் வோயிலிருந்து இன்சனோரு 

முத்தோன நிபுணர் கருத்தும் உதிர்ந்தது. “போருங்க, 

போர்க்கும் பபோபத ெோப்பிடணும்பபோல இருக்கு 

இல்ல!” என்று. 

 

சகோஞ்ெ பநரத்துக்கப்புறம் ஒரு கத்தியில் 

சநய்தயத் தடவி தட்டுல இருந்தததத் துண்டு 

பபோட கைமிறங்கினோர். கத்தி உள்பை 

பபோகோததோல இன்னும் சகோஞ்ெம் பலேோ 

அழுத்தினதில் கத்தி உதடஞ்சு இரண்டு துண்டோ 

பபோச்சு. “பெ ஒரு கத்திகூட இந்த வீட்டுல ெரியோ 

இல்ல!”-ன்னு ெலிச்சுக்கிட்பட பவறு ஒரு 

கத்தியோல் முயற்சி பண்ணோர். சகோஞ்ெ பநர 

பபோரோட்டத்துக்குப் பின் அதலபபசிதய எடுத்து 

யோரு கிட்டபயோ பபசி இந்த கதததய செோல்லி 

இதத ெரி செய்ய எதோவது வழி இருக்கோன்னு 

பகட்டோர்.  

 

அவர் அதன் பேல் சகோஞ்ெம் போதல விடச் 

செோன்னோர் பபோல. ெரின்னு அதர லிட்டர் 

போதல விட்டோ அது ஊறி வந்துடும், அப்புறம் 



 

துண்டு பபோடலோம்னு நிதனச்ெோ தட்டில் இருந்த 

தேசூர்போகு ‘உனக்கும் சபப்பப, நீ விட்ட 

போலுக்கும் சபப்பப”னு நண்பதரப் போர்த்து 

சிரிச்ெது. பெோகத்பதோடு அந்த தட்தட எடுத்து 

ஃப்ரிட்ஜ்ல தவச்சு சகோஞ்ெ பநரம் கழிச்சு 

எடுத்துட்டு திரும்பவும் முயற்சி பண்ணோர். 

நோங்க வீட்டுல இருந்த சுத்தி, உளி எல்லோம் 

எடுத்து அதத உதடச்ெோ, சில்லு சில்லோ வந்தது. 

அதத எடுத்துப் பபோட்டு மிக்ஸில ஒரு ஓட்டு 

ஓட்டி திரும்பவும் வோணலியில் சநய்தயக் 

சகோட்டி அதில் பபோட்டு கிைறினோர். அது ஒரு 

ேோதிரி அல்வோ பதத்துக்கு வந்ததும் சூட்படோட 

அதத உருண்தடகைோ உருட்டி “இது தோண்டோ 

தேசூர்போகு”-னு எங்களுக்சகல்லோம் 

சகோடுத்துட்டு குளிக்கப் பபோய்ட்டோர்.  

 

பபோவதற்கு முன்னோடி "இந்த தேசூர்போகு 

அல்வோதவ வோயில பபோட்டோ சநய் ேோதிரி 

கதரயும்"-னு பவற செோன்னோர். நோங்களும் அதத 

நம்பி வோயில பபோட்டு ஒரு கடி கடிக்க சரோம்ப 

நோைோ ஆடிட்டு இருந்த என் இன்சனோரு 



 

நண்பரின் ஒரு பல் "அய்யய்பயோ நம்ேோல 

முடியோதுப்போ"-ன்னு வோயில இருந்து தோவி 

சவளியில் வந்து விழுந்ததுதோன் மிச்ெம்.  

 

ெரி பசிக்கு சகோஞ்ெம் தண்ணிதயயோவது குடிச்சு 

தவப்பபோம்னு ெதேயலதறக்குப் பபோனோ – 

அது ஒரு யுத்த பூமி ேோதிரி கபைபரேோ இருந்தது. 

அததச் சுத்தம் செய்யபவ இரண்டு ேணி பநரம் 

ஆச்சுன்னோ போருங்கபைன்.  

 

இப்ப சகோஞ்ெ நோைோ “ஜோங்கிரி” 

செய்யப்பபோபறன்னு எங்கதை எல்லோம் கதி 

கலங்க வச்சிகிட்டு இருக்கோரு. "யோரோவது 

எங்கதை கோப்போத்துங்கபைன்!" ப்ளீஸ். 

 

 



 

ெோப்பிட வோங்க: 

[ch]சுக்..... 

என்னங்க இது [ch]சுக் – இஞ்சி கோய்ஞ்ெோ சுக்கு 

என்பதில் “கு” தவ ேட்டும் எடுத்துட்டு அததச் 

ெோப்பிட பவற கூப்பிடறீங்கபை? என்று 

கலக்கேதடய பவண்டோம்.  “கடவுள் போதி 

ேனிதன் போதி, கலந்து செய்த கலதவ நோன்” 

என்ற போடல் பபோல ெட்னி போதி, ஊறுகோய் போதி 

கலந்து செய்த கலதவ தோன் இந்த [ch]சுக்..... 

 

ஹிேோச்ெலப் பிரபதெத்தின் ேோவட்டங்களில் 

ஒன்று [ch]ெம்போ...... ஹிேோச்ெலத்தில் 

சபரும்போலோன ேோவட்டங்கள் 

ேதலப்பிரபதெேோக இருக்க, இந்த ேோவட்டம் 

ெேசவளியில் இருக்கும் ஒரு ேோவட்டம்.  

[ch]ெம்போ என்றவுடன் அங்பக மூன்று 

விஷயங்கள் மிகவும் பிரபலம் என்று 

செோல்வோர்கள் வட இந்திய ேக்கள்.... அந்த 



 

மூன்று விஷயங்கள், தகக்குட்தடகளில் 

வதரயும் இயற்தக ஓவியங்கள், செருப்புகள் 

ேற்றும் இந்த [ch]சுக்....   

 

ெோதம், ெப்போத்தி, பூரி என அதனத்துடனும் இந்த 

[ch]சுக் தவத்து ெோப்பிடலோம்.  ஹிேோச்ெலப் 

பிரபதெத்தின் [ch]ெம்போ ேோவட்டத்திற்குச் 

சென்றிருந்த பபோது அதனத்து 

உணவகங்களிலும் இந்த [ch]சுக் தருவது 

வழக்கம். அங்பக ெோப்பிட்டபபோது 

பிடித்திருக்கபவ எப்படிச் செய்ய பவண்டும் 

என்பததக் பகட்டுக் சகோண்டு வந்பதன்.  

அங்பகயிருந்து தில்லி திரும்பும்பபோது 

கதடகளில் கிதடக்கும் [ch]சுக் வோங்கியும் 

வந்பதன்.  ெரி எப்படி செய்வது, என்சனன்ன 

சபோருட்கள் பததவ என்பததப் போர்க்கலோேோ? 

 

ததவையான மபாருட்கள்: 

 

ரோய் [அ] கடுகு – 2 ஸ்பூன், சவந்தயம் – ½ ஸ்பூன், 

சபருஞ்சீரகம் – 2 ஸ்பூன், ஓேம் – 1 ஸ்பூன், 



 

சபருங்கோயம் – சகோஞ்ெேோக, சீரகம் – 2 ஸ்பூன், 

சகோத்தேல்லி விதத 1 ஸ்பூன், ெதேயல் 

எண்தண – 1 கப், பச்தெ மிைகோய் 

சகோரசகோரசவன அதரத்தது – 1 கப், இஞ்சி-

பூண்டு – சகோரசகோரசவன அதரத்தது – ½ கப், 

ஆம்சூர் சபோடி – 2 ஸ்பூன், ேஞ்ெள் சபோடி – 1 

ஸ்பூன், மிைகோய் சபோடி – 1 ஸ்பூன், எலுமிச்தெ 

ெோறு – ஒரு ஸ்பூன், உப்பு – பததவயோன அைவு!  

 

அப்போடி எவ்வைவு சபரிய பட்டியல்!   

 

எப்படிச் மசய்யணும் ொமு? 

 

கடுகு, சவந்தயம், சபருஞ்சீரகம், ஓேம், சீரகம், 

சகோத்தேல்லி விதத, சபருங்கோயம் 

ஆகியவற்தற வோணலியில் பபோட்டு 

சபோன்னிறேோக வறுத்துக் சகோள்ளுங்கள். 

 

வறுத்து தவத்ததத சூடோறிய பிறகு மிக்ஸி 

ஜோரில் பபோட்டு அதரத்துக் சகோள்ை 

பவண்டியது அடுத்த பவதல! 



 

 

வோணலியில் எண்தண விட்டு, அடுப்பில் 

தவத்து சூடோக்க பவண்டும். எண்தண சூடோன 

பிறகு அதரத்து தவத்த கலதவதயப் பபோட்டு 

இரண்டு நிமிடங்கள் வதர வதக்க பவண்டும்! 

 

அதன் பிறகு பச்தெ மிைகோய், ேற்றும் இஞ்சி 

பூண்டு அதரத்து தவத்ததத வோணலியில் 

பெர்த்து, மிதேோன சூட்டில் கலந்து சகோண்பட 

இருக்க பவண்டும். பச்தெ மிைகோய், இஞ்சி, 

பூண்டு ஆகியதவ நன்கு பதேோக சவந்து விடும்.  

 

பிற்கு, உப்பு, மிைகோய்த் தூள், ேஞ்ெள் தூள், ஆம் 

சூர் சபோடி ஆகியவற்தறயும் கலந்து இரண்டு 

நிமிடங்கள் வதக்கினோல் பபோதும்.  அடுப்பிதன 

நிறுத்தவும்.  

 

வோணலியில் இருப்பது நன்றோக ஆறியவுடன் 

ஒரு போட்டிலில் எடுத்து தவத்துக் சகோள்ைலோம். 

அதன் பேபல எலுமிச்தெ ெோதறயும் ஊற்றி 

தவத்து விட பவண்டும்.  ெப்போத்தி, பூரி, ெோதம் 



 

என எதனுடனும் இந்த [ch]சுக் 

சதோட்டுக்சகோண்டு ெோப்பிடலோம்.  சகோஞ்ெம் 

கோரம் அதிகேோகத் தோன் இருக்கும் என்பதத 

முன்பப செோல்லி விடுகிபறன்.  இந்த [ch]சுக் 

இன்னும் சில பவறுபோடுகளுடனும் 

கிதடக்கிறது.  

 

பச்தெ மிைகோய்க்கு பதிலோக சிவப்பு மிைகோய் 

பெர்த்து செய்யும் ஒரு வதகயும், பச்தெ-சிகப்பு 

மிைகோய் சகோஞ்ெேோகவும், இஞ்சி அதிகேோகவும் 

பெர்த்து செய்யும் ஒரு வதகயும் உண்டு.  கோரம் 

அதிகம் என நிதனப்பவர்கள் சகோஞ்ெம் முந்திரி, 

போதோம், அக்ரூட் பபோன்றவற்தற சகோஞ்ெேோக 

சபோடித்துச் பெர்த்துக் சகோள்ைலோம்! 

 

எல்லோபே நம்ே ஊரிலும் கிதடக்கும் 

சபோருட்கள் என்பதோல் அதனவருபே செய்து 

போர்க்கலோம்! என்ன செய்து போர்க்கப் 

பபோகிறீர்கள் தோபன? 

 



 

சாப்பிை ொங்க: ஆலு 

குந்த்ரு சப்ஜி – Alu goes 

with everything! 

 

 
ஆலு-குந்த்ரு சப்ஜி! 

 

லாலு பிரசாத் ோதவ் – இெடர உங்களுக்கு 

அறிமுகப்படுத்தும் அெசிேமில்டல – பீஹார் 

மாநிலத்தின் முதல்ெராகவும், இந்திே அரசின் 

ரயில்யெ துடற அடமச்சராகவும் இருந்தெர். 

இெர் யபசும் யபாது உதிர்க்கும் 

வபான்வமாழிகள் பல உண்டு! எடதச் வசால்ல, 



 

எடத விை…. இருந்தாலும் இங்யக ஒன்யற ஒன்று 

மட்டும் - “Jab tak samosa mein rahega aalu, Bihar 

mein rahega Lalu” – இதன் அர்த்தம் “சயமாசாவில் 

உருடைக்கிழங்கு இருக்கும் ெடர, பீஹாரில் 

லாலு இருப்பான்!” பீஹார் மக்கள் மட்டுமல்ல, 

இந்திோவிலுள்ை அடனெராலும் 

மறக்கமுடிோத ஒரு அரசிேல்ொதி லாலு! 

இப்பதிவில் பார்க்கப் யபாெது லாலுடெப் பற்றி 

அல்ல! 

 

லாலு மாதிரியே ஆலுவும் – அதாங்க நம்ம 

உருடைக்கிழங்கும் ஆல்ரவுண்ைர் – எதனுைன் 

யெண்டுமானாலும் கூட்ைணி யசர்ந்து 

வகாள்ளும் திறன் நம்ம ஆலுவுக்கு உண்டு! 

ெைக்யக முக்கிேமான உணவு சப்பாத்தி 

என்றால் அதற்கு இடணோக ஆலுவுக்கும் 

இைம் உண்டு! எந்த சப்ஜி வசய்தாலும் இரண்டு 

ஆலுெ வெட்டிப் யபாட்டுைலாம்னு வசால்லும் 

ெைக்கத்திே நண்பர்கள் உண்டு! இன்று சாப்பிை 

ொங்க பதிவில் பார்க்கப் யபாகும் ஆலு-குந்த்ரு 

சப்ஜியிலும் ஆலு உண்டு! Alu goes with everything! 



 

 

 
 

கட்டிங்! கட்டிங்!! 

 

தேவையான ப ாருட்கள்: ஆலு [மூன்று [அ] 

நான்கு], குந்த்ரு என ஹிந்தியில் அடழக்கப்படும் 

யகாடெக்காய் – ¼ கியலா, வெங்காேம் – 1, 

வகாஞ்சம் இஞ்சி, தாளிக்க – கடுகு, ஜீரகம், 

யதடெப்பட்ைால் யசாம்பு, கரம் மசாலா, தனிோ 

வபாடி, மிைகாய் வபாடி, வபருங்காேப் வபாடி – 

எனக்கு ஒரு பழக்கம், பக்கத்துல எந்தப் வபாடி 

இருந்தாலும் யபாட்டு விடுயென் [அதுக்காக 

மூக்குப் வபாடி யபாடுவிோ என்று யகட்கக் 

கூைாது!] 



 

 

எப் டிச் பெய்யணும் மாமு? 

 

 

 
ஃபுல்கா சப்பாத்தி - ஆலு-குந்த்ரு சப்ஜியுைன்! 

 

குந்த்ருடெ, நீைமாயொ, ரவுண்ைாயொ, 

வபாடிப்வபாடிோயொ எப்படி உங்களுக்குப் 

பிடிக்குயமா அப்படி நறுக்கி டெங்க! 

யசாம்யபறிகள் நீட்டு நீட்ைா நறுக்கலாம் [இப்ப 

யபாட்டிருக்கும் பைம், யசாம்யபறி வெங்கட் 

நறுக்கிேது! வபாடிப்வபாடிோவும் சில 

சமேங்களில் நறுக்குயென்!] ஆலுடெ யதால் 

சீவி சின்னச் சின்னத் துண்டுகைாகவும், இஞ்சி 

யதால் நீக்கி வபாடிப்வபாடிோவும், வெங்காேம் 

சின்னச் சின்னத் துண்டுகைாகவும் [யதாடல 

நீக்கிட்டுதான்!] நறுக்கணும்! 



 

 

ொணலிே அடுப்புல ெச்சு, வகாஞ்சமா 

எண்டண விட்டு, அது காய்ந்ததும், கடுகு 

யபாைணும். அது வெடிச்சப்புறம், ஜீரகம், 

யசாம்பு யபாட்டு, இஞ்சி, வெங்காேம் யபாட்டு 

ெதக்கணும். வகாஞ்சமா மஞ்சப்வபாடி, 

வபருங்காேம் யபாட்டு ஒரு கலக்கு… 

வெங்காேம் வபான்னிறமா மாறினதும், 

உருடைக்கிழங்கு யபாட்டு வகாஞ்சம் ெதக்..  

அப்புறமா குந்த்ரு எனும் யகாெக்காய் 

யபாட்டுக்கலாம்! இந்தக் யகாெக்காய் 

வநய்யெலில இருந்தெடர சாப்பிட்ைதில்டல! 

ஸ்யலட் யதய்க்க மட்டுயம பேன்படுத்தி 

இருக்யகன்! உப்பு, மிைகாய் வபாடி, தனிோப் 

வபாடி, கரம் மசாலா, என எல்லாம் யபாட்டு ஒரு 

கலக்கு! 

 

வகாஞ்சமா தண்ணீர் விட்டு மூடி டெக்கலாம்! 

அப்பப்ப மூடி திறந்து ஒரு கலக்கு! வகாஞ்சம் 

அங்யக இங்யக எட்டிப் பார்த்துட்டு ெந்து 

மீண்டும் வகாஞ்சம் கலக்கு! நல்ல வெந்த பிறகு 



 

அடுப்டப அடணத்து, ொணலிடே இறக்கி விை 

யெண்டிேது தான். யமயல யதடெப்பட்ைால் 

தனிோ தடழகடை சின்னச் சின்னதா நறுக்கி 

யமயல தூெலாம்! வபரும்பாலும் ெை இந்திே 

சப்ஜிகளில் கருயெப்பிடல யசர்ப்பதில்டல! 

கிடைப்பதில்டல என்பதும் ஒரு காரணம்! 

யெண்டுவமன்றால், கிடைத்தால் யசர்த்தா, 

குந்த்ரு ஒண்ணும் யகாச்சுக்காது! 

 

சரிோ, இப்படி வசய்த ஆலு-குந்த்ரு சப்ஜி 

ஃபுல்கா என அடழக்கப்படும் சப்பாத்திக்கு 

நல்ல காம்பியனஷன்! வசய்து பாருங்கயைன்! 

 
  



 

ராஜஸ்தானி உணவு – 

யகர் சாங்கர் – யபசன் 

Gகட்ைா 

 
யகர் சாங்கர்/சாங்க்ரி...... 

 

தில்லியில் இரண்ைாெது யதசிே கலாச்சார விழா 

நைந்தது. ஒவ்வொரு நாளும் பல நைன 

நிகழ்ச்சிகள், கச்யசரிகள் என 

அமர்க்கைப்படுத்துகிறார்கள். காடல முதல் 

இரவு பத்து மணி ெடர ஒவ்வொரு நாளும் 

வதாைர்ந்து நிகழ்ச்சிகள். மாடல முக்கிேமான 

நிகழ்வுகள்.  பல மாநிலங்களில் இருந்தும் 



 

ெந்திருக்கும் கடலஞர்கள் தவிர பல 

டகவிடனப் வபாருட்கள் வசய்பெர்களும் 

ெந்திருக்கிறார்கள், உணவுக் கடைகள் ஏற்பாடும் 

உண்டு. 

 

அலுெலகத்தில் இந்த யநரம் பார்த்து அதிக 

யெடலகள்….. தினம் மாடல யநரம் அங்யக 

வசல்ல முடிேவில்டல.  இரண்டு நிகழ்ச்சிகள் – 

ஒன்று உஷா உதூப் அெர்களின் கச்யசரி, 

மற்வறான்று மயனாஜ் திொரி கச்யசரி – மட்டும் 

யபாக முடிந்தது. அங்யக பார்த்த நிகழ்ச்சிகள், 

நைனங்கள் பற்றி பிறகு எழுதுகியறன்.  

இன்டறக்கு சில உணவு ெடககள் பற்றி மட்டும் 

பார்க்கலாம்! முதல் நாள் அங்யக வசன்றயபாது 

ஒன்றும் சாப்பிைவில்டல. இரண்ைாம் நாள் 

வசன்றயபாது உணவுக்கடை பக்கம் வசல்ல, 

அங்யக பல மாநிலங்களிலிருந்தும் கடைகள், 

பல்யெறு உணவுகள் இருக்க, ராஜஸ்தானி 

உணவுக்கடைக்குச் வசன்யறன். 

 



 

முதலில் கச்யசாடி மட்டும் சாப்பிைலாம் என 

நிடனத்து 50 ரூபாய்க்கு யைாக்கன் 

ொங்கிேபிறகு, அது மட்டும் சாப்பிட்ைால், 

வீட்டிற்கு ெந்த பிறகு சடமக்க யெண்டுயம என 

50 ரூபாய் யைாக்கடனத் திருப்பிக்வகாடுத்து 

”ராஜஸ்தான் தாலி” ொங்கிக் வகாண்யைன்! தாலி 

என்றால் தட்டு! தட்டு முழுெதும் ராஜஸ்தானிே 

உணவு! பாஜ்ரா வராட்டி, மிஸ்ஸி வராட்டி, 

யபசன் Gகட்ைா, தால், கடி, சூர்மா லட்டு, 

பேத்தம்பருப்பு ஹல்ொ மற்றும் யகர் சாங்கர் 

என நிடறே ெடக உணவுகயைாடு ஒரு தட்டு – 

ரூபாய் 200 மட்டும்! 

 

 

யபசன் Gகட்ைா...... 



 

 

யகர் சாங்கர் என்பது என்ன என்று யகட்க, அது 

ராஜஸ்தானி ஸ்வபஷல் உணவு என்று வசால்ல, 

குச்சி, குச்சிோக இருப்பது பார்க்கும் யபாது இது 

டசெமா அடசெமா என ஒரு சந்யதகம். 

ஏற்கனயெ விைக்குகடைச் சுற்றி இருந்த பூச்சிகள் 

சில யபசிக்வகாண்டிருக்கும்யபாது ொய்க்குள் 

வசன்று விை வகாஞ்சம் அடசெமாக மாறி 

இருந்த நாள்! இதில் இதுவும் சாப்பிட்ை பிறகு 

யகட்படத விை முன்யப யகட்டுவிைலாம் என 

யகட்க, மீடச முறுக்கிே சிப்பந்தி, ”டசெ உணவு 

தான்” என்று சிரித்தார்! நன்றி வசால்லி தட்டுைன் 

யமடஜக்கு நகர்ந்யதன்! 

 

ஒரு பாஜ்ரா வராட்டி, ஒரு மிஸ்ஸி வராட்டி 

ஆனால் வதாட்டுக்வகாள்ை நிடறே சப்ஜி – 

மூன்று விதமான சப்ஜி! பாஜ்ரா என்றால் கம்பு – 

கம்பு மாவில் சப்பாத்தி வசய்தால் அது பாஜ்ரா 

வராட்டி! மிஸ்ஸி வராட்டி என்பது யகாதுடம 

மாவுைன் கைடல மாவு மற்றும் ஓமம் யசர்த்து 

வசய்யும் வராட்டி – அதாெது சப்பாத்தி! யபசன் 



 

Gகட்ைா என்பதும் கைடல மாவில் உருடை 

ெடிவில் வசய்து சப்ஜியில் யசர்ப்பார்கள் – 

பிறிவதாரு சமேம் அதன் குறிப்பு எழுதுகியறன் – 

ஒன்றிரு முடற வசய்ததுண்டு…..  கடி என்பது 

யமார்க்குழம்பு மாதிரி ஒரு சப்ஜி ெடக. 

 

இடெ எல்லாம் முன்னயர ருசித்திருந்தாலும் 

இந்த யகர் சாங்கர் இது ெடர சாப்பிட்ைதில்டல. 

டசெ உணவு எனத் வதரிந்துவிட்ைது – எப்படி 

இருந்தாலும் சாப்பிட்டு பார்ப்யபாம் என 

சாப்பிை நன்றாகயெ இருந்தது. யகர் என்பது 

பாடலெனப் பகுதிகளில் காண்ப்படும் 

முட்வசடி ஒன்றின் புளிப்பான வபர்ரி ெடக 

பழம். சாங்கர் என்பது ென்னி மரத்தின் பீன்ஸ்! 

இரண்டும் யசர்ந்து மசாலாக்களுைன் தோர் 

வசய்ொர்கைாம்…. பார்க்க கருப்பு/பிரவுன் 

நிறத்தில் இருக்க, முதலில் வகாஞ்சம் எடுத்துச் 

சுடெக்க, புளிப்பும் காரமும் யசர்ந்து நன்றாகயெ 

இருந்தது.  முழுெதும் முடிக்கும் அைவிற்குப் 

பிடித்திருந்தது! 

 



 

நன்றாகயெ இருக்கிறது இந்த யகர் சாங்கர்….. 

சிலர் யகர் சாங்க்ரி என்றும் அடழக்கிறார்கள்.  

ராஜஸ்தானிே உணவுக் கடைகளில் கிடைத்தால் 

இடத மட்டுமாெது சாப்பிட்டுப் 

பாருங்கயைன்….. 

 

  



 

சாப்பிை ொங்க: 

பாட்டிசாப்ைா - 

வபங்காலி இனிப்பு…. 

 

வபங்காலிகளுக்கு இனிப்பு வராம்பயெ 

பிடித்தமானது என்பது உங்கள் எல்யலாருக்கும் 

வதரிந்தது தாயன…. யநற்டறே ஏழு சயகாதரிகள் 

பதிவில் கூை வெல்ல ரஸ்குல்லா பற்றி எழுதி 

இருந்யதன். அந்தப் பதிவில் வசான்ன வபங்காலி 

நண்பர் வீட்டிற்கு யநற்று வசல்ல 

யெண்டியிருந்தது.  மாடல அலுெலகத்திலிருந்து 

அெரது வீட்டிற்குச் வசன்று அங்யக யதநீர் 

அருந்திேயபாது கூையெ ஒரு இனிப்பும் 

சாப்பிைக் வகாடுத்தார்கள்.  அந்த இனிப்பு 

இதுெடர நான் சாப்பிட்ைது இல்டல!  

வித்திோசமாக இருக்கயெ அதன் வபேடரக் 

யகட்யைன்! அதன் வபேர் பாட்டிசாப்ைா! 



 

என்னது பாட்டி சாப்ைாைா? இதற்கு தமிழில் 

அர்த்தம் வதரியுமா எனக் யகட்டு அெர்களுக்கு 

விைக்கம் வசான்யனன்! 

 

 
பாட்டி சாப்ைா 

 

இரண்டு பாட்டிசாப்ைா-டெ இந்த யபரனும் 

சாப்பிட்யைன்!  அது என்ன பாட்டிசாப்ைா? 

நண்பரின் மடனவி இந்த பாட்டிசாப்ைாடெப் 

பற்றி வசான்னாலும், வீட்டிற்கு ெந்த பிறகு 

முதல் யெடல இடணேத்தில் இதற்கான 

குறிப்பிடன யதடிேது தான்! விடுமுடற நாளில் 

வசய்து பார்க்க யெண்டும் என 

நிடனத்திருக்கியறன்.  இப்யபாடதக்கு 

இடணேத்தில் பார்த்த குறிப்புகள் உங்களுக்காக 

இங்யகயும் பகிர்ந்து வகாள்கியறன்…. 

 



 

தேவையான ப ாருட்கள்: 

 

ரடெ – 250 கிராம், டமதா – 400 கிராம், சர்க்கடர – 

200 கிராம், யகாொ – 300 கிராம், பால் – 1 லிட்ைர், 

எண்வணய் – யதடெக்யகற்ப….. 

 

எப் டிச் பெய்யணும் மாமு? 

 

பாடல நன்கு சுண்ைக் காய்ச்சி, அதில் யகாொ, 

மற்றும் வகாஞ்சம் சர்க்கடர யசர்த்துக் 

வகாள்ைவும். பால்யகாொ மாதிரி வராம்பவும் 

வகட்டிோன பதத்தில் யதடெயில்டல, 

வகாஞ்சம் Liquid State-ல் இருந்தாலும் 

பரொயில்டல! 

 

ரடெ மற்றும் டமதாவிடனக் கலந்து, 

சர்க்கடரடேயும் யசர்த்து அதில் தண்ணீர் விட்டு 

நன்கு கடரத்துக் வகாள்ைவும் [நம்ம கடரச்ச 

மாவு யதாடச பதத்திற்கு….] 

 



 

யதாடசக்கல் சுை டெத்து கடரத்து டெத்த 

மாவிடன யதாடச ெடிெத்தில் ஊற்றவும்.  

வகாஞ்சம் வெந்த பிறகு பால்-யகாொ 

கலடெடே ஒரு ஸ்பூன் டெத்து, யதாடசடே 

சுருட்டி, நன்கு யெக டெக்கவும்.  

வபான்னிறமாக வெந்த பிறகு தட்டில் எடுத்து 

டெத்து சுைச் சுை சாப்பிைலாம் பாட்டிசாப்ைா!  

 

இது வராம்பவும் பிடித்தமான இனிப்பு 

ெடகோம்!  உங்களுக்குப் பிடிக்குமா எனத் 

வதரிேவில்டல இருந்தாலும், வகாஞ்சமாக 

வசய்து பார்க்கலாம்! 

 

என்ன நண்பர்கயை, நீங்களும் இந்த 

”பாட்டிசாப்ைா”டெ வசய்து பார்ப்பது 

மட்டுமல்லாது சாப்பிைவும் வசய்வீர்கள் தாயன! 

  



 

நன்றி..... 

மின் புத்தகத்தின் வோயிலோக 

உங்கைதனவதரயும் ெந்தித்ததில் மிக்க ேகிழ்ச்சி.  

பல்பவறு ேோநிலங்களுக்குச் சென்ற பபோதும், 

உணவு ெம்பந்தேோக கிதடத்த 

அனுபவங்கதையும் உங்களுடன் “ெோப்பிட 

வோங்க” என்ற இந்த மின்புத்தகத்தில் 

உங்களுடன் பகிர்ந்து சகோள்ை முடிந்ததில் 

ேகிழ்ச்சி.  புத்தகத்திதன படித்தபதோடு, 

சகோடுத்திருக்கும் குறிப்புகதை தவத்து நீஙளும் 

அந்த உணவுகதை ெதேத்து, ருசித்துப் 

போருங்கள்.  புத்தகம் பற்றிய உங்கள் 

கருத்துகதையும், உணவுக் குறிப்புகள் போர்த்து 

ெதேத்து நீங்கள் சபற்ற அனுபவங்கதையும் 

பகிர்ந்து சகோள்ளுங்கள்.....  எனது மின்னஞ்ெல் 

முகவரி –venkatnagaraj@gmail.com. 

 

மீண்டும் நன்றியுடன் 

சவங்கட் நோகரோஜ் 

புது தில்லி. 

mailto:–venkatnagaraj@gmail.com


 

எங்கவைப்  ற்றி 

 

 

மின்புத்ேகங்கவைப்  டிக்க உேவும் கருவிகள்: 

 

மின்புத்தகங்கடைப் படிப்பதற்வகன்யற 

டகயியலயே டெத்துக் வகாள்ைக்கூடிே பல 

கருவிகள் தற்யபாது சந்டதயில் ெந்துவிட்ைன. 

Kindle, Nook, Android Tablets யபான்றடெ 

இெற்றில் வபரும்பங்கு ெகிக்கின்றன. 

இத்தடகே கருவிகளின் மதிப்பு தற்யபாது 4000 

முதல் 6000 ரூபாய் ெடர குடறந்துள்ைன. 

எனயெ வபரும்பான்டமோன மக்கள் தற்யபாது 

இதடன ொங்கி ெருகின்றனர். 

 

ஆங்கிலத்திலுள்ை மின்புத்ேகங்கள்: 

 

ஆங்கிலத்தில் லட்சக்கணக்கான மின்புத்தகங்கள் 

தற்யபாது கிடைக்கப் வபறுகின்றன. அடெ PDF, 

EPUB, MOBI, AZW3. யபான்ற ெடிெங்களில் 

http://freetamilebooks.com/about-the-project/


 

இருப்பதால், அெற்டற யமற்கூறிே கருவிகடைக் 

வகாண்டு நாம் படித்துவிைலாம். 

 

ேமிழிலுள்ை மின்புத்ேகங்கள்: 

 

தமிழில் சமீபத்திே புத்தகங்கவைல்லாம் நமக்கு 

மின்புத்தகங்கைாக கிடைக்கப்வபறுெதில்டல.  

 

ProjectMadurai.com எனும் குழு தமிழில் 

மின்புத்தகங்கடை வெளியிடுெதற்கான ஒர் 

உன்னத யசடெயில் ஈடுபட்டுள்ைது. இந்தக் குழு 

இதுெடர ெழங்கியுள்ை தமிழ் மின்புத்தகங்கள் 

அடனத்தும் PublicDomain-ல் உள்ைன. ஆனால் 

இடெ மிகவும் படழே புத்தகங்கள். 

 

சமீபத்திே புத்தகங்கள் ஏதும் இங்கு 

கிடைக்கப்வபறுெதில்டல. 

 

எனயெ ஒரு தமிழ் ொசகர் யமற்கூறிே 

“மின்புத்தகங்கடைப் படிக்க உதவும் 

கருவிகடை” ொங்கும்யபாது, அெரால் எந்த ஒரு 



 

தமிழ் புத்தகத்டதயும் இலெசமாகப் வபற 

முடிோது. 

 

ெமீ த்திய புத்ேகங்கவை ேமிழில் ப றுைது 

எப் டி? 

 

சமீபகாலமாக பல்யெறு எழுத்தாைர்களும், 

பதிெர்களும், சமீபத்திே நிகழ்வுகடைப் பற்றிே 

விெரங்கடைத் தமிழில் எழுதத் 

வதாைங்கியுள்ைனர். அடெ இலக்கிேம், 

விடைோட்டு, கலாச்சாரம், உணவு, சினிமா, 

அரசிேல், புடகப்பைக்கடல, ெணிகம் மற்றும் 

தகெல் வதாழில்நுட்பம் யபான்ற பல்யெறு 

தடலப்புகளின் கீழ் அடமகின்றன. 

 

நாம் அெற்டறவேல்லாம் ஒன்றாகச் யசர்த்து 

தமிழ் மின்புத்தகங்கடை உருொக்க உள்யைாம். 

 

அவ்ொறு உருொக்கப்பட்ை மின்புத்தகங்கள் 

Creative Commons எனும் உரிமத்தின் கீழ் 

வெளியிைப்படும். இவ்ொறு வெளியிடுெதன் 



 

மூலம் அந்தப் புத்தகத்டத எழுதிே மூல 

ஆசிரிேருக்கான உரிடமகள் சட்ைரீதிோகப் 

பாதுகாக்கப்படுகின்றன. அயத யநரத்தில் அந்த 

மின்புத்தகங்கடை ோர் யெண்டுமானாலும், 

ோருக்கு யெண்டுமானாலும், இலெசமாக 

ெழங்கலாம். 

 

எனயெ தமிழ் படிக்கும் ொசகர்கள் 

ஆயிரக்கணக்கில் சமீபத்திே தமிழ் 

மின்புத்தகங்கடை இலெசமாகயெ வபற்றுக் 

வகாள்ை முடியும். 

 

ேமிழிலிருக்கும் எந்ே ைவலப் திவிலிருந்து 

தைண்டுமானாலும்  திவுகவை எடுக்கலாமா? 

 

கூைாது. 

 

ஒவ்வொரு ெடலப்பதிவும் அதற்வகன்யற 

ஒருசில அனுமதிகடைப் வபற்றிருக்கும். ஒரு 

ெடலப்பதிவின் ஆசிரிேர் அெரது பதிப்புகடை 

“ோர் யெண்டுமானாலும் பேன்படுத்தலாம்” 



 

என்று குறிப்பிட்டிருந்தால் மட்டுயம அதடன 

நாம் பேன்படுத்த முடியும். 

 

அதாெது “Creative Commons” எனும் உரிமத்தின் 

கீழ் ெரும் பதிப்புகடை மட்டுயம நாம் 

பேன்படுத்த முடியும். 

 

அப்படி இல்லாமல் “All Rights Reserved” எனும் 

உரிமத்தின் கீழ் இருக்கும் பதிப்புகடை நம்மால் 

பேன்படுத்த முடிோது. 

 

யெண்டுமானால் “All Rights Reserved” என்று 

விைங்கும் ெடலப்பதிவுகடைக் 

வகாண்டிருக்கும் ஆசிரிேருக்கு அெரது 

பதிப்புகடை “Creative Commons” உரிமத்தின் கீழ் 

வெளியிைக்யகாரி நாம் நமது யெண்டுயகாடைத் 

வதரிவிக்கலாம். யமலும் அெரது படைப்புகள் 

அடனத்தும் அெருடைே வபேரின் கீயழ தான் 

வெளியிைப்படும் எனும் உறுதிடேயும் நாம் 

அளிக்க யெண்டும். 

 



 

வபாதுொக புதுப்புது 

பதிவுகடை உருொக்குயொருக்கு அெர்கைது 

பதிவுகள்  நிடறே ொசகர்கடைச் வசன்றடைே 

யெண்டும் என்ற எண்ணம் இருக்கும். நாம் 

அெர்கைது படைப்புகடை எடுத்து இலெச 

மின்புத்தகங்கைாக ெழங்குெதற்கு நமக்கு 

அெர்கள் அனுமதிேளித்தால், உண்டமோகயெ 

அெர்கைது படைப்புகள் வபரும்பான்டமோன 

மக்கடைச் வசன்றடையும். ொசகர்களுக்கும் 

நிடறே புத்தகங்கள் படிப்பதற்குக் கிடைக்கும் 

ொசகர்கள் ஆசிரிேர்களின் ெடலப்பதிவு 

முகெரிகளில் கூை அெர்களுடைே 

படைப்புகடை யதடிக் கண்டுபிடித்து 

படிக்கலாம். ஆனால் நாங்கள் ொசகர்களின் 

சிரமத்டதக் குடறக்கும் ெண்ணம் 

ஆசிரிேர்களின் சிதறிே ெடலப்பதிவுகடை 

ஒன்றாக இடணத்து ஒரு முழு 

மின்புத்தகங்கைாக உருொக்கும் யெடலடேச் 

வசய்கியறாம். யமலும் அவ்ொறு 

உருொக்கப்பட்ை புத்தகங்கடை 

“மின்புத்தகங்கடைப் படிக்க உதவும் கருவிகள்”-



 

க்கு ஏற்ற ெண்ணம் ெடிெடமக்கும் 

யெடலடேயும் வசய்கியறாம். 

 

FreeTamilEbooks.com 

 

இந்த ெடலத்தைத்தில்தான் பின்ெரும் 

ெடிெடமப்பில் மின்புத்தகங்கள் காணப்படும். 

 

PDF for desktop, PDF for 6” devices, EPUB, AZW3, 

ODT 

 

இந்த ெடலதைத்திலிருந்து ோர் 

யெண்டுமானாலும் மின்புத்தகங்கடை 

இலெசமாகப் பதிவிறக்கம்(download) வசய்து 

வகாள்ைலாம். 

 

அவ்ொறு பதிவிறக்கம்(download) வசய்ேப்பட்ை 

புத்தகங்கடை ோருக்கு யெண்டுமானாலும் 

இலெசமாக ெழங்கலாம். 

 

இதில் நீங்கள்  ங்களிக்க விரும்புகிறீர்கைா? 



 

 

நீங்கள் வசய்ேயெண்டிேவதல்லாம் தமிழில் 

எழுதப்பட்டிருக்கும் ெடலப்பதிவுகளிலிருந்து 

பதிவுகடை 

எடுத்து, அெற்டற LibreOffice/MS Office யபான்ற 

wordprocessor-ல் யபாட்டு ஓர் எளிே 

மின்புத்தகமாக மாற்றி எங்களுக்கு அனுப்பவும். 

 

அவ்ெைவுதான்! 

 

யமலும் சில பங்களிப்புகள் பின்ெருமாறு: 

 

1. ஒருசில பதிெர்கள்/எழுத்தாைர்களுக்கு 

அெர்கைது படைப்புகடை “Creative 

Commons” உரிமத்தின்கீழ் 

வெளியிைக்யகாரி மின்னஞ்சல் 

அனுப்புதல் 

2. தன்னார்ெலர்கைால் அனுப்பப்பட்ை 

மின்புத்தகங்களின் உரிடமகடையும் 

தரத்டதயும் பரியசாதித்தல் 



 

3. யசாதடனகள் முடிந்து அனுமதி 

ெழங்கப்பட்ை தரமான மின்புத்தகங்கடை 

நமது ெடலதைத்தில் பதியெற்றம் 

வசய்தல் 

 

விருப்பமுள்ைெர்கள் freetamilebooksteam@gmail.co

m எனும் முகெரிக்கு மின்னஞ்சல் அனுப்பவும். 

 

இந்ேத் திட்டத்தின் மூலம்  ணம் 

ெம் ாதிப் ைர்கள் யார்? 

 

ோருமில்டல. 

 

இந்த ெடலத்தைம் முழுக்க முழுக்க 

தன்னார்ெலர்கைால் வசேல்படுகின்ற ஒரு 

ெடலத்தைம் ஆகும். இதன் ஒயர யநாக்கம் 

என்னவெனில் தமிழில் நிடறே 

மின்புத்தகங்கடை உருொக்குெதும், அெற்டற 

இலெசமாக பேனர்களுக்கு ெழங்குெதுயம 

ஆகும். 

 

mailto:freetamilebooksteam@gmail.com
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யமலும் இவ்ொறு உருொக்கப்பட்ை 

மின்புத்தகங்கள், ebook reader ஏற்றுக்வகாள்ளும் 

ெடிெடமப்பில் அடமயும். 

 

இத்திட்டத்ோல்  திப்புகவை எழுதிக்பகாடுக்கும் 

ஆசிரியர்/ திைருக்கு என்ன லா ம்? 

 

ஆசிரிேர்/பதிெர்கள் இத்திட்ைத்தின் மூலம் 

எந்தவிதமான வதாடகயும் 

வபறப்யபாெதில்டல. ஏவனனில், அெர்கள் 

புதிதாக இதற்வகன்று எந்தஒரு 

பதிடெயும்  எழுதித்தரப்யபாெதில்டல. 

ஏற்கனயெ அெர்கள் எழுதி வெளியிட்டிருக்கும் 

பதிவுகடை எடுத்துத்தான் நாம் மின்புத்தகமாக 

வெளியிைப்யபாகியறாம். 

 

அதாெது அெரெர்களின் ெடலதைத்தில் இந்தப் 

பதிவுகள் அடனத்தும் இலெசமாகயெ 

கிடைக்கப்வபற்றாலும், அெற்டறவேல்லாம் 

ஒன்றாகத் வதாகுத்து ebook reader யபான்ற 



 

கருவிகளில் படிக்கும் விதத்தில் மாற்றித் தரும் 

யெடலடே இந்தத் திட்ைம் வசய்கிறது. 

 

தற்யபாது மக்கள் வபரிே அைவில் tablets மற்றும் 

ebook readers யபான்ற கருவிகடை நாடிச் 

வசல்ெதால் அெர்கடை வநருங்குெதற்கு இது 

ஒரு நல்ல ொய்ப்பாக அடமயும். 

 

நகல் எடுப் வே அனுமதிக்கும் ைவலேைங்கள் 

ஏதேனும் ேமிழில் உள்ைோ? 

 

உள்ைது. 

 

பின்ெரும் தமிழில் உள்ை ெடலதைங்கள் நகல் 

எடுப்பதிடன அனுமதிக்கின்றன. 

 

1. www.vinavu.com 

2. www.badriseshadri.in 

3. http://maattru.com 

4. kaniyam.com 

5. blog.ravidreams.net 

http://www.vinavu.com/
http://www.badriseshadri.in/
http://maattru.com/
http://www.kaniyam.com/
http://blog.ravidreams.net/


 

 

எவ்ைாறு ஒர் எழுத்ோைரிடம் Creative Commons 

உரிமத்தின் கீழ் அைரது  வடப்புகவை 

பைளியிடுமாறு கூறுைது? 

 

இதற்கு பின்ெருமாறு ஒரு மின்னஞ்சடல 

அனுப்ப யெண்டும். 

 

<துெக்கம்> 

உங்கைது ெடலத்தைம் அருடம 

[ெடலதைத்தின் வபேர்]. 

தற்யபாது படிப்பதற்கு உபயோகப்படும் 

கருவிகைாக Mobiles மற்றும் பல்யெறு 

டகயிருப்புக் கருவிகளின் எண்ணிக்டக 

அதிகரித்து ெந்துள்ைது. 

 

இந்நிடலயில் 

நாங்கள் http://www.FreeTamilEbooks.com எனும் 

ெடலதைத்தில், பல்யெறு தமிழ் 

மின்புத்தகங்கடை வெவ்யெறு துடறகளின் கீழ் 

http://www.freetamilebooks.com/


 

யசகரிப்பதற்கான ஒரு புதிே திட்ைத்தில் 

ஈடுபட்டுள்யைாம். 

இங்கு யசகரிக்கப்படும் மின்புத்தகங்கள் 

பல்யெறு கணிணிக் கருவிகைான Desktop,ebook 

readers like kindl, nook, mobiles, tablets with android, 

iOS யபான்றெற்றில் படிக்கும் ெண்ணம் 

அடமயும். அதாெது இத்தடகே கருவிகள் support 

வசய்யும் odt, pdf, ebub, azw யபான்ற 

ெடிெடமப்பில் புத்தகங்கள் அடமயும். 

இதற்காக நாங்கள் உங்கைது 

ெடலதைத்திலிருந்து பதிவுகடை 

வபற விரும்புகியறாம். இதன் மூலம் உங்கைது 

பதிவுகள் 

 

உலகைவில் இருக்கும் ொசகர்களின் கருவிகடை 

யநரடிோகச் வசன்றடையும். 

 

எனயெ உங்கைது ெடலதைத்திலிருந்து 

பதிவுகடை  பிரதிவேடுப்பதற்கும் அெற்டற 

மின்புத்தகங்கைாக மாற்றுெதற்கும் உங்கைது 

அனுமதிடே யெண்டுகியறாம். 



 

 

இவ்ொறு உருொக்கப்பட்ை மின்புத்தகங்களில் 

கண்டிப்பாக ஆசிரிேராக உங்களின் வபேரும் 

மற்றும் உங்கைது ெடலதை முகெரியும் 

இைம்வபறும். யமலும் இடெ “Creative 

Commons” உரிமத்தின் கீழ் மட்டும்தான் 

வெளியிைப்படும் எனும் உறுதிடேயும் 

அளிக்கியறாம். 

 

http://creativecommons.org/licenses/ 

 

நீங்கள் எங்கடை பின்ெரும் முகெரிகளில் 

வதாைர்பு வகாள்ைலாம். 

 

e-mail : freetamilebooksteam@gmail.com  

FB : https://www.facebook.com/FreeTamilEbooks 

G 

+: https://plus.google.com/communities/10881776049217

7970948 

  

நன்றி. 

http://creativecommons.org/licenses/
mailto:freetamilebooksteam@gmail.com
https://www.facebook.com/FreeTamilEbooks
https://plus.google.com/communities/108817760492177970948
https://plus.google.com/communities/108817760492177970948


 

</முடிவு> 

 

யமற்கூறிேொறு ஒரு மின்னஞ்சடல 

உங்களுக்குத் வதரிந்த அடனத்து 

எழுத்தாைர்களுக்கும் அனுப்பி 

அெர்களிைமிருந்து அனுமதிடேப் வபறுங்கள். 

 

முடிந்தால் அெர்கடையும் “Creative Commons 

License”-ஐ அெர்களுடைே ெடலதைத்தில் 

பேன்படுத்தச் வசால்லுங்கள். 

 

கடைசிோக அெர்கள் உங்களுக்கு அனுமதி 

அளித்து அனுப்பியிருக்கும் 

மின்னஞ்சடலfreetamilebooksteam@gmail.com எனு

ம் முகெரிக்கு அனுப்பி டெயுங்கள். 

 

ஓர் எழுத்ோைர் உங்கைது உங்கைது 

தைண்டுதகாவை மறுக்கும்  ட்ெத்தில் என்ன 

பெய்ைது? 
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அெர்கடையும் அெர்கைது படைப்புகடையும் 

அப்படியே விட்டுவிை யெண்டும். 

ஒருசிலருக்கு அெர்களுடைே வசாந்த 

முேற்சியில் மின்புத்தகம் தோரிக்கும் 

எண்ணம்கூை இருக்கும். ஆகயெ அெர்கடை 

நாம் மீண்டும் மீண்டும் வதாந்தரவு வசய்ேக் 

கூைாது. 

அெர்கடை அப்படியே விட்டுவிட்டு 

அடுத்தடுத்த எழுத்தாைர்கடை யநாக்கி நமது 

முேற்சிடேத் வதாைர யெண்டும். 

 

மின்புத்ேகங்கள் எவ்ைாறு அவமய தைண்டும்? 

 

ஒவ்வொருெரது ெடலத்தைத்திலும் 

குடறந்தபட்சம் நூற்றுக்கணக்கில் பதிவுகள் 

காணப்படும். அடெ ெடகப்படுத்தப்பட்யைா 

அல்லது ெடகப்படுத்தப் பைாமயலா இருக்கும். 

நாம் அெற்டறவேல்லாம் ஒன்றாகத் திரட்டி ஒரு 

வபாதுொன தடலப்பின்கீழ் ெடகப்படுத்தி 

மின்புத்தகங்கைாகத் தோரிக்கலாம். அவ்ொறு 

ெடகப்படுத்தப்படும் மின்புத்தகங்கடை பகுதி-



 

I பகுதி-II என்றும் கூை தனித்தனியே பிரித்துக் 

வகாடுக்கலாம். 

 

ேவிர்க்க தைண்டியவைகள் யாவை? 

இனம், பாலிேல் மற்றும் ென்முடற 

யபான்றெற்டறத் தூண்டும் ெடகோன பதிவுகள் 

தவிர்க்கப்பை யெண்டும். 

 

எங்கவைத் போடர்பு பகாள்ைது எப் டி? 

 

நீங்கள் பின்ெரும் முகெரிகளில் எங்கடைத் 

வதாைர்பு வகாள்ைலாம். 

 email : freetamilebooksteam@gmail.com 

 Facebook: https://www.facebook.com/FreeTamilEboo

ks 

 Google 

Plus: https://plus.google.com/communities/108817760

492177970948 

இத்திட்டத்தில் ஈடு ட்டுள்ைைர்கள் யார்? 

குழு – http://freetamilebooks.com/meet-the-team/ 

Supported by 

mailto:freetamilebooksteam@gmail.com
https://www.facebook.com/FreeTamilEbooks
https://www.facebook.com/FreeTamilEbooks
https://plus.google.com/communities/108817760492177970948
https://plus.google.com/communities/108817760492177970948
http://freetamilebooks.com/meet-the-team/


 

 Free Software Foundation TamilNadu, www.fsftn.org 

 Yavarukkum Software 

Foundation http://www.yavarkkum.org/ 

  

http://www.fsftn.org/
http://www.yavarkkum.org/


 

உங்கள்  வடப்புகவை 

பைளியிடலாதம 

உங்கள் படைப்புகடை மின்னூலாக இங்கு 

வெளியிைலாம். 

 

1. எங்கள் திட்ைம் பற்றி 

– http://freetamilebooks.com/about-the-project/ 

 

2.  படைப்புகடை ோெரும் பகிரும் உரிடம 

தரும் கிரியேட்டிவ் காமன்ஸ் உரிமம் பற்றி – 

கிரியேட்டிவ் காமன்ஸ் உரிடம – ஒரு அறிமுகம் 

 

http://www.wired.co.uk/news/archive/2011-

12/13/creative-commons-101 

https://learn.canvas.net/courses/4/wiki/creative-commons-

licenses 

உங்கள் விருப்பான கிரியேட்டிவ் காமன்ஸ் 

உரிமத்டத இங்யக யதர்ந்வதடுக்கலாம். 

http://creativecommons.org/choose/ 

http://freetamilebooks.com/how-to-publish-your-works-here/
http://freetamilebooks.com/how-to-publish-your-works-here/
http://freetamilebooks.com/about-the-project/
http://www.wired.co.uk/news/archive/2011-12/13/creative-commons-101
http://www.wired.co.uk/news/archive/2011-12/13/creative-commons-101
https://learn.canvas.net/courses/4/wiki/creative-commons-licenses
https://learn.canvas.net/courses/4/wiki/creative-commons-licenses
http://creativecommons.org/choose/


 

 

3. 

யமற்கண்ைெற்டற பார்த்த / படித்த பின், உங்கள் 

படைப்புகடை மின்னூலாக மாற்ற 

பின்ெரும் தகெல்கடை எங்களுக்கு 

அனுப்பவும். 

1. நூலின் வபேர் 

2. நூல் அறிமுக உடர 

3. நூல் ஆசிரிேர் அறிமுக உடர 

4. உங்கள் விருப்பான கிரியேட்டிவ் 

காமன்ஸ் உரிமம் 

5. நூல் – text / html / LibreOffice odt/ MS office doc 

ெடிெங்களில்.  அல்லது ெடலப்பதிவு / 

இடணே தைங்களில் உள்ை 

கட்டுடரகளில் வதாடுப்புகள் (url) 

இெற்டற freetamilebooksteam@gmail.com க்கு 

மின்னஞ்சல் அனுப்பவும். 

விடரவில் மின்னூல் உருொக்கி 

வெளியிடுயொம். 

——————————————————————————

————————– 

mailto:freetamilebooksteam@gmail.com


 

நீங்களும் மின்னூல் உருொக்கிை உதெலாம். 

 

மின்னூல் எப்படி உருொக்குகியறாம்?  – 

 

 

இதன் உடர ெடிெம் ஆங்கிலத்தில் 

– http://bit.ly/create-ebook 

 

A4 PDF, 6 inch PDF யகாப்புகடை  Microsoft word 

இயலயே உருொக்க 

– http://freetamilebooks.com/create-pdf-files-using-

microsoft-word/ 

எங்கள் மின்னஞ்சல் குழுவில் இடணந்து 

உதெலாம். 

 

https://groups.google.com/forum/#!forum/freetamilebooks

forum 

 

நன்றி ! 

http://bit.ly/create-ebook
http://freetamilebooks.com/create-pdf-files-using-microsoft-word/
http://freetamilebooks.com/create-pdf-files-using-microsoft-word/
https://groups.google.com/forum/#!forum/freetamilebooksforum
https://groups.google.com/forum/#!forum/freetamilebooksforum

