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முன்னுரை 

பர ாட்டா என்பது வவறும் உணவு அல்ல. அது ஒரு உணர்வு. 

வசன்மையின் இ வு ரந க் கமடகள் நள்ளி வு தாண்டியும் திறந்திருக்கும் 
சத்தமும், விழுப்பு த்தின் எளிய கி ாமத் ரதநீர் கமடகளில் அடுக்கடுக்காை 
வமாறுவமாறு பர ாட்டாவுடன் வபருமளவு வசறிவாை குருமா வரும் ஸ்டீல் 
தட்டும் — இந்த உணவு தமிழ்நாட்டின் மாவபரும் சமத்துவவாதி. 

தமிழ்நாட்டின் ஒவ்வவாரு பகுதியும் பர ாட்டாமவ தங்களுக்ரகற்ற 
சுமவ, தாளம் மற்றும் பண்பாட்டுக்கு ஏற்ப வடிவமமத்துள்ளது. மாவு 
ஒன்றுதான். வநருப்பும் ஒன்றுதான். ஆைால் மடிக்கும் மககள், குருமாவில் 
ரசரும் மசாலாக்கள், ரதர்ந்வதடுக்கப்படும் பு தம், சகிக்கக்கூடிய கா த்தின் 
அளவு — இமவ அமைத்தும் ஒரு மாவட்ட எல்மலமயக் கடக்கும்ரபாது 
வியத்தகு அளவில் மாறுகின்றை. 

இந்த புத்தகம் ஒரு பயணம். வசன்மையின் கடல்சார் நக  
வாழ்விலிருந்து, வகாங்கு நாட்டின் வளமாை சமவவளிகள் வழியாக, 
மதும யின் பழமமயாை நக த்திற்கு, வசட்டிநாட்டின் வாசமை மிகுந்த 
சமமயலமறகள் கடந்து, மமழ நிமறந்த நாகர்ரகாவில் வம  நாம் 
பயணிக்கிரறாம். ஒவ்வவாரு இடத்திலும், உள்ளூர் மக்கள் தயாரிக்கும் 
முமறயில் பர ாட்டாமவயும் குருமாமவயும் — அவர்களின் வசாந்த 
வபாருட்களுடன், நுட்பங்களுடன் மற்றும் கமதகளுடன் — நாம் 
கற்றுக்வகாள்கிரறாம். 

குறிப்பு: இந்த புத்தகத்தில் உள்ள அரைத்து ரைசிபிகளும் வேறுேிதமாக 
குறிப்பிடப்படாேிட்டால் 4 வபருக்கு ேழங்கும். அளேடீுகள் தமிழக 
சரமயலரறயின் ேழக்கமாை அளேடீ்டு முரறயில் 
ரகாடுக்கப்பட்டுள்ளை. 
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அறிமுகம்: பவைாட்டாேின் கரல 

ஒரு சிறந்த பவைாட்டாரே எது உருோக்குகிறது? 

பர ாட்டா (ரபார ாட்டா அல்லது பர ாட்டா என்றும் அமழக்கப்படும்) 
மமதா (சுத்திகரிக்கப்பட்ட ரகாதுமம மாவு) வகாண்டு தயாரிக்கப்படும் அடுக்கு 
அடுக்காை வ ாட்டி. முழு ரகாதுமம மாவில் தயாரிக்கப்படும் வட இந்திய 
பர ாட்டாமவப் ரபாலல்லாமல், தமிழக பர ாட்டா மிகவும் இலகுவாகவும், 
வமாறுவமாறுவாகவும், ஒரு தைித்துவமாை மடிப்பு மற்றும் சுருட்டும் 
நுட்பத்தால் டஜன் கணக்காை வமன்மமயாை அடுக்குகளுடன் 
உருவாக்கப்படுகிறது. 

ஒரு சிறந்த பர ாட்டாவுக்கு மூன்று தகுதிகள் ரதமவ: வவளிப்புறம் சற்று 
வமாறுவமாறுப்பாகவும், உள்ரள வமன்மமயாகவும் இருக்க ரவண்டும், மற்றும் 
இழுக்கும்ரபாது சுத்தமாை அடுக்குகளாக கிழியும். இதற்கு நல்ல மமதா, 
ரபாதுமாை வகாழுப்பு (எண்வணய் அல்லது வநய்), சரியாை ஈ ப்பதம், மற்றும் 
மிக முக்கியமாக — பிமசயும்ரபாது மற்றும் ஓய்வு வகாடுக்கும்ரபாது வபாறுமம 
ரதமவ. 

குருமாேின் பங்கு 

குருமா (அல்லது ரகார்மா) பர ாட்டாவின் உண்மமயாை ரதாழன். இது 
ஒரு குருொ  வமக — வபாதுவாக வதன் தமிழ்நாட்டில் ரதங்காய் 
அடிப்பமடயில் வசறிவாகவும், வடக்கில் தக்காளி முதன்மமயாகவும், சில 
வசட்டிநாடு பா ம்பரியங்களில் சில ரந ம் வ ட்டியாகவும் இருக்கும். பு தம் 
ரவறுபடும்: ரகாழி மிகவும் வபாதுவாைது, ஆைால் முட்மட, மட்டன், கலந்த 
காய்கறிகள் மற்றும் ரகாலா உருண்மட (மசாலா ரசர்த்த அம த்த இமறச்சி 
உருண்மடகள்) கூட இடம் வபறுகின்றை. 

தமிழ்நாட்டு குருமாமவ வட இந்திய குருமாவிலிருந்து ரவறுபடுத்துவது 
ரசாம்பு (வபருஞ்சீ கம்), கல்பாசி (கல்பூ), ரதங்காய் ரபஸ்ட் மற்றும் வறுத்த 
வவங்காயத்தின் தா ாளமாை பயன்பாடு — இமவ இந்திய சமமயலில் 
ரவவறங்கும் காணப்படாத ஒரு சுமவ அடித்தளத்மத உருவாக்குகின்றை. 
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அடிப்பரட பவைாட்டா ரசய்முரற 

பி ாந்திய ரவறுபாடுகமள ஆ ாய்வதற்கு முன், அமைத்து தமிழக 
பர ாட்டா பகுதி களும் வதாடங்கும் அடிப்பமட வசய்முமற இங்ரக. பி ாந்திய 
மாற்றங்கள் இந்த அடிப்பமடயின் மீது கட்டமமக்கப்படுகின்றை அல்லது அமத 
மாற்றி அமமக்கின்றை. 

ரபாருட்கள் (அடிப்பரட பவைாட்டா — 8–10 பவைாட்டாக்களுக்கு) 

அளவு ரபாருள் 

500 கி ாம் மமதா  

1 ரதக்க ண்டி உப்பு 

1 ரதக்க ண்டி சர்க்கம  

1 ரதக்க ண்டி ரபக்கிங் பவுடர் (விருப்பத்திற்ரகற்ப — கூடுதல் 
வமன்மமக்காக) 

3 ரதக்க ண்டி எண்வணய்  

1 முட்மட அடித்தது  

250 மிலி (ரதா ாயமாக) வவதுவவதுப்பாை தண்ணரீ் (ரதமவக்ரகற்ப 
சரிவசய்யவும்) 

3–4 ரதக்க ண்டி எண்வணய் / வநய் (அடுக்கிடுவதற்கு) 

ரசய்முரற 

• மமதா, உப்பு, சர்க்கம  மற்றும் ரபக்கிங் பவுடம  ஒரு வபரிய கலமவப் 
பாத்தி த்தில் ரசர்க்கவும். 

• அடித்த முட்மட மற்றும் 2 ரதக்க ண்டி எண்வணமயச் ரசர்க்கவும். 
வமன்மமயாகக் கலக்கவும். 

• வவதுவவதுப்பாை தண்ணமீ  சிறிது சிறிதாக ரசர்த்து, வமன்மமயாை, 
மிருதுவாை, சற்று ஒட்டும் தன்மமயுள்ள மாவாகப் பிமசயவும். இதற்கு 
10–12 நிமிடங்கள் தீவி மாக பிமசய ரவண்டும். 
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• மாவின் மீது வமல்லிய எண்வணய் பூச்சு தடவவும். ஈ த் துணியால் மூடி 
குமறந்தது 1 மணி ரந ம் (2 மணி ரந ம் சிறந்தது) ஓய்வு வகாடுக்கவும். 

• மாமவ எலுமிச்மச அளவு உருண்மடகளாகப் பிரிக்கவும். ஒவ்வவாரு 
உருண்மடமயயும் வமல்லிய வசவ்வக தாளாக ப ப்பவும். 

• தாளின் மீது வமல்லிய எண்வணய் பூச்சு தடவவும். நீளவாக்கில் 
அக்கார்டியன் பாங்கில் மடிக்கவும். 

• இந்த நீண்ட துண்மட ஒரு வட்ட வடிவில் சுருட்டவும் (சங்கு ரபால). 
முமைமய அடியில் வசாருகவும். 10 நிமிடங்கள் ஓய்வு வகாடுக்கவும். 

• சுருண்ட மாமவ வமதுவாக உள்ளங்மகயால் தட்டி, அடுக்குகள் 
வகடாமல் கவைமாக 6 அங்குல வட்டமாக ப ப்பவும். 

• சூடாை தவாவில் சிறிது எண்வணய் வதளித்து, வமதுவாக அழுத்தி, இரு 
பக்கங்களிலும் வபான்ைிற புள்ளிகள் வரும் வம  ரவகமவக்கவும். 

• சூடாக இருக்கும்ரபாரத, இரு மககளுக்கு இமடரய பர ாட்டாமவ தட்டி 
அடுக்குகமள பிரித்து பஞ்சாக்கவும் — இது தமிழக பாங்கின் சிறப்பு 
அம்சம். 

சரமயல்காைரின் குறிப்பு: ஓய்வு வேைம் ஒத்துரழப்புக்குரியது அல்ல. மாவு 
ரமல்லியதாக உருளும் ேரகயில் ேசீ்சு திரும்பாமல் இருக்க 
கிளூட்டனுக்கு வேைம் வதரே. அேசைப்பட்டால் கடிைமாை, கடிைமாக 
ரமன்னும் பவைாட்டா கிரடக்கும். 
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7 

அத்தியாயம் 1: ரசன்ரை பகுதி  

“எப்ரபாதும் தூங்காத நக மும், ஓய்வு எடுக்காத பர ாட்டாவும்.” 

வசன்மையின் பர ாட்டா கலாச்சா ம் அதன் இ வு ரந  வதருரவா  
உணவு உலகத்துடன் பிரிக்க முடியாமல் பின்ைிப் பிமணந்துள்ளது. 
திருவல்லிக்ரகணி,  ாயப்ரபட்மட, அரும்பாக்கம் மற்றும் பாரிஸ் கார்ைர் 
பகுதிகளின் பர ாட்டா கமடகள் இ வு 9 மணிக்குப் பிறகு உயிர் வபறுகின்றை. 
ஸ்டீல் தட்டுகளின் சத்தம், மாவு வசீ்சுடன் அடிக்கப்பட்டு இழுக்கப்படுவது, 
தவாவில் ரவகும் பர ாட்டாவின் வாசமை ஈ ப்பதமாை இ வுக் காற்மற 
நிமறக்கிறது. 

வசன்மை பகுதி  பர ாட்டா மற்ற பகுதிகளில் காணப்படுவமதவிட சற்று 
வமலிதாகவும் வமாறுவமாறுவாகவும் இருக்கும். குருமா தக்காளி 
நிமறந்ததாகவும், ஆழமாை வவங்காய அடிப்பமடயிலும், சிவப்பு மிளகாய் தூள் 
மற்றும் வகாத்தமல்லி தூளின் தா ாள பயன்பாட்டால் ஒரு தைித்துவமாை 
சிவப்பு-ஆ ஞ்சு நிறத்துடனும் இருக்கும். ரதங்காய் பயன்பாடு மிதமாைது — 
குருொ  அதிக கைத்மத அமடயாமல் ரதமவயாை தடிப்மப மட்டும் 
வகாடுக்கும். 

ரசன்ரை சிக்கன் குருமா 

ரபாருட்கள் — மரிவைட் 

அளவு ரபாருள் 

750 கி ாம் ரகாழி, எலும்புடன், கறி வவட்டு துண்டுகள் 

1 ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

½ ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 

½ ரதக்க ண்டி உப்பு 

2 ரதக்க ண்டி தயிர் 
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8 

ரபாருட்கள் — குருமா  

அளவு ரபாருள் 

4 ரதக்க ண்டி நல்வலண்வணய் (வசன்மை சுமவக்கு அவசியம்) 

2 வபரியது வவங்காயம், வமலிதாக நறுக்கியது 

2 வபரியது தக்காளி, வமலிதாக நறுக்கியது 

2 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 

2 ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி மல்லி தூள் 

½ ரதக்க ண்டி க ம் மசாலா 

¼ ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

½ கப் தடித்த ரதங்காய் பால் (அல்லது 2 ரதக்க ண்டி 
ரதங்காய் துருவல் அம த்தது) 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

வகாத்தமல்லி அலங்கரிக்க 

தாளிப்புக்கு வேண்டிய முழு மசாலாக்கள் 

அளவு ரபாருள் 

2 பட்மட இமல 

3 வச.மீ பட்மட 

4 கி ாம்பு 

3 ஏலக்காய் 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு 

1 வகாத்து கறிரவப்பிமல 

ரசய்முரற 
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• மரிரைட் வபாருட்கள் அமைத்துடனும் ரகாழிமய குமறந்தது 30 
நிமிடங்கள் ஊறமவக்கவும். 

• கைமாை கடாயில் நல்வலண்வணமய சூடாக்கவும். பட்மட இமல, 
பட்மட, கி ாம்பு, ஏலக்காய் மற்றும் ரசாம்மப தாளிக்கவும். 

• கறிரவப்பிமலமயச் ரசர்க்கவும். பின் நறுக்கிய வவங்காயத்மதச் 
ரசர்க்கவும். மிதமாை தீயில் 15–18 நிமிடங்கள் ஆழமாை வபான்ைிறமாகும் 
வம  வறுக்கவும். குருமாவின் நிறம் இமத சார்ந்ரத இருக்கும். 

• இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் ரசர்க்கவும். 3 நிமிடங்கள் வறுத்து பச்மச வாசமை 
ரபாக ரவண்டும். 

• தக்காளிமயச் ரசர்த்து, அது முழுவதுமாக கம யும் வம  சுமார் 10 
நிமிடங்கள் ரவகமவக்கவும். 

• சிவப்பு மிளகாய் தூள், மல்லி தூள், மஞ்சள் மற்றும் க ம் மசாலா 
ரசர்க்கவும். மசாலாமவ எண்வணயில் 5 நிமிடங்கள் வறுக்கவும். 

• மரிரைட் வசய்த ரகாழிமயச் ரசர்க்கவும். நன்றாக கலந்து, அதிக தீயில் 
5 நிமிடங்கள் வறுத்து சீல் வசய்யவும். 

• 1 கப் வவதுவவதுப்பாை தண்ணரீ் ரசர்க்கவும். மூடி, மிதமாை-குமறந்த 
தீயில் 25 நிமிடங்கள் ரகாழி ரவகும் வம  சமமக்கவும். 

• ரதங்காய் பாமல ரசர்த்து 5 நிமிடங்கள் வகாதிக்க விடவும். உப்பு மற்றும் 
தடிமமை சரிவசய்யவும். 

• வகாத்தமல்லியால் அலங்கரித்து, வசன்மை பர ாட்டாவுடன் சூடாக 
பரிமாறவும். 

ரசன்ரையின் சிறப்பு குறிப்பு: ேல்ரலண்ரெய் கட்டாயம் — சூரியகாந்தி 
எண்ரெய் முற்றிலும் வேறுபட்ட சுரேரய உருோக்கும். ஆழமாை 
ரபான்ைிற ரேங்காயங்கள்தான் ரசன்ரை குருமாேின் தைித்துேமாை 
ஆழமாை, புரகச்சுரேயாை ேரீியத்ரத ரகாடுக்கின்றை. 
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அத்தியாயம் 2: ேிழுப்புைம் பகுதி  

“வபான்ைி வயல்கள் வதருரவா  கமடமய சந்திக்கும் இடம்.” 

தமிழ்நாட்டின் வடக்குச் சமவவளிகளில் அமமந்துள்ள விழுப்பு ம், 
சந்திப்பு நக ம் — உண்மமயாை வபாருளிலும், சமமயல் ரீதியாகவும். அதன் 
உணவு பா ம்பரியம் அருகிலுள்ள பாண்டிச்ரசரியின் பிவ ஞ்சு-தமிழ் 
பா ம்பரியம், கி ாமப்புற வசஞ்சி ரகாட்மட பகுதி, மற்றும் விவசாய மண் 
பண்பாட்டிலிருந்து கடன் வபற்றது. இங்குள்ள பர ாட்டா தடிமைாகவும், நீண்ட 
நாள் ரவமல வசய்யும் வயல் வதாழிலாளர்கமள ஆதரிக்கும் வமகயில் சற்று 
அதிக வகாழுப்புடனும் இருக்கும். 

விழுப்பு ம் பகுதி  குருமா நாட்டு தக்காளிமய  பயன்படுத்துவதன் மூலம் 
ரவறுபடுகிறது, இது குருமாவுக்கு ரவவறங்கும் இல்லாத ஒரு புளிப்பாை 
சுவைவய கூட்டி வகாடுக்கிறது. கா த்தின் அளவு மிகவும் அதிகமாக இருக்கும், 
ரமலும் ரமரல சிவப்பு மிளகாய் எண்வணயின் மிதக்கும் அடுக்கு இந்த 
பகுதியின் வபருமமக்குரிய அம்சம். 

ேிழுப்புைம் மட்டன் குருமா 

ரபாருட்கள் — மட்டன் தயாரிப்பு 

அளவு ரபாருள் 

700 கி ாம் மட்டன் (எலும்புடன், கறி வவட்டு) 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 

1 ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 
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ரபாருட்கள் — குருமா  

அளவு ரபாருள் 

5 ரதக்க ண்டி நல்வலண்வணய் 

2 நடுத்த ம் வவங்காயம், நறுக்கியது 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு-மிளகாய் ரபஸ்ட் (4 பச்மச மிளகாய் 
ரசர்த்து) 

4 நடுத்த ம் நாட்டு தக்காளி அல்லது மவன் தக்காளி 

2 ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி மிளகு தூள் (புதிதாக அம த்தது) 

1½ ரதக்க ண்டி மல்லி தூள் 

½ ரதக்க ண்டி சீ கம் தூள் 

¼ கப் ரதங்காய் துருவல் அம த்த ரபஸ்ட் 

2 வகாத்து கறிரவப்பிமல 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

முழு மசாலாக்கள் 

அளவு ரபாருள் 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு 

3 வச.மீ பட்மட 

4 கி ாம்பு 

2 அன்ைாசிப்பூ (ஸ்டார் அமைஸ்) 

1 ஜாதிபத்திரி 

2 ஏலக்காய் 

ரசய்முரற 
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• மரிரைட் வசய்த மட்டமை 1 கப் தண்ணரீுடன் 5–6 விசில் வம  குக்கரில் 
ரவகமவக்கவும். குழம்மப ரசமித்து மவக்கவும். 

• அகலமாை கடாயில் நல்வலண்வணமய சூடாக்கவும். முழு 
மசாலாக்கமள வாசமை வரும் வம  வறுக்கவும். 

• வவங்காயத்மதச் ரசர்த்து, ஏறக்குமறய கா மமலஸ் ஆகும் வம  
கருப்பாக வறுக்கவும். 

• இஞ்சி-பூண்டு-பச்மச மிளகாய் ரபஸ்ட் ரசர்க்கவும். 4 நிமிடங்கள் 
சமமக்கவும். 

• நாட்டு தக்காளிமய ரசர்த்து, முழுவதுமாக கம ந்து எண்வணய் பிரியும் 
வம  சமமக்கவும். 

• தூள் மசாலாக்கமள (மிளகாய், மிளகு, மல்லி, சீ கம்) ரசர்க்கவும். 
குமறந்த தீயில் 6 நிமிடங்கள் மசாலாமவ வறுக்கவும். 

• ரவகமவத்த மட்டன் துண்டுகமள ரசர்க்கவும். நன்றாக கலந்து, ரசமித்த 
குழம்மப ரசர்க்கவும். 15 நிமிடங்கள் வகாதிக்க விடவும். 

• அம த்த ரதங்காய் ரபஸ்ட்மட ரசர்க்கவும். நன்றாக கலக்கவும். ரமலும் 
8 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 

• புதிய கறிரவப்பிமலயால் முடிக்கவும். பரிமாறுவதற்கு முன் 10 
நிமிடங்கள் ஓய்வு வகாடுக்கவும், சுமவ ஆழமாகும். 

ேிழுப்புைத்தின் ைகசியம்: தாளிக்கும் மசாலாக்களில் அன்ைாசிப்பூ மற்றும் 
ஒரு துண்டு ஜாதிபத்திரி வசர்ப்பது உள்ளூர் தைித்துேம். இது உெவுக்குப் 
பிறகும் ேீண்ட வேைம் ேிரலக்கும் ஒரு ேரீியமாை, மலர் ோசரைரய 
வசர்க்கிறது. 

  



 

ராசு கிச்சன் எக்யூப்மென்ட்    சசிகுொர் தியாகராஜன் 
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அத்தியாயம் 3: ரகாங்கு ோடு பகுதி  

“மதயல் தறியின் நிலம் மற்றும் க ண்டியின் நிலம்  

— மசாலா நுட்பத்மத சந்திக்கும் இடம்.” 

ரகாயம்புத்தூர், ஈர ாடு, திருப்பூர் மற்றும் நாெக்கல் பகுதிகமள 
உள்ளடக்கிய வகாங்கு நாடு, தமிழ்நாட்டின் மிகவும் தைித்துவமாை உணவு 
பண்பாடுகளில் ஒன்றாகும். இங்குள்ள உணவு பு தம் நிமறந்ததாகவும், மண் 
வாசமை மிகுந்த மசாலாக்களுடனும், கடவை  எண்வணய் அல்லது 
நல்வலண்வணய்-ரதங்காய் எண்வணய் கலமவயில் சமமக்கப்படுவதாகவும் 
இருக்கும். இங்குள்ள குருமா தடிமைாகவும், ஏறக்குமறய வ ண்ட 
நிமலயிலும், புதிதாக அம த்த ரதங்காய் மற்றும் வறுத்த வவங்காய 
அடித்தளத்தில் கட்டமமக்கப்பட்டிருக்கும். 

வகாங்கு பகுதி  பர ாட்டா வசன்மை பதிப்மபவிட சற்று தடிமைாகவும் 
வமன்மமயாகவும் இருக்கும்.  

ரகாங்கு பகுதி  சிக்கன் குருமா 

ரபாருட்கள் — ரகாங்கு மசாலா வபஸ்ட் (புதிதாக அரைக்க வேண்டியது) 

அளவு ரபாருள் 

½ கப் புதிய ரதங்காய் துருவல் 

1 ரதக்க ண்டி வபாட்டுக்கடமல 

6 உலர் சிவப்பு மிளகாய் (குண்டூர் வமக) 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு 

1 ரதக்க ண்டி மல்லி வித்து, வறுத்தது 

½ ரதக்க ண்டி சீ கம் 

4 பல் பூண்டு 

சிறிய துண்டு இஞ்சி 
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ரபாருட்கள் — ரமயின் 

அளவு ரபாருள் 

750 கி ாம் ரகாழி, எலும்புடன் 

4 ரதக்க ண்டி ரதங்காய் எண்வணய் (அல்லது நல்வலண்வணய்) 

2 வபரியது வவங்காயம், வமலிதாக நறுக்கியது 

2 நடுத்த ம் தக்காளி, நறுக்கியது 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 

1½ ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி மல்லி தூள் 

¼ ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

2 வகாத்து கறிரவப்பிமல 

வகாத்தமல்லி அலங்கரிக்க 

முழு மசாலாக்கள் 

அளவு ரபாருள் 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு 

2 கி ாம்பு 

2 வச.மீ பட்மட 

1 கல்பாசி (கல் பூ / பத்தர் பூல்) 

1 ம த்தி வமாக்கு (உலர்ந்த இலவம்பூ — வகாங்கு 
மசாலாவின் சிறப்பு அமடயாளம்) 

ரசய்முரற 
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• வகாங்கு மசாலா ரபஸ்ட்டின் அமைத்து வபாருட்கமளயும் சிறிது 
தண்ணரீுடன் வமன்மமயாை ரபஸ்ட்டாக அம க்கவும். ரசமித்து 
மவக்கவும். 

• எண்வணமய சூடாக்கவும். கல்பாசி மற்றும் ம த்தி வமாக்மகச் 
ரசர்க்கவும் — இமவ இ ண்டும்தான் வகாங்கு சமமயலின் அமடயாளம். 
30 வசக்கன்டுகள் வாசமை வ  விடவும். 

• மீதமுள்ள முழு மசாலாக்கமளச் ரசர்க்கவும். பின் வவங்காயத்மத 
ஆழமாை வபான்ைிறமாக வறுக்கவும். 

• இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் மற்றும் தக்காளிமயச் ரசர்க்கவும். மசாலா 
வ ண்டு எண்வணய் பிரியும் வம  சமமக்கவும். 

• உலர் மசாலா தூள்கமளச் ரசர்க்கவும். 3 நிமிடங்கள் வறுக்கவும். 
• ரகாழிமயச் ரசர்க்கவும். கலந்து, அதிக தீயில் 5 நிமிடங்கள் சீல் 

வசய்யவும். 
• 1 கப் தண்ணரீ் ரசர்க்கவும். மூடி 20 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 
• புதிதாக அம த்த வகாங்கு மசாலா ரபஸ்ட்மட ரசர்க்கவும். நன்றாக 

கலந்து, மூடாமல் 10 நிமிடங்கள் சமமக்கவும், குருொ  பூச்சு ரபாலாை 
தடிமைாக மாறும் வம . 

• கறிரவப்பிமல மற்றும் வகாத்தமல்லியால் முடிக்கவும். தடிமைாை 
வகாங்கு பர ாட்டாவுடன் பரிமாறவும். 

ரகாங்கு வேறுபாடு: கல்பாசி மற்றும் மைத்தி ரமாக்கு இைண்டும் ஒரு 
ரகாங்கு ோட்டு சரமயலரறரய உடைடியாக அரடயாளம் காட்டும் இரு 
மசாலாக்கள். மற்ற எந்த தமிழக சரமயலும் இேற்ரற இவ்ேளவு 
சுதந்திைமாக பயன்படுத்துேதில்ரல. இேற்ரற ேிட்டுேிடாதரீ்கள். 
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அத்தியாயம் 4: மதுரை பகுதி  

“தீ ம், சம சமற்றது, புமகச்சுமவ — மதும  ரபாலரவ.” 

மதும யின் உணவு உலகம் வதன்ைிந்தியாவின் மிகவும் புகழ்வபற்ற 
உணவு பா ம்பரியங்களில் ஒன்று. மீைாட்சி அம்மன் ரகாவில் நக ம் தைது 
ரகாபு ங்கமளப் ரபாலரவ பழமமயாை மற்றும் அடுக்கடுக்காை உணவு 
பா ம்பரியத்மத வகாண்டுள்ளது. இங்குள்ள பர ாட்டா கலாச்சா ம் வதருமுமை 
கலாச்சா ம் — அருரக எரியும் புமக சூழ் கிரில்களுடன், ஜிங்க் கூம  
கமடகளில் நின்று உண்ணப்படும். 

மதும  பர ாட்டா சற்று கடிைமாை மற்றும் மிகவும் வமாறுவமாறுப்பாை 
வவளிப்புறத்துடன் இருக்கும். குருமா கருமமயாகவும், புமகச்சுமவயாகவும், 
தீவி மாக மசாலா ரசர்ந்ததாகவும் இருக்கும். மதும  குருமா மதும  கறி 
மசாலா — நக ம் முழுவதும் கமடகளில் கிமடக்கும் உள்ளூர் கலமவ — 
பயன்படுத்துவதற்கும், சிவப்பு மிளகாய் மட்டுமின்றி கருப்பு மிளகு மற்றும் 
பச்மச மிளகாயின் தா ாள பயன்பாட்டிற்கும் வபயர் வபற்றது. 

கறி ரதாமச, வகாத்து பர ாட்டா மற்றும் புகழ்வபற்ற மதும  
ரசாடாவிற்கும் இந்த நக ம் வபயர் வபற்றதுதான், ஆைாலும் பர ாட்டா-குருமா 
ரசர்க்மகரய வதருவின் மாற்றமுடியாத சாம்பியன். 

மதுரை மட்டன் கறி குருமா 

ரபாருட்கள் 

அளவு ரபாருள் 

750 கி ாம் மட்டன் (எலும்புடன், சிறிய துண்டுகள்) 

5 ரதக்க ண்டி நல்வலண்வணய் 

3 வபரியது வவங்காயம், வமலிதாக நறுக்கியது 

2 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 

3 நடுத்த ம் தக்காளி, அம த்தது 
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17 

4 பச்மச மிளகாய், கீறியது 

2 ரதக்க ண்டி மதும  கறி மசாலா (அல்லது வடீ்டில் தயாரித்த 
கலமவ — கீரழ பார்க்க) 

2 ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி கருப்பு மிளகு தூள் 

1 ரதக்க ண்டி மல்லி தூள் 

½ ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

¼ கப் ரதங்காய் ரபஸ்ட் (2 முந்திரியுடன் அம த்தது) 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

வகாத்தமல்லி & புதிைா முடிப்பதற்கு 

மதுரை கறி மசாலா (ேடீ்டில் தயாரிப்பது) 

வறுத்து அம க்கவும்: 2 ரதக்க ண்டி மல்லி வித்து, 1 ரதக்க ண்டி சீ கம், 1 
ரதக்க ண்டி ரசாம்பு, 1 ரதக்க ண்டி கருப்பு மிளகு, 6 உலர் சிவப்பு மிளகாய், 2 
கி ாம்பு, 2 ஏலக்காய், 1 வச.மீ பட்மட, ½ ரதக்க ண்டி கல்பாசி. காற்று புகாத 
ஜாடியில் ரசமிக்கவும். 

ரசய்முரற 

• மட்டமை 1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட், மிளகாய் தூள், மஞ்சள் 
மற்றும் உப்புடன் மரிரைட் வசய்யவும். 1 மணி ரந ம் மவக்கவும். 

• கைமாை இரும்பு கடாயில், நல்வலண்வணமய புமக வரும் வம  
சூடாக்கவும். இந்த புமக எழும் படிதான் மதும யின்  கசியம் — இது 
தைித்துவமாை புமக அடித்தளத்மத உருவாக்குகிறது. 

• புமகயும் எண்வணயில் வவங்காயத்மதச் ரசர்க்கவும். அதிக தீயில் 
வதாடர்ந்து கிளறி, 20 நிமிடங்கள் மிகவும் கருப்பாகவும் விளிம்புகளில் 
வமாறுவமாறுப்பாகவும் வரும் வம  வறுக்கவும். 

• மிதமாை தீயில் குமறக்கவும். மீதமுள்ள இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் மற்றும் 
பச்மச மிளகாமயச் ரசர்க்கவும். 4 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 
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• தக்காளி ரபஸ்ட்மட ரசர்த்து, மிதமாை தீயில் மிகவும் தடிமைாகவும் 
வ ண்டதாகவும் ஆகும் வம  12 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 

• மதும  கறி மசாலா, கருப்பு மிளகு, மீதமுள்ள மிளகாய் தூள் மற்றும் 
மல்லி தூமளச் ரசர்க்கவும். 5 நிமிடங்கள் வறுக்கவும் — மசாலா 
ஏறக்குமறய கா மமலஸ் ஆைது ரபால ரதான்ற ரவண்டும். 

• மட்டமைச் ரசர்க்கவும். அதிக தீயில் 8 நிமிடங்கள் ஒவ்வவாரு 
துண்மடயும் மசாலாவால் மூடி ரவகமவக்கவும். 

• 1½ கப் சூடாை தண்ணரீ் ரசர்க்கவும். மூடி குக்கரில் 4 விசில் (அல்லது 
பாத்தி த்தில் 45 நிமிடங்கள்) ரவகமவக்கவும். 

• ரதங்காய் ரபஸ்ட்மட ரசர்த்து மூடாமல் 10 நிமிடங்கள் வகாதிக்க 
விடவும். 

• கிள்ளிய புதிைா மற்றும் வகாத்தமல்லியால் முடிக்கவும். ஓய்வு 
வகாடுத்து, வமாறுவமாறுப்பாை மதும  பர ாட்டாவுடன் பரிமாறவும். 

மதுரையின் ைகசியம்: வேண்டுரமன்வற அதிகமாக சூடாக்கப்பட்ட 
ேல்ரலண்ரெய் மற்றும் ஏறக்குரறய கருகிய ரேங்காயங்கள் 
வேண்டுரமன்வற ரசய்யப்படுபரே — இரே மதுரை ரதருவுெரே 
ேரையறுக்கும் புரக மற்றும் இைிப்பு-கசப்பு கலந்த ஆழத்ரத 
உருோக்குகின்றை. இது சரமப்பதில் தேறு அல்ல; இது ஒரு நுட்பம். 
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அத்தியாயம் 5: திருரேல்வேலி பகுதி  

“தாமி ப ணி ஓடும் இடம் — அங்கு அல்வாவுக்கு ரபாட்டியும் உள்ளது.” 

திருவநல்ரவலி அதன் தைித்துவமாை ரகாதுமம அல்வாவுக்கு மிகவும் 
பி பலமாைது, ஆைால் அதன் பர ாட்டா மற்றும் குருமா பா ம்பரியமும் அரத 
அளவுக்கு பா ாட்டத் தகுந்தது. இங்குள்ள சமமயல் அதன் புவியியமல 
பி திபலிக்கிறது: வளமாை தாமி ப ணி ஆற்றுப் பகுதி புதிய ரதங்காய்களின் 
ஏ ாளமாை வளத்மத வழங்குகிறது, இது சமமயலில் வதளிவாகத் வதரிகிறது. 
திருவநல்ரவலி குருமா அமைத்து பி ாந்திய பகுதி களிலும் மிகவும் ரதங்காய்-
முதன்மமயாைது. 

திருவநல்ரவலியில் பர ாட்டா மிகவும் வமன்மமயாக இருக்கும் — 
வமன்னும் தட்மட வ ாட்டிமய விட அடுக்கு வ ாட்டிமயப் ரபால. ‘வசட் 
ரதாமசயுடன் குருமா’ பரிமாறும் பா ம்பரியமும் உள்ளது, ஆைால் இ வு 
உணவு கமடகளில் பர ாட்டா-குருமா ரசர்க்மகரய ஆதிக்கம் வசலுத்துகிறது. 
குருமா வவள்மள சாறு முதன்மமயாைது (ரதங்காய் பால் அடிப்பமடயில்), 
மிதமாக மசாலா ரசர்ந்ததாகவும், வாசமை மிகுந்ததாகவும், மிளகு மற்றும் 
ரசாம்பின் தா ாள பயன்பாட்டுடனும் இருக்கும். 

திருரேல்வேலி முட்ரட & காய்கறி குருமா (ரேள்ரள குருமா) 

ரபாருட்கள் 

அளவு ரபாருள் 

4 முட்மட, ரவகமவத்து பாதியாக வவட்டியது 

1 கப் கலந்த காய்கறிகள் (உருமளக்கிழங்கு, ரக ட், 
பனீ்ஸ், பச்மச பட்டாணி) 

3 ரதக்க ண்டி ரதங்காய் எண்வணய் 

2 நடுத்த ம் வவங்காயம், வமலிதாக நறுக்கியது 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 
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3 பச்மச மிளகாய், கீறியது 

1 கப் தடித்த ரதங்காய் பால் (முதல் பிழிவு) 

½ கப் வமல்லிய ரதங்காய் பால் (இ ண்டாம் பிழிவு) 

1 ரதக்க ண்டி மிளகு தூள் 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு தூள் 

½ ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

வகாத்தமல்லி அலங்கரிக்க 

அரைக்க வேண்டிய வபஸ்ட் 

அளவு ரபாருள் 

½ கப் புதிய ரதங்காய் துருவல் 

2 ரதக்க ண்டி முந்திரி 

1 ரதக்க ண்டி கசகசா, 20 நிமிடம் ஊறமவத்தது 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு 

4 பச்மச மிளகாய் 

முழு மசாலாக்கள் 

அளவு ரபாருள் 

2 வச.மீ பட்மட 

3 கி ாம்பு 

2 ஏலக்காய் 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு 

2 பட்மட இமல 
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ரசய்முரற 

• அமைத்து காய்கறிகமளயும் தைித்தைியாக சற்று வமன்மமயாகும் 
வம  ரவகமவக்கவும். ரசமித்து மவக்கவும். 

• ரதங்காய் எண்வணமய சூடாக்கவும். முழு மசாலாக்கமளச் ரசர்த்து 
வாசமை வ  விடவும். 

• வவங்காயம் மற்றும் பச்மச மிளகாமயச் ரசர்க்கவும். வவளிறிய 
வபான்ைிறம் ஆகும் வம  வாட்டவும் — இந்த வவள்மள குருமாவுக்கு 
அதிகமாக கருப்பாக்காதீர்கள். 

• இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட்மட ரசர்த்து 3 நிமிடங்கள் வாட்டவும். 
• மஞ்சள் மற்றும் வமல்லிய ரதங்காய் பாமலச் ரசர்க்கவும். ரவகமவத்த 

காய்கறிகமளச் ரசர்க்கவும். வமன்மமயாக 5 நிமிடங்கள் வகாதிக்க 
விடவும். 

• அம த்த வவள்மள மசாலா ரபஸ்ட்மடச் ரசர்க்கவும். நன்றாக 
கலக்கவும். 8 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 

• தீமய குமறந்தபட்சமாக குமறக்கவும். தடித்த ரதங்காய் பாமலச் 
ரசர்க்கவும். வமன்மமயாக கலக்கவும் — இதற்குப் பிறகு வகாதிக்க 
விடாதீர்கள், இல்மலவயைில் பால் பிரிந்துவிடும். 

• வவட்டிய முட்மட, மிளகு தூள் மற்றும் ரசாம்பு தூமளச் ரசர்க்கவும். 
மிகக் குமறந்த தீயில் 5 நிமிடங்கள் வகாதிக்க விடவும். 

• வகாத்தமல்லியால் அலங்கரிக்கவும். குருமா வமன்மமயாை வவள்மள 
நிறத்திலும், வாசமை மிகுந்ததாகவும், வமன்மமயாக ஓடும் 
தடிமைாகவும் இருக்க ரவண்டும். 

திருரேல்வேலி ேிதி: தடித்த வதங்காய் பால் வசர்த்த பிறகு ஒருவபாதும் 
ரகாதிக்க ேிடாதரீ்கள். ரதாடர்ந்த அதிக ரேப்பம் சாரற பிரிந்து 
எண்ரெயாகச் ரசய்துேிடும். எப்வபாதும் புதிய வதங்காய் பாரலவய 
பயன்படுத்தவும் — பதிவு ரசய்த வதங்காய் பால் வேரல ரசய்யும், ஆைால் 
புதிது அதிகமாக சிறந்தது. 
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அத்தியாயம் 6: ோகர்வகாேில் பகுதி  

“உபகண்டத்தின் கமடசி முமையில்,  

இரு உலகங்களின் சுமவகள் சந்திக்கின்றை.” 

நாகர்ரகாவில் தமிழ்நாட்டின் வதன்ரகாடியில் அமமந்துள்ளது, ஒரு 
பக்கம் ரக ளாவிலும், மறுபக்கம் கன்ைியாகுமரி மாவட்டத்திலும் கலந்துள்ளது. 
இங்குள்ள உணவு ஒரு ரவடிக்மகயாை கலமவ — ரக ள உணவின் ரதங்காய் 
வசறிவு தமிழ்நாட்டின் மசாலா முதன்மம பா ம்பரியத்துடன் சந்திக்கிறது, 
இமவ அமைத்தும் சிரிய கிறிஸ்தவ மற்றும் தமிழ் நாடார் சமமயல் 
பா ம்பரியத்தின் மீது அடுக்கப்பட்டுள்ளை. 

இந்த பகுதியில் பர ாட்டாவுடன் வபரும்பாலும் மீன் குருமா 
வழங்கப்படும் — மற்ற இடங்களில் அரிதாைது ஆைால் கடரலா  
நாகர்ரகாவிலில் இது இயல்பாைது. குருமா ரதங்காயுடன் வசறிவாக இருக்கும், 
சில ரந ம் புளி பயன்படுத்தப்படும், ரமலும் ‘குடம்புளி’ (மலபார் புளி / வகாக்கம்) 
எைப்படும் ஒரு தைித்துவமாை உள்ளூர் மசாலா சில ரந ம் பயன்படுத்தப்படும். 

ோகர்வகாேில் மீன் குருமா 

ரபாருட்கள் — மீன் 

அளவு ரபாருள் 

700 கி ாம் உறுதியாை மீன் — வஞ்சி ம், கிங்ஃபிஷ் அல்லது 
சூம , ஸ்டீக் வடிவில் வவட்டியது 

1 ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி உப்பு 

2 ரதக்க ண்டி ரதங்காய் எண்வணய் (வறுப்பதற்கு) 

ரபாருட்கள் — குருமா சாறு 
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அளவு ரபாருள் 

3 ரதக்க ண்டி ரதங்காய் எண்வணய் 

2 நடுத்த ம் வவங்காயம் (நாகர்ரகாவிலில் சின்ை வவங்காயம் 
சிறந்தது), நறுக்கியது 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 

2 நடுத்த ம் தக்காளி, நறுக்கியது 

3 பச்மச மிளகாய், கீறியது 

1 ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி மல்லி தூள் 

½ ரதக்க ண்டி கருப்பு மிளகு தூள் 

¼ ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

1 கப் தடித்த ரதங்காய் பால் 

2 ரதக்க ண்டி வமலிந்த புளி தண்ணரீ் 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

கறிரவப்பிமல & 
வகாத்தமல்லி 

முடிப்பதற்கு 

புதிதாக அரைக்க வேண்டிய வபஸ்ட் 

அளவு ரபாருள் 

½ கப் ரதங்காய் துருவல் 

5 சின்ை வவங்காயம் 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு 

4 உலர் சிவப்பு மிளகாய் 
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1 ரதக்க ண்டி மல்லி வித்து, வறுத்தது 

½ ரதக்க ண்டி சீ கம் 

ரசய்முரற 

• மீன் ஸ்டீக்குகமள மஞ்சள், மிளகாய் மற்றும் உப்புடன் 20 நிமிடங்கள் 
மரிரைட் வசய்யவும். 

• மரிரைட் வசய்த மீமை ரதங்காய் எண்வணயில் வபான்ைிறமாக ரவகும் 
வம  வபாறித்து ரசமித்து மவக்கவும் — இன்னும் முழுவதுமாக 
ரவகமவக்க ரவண்டாம். 

• அரத எண்வணயில், நறுக்கிய சின்ை வவங்காயத்மத வவளிறிய 
நிறமாகும் வம  வாட்டவும். 

• இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட், பச்மச மிளகாய் மற்றும் தக்காளிமயச் 
ரசர்க்கவும். வமன்மமயாகும் வம  8 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 

• உலர் மசாலா தூள்கமளச் ரசர்க்கவும். 4 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 
• புதிதாக அம த்த ரதங்காய் ரபஸ்ட்மட ரசர்க்கவும். கலந்து 6 நிமிடங்கள் 

சமமக்கவும். புளி தண்ணமீ  ரசர்க்கவும். 
• 1 கப் தண்ணரீ் ரசர்த்து, வமன்மமயாக வகாதிக்க விடவும். 
• வபாறித்த மீன் துண்டுகமள கவைமாக ரசர்க்கவும். தீவி மாக கிளறாமல், 

பாத்தி த்மத வமதுவாக சுழற்றவும். 
• ரதங்காய் பாமல ஊற்றவும். குமறந்த தீயில் 5 நிமிடங்கள் வமன்மமயாக 

சூடாக்கவும். வகாதிக்க விடாதீர்கள். 
• கறிரவப்பிமலயால் முடிக்கவும். வமன்மமயாை நாகர்ரகாவில் 

பர ாட்டாவுடன் உடைடியாக பரிமாறவும். 
ோகர்வகாேில் சிறப்பு: குருமாேில் வசர்ப்பதற்கு முன் மீரை முன்கூட்டிவய 
ேறுப்பது மிக முக்கியம். இது மீரை சலீ் ரசய்கிறது, சற்று அரமப்ரப 
ரகாடுக்கிறது, வமலும் ேறுத்த வமற்பூச்சு உரடந்து வபாகாமல் சாரற 
அழகாக உறிஞ்சும். 
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அத்தியாயம் 7: ரசட்டிோடு பகுதி  

“இந்தியாவின் மிகவும் சிக்கலாை மசாலா அலமாரி, ஒரு கடாயில்.” 

காம க்குடி, சிவகங்மக மற்றும் புதுக்ரகாட்மட பகுதிகளின் வசட்டிநாடு 
உணவு உலகளவில் இந்தியாவின் மிகவும் ரநர்த்தியாை சமமயல் 
பா ம்பரியங்களில் ஒன்றாக அங்கீகரிக்கப்பட்டுள்ளது. வ லாற்று காலத்தில் 
வதன்கிழக்கு ஆசியா முழுவதும் வாணிபம் வசய்த வசல்வந்த வணிகர்களாை 
நாட்டுக்ரகாட்மட வசட்டியார் சமூகம், அரிய மசாலாக்கமள வகாண்டு வந்தது, 
அமவ அவர்களின் சமமயலின் அடித்தளமாக மாறிை. 

வசட்டிநாடு பர ாட்டா மற்ற வபரும்பாலாை பி ாந்திய பதிப்புகமள விட 
வமலிதாகவும் வமாறுவமாறுவாகவும் இருக்கும். ஆைால் அதனுடன் வரும் 
குருமா — அல்லது மிகச் சரியாகச் வசான்ைால் கறி — அதன் வசாந்த தைி 
வமகயில் இருக்கிறது. வசட்டிநாடு கறி, வபரும்பாலாை இந்திய 
சமமயலமறகள் மவத்திருக்காத மசாலாக்களின் வ ம்மபப் பயன்படுத்துகிறது: 
கல்பாசி (கல் பூ), ம த்தி வமாக்கு, உலர்ந்த ரவப்பம்பூ, அன்ைாசிப்பூ மற்றும் 
உலர்ந்த கஃபரீ் எலுமிச்மச இமல. 

ரசட்டிோடு சிக்கன் குழம்பு (குருமா) 

ரபாருட்கள் — ரசட்டிோடு மசாலா கலரே (புதிதாக அரைக்க வேண்டியது) 

அளவு ரபாருள் 

1 ரதக்க ண்டி மல்லி வித்து 

1 ரதக்க ண்டி சீ கம் 

1 ரதக்க ண்டி ரசாம்பு 

1 ரதக்க ண்டி கருப்பு மிளகு 

½ ரதக்க ண்டி கல்பாசி (கல் பூ) 

½ ரதக்க ண்டி ம த்தி வமாக்கு 

3 கி ாம்பு 
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2 வச.மீ பட்மட 

2 ஏலக்காய் 

1 அன்ைாசிப்பூ 

1 உலர்ந்த கஃபரீ் எலுமிச்மச இமல 

4 உலர் சிவப்பு மிளகாய் (குண்டூர் வமக) 

2 ரதக்க ண்டி ரதங்காய் துருவல் (உலர் வறுத்தது) 

ரபாருட்கள் — ரமயின் கறி 

அளவு ரபாருள் 

800 கி ாம் ரகாழி (நாட்டு ரகாழி விரும்பப்படுகிறது) 

5 ரதக்க ண்டி நல்வலண்வணய் 

20–25 சின்ை வவங்காயம், ரதால் சீவி முழுவதுமாக 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 

3 நடுத்த ம் தக்காளி, வமலிதாக நறுக்கியது 

1 ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் (ரதமவக்ரகற்ப 
சரிவசய்யவும்) 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

மகப்பிடி அளவு புதிய கறிரவப்பிமல 

வகாத்தமல்லி அலங்கரிக்க 

ரசய்முரற 

• வசட்டிநாடு மசாலா கலமவயின் வபாருட்கமள (ரதங்காய் தவி ) 
ஒவ்வவான்றாக வறுத்து குளி  விடவும். ரதங்காமய தைியாக 
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வபான்ைிறமாக வறுக்கவும். அமைத்மதயும் வகாஞ்சம் தண்ணரீுடன் 
தடிமைாை ரபஸ்ட்டாக அம க்கவும். 

• கைமாை கடாயில் நல்வலண்வணமய சூடாக்கவும். முழு சின்ை 
வவங்காயங்கமள வபான்ைிறமாக வறுக்கவும். 

• இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட்மட ரசர்த்து 3 நிமிடங்கள் வாட்டவும். 
• தக்காளிமயச் ரசர்த்து, ரபஸ்ட் ரபால மிகவும் வ ண்டு ஆகும் வம  

சமமக்கவும். 
• மஞ்சள் மற்றும் மிளகாய் தூமளச் ரசர்க்கவும். 2 நிமிடங்கள் 

சமமக்கவும். 
• ரகாழி துண்டுகமளச் ரசர்த்து நன்றாகக் கலக்கவும். அதிக தீயில் 8 

நிமிடங்கள் வறுக்கவும். 
• புதிதாக அம த்த வசட்டிநாடு மசாலா ரபஸ்ட்மடச் ரசர்க்கவும். இது 

இந்த உணவின் இதயம் — ஒவ்வவாரு துண்மடயும் முழுமமயாக 
மூடும்படி நன்றாக கலக்கவும். 

• 1½ கப் தண்ணரீ் மற்றும் உப்பு ரசர்க்கவும். மூடி, மிதமாை-குமறந்த தீயில் 
30–35 நிமிடங்கள் ரகாழி வமன்மமயாகி எண்வணய் ரமரல மிதக்கும் 
வம  சமமக்கவும். 

• வபரும் மகப்பிடி அளவு புதிய கறிரவப்பிமலயால் முடிக்கவும். கறி 
தடிமைாக இருக்க ரவண்டும் — நீர்த்ததாக இருக்கக் கூடாது. 
 

ரசட்டிோடு ேிதி: கல்பாசி, மைத்தி ரமாக்கு மற்றும் அன்ைாசிப்பூரே 
ேிட்டுேிடவோ மாற்றவோ கூடாது. இந்த மூன்று ரபாருட்கள்தான் 
ரசட்டிோடு சுரேரய ரசட்டிோடாக ஆக்குகின்றை. அரே எந்த தமிழக 
மளிரக கரடயிலும் அல்லது ஆன்ரலைில் கிரடக்கும். 
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அத்தியாயம் 8: வசலம் பகுதி  

“இரும்பு நக ம், ஆழொன சுமவகள் — மற்றும் தமிழ்நாட்டின் மிகவும் 
பஞ்சாக்காை பர ாட்டா.” 

வகாங்கு நாட்டின் வடரமற்கு முமையில் அமமந்துள்ள ரசலம், தைது 
வசாந்த தைித்துவமாை உணவு அமடயாளத்மதக் வகாண்டுள்ளது. இது அதன் 
இரும்பு வதாழில், கவுணி அரிசி (கருப்பு அரிசி) மற்றும் அதன் அளப்பரிய 
பஞ்சாக்காை பர ாட்டாவுக்கு வபயர் வபற்றது. ரசலம் பர ாட்டாக்கள் தவாவில் 
கடிைமாக அடிக்கப்படுவதற்கு வபயர் வபற்றமவ — சமமயல்கா ர் 
பர ாட்டாமவ மீண்டும் மீண்டும் அழுத்தி, பஞ்சாக்கி, அசாதா ணமாை காற்று 
நிமறந்த, வ ாட்டி ரபான்ற அமமப்மப உருவாக்குகிறார். 

ரசலத்தின் குருமா அதிக வவங்காயம் மற்றும் தக்காளி உள்ளடக்கம் 
வகாண்ட தடிமைாை, சிவப்பு-பழுப்பு பாங்மக ரநாக்கி சாய்ந்துள்ளது, ரமலும் 
சிவப்பு மிளகாய் தூளுடன் பச்மச மிளகாயின் தா ாள பயன்பாடும் உள்ளது. 
ரசலம் அதன் மட்டன் சாப்ஸ் (மசாலா ரசர்த்து ரவகமவத்த மட்டன்) 
குருமாவுடன் ரசர்த்து பரிமாறுவதற்கும் பி பலமாைது — இந்த ரசர்க்மக 
ரவவறங்கும் காணப்படாது. 

வசலம் சிக்கன் குருமா பச்ரச மிளகாய் ேரீியத்துடன் 

ரபாருட்கள் 

அளவு ரபாருள் 

750 கி ாம் ரகாழி (எலும்புடன்) 

5 ரதக்க ண்டி நல்வலண்வணய் 

2 வபரியது வவங்காயம், வமலிதாக நறுக்கியது 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 

5 பச்மச மிளகாய், ரபஸ்ட்டாக அம த்தது 

3 நடுத்த ம் தக்காளி, நறுக்கியது 
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1½ ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

1 ரதக்க ண்டி மல்லி தூள் 

½ ரதக்க ண்டி க ம் மசாலா 

¼ ரதக்க ண்டி மஞ்சள் தூள் 

¼ கப் ரதங்காய் ரபஸ்ட் (அம த்தது) 

2 ரதக்க ண்டி தக்காளி ரபஸ்ட் (வசறிவூட்டப்பட்டது) 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

ரசய்முரற 

• எண்வணமய சூடாக்கவும். வவங்காயத்மதச் ரசர்த்து ஆழமாை 
வபான்ைிறமாக வறுக்கவும். இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் மற்றும் பச்மச 
மிளகாய் ரபஸ்ட்மடச் ரசர்க்கவும். 

• தக்காளி மற்றும் தக்காளி ரபஸ்ட்மடச் ரசர்க்கவும். வ ண்டு சிவப்பு 
நிறமாக மாறும் வம  சமமக்கவும். 

• அமைத்து உலர் மசாலா தூள்கமளயும் ரசர்க்கவும். எண்வணய் பிரியும் 
வம  மசாலாமவ சமமக்கவும். 

• ரகாழிமயச் ரசர்க்கவும். 5 நிமிடங்கள் சீல் வசய்யவும். 1 கப் தண்ணரீ் 
ரசர்க்கவும். மூடி 25 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 

• ரதங்காய் ரபஸ்ட்மட ரசர்த்துக் கலக்கவும். 8 நிமிடங்கள் வகாதிக்க 
விடவும். வகாத்தமல்லியால் முடிக்கவும். 

வசலத்தின் சிறப்பு அம்சம்: பச்ரச மிளகாய் வபஸ்ட் மற்றும் சிேப்பு மிளகாய் 
தூள் இைண்டின் வசர்க்ரகயும் வசலம் குருமாவுக்கு இரு பரிமாெ காைத்ரத 
ரகாடுக்கிறது — பச்ரச மிளகாய் ோக்கின் முன்புறத்தில் கூர்ரமயாை தரீய 
ரகாடுக்கும்வபாது, சிேப்பு மிளகாய் ேீடித்த ஆழமாை ேரீியத்ரத 
ேழங்குகிறது. 
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அத்தியாயம் 9: ரகாத்து பவைாட்டா — ரதருவுெேின் கரல 
ேடிேம் 

“மிச்சம் மவத்த பர ாட்டா தமிழ்நாட்டின் மிகச் சிறந்த உணவாக மாறும்ரபாது.” 

வகாத்து பர ாட்டா இல்லாமல் எந்த புத்தகமும் முழுமம வபறாது — 
மிச்சம் மவத்த அல்லது புதிய பர ாட்டாக்கமள வவட்டி, துடுவி, முட்மட, 
காய்கறிகள், வவங்காயம் மற்றும் தா ாளமாை குருமாவுடன் இரும்பு தவாவில் 
வறுக்கும் புகழ்வபற்ற வதருரவா  சமமயல் முமற. 

வகாத்து பர ாட்டா தயாரிக்கப்படும் ஓமச அதன் சுமவமயப் ரபாலரவ 
பி பலமாைது — தவாவில் உரலாக ஸ்க்ர ப்பர்களின் தாள ஓமச தமிழ்நாட்டின் 
இ வு வதருக்களின் அதிகா ப்பூர்வமற்ற கீதம். ஒவ்வவாரு பகுதியும் 
வகாத்துமவ சற்று ரவறுபட்ட முமறயில் தயாரிக்கிறது: வசன்மை பகுதி  
கூடுதல் குருமாவுடன் ஈ மாக இருக்கும், மதும  பகுதி  உலர்ந்து 
புமகச்சுமவயுடன் இருக்கும், மற்றும் ர ாட்டல் பகுதி  பதிப்புகளில் 
வபரும்பாலும் ரமரல தடித்த குருொ  ஊற்றப்பட்டிருக்கும். 

கிளாசிக் முட்ரட ரகாத்து பவைாட்டா 

ரபாருட்கள் 

அளவு ரபாருள் 

4 பர ாட்டாக்கள் (மிச்சம் மவத்தது அல்லது புதியது, 
சிறு துண்டுகளாக கிழித்தது) 

3 முட்மட, அடித்தது 

2 ரதக்க ண்டி எண்வணய் 

1 வபரியது வவங்காயம், வமலிதாக நறுக்கியது 

3 பச்மச மிளகாய், கீறியது 

1 ரதக்க ண்டி இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் 
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1 நடுத்த ம் தக்காளி, வமலிதாக நறுக்கியது 

½ ரதக்க ண்டி சிவப்பு மிளகாய் தூள் 

½ ரதக்க ண்டி க ம் மசாலா அல்லது கறி மசாலா 

¼ கப் ரகாழி/காய்கறி குருமா (மிச்சம் இருந்தாலும் 
சரியாக ரவமல வசய்யும்) 

2 வகாத்து கறிரவப்பிமல 

உப்பு ரதமவயாை அளவு 

வகாத்தமல்லி அலங்கரிக்க 

ரசய்முரற 

• கைமாை தட்மடயாை தவா அல்லது அகலமாை பாத்தி த்தில் அதிக 
தீயில் எண்வணமய சூடாக்கவும். 

• வவங்காயம், பச்மச மிளகாய் மற்றும் கறிரவப்பிமலமய ரசர்க்கவும். 
அதிக தீயில் தீவி மாக வாட்டவும். 

• இஞ்சி-பூண்டு ரபஸ்ட் மற்றும் தக்காளிமயச் ரசர்க்கவும். 3 நிமிடங்கள் 
சமமக்கவும். 

• மசாலாமவ பக்கங்களுக்கு நகர்த்தவும். அடித்த முட்மடமய மமயத்தில் 
ஊற்றவும். 10 வசக்கன்டுகள் அமத அமமய விடவும், பின் மசாலாவுடன் 
கலந்து துடுவவும். 

• கிழித்த பர ாட்டா துண்டுகமளச் ரசர்க்கவும். மிளகாய் தூள், க ம் 
மசாலா மற்றும் உப்மபச் ரசர்க்கவும். 

• இரு தட்மடயாை உரலாக க ண்டிகள் (அல்லது ஒரு சாப்பர்) 
பயன்படுத்தி, அதிக தீயில் பர ாட்டாமவ தீவி மாக வவட்டி கலக்கவும். 
குறிக்ரகாள் பர ாட்டாமவ க டுமு டாை துண்டுகளாக துடுவி, முட்மட 
மற்றும் மசாலாவுடன் கலப்பரத. 

• குருமாமவச் ரசர்க்கவும். அமைத்மதயும் கலந்து தூவவும். வகாத்து 
ஈ மாக இருக்க ரவண்டும், ஆைால் நீர்த்தாக இருக்கக் கூடாது. 
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• அதிக தீயில் வதாடர்ந்து கலந்து ரமலும் 3–4 நிமிடங்கள் சமமக்கவும். 
கூடுதல் குருமா மற்றும் புதிய வவங்காய-தக்காளி வ ய்தாவுடன் 
உடைடியாக வகாதிக்கும் வண்ணம் பரிமாறவும். 
 

சிறப்பு குறிப்பு: அதிக ரேப்பம்தான் சிறந்த ரகாத்துேின் ைகசியம். மிகவும் 
சூடாை தோவுடன் ரதாடர்பால் ேரும் பவைாட்டாேின் சற்று கருகிய, 
ரமாறுரமாறுப்பாை ேிளிம்புகள் — ‘கரடப்பு’ எைப்படும் — இது ேடீ்டு 
சரமயலுக்கும் வ ாட்டல் தை ரகாத்துவுக்கும் இரடவய உள்ள 
வேறுபாட்ரட உருோக்குகிறது. 
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சிறப்பு குறிப்புகள் & பிைாந்திய ைகசியங்கள் 

எங்கும் ரபாருந்தும் பவைாட்டா குறிப்புகள் 

• மாமவ குமறந்தது 1 மணி ரந ம் ஓய்வு வகாடுக்கவும். 2 மணி ரந ம் 
சிறந்தது. இ வு முழுவதும் குளிர்சாதை வபட்டியில் மவப்பது மிகச் 
சிறந்தது. 

• மமதாமவ மட்டுரம பயன்படுத்தவும் — முழு ரகாதுமம மாவு 
ரதமவயாை அமமப்மப உருவாக்காது. 

• அடுக்கிடும் எண்வணமய மிகவும் வமல்லிய பூச்சாக தடவவும் — அதிக 
எண்வணய் பர ாட்டாமவ எண்வணய்மணமாக ஆக்கி, அடுக்குகள் 
சரியாக உருவாகாமல் தடுக்கும். 

• ரவகமவத்த பிறகு பர ாட்டாமவ இரு உள்ளங்மககளுக்கு இமடரய 
தட்டும் படி — அடுக்குகமள பஞ்சாக்க கட்டாயம் — தவிர்க்க கூடாது. 

• வமளந்த பாத்தி த்மத விட தட்மடயாை தவா சமமாை வதாடர்மபயும் 
சிறந்த ரமற்பூச்மசயும் வகாடுக்கும். 

• மிதமாை-அதிக வவப்பம் சரியாைது. மிகக் குமறவு = வவளிறியதும் பதம் 
வ ாததும். மிக அதிகம் = வவளியில் கருகி, உள்ரள பச்மசயாக இருக்கும். 

எங்கும் ரபாருந்தும் குருமா குறிப்புகள் 

• வவங்காயத்மத சரியாை நிறத்தில் வறுப்பரத மிக முக்கியமாை படி. 
ஆழமாை வபான்ைிறம் = வசறிவாை சுமவ. பச்மச அல்லது வவளிறியது 
= வாட்டமாை, சுமவயற்ற கறி. 

• தி வம் ரசர்க்கும் முன் மசாலா தூள்கமள எண்வணயில் வறுக்கவும். 
தி வத்தில் மிதக்கும் பச்மச மசாலா தூள் முழுமமயாக வாசமை 
வகாடுக்காது. 

• ரதங்காய் பால் பயன்படுத்தும்ரபாது, எப்ரபாதும் இறுதியில் குமறந்த 
தீயில் ரசர்க்கவும். ரதங்காய் பால் வகாதித்தால் பிரிந்து கறி 
எண்வணயாக மாறிவிடும். 



 

ராசு கிச்சன் எக்யூப்மென்ட்    சசிகுொர் தியாகராஜன் 
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• புதிய ரதங்காய் ரபஸ்ட் எப்ரபாதும் உலர்ந்த ரதங்காய் துருவமல விட 
சிறந்த சுமவமயக் வகாடுக்கும். முடிந்தால் எப்ரபாதும் புதிதாக 
அம க்கவும். 

• சமமத்த பிறகு கறிமய 10–15 நிமிடங்கள் ஓய்வு வகாடுக்க விடவும். சுமவ 
வியத்தகு அளவில் ஆழமாகும். 

• நல்வலண்வணய் வவறும் சுமவயூட்டி அல்ல — இது ஒரு பாதுகாப்பு 
வபாருளும். நல்வலண்வணய் அடிப்பமடயிலாை கறிகள் நீண்ட காலம் 
இருக்கும், இ வு முழுவதும் மவத்திருந்தால் சுமவ இன்னும் 
சிறப்பாகும். 

ோட்டு வகாழி vs பிைாய்லர் வகாழி குறித்த குறிப்பு 

இந்த புத்தகத்தில் உள்ள அமைத்து குருமா வ சிபிகளும் வழக்கமாை 
பி ாய்லர் ரகாழியுடன் ரவமல வசய்யும். எைினும், நாட்டு ரகாழிமய (நாட்டு 
ரகாழி) பயன்படுத்த முடிந்தால் — சுமவ ரவறுபாடு மிகப்வபரியது. நாட்டு 
ரகாழியில் எலும்பின் மீது அதிக வகாழுப்பு உள்ளது, நீண்ட ரந ம் சமமப்பமத 
சகித்துக்வகாள்ளும், மற்றும் இயற்மகயாை வஜலட்டிமை சாற்றில் 
வவளியிட்டு, எவ்வளவு ரதங்காய் ரபஸ்ட் ரசர்த்தாலும் கிமடக்காத வசறிவாை 
தடிமமை வகாடுக்கும். நாட்டு ரகாழி பயன்படுத்திைால், சமமயல் ரந த்மத 
15–20 நிமிடங்கள் அதிகரிக்கவும். 
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பிைாந்திய மசாலா அகைாதி 

இந்த புத்தகத்தில் உள்ள பி ாந்திய வ சிபிகளில் வரும் பின்வரும் 
மசாலாக்கள் தமிழ்நாட்டுக்கு வவளிரய உள்ள சமமயல்கா ர்களுக்கு 
பரிச்சயமற்றதாக இருக்கலாம். 

கல்பாசி — கல் பூ / பத்தர் பூல் 

ஒரு மலக்கன் வமகமய மசாலாவாக பயன்படுத்துகின்றைர். வளமாை, 
மண் வாசமை, சற்று புமகச்சுமவமய ரசர்க்கிறது. வகாங்கு மற்றும் 
வசட்டிநாடு மசாலாக்களின் முக்கிய அங்கம். 

மைத்தி ரமாக்கு — உலர்ந்த இலேம்பூ / உலர்ந்த மலர் ரமாக்குகள் 

ஒரு தைித்துவமாை மழுங்கிய, ம த்து வாசமைமய ரசர்க்கிறது. வகாங்கு நாடு 
மற்றும் வசட்டிநாடு சமமயலுக்கு தைிச்சிறப்பாைது. 

வசாம்பு — ரபருஞ்சைீகம் 

தாளிப்பில் முழுவதாகவும், அம த்தும் பயன்படுத்தப்படுகிறது. சற்று இைிப்பு, 
குளிர்ச்சி தரும் — மிளகாயின் வரீியத்மத சமன்படுத்துகிறது. 

கறி மசாலா — பிைாந்திய மசாலா கலரே 

ஒவ்வவாரு பகுதிக்கும் அதன் வசாந்த கலமவ உள்ளது. மதும  பதிப்பு 
குறிப்பாக அதிக கருப்பு மிளகு உள்ளடக்கத்துடன் தீ மாக இருக்கும். 

ோட்டு தக்காளி — ோட்டு தக்காளி / வதசி தக்காளி 

வணிக தக்காளிமய விட சிறியது, உலர்ந்தது, அதிக புளிப்புத்தன்மம 
வகாண்டது. கறிகளுக்கு ஆழமாை, கூர்மமயாை சுமவமய வகாடுக்கிறது. 

குடம்புளி — மலபார் புளி / ரகாக்கம் 

நாகர்ரகாவில் மற்றும் ரக ள தாக்கம் உள்ள பகுதிகளில் 
பயன்படுத்தப்படுகிறது. புளியிலிருந்து ரவறுபட்ட புளிப்பு, சற்று பழ 
வாசமைமய ரசர்க்கிறது. 

பத்தர் பூல் — கல்பாசிரயப் பார்க்கவும் 

கல்பாசியுடன் ஒன்ரற. பகுதிக்ரகற்ப வபயர் மாறுபடும். 
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ேல்ரலண்ரெய் — ேல்ரலண்ரெய் (கச்சா அரைத்தது) 

வபரும்பாலாை தமிழ்நாட்டு கறிகளில் முதன்மமயாை சமமயல் வகாழுப்பாக 
பயன்படுத்தப்படும், வாட்டப்படாத நல்வலண்வணய். தைித்துவமாை பருப்பு 
வாசமைமய வகாண்டுள்ளது. 

 

“எங்கு வசன்றாலும், தமிழ்நாட்டில் பர ாட்டா குருமா உங்களுக்காக 
காத்திருக்கும்.” — ஒரு தமிழ்நாட்டு வதருரவா  உணவு பழவமாழி 

 
சிறந்த தரொன பரராட்டா தயாரிக்க, சிறந்த தரொன பரராட்டா கல் அைசியம்.உங்கள் 

சவெயைவறயில் தரொன ொற்றத்வத உருைாக்க, நம்பகொன பரராட்டா கல்வை ரதர்வு 
மசய்யுங்கள். 

உங்களுக்கான தரொன பரராட்டா கல் மபற, எங்கவை மதாடர்பு மகாள்ளுங்கள். 
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