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PREFACE TO THE THIRD EDITION. 

, The first two editions of the book were sold out within a few years 

of their publication. The constant and numerous demands for the book 

have induced me to undertake a third edition. A new feature of 

this edition is an additional tabular statement at the end of the book, 

giving an estimate of the probable quantity of provisions required, , 

to feed persons varying in number from 5 to 1000, on auspicious 

0008510105 such as feasts, festivals, etc., occurring in a Hindu family. A 

few additions and alterations have also been made here and there. 

இ அப்பப்ப] thanks to the Guardian Press for the neat execution of 

the work, and to the intelligent public at large for their appreciation of 

் the previous editions. டி 

MADRAS. ் 3 

2 lst March 1912. DSSS 

‘ PREFACE TO THE SECOND EDITION. ட 

் - 

The first edition of this book was published in 1891. The two 

thousand copies which were then printed were all sold away within a 

short time of their appearance. Two considerations have influenced me in 

publishing this second edition viz.—the continued demand for the 

book and the favourable opinion expressed of the book by numersus 

gentlemen who have had it used in their households. Very useful addi- 

tions have been made in this edition. Woodcuts of almost all the culi- 

nary vessels ysed in Southern India are given. A small article on Aluminium 

4 Vessels, hone who has studied the subject, has been appended. 1 most 

gordi ly thank the numerous friends and well-wishers of this book but 

» for whose entreaties and encouragement this second edition would ngt 
haye Deen undertaken. 

] 1 must also thank the Proprietor of the Vaijayanti Press for the prompt- 

1655, and punctuality with which he ungrudgingly carrie out all nay 
wishes and fpr the neat get-up of the book. 

தி Hd ம் 

MADRAS, உ நல் 2; 6, R. 
August 14th 4900. : ் டுமே ? | y 
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2 PREFACE 

PREFACE TO THE FIRST EDITION. 

This humble book is intended to meet a long-felt want in the educa- 

tion of girls in this Presidency. While it is a matter for rejoicing that 

female education is make steady progress in the country, and that female 

teachers are taking the place of male teachers wherever possible, it 1s yet a 

great defect in our system of female education that but little has been done 

towards imparting instruction to girls in such branches of knowledge as 

are essential to the efficient discharge of their duties as wives and mothers. 

While our girls are taught reading, writing and arithmetic, history and 

geography, elements of hygiene and needlework, no attempt has yet been 

made to give them instruction in things of much greater importance to a 

woman—the art of cooking and household medicine. I am not fit to del 

with the latttr subject, but my travels in various parts of India extending 

over ten years, my acquaintance with various text books in Canarese, 

Mahrathee and other languages on the priné¢iples and practice of 

cooking, and the opportunities 1 have had of consulting many famous 

experts in the “culinary art, have, 1 humbly trust, given me some degree 

of fitness for producing such a work as this. 118 aims are humble. 14 

does not profess to be either original or exhaustive. The style in which, 

this book is written may fall very far short of the classical standard. 

For its shortcomings in this respect, the only excuse I have to make 15 

that 1 have done my best, and that I have endeavoured to be simple and 

‘Cntelligible rather than grammatically accurate or idiomatically faultless. 

Many distinguished native gentlemen of the Presidency have assured 

me that an elementary treatise, such as this, on the art of cooking, will 

meet with 4 favourable reception, and it is mainly due to this encourage- 

ment that I have ventured to write it. It has cost me time,—it has cost 

me moyfy. I have had to write it during the brief ihtervals of leisure 

snatched {rom professional occupations. But 1 shall feel myself amply 

rewarded if my labours lead to the ட்ப of cookery, asia 

subject of instruction in Girls’ Schools; and if our young women when 

they enter upon the discharge of their duties as wives and afer will 

not, as most of them now élo, feel like fish out of water, but will be 8846 

to cook with 0296 * and skill the food which is to nourish antl streng-. 

then the bodies of their husbands and children. உ 

In conclusion 1 beg to tender my grateful thanks to M, R. Ry. 
ட் 5, Gangpati Aiyar Avergal, BrA., who suggested to me the iffa of 
compiling a treatise like the present one, and presented to, me copies Of 

some works on the subjec{, and otherwise afforded me most valuable 

assistance ; to ‘Rai Bahadur P. Rangunatha, Mudaliae Avergal, 

M(A;, and M. R. Ry. P. Vijayaranga Mudaliar Avergal, for the very 

S | ஓ 



PREFACE 3 

valuable advice and assistance which they have given me from time to 

time ; to M. R. Ry. T. C. Guruswami Aiyar Avergal and M. R. Ry. 
Appu Subramania Aiyar Avergal for their valuable suggestions 

while the,work was in progress ; and to Vedagta-Vidyarthi Nagaram 

Tholasi Krishnachariar Avergal for his valuable suggestions regar- 

ding the Art of Cooking. My grateful thanks are also due to the many 

Native Ladies of high socia! position who were so gracious as to 

afford me Very valuable advice and suggestions on points which 1 should 

not otherwise have been able to treat of in this work. 

THE FOLLOWING ARE THE GENTLEMEN UNDER 

WHOSE PATRONAGE THE BOOK WAS FIRST PUBLISHED. 

“ 1. Rajah Sir T. Madhava Row, 16, C. 5; 1. 
(Late Dewan lo H.H. The 2 Gaikwar). 

Dewan Bahadur R. Raghunatha Row, 

(Late Dewan to H. H. The Maharajah Holkar). 

3. Honourable Sir T. Muthuswami lyer, C. 1. E. 

(Judge, High Court, Madras). 

4. Rai Bahadur P. Ranganatha Mudaliar, M. A. 

A, (Professor of Mathematics, Presidency College, and 

Tamil Translator to Government, Madras). 

ல. Dewan Bahadur P. Rajaratna Mudaliar. 

(Secretary, Board of Revenue, 

Revenue Settlement, Land Records and Agriculture, Madras). » 

6. The Honourable Sir. V. Bashyam Iyengar, ந.க, B. L. ம் 
(17477, High Court, and Member of the Legislative Council, Madras). 

7. Dewan Bahadur V. Krishnama Chariar 

(Registrar of Books, Old College, Madras). 
‘ 8. Rai Bahadur A. Narasimha lyengar 

(Durbar Buksht to H. H. The Maharajah of yor 

9. Hon’ble Rai Bahadur P. Ananda Charly, Vidya Vinoda, C. I. K., 

& F.M.U. | 

12: 

(178827, High Court, Madras). 

12. Rai’ Bahadur Salem Ramasawmy Mudaligr Avi, M. A., B. L.. 
க (178877, High த் Madras). 

“11. M. R. Ry. M. Seshagiri Sastriar Avergal, M. A. - 
அ oi (Senior and 2nd Asst. Professor, Presidency College, Madras). 

மக 2 P. Vijayranga Mudaliar Avergal. » 

(Late Asst. INspector of Schools, 4th Division, Madras). ,, 
14. »  »  P.S. Ganapathy lyer Avergal, B. A. 

9 (Pirst Assi., Land Revenucy Board of Rene Madras), 

14. ப்ப உல, Seshaiyar Atergal, BA: 
ட் ல ந (Second Lecturer, Kumbakonam College). 3 

ச 9 
» 
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(Assistant, Kumbakonam College). 

R. Balajee Rauji, B. L. 
(Vakil, High Court, Madras). © 

B. Hann Rauji, 15, A. § 
(As. Third Lecturer, Kumbakonam College, and 

Member of the London Mathematical Society). 

P. Subramania Iyer Avergal. 
(Attorney-at-Law, High Court, ச்சி 

T. K. Annasawmy Iyer Avergal. 
(Pleader, District Court, Tarijord). 

R. Shadagopachariar Avergal, B. A.; B. L. 
(18/77, High Court, Madras). 

M. O. Parthasarathy Iyengar Avergal, M. A., M. L. “ 
(Advocate, High Court, and 

Assislanl Law Professor, Presidency College, M 24715௮ 

T. Madava Rauji, 13. A., B. L. 
(Vaktl, High Court, Madras). 

(5. Subramania Iyer Avergal, B. A. 
(Editor of “‘ The Hindu,’ Madras). 

M. Veeraraghava Chariar Avergal, B. A. 
(Editor of the ‘‘ Swadesamitran,’ M rf 

T. Balasundra Mudaliar Avergal. 
(Munshi to Tamil Translator to Government and 

Editor of the Tamil “‘ Fanavinodini,’? Madras). 

A.C. Parthasarathy Naidu Garu. 
(Editor of the *' Andraprakasika,” Madras). 

R. Sivasankara Pandiyaji, B. A., F. T. S. 

(Principal, Hindu Theological High School, Madras). 

Bulwant Triyambak Sakasrabudhi. 
(Dy. Supt., Ordnance Audit Office, Fort St. George, ப: 

T. N. Toolajaram Rayji. 

(Proprietor ofthe Scottish Press, Madras). 

5. Parthasarathy Iyengar Avergal, B. A., B. L. 
(Secretary, Sree Sarasvali Bhandaram, Triplicane, Madras). 

|. M. ப்ப Pillay Avergal. ர. 
(1st Asst. 7280/8779 ப்தி தடு 

C. W. Thamotharam Pillay Avergal, DADs 
(Vakil, High Court, Madras). 
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முன்றாம் பதிப்பின் முகவுரை 

புக்தகத்தின் முந்திய இரண்டு பதிப்புகளும் வெளிப்பட்டுச் இல வருஷங் 

கணாக்குள் விற்பனையாய் விட்டன. பின்னும் புஸ்தகங்கள் வேண்டுமென்று பலர் 

தொடர்ச்சியாய்க் கேட்டுவந்த காரணத்தினால் நான் இம்மூன்றாம் பதிப்பை 

வெஸியிட அவசிய முண்டாயிற் அ. இதில் நாதனமாய் இங்கு மங்கும் 

சிற்சில இருத் துப்பர்டுகள் செய் இருப்பதுடன், இந் துக்குடும்பங்களில் அடிக்கடி. 

நேரிடும் சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷ நாட்களில் 2 முதல் 1000 பெயர்கள் 

் வரையில் உள்ள . கூட்டத்தின் விருக்துச் சாப்பாட்டிற்கு வேண்டிய சாமான் 

க்ளின் மதிப்பைக் காட்டும் மற்றொரு ஜாப்தாவும் புத்தகத்தின் கடையில் சேர்க் 

கபீபட்டிருக்னெற து. 

இந்நூலை நேர்த்தியாய் அச்சட்டுப் பிரசுரம் செய்த கார்டியன் வலக 

இந்நூலின் குணத்தைக் திரகித்து ஆதரித் துவரும் மஹா ஜனங்களுக் 

கும் நான் வந்தன மனிக்னெறேன. 

படக சன்னை, ் 

ன ல் கர் 18. 1. K. KR. 

இரண்டாம் பதிப்பின் முகவுரை 

இப்புத்தகம் 1891-ம் வருஷத்தில் முதல் முதல் வெளியிடப்பட்ட௮. அப் 
போது அச்சிட்ட இரண்டாயிரம் பிரதிகளும் வெகு சீக்ரெத்தில் விற்பனையாய் 

விட்டன. இப்புத்தகத்தை உபயோடித் துவந்த அநேகர் இதைக்குறித்து நல்லீ 

அபிப்பிராயத்தை வெளியிட்டபடியாலும் முதற்பதிப் ன் பிரதிகளெல்லாம் 

செலவான அழுதல் இப்புத்தகம் வேண்டுமென்று வெகுபெயர்கள் இடைவிடாது 

கேட்வெந்தபடியா னும் இவவிரண்டாம்பதிப்பை வெளியிட அவசியமுண்டா 

யிற்று, இதில் வெகு நூதனமான விஷயங்கள் சேர்க்கப்பட்டிருக்கன்றன; 

தென் இந்தியாவில் வழங்கிவரும் எல்லாச் சமையற் பாத்திரங்களின் படங்க 

ரூம் போடப்பட்டிருக்கன்றன. சென்ற சில வருஷங்களாய் உபயோகத்தில் 

வச முயல்கின்ற அலுமினியம் பாத்திரங்களைக் குறித்து அவ்விஷயத்தைத் 

தெரிந்த ஒருவரால் ஓர் பிரகரணமும் சேர்க்கப்பட்டிருக்னெற அ. இவவிசண்டாம் 

பதிப்பை வெளியிடும்பீடி என்னைத் தாண்டித் இடப்படுத்திய அநேக நண்பர்க 

என்ரு. மனப்பூர்வமாய் வந்தனள் சொல்லக் கடமைப்பட்டவனா யிருக்கறேன். 

- அல்லாமலும் இப்புத்தகத்தை வெளியிவெதில் என் வேண்டுகோள்களைச் 

சந்தோஷத்துடனும் காலதாமதமன் றி, நிறைவேற்றி இப்புத்தகஜ்தை வெகு . 

நேர்த்தியாய் அச்சிட்ட ர் பிரஸ் புரோப்ரைடர் அவர்களுக்கும் வர்” 

தனமளிக்கின்றேன். 9 ் 6 
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படல் முகவுசை 

முதற் பதிப்பின் முகவுரை 
இல்விராஜ தானியிலுள்ள பெண்களின் வித்தியாஸம்பந்தமாய் நெடுநாளா 

பள்ள ஓர் குறையை நிவர் தீதி செய்யும்பொருட்டு இச்சாமான்யமான பு தீதகம் 

எழுதப்பட்டிருக்கின்றது. பெண்கல்வி இடைவிடாது விருத்தியடைவதுழ், 

கூடுமானவிடக்களிலெல்லாம் ஸ்திரீகளே பெண்பயிற்சியை நடத்தி வருறொர்க 

ளென்பதும் சந்தோஷப்படத்தக்க விஷயங்களே. ஆனபோதிலும் நம்முடைய 

இராஜதானியின் பெண்பயிற்சி யேற்பாட்டில் ஓர் பெரிய கூறை இருக்கின்ற அ. 

அது என்னவெனில், கமது பெண்கள் பெரியவர்களாகும்போது தங்களுடைய 

கணவர்களுக்கும் குழந்தைகளுக்கும் உரிய கடமைகளை நிை றவேற்றுவதற்கு : 

உபயோகமான விஷயங்களில் அவர்கள் தேர்ச்சி யடைவ தற்கு யாதொரு முயற்சி 

யுஞ் செய்யப்படவில்லை எனபே தயாம். அவர்களுக்குப் பாடசாலைகளில் வாசிப்பு; 

எழுத்து, கணிதம், சரித்திரம், பூகோளம், சுகா தாரவிளக்கம், தையல்வேலை முத 

லிய பாடங்களைக் கற்றுக்கொடுக்க ர்கள். அனாலும் பெண்பிளனைகளுக்கு மேற் 

கூறிய விஷயங்களைச்காட்டி ஓம அதிக அவசியமும் 'முக்கவெமுமான சமைதொ 

பில் நாடோடி வைத்தியம் அயெ இவ்விஷயங்களில் தேர்ச்சியுண்டாக்க இதுவரை 

யில் யாதொரு முயற்சியுஞ் செய்யப்பட ரில்லை.மேற்சொன்ன இரண்டு முக்கியமான 

விஷயங்களில் வைத்யவிஷயமாய் எழுத நான் சக்தனல்ல. அனால் இந்துதேசத் 

இன் வெவ்வேறு பாகங்களில் சுமார் பத்துவருஷகாலமாய் யாத்திரை செய்யும் 

போது கன்னடம், மஹாராஷ்ட்ரம் முதலிய பாஷைகளில் சமையல் சம்பந்தமாய் 

எழுதப்பட்டிருக்கும அநேக இரந்தங்களை வாசிக்கச் சமயம் ஏற்பட்டதுமல்லா 
( . ட | » 5 ட ° ் டி ன் ் ல 

மல சமைதொழிலில் அதிக தேர்ச்சி யடைந்திருந்தவர்களுடன் அவ்விஷயமாய்ச் 

சம்பாஷிக்கவும் சந்தர்ப்பம் நேர்ந்தது, இவ்விதமான அநுகூலங்கள் ஏற்பட்டபடி 

யால்தான் எனக்கு இக்கிரந்தத்தை எழுதத் அணிவுண்டாயிற்று. வெகு சாமான் 

யமான நோக்கங்களுடன் தான் இப்புத்தகம் எழுதப்பட்டிருக்கின்றஅ. இப்புத்த 

 கத்திற் சொல்லிய விஷயங்களெல்லாம் என் மனதிணின்றே உற்பத்தியானவை 

களென்றாவ அ, அவ்விஷயங்களில் நான் கரைகண்டவனென்றாவ து நான் எண்ண 

வில்லை. இப்புத்தகத்தின் தமிழ்கடைக்கும் செர்தமிழநடைக்கும் வெகு அரம். 

வெகு சாமான்யமான கல்விப்பயிற்சிையையுடைய ஸ்திரீ புருஷர்களும் சிறுபெண் 

களும் இக்ரெந்தத்தைப் பிறருதவியன்னியில் வாசிக்கவேண்டுமென்பதே இக்ரெந் 

தத்தை ஏழு துவதில் என் முக்கயெமான கோக்கமாகையால் இலக்கண விலக்கிய 

ட விஷயங்களில் பிழையற்றிருக்க அவ்வளவாய் பெய்த வில்லை. . இவ்விராஜ 

தானியிலுள்ள அநேக பேர்பெற்ற கனவான்கள் சமையல் விஷயமாய். இப் 

பக்த க் ஒரு சிறு த் ஜனங்களுக்கு உபயோகமாயிருக்குமென்று 

. உறுதிசொல்லித் ௦ தைர்யப்படுத்தினதின் மேல்தான் இதை எழுதத் துணிந்தேன். 

எனக்கு . அதிக காலமும் பனா. விசயமாயிருக்கின் றது, “ உத்தியோகத்தி 

னின்றுங் இடைத்த'அற்ப சொற்பமான ஒய்வு ன்பு தான் எழுதவேண்டிய 

i தாயிருங்க அ. பாலிகாபாடசாலைகளில் சமையற்செய்யும் முறையை ஒரு பாட 



முகவுரை 

மாக வைப்பதுமல்லாமல் நமது தேசத் இல் தங்கள் பெண்பருவ த்தைப் பாடசாலை 

களிலேயே செலவிட்ட வாலிப ஸ்திரீகள் நீரைவிட்டெடுத்த மீனைப்போல் ததத 

ளிக்காழல் தம்தம் கணவர்கள் பிள்ளைகள் இவர்களின் தேகத்தைப் போஷித்துப் 

பலப்படுத்தும் அகாரத்தைக் இறமையுடன் சமைக்கத் தெரிந் துகொள்வதில் 

இப்புத்தகம் சற்றேனும் உபயோகப் படுமாகில் அதுவே என் பிரயாசைக்கு 

ஏற்றத வெகுமதியாகக் கொள்வேன். 3 

- ஸர்வஜன உப்யோகமான இக்ரெந்தத்தை யெழுத சாத்தனித்து இடை 

யூறில்லாமல் அச்சட்டுப் பிரசாஞ் செய்வதற்கு வேண்டிய உதவிகளைச் செய்த 

ம-ஈ-ர-ஸ்ரீ P. 5. கணபதி அய்யர், 1. &. அவர்களுக்கும், இராய்பஹ தூர் 

பத் அரங்கநாதமுதலீயார், M. A. அவர்களுக்கும், ம-௱-ரா-ஸ்ரீ 12. விஜயரங்க 

முதலியார் அவர்களுக்கும், ம-௱£-ஈ-ஸ்ரீ 1. 0. குருசாமி அய்யா அவர்களுக்கும், 

ம-௱ஃர-ஸ்ரீ 5. அப்பு சுப்பிரமணிய அய்யர் அவர்களுக்கும், இக்கிரந்தத்தை 

*யமுதிவருகையில் அங்காங்கு நேர்ந்த சந்தேகங்களை நிவர்த்இசெய்.து உதவி 

செய்த பாகஞ்செய்வதில் தேர்ந்த வேதாந்த வித்தியார்த்தி ஈகாம் துளசி 

் இருஷ்ணாசாரியாரவர்களுக்கும், மிகவும் கண்ணியமான குடும்பங்களைச் சேர்ந்த 

சுதேச வனிதா இரோரத்தினங்கள் ஆங்காங்கு சமயோசிதமாக நல்கிய பற்பல 

, அருமையான அபிப்பிராயக் சூறிப்புகளுக்காக அச்சமாட்டி களுக்கும் நன்றி 

பாராட்டி. வந்தனஞ்செய்யக் கடமைப்பட்டவனாபிருக்கிறேன். தமிழ் கற்று வல்ல 

வர் நிறைந்த இத்தமிழ் நாட்டில் தமிழுணர்ச்சி சிறிதுமில்லாத அன்னிய 

பாஷைக்காரனாகிய யான் தமிழில் இந்நூலை எழுதப்புகுந்தத பெரியோர் 

குற்றம் பாராட்டாது பொருளையே விஷயமாகக் கொள்வாசென்னும் அணிவு 

பற் றியேயாம். 
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இக்ரெந்தத்தை ஆதரிக்கும் கனவான்கள் * 

இராஜா ஸர் 1)” மாதவராவ், %. 0. 5. 1. 

இவான்பஹதூர் R. இரகுநாதராவ். 

ஆனரெபில் ஸர் 1. முத்துஸாமி வியரவர்கள், 0, 1. 8. 

இசாய்பஹதூர் 12, அரங்கநாத முதலியாரவர்கள், M. A. 

இவான்பஹதூர் P. இராஜரத்தின முதலியாரவர்கள். . 

ஆனபேெபில் சர் V. பாஷ்யம் ஐயங்காரவர்கள், 8. 4. ம. 1, 5 

இவான்பஹதூர் V. இருஷ்ணமாசாரியாரவர்கள். 

இராய்பஹதூர்ர் &. நரஸிம்ம ஜயங்காரவர்கள். 

அனரெபில் P. அனந்தாசார லி அவர்கள், B. 1. 2 

இராய்பஹதூர் சேலம் இராமசாமி முதலியாரவர்கள், 14. &., 8.1. 

ம-ரஃர- ரீ, 88. சேஷகிரி சாஸ்இரியாரவர்கள், 78. &. 
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ம-௱-௱-ஸ்ரீ 5, சேஷையாவர்கள், %. 4. 

7. சங்கரராவ்ஜீ, 8. 4. 

R. பாலாஜிராவ்ஜீ, ந. 1. 

B. ஹ>நமர்தராவ்வி, B. 4, 

P. சுப்பிரமணிய 2யாவர்கள். 

1. K. அண்ணாசாமி ஐயரவர்கள். 

R. சடகோபாசாரியாரவர்கள், 8. &., 8. 1. 

M. 0. பார்த்தசாரதி ஐீயங்காசவர்கள், M.A. நா. 1. 
1. மாதவராவ்ஜீ, B. &., ந. L. 

G. சுப்பிரமணிய ஐயரவர்கள், 1, 4. 
M. லீரராகவாசாரியாரவர்கள், 8. 4. 

1. பாலசுந்தர முதலியாரவர்கள். 
A. 0 பார்த்தஸார இராயடு காரு. 
1௩. செவசங்கரபாண்டியாஜீ, 8. &,, ஈ, ற, 5. 
பலவந்த திரியம்பக் ஸஹஸ்ரபுத்தி, , 

5. பார்த்தஸாரதி 2யங்காரவர்கள், B. &., B. 1. 

1. V. அளஜாராமராவ். “ 

]. 1ம். வேலுப்பிள்ளையவர்கள். 

0. W. தாமோதரம்பிள்ளையவர்கள், B. &., ஒ. 1, 
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பீடிகாவிதிகள் 

நெம்பர் விஷயங்கள் பக்கம் நெம்பர் விஷயங்கள் 

1. பெண் பயிற்சி க | படி இயத்தப்படுத்தல் 
2. போவஷணை (பேணுதல்) நம்ம 5 | 8, பாகபேதங்கள் ன் 

3. சரீ ரதத்வங்களும் அவற்றின் 9, பாகபாத்திரங்கள் 
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முதவியனவும் ப் 02 திட் சமைப்பதற்குபயோகமான 
4. பசியும் ஆகாரமும் ... யப தக்க வ் எரிகரும்புகள் ..௨... 

ட: ஆகாரத்தின் விலட 12 க வ) 
6. ஆகார த்திற்குரிய விளைபொருள் 12. குடிப்பதற்கும் சமைப்பதற்கும 

களும் அவற்றின் குணதோ உபயோகமான ஜலம் 
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£ ஸொஜ்ஜிகளும் அவையபோன்ற அடை 

அல்லது ரொட்டிகளும் 

22. தாளித்துக் ப் ப பபத்தும் 92 31. ஸாதாவாணவி உப்புமா து 
23. ஸாதா ஸொஜ்ஜி ,;, 93 82. கோதுமை நொய் வாணலி 
4 தாளித ஸொ்ஜி ட்டர் உப்புமா சர்க் ட 

ம். பயத்றம்பருப்புக்கவந்த 33, தாளித அவல் ப் ப 
ஸொஜஜி.. io பப ் ப் ் 

26. தேங்காய்ப்பால் சோர்ந்த 34, தாளிதத் தயிர் Sabre ல் 
ஸொல்ஜி .. டத, 35. தாளிதப்புளி அவல் ... ன் 

27. மஹாராஷ்ட்ர a ml 2014) 36. எலுமிச்சம்பழரஸப் ப அவல் 

28. மஸாலா ஸொஜ்ஜி 9 1290 37. பாலவல் . os 
29. ஸாதா உப்புமா உ...” 0 28. தவலை அடை ள் 
30. கோதுமை , நொய் (ரவை) * 39. மற்றொருவித,த் தங்லை அடை. 

உப்புமா (௧௧1 ர, 99» 98° 40. தசமி என்னும ரொட்டி 3 A 
ல ல ம] - : oy , 

a) 

69 

92 

௯ 



ர் 

( 
{ 

( 
ட் 10 அவையடக்கம் 

( 

ப் பொங்கல்களும் அவைபோன்ற அடை அல்லது 
(1 ப] © 

பத சொட்டிகளும் 
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. (முரம்பா) oe 248 | இவைகளின் வற்றல் க் அன் 

14 கோசும்பரிகள் * வடைப்பருப்புகள் 

270. பயற்றம்பருப்புக்கோசும்பரி * 258 | 275. வெள்ளரிக்காய் வெல்லப்புளி , 
211. கடலைப்பருப்புக் கோசும்பரி* 254? ம் ் 256 

272. மற்றொருவித க்் 276. வெள்ளரிக்காய், தேங்காய்த் ப 
கோசம்பரி ட 254 | ய்து 

273. வாழைத்தண்டிஷ் கிக் அலுவல ப் பத்த அக்க ல் 
க கேரைம்பரி 0254 இவைகளின் *யிரக் 

274. வாழைத்தண்டின் க் . . கோசம்பரி 1 

விதக் கோசம்பரி (சாகியா) 4 25 277. மாங்காய்க் கோசம்பரி ௩௮4௧ 

5 ஓ 



டா 

6. 

6 

( 
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‘ 

14 a அவையடக்கம் 

© 

வடாங்கள் (வடகங்கள்) 

நெம்பா விஷயங்கள் பக்கம் நெம்பர் விஷயங்கள் பக்கம 

976. காரப்பொடி பட்ட 257 985. முட்டைப்பொரி வடாம் 4, 259 
279. அவல் வடாம் 3 2517 | 284. தேங்காய் வடாம் . 259 
280. வாழைத்தண்டு க்ப் | 285. கலவை வடாம் ள் ௮ ௮20 
...... அவல் வடாம் .ஃ ர ௮2 20% பெரும்பூசணிக்காய்க் ச] 
281. நெற்பொரி வடாம் ... ர உ டாம்... ப்பு ௨௨260 
282. பெரும் பூசணிக்காய் கி், 287. கூழ வடாம் , ககர 

பொரிவடாம் ந் ௨258 288. மற்றொருவிதக் ர வ் A 

அப்பளங்கள் 

289. எலுமிச்சம்பழ ரஸம் சேர்ந்த 293. பிரண்டை ரஸம் சேர்ந்த உளுத் 
உளுதீதமா அப்பளம் . 262 தமா அப்பளம் 265 

290. உளுத்தமா அப்பளம் . 263 | 294. அரிசிமா அப்பளம் . 265 
291. வெண்டைக்காய் ரஸம் சேர்ந்த 295. அரிசி அப்பளம் 200 

உளுத்தமா அப்பளம் . 268 | 296. கொப்புள அப்பளம் , 266 
292. வசலைக்மிரை ரஸம் சேர்ந்த உளுத் 297, மற்றொருவிதகொப்புளஅப்பளம்267 

தமா அப்பளம் . 264 298. அவல் அப்பளம் க. A 

6 

பணங்கள் தோசைகள் 

299. உளுத்தம்பருப்புச் சோந்த 303. வெல்லத் தோசை ரசி! 
தோசை ... 5 ௨269 | 304, சோதுமைமாத் தோசை தது 

200. தேங்காய்த் வில 270 | 305. பால்தோசை (ஆயிதே) றார் | 
301. வெந்தயத் தோசை ... 270 | 306. பிரண்டைத் தோசை ஆ 

302, வெங்காயத் கொல ௨2710 | 307. பயற்றம்பருப்புத் தோசை ,., 2872. 

் ம கொழுக்கட்டைகளுப் இட்டிலிகளும் கொழு ளும் 
208. ஸாதா இட்டிலி... 222 2 தல 2.2. தேங்காய்ப் பூர்ணக கொழுக் 
309. கோவில் இட்டிலி . 214 கட்டை சன 20 
310. கோதுமைநொய் (ரவை) 314. தேங்காய்ப்பூர்ண ன எ 

இட்டிலி ... பசக 2175 கொழுக்கட்டை ரல் 
811. வெல்ல இட்டிலி ... ௨215 | 815, உளுத்தம்பருப்புப் பூர்ணக் 
512, சர்க்கரை இட்டிலி ... 210 கொழுக்கட்டை. ... த; 

ஆமவடைகள் 

தத மவ க ன 1/2) ஆமவடை IE 
217. மற்றொருவித ஆமவடை ; ... 279 | 319. முந்திரிப்பருப்பு ஆமவடை ... 279 

318. பயற்றம்பருப்புச் சேர்ந்த 320. மக்காச்சோள் ஆமவடை  ... 280 
த | 

வடைகளும் சுயெனும் 

321. வெண்ணெய் சேர்நத வடை 981 825. அரை வடை பஜர் ட இக 
022. பருப்புகளும் கோதுமைமாவும் 326, ரெய்ப்பூரிவடை ... 284 
4 கலந்த வடை . 281 | 327. அமிர்ச வடை eS AACE 
323. தயிர்வடை ... ட . 282 | 328. அரிசிமா வடை னக 294 
324. அரிச, உளுந்தம்பருப்பு, கட்டுத் 32%, தேங்காய்ப்பூர்ண சுயெப் ... 265 

தயிர், வெண்ணெய் இவைகள் ௨330. பயற் றமீபருப்புப் பூர்ண 
சோர்சவடை ஃ. a2 : சுயென் உ. ட ப உம) 



அவையடக்கம் 

பூரி, அப்பம், அதிரீஸம் முதலியவைகள் 
த் » 
நெம்பர் விஷயங்கள் பக்கம் நெம்பர் விஷயங்சள் பக்கம் 

ஓஒ 

831. சாதா பூரி 286 | 835. அதிர 268 
332. ஸ்ரீகண்டம் ... . 286 | 336. அகரஸம் ... ப 260 
333. சர்க்கரைப் பூரி ப்ப ௨297 | 887, வெல்லசடை ப 2. 289 
384, அப்பம் (பூசணி) பறங்கிப்பழம், த 

ச பலாப்பழம், வெள்ளரிப்பழம், 
இவைகளின் அப்பம் EL 

. தேன்குழல், மணுகுப்பூ, (கார்லிபேணி) முதலியவைகள் 

338. தேன்குழல் மா ௨290 | 344, தேங்காய் மணுகுப்பூ . 292 6 
339. மணுகுப்புமா . 290 | 345. நுரை மணுகுப்பூ .௯. . 292 
௫40. ஸாதா தேன்குழல் ... . 291 | 846, லகு மணுகுப்பூ 1a . 293 

341. மற்றொருவித ஸாதா தேன்குழல் 291 | 347. ஓமப்பொடி லம் 293 
842. காரங்கலந்த தேன்குழல் . 291 | 848, முறுக்கு... ,., யத! 01 294 

௮43. ஸாதா மணுகுப்பூ ... 292 | 349. உப்புசசடை த . 295 

பஜீடோண்டுகள் (பகோடாக்கள்) 

350. கடலைமா, உளுத்தமா, வாழைக் 352. கலவைப்பருப்புப் போண்டு 
காய்,புடலங்காய், பீர்க்கங்காய், (பகோடா) . 296 

° கத்திரிக்காய், இவைகளின்பஜி. 295 | 353. வெங்காயப் பகோடா 1117 
351. புடலங்காய், வாழைக்காய், கத ரத். 

ரர டப் 254, க சோளா. .. 297 

பீர்க்கங்காய் இவைகளின் 355. காரப்புந்தி os . 298 
கடலைமா பஜீ. ... 296 | 356. மற்றொருவிதக் காரப்புந்தி ... 299 

ஓ ஓ 

போளிகள் . 50... 

957. கடலைப்பருப்பு, பயற்றம்பருப்பு, 202. காரப் போளி , 02 
அவரம்பருப்பு, காராம 363. கோதுமைநொய்ப் பூர்ணப்போளி 
(தட்டைப்பயறு) வாழைக்காய், (ஸான்ஜாப்டோளி) 8038 

பறங்கிக்காய், வள்ளிக்கிழங்கு, 264 மாப்போளி ப 50804 

உருளைக்கிழங்கு இவைகளின் 865. தட்டப்போளி க 804 
பூர்ணப்போளி பவ .ஃ.299 | 366. செளடேபோஸளி . படு 

258. இரஸ்போளி (பால்போளி) ... 801 | 367. சுருள் போளி க வப் 

359. தேங்காய்ப் பூர்ணப்போளி ... 801 | 368. ரொட்டிப் போளி , 806 
360. சர்க்கரைப் போளி ட 902 | 369. பால்கோவாப் (பால்கவா) 
361. வெல்லப் போளி . 802 போளி 2207 

* ட » 

- . லாடுகள் (லட்டுகள்) ள் ன் சத 

870. மோஹன போகலாடு ௨807 | 374. ஸான்சண பேஸ்ன லாடு ... 809 
871. கூள்பாபட் (பொரி விளங்காய் 395, தளியாலாடு i $309 

உருண்டை ) க . 30௯ ய் 
872. மற்றொருவிதக் கூள்பாபட்(பொரி 376. பூர்தி லாடு ... 5 10 

க டக் க, ௨908 | 397, மோதிகுர்லாடு டட 311 
. கடலைமா, உளுத்த்மா பயற்றம், அத tad ள் » 

க பருப்புமா இவைகளின் | 378. சர்க்கரை லாடு ட் bos பந்த் 

டேபஸணஷ்லாட , oo. ... 808° | 879, சுருமாலாடு ... க 12 ஒ 
* 
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மட யந்த அவையடக்கம் 
ப் 

ஜிவலேபிகள் 

நெம்பர் விஷயங்கள் பக்கம் நெம்பர் விஷயங்கள் பக்கம 

380, கோதுமைரொய்யும் கடலைமா 382. கோதுமை கொய் ஜிலேபி , ,ஃ 814 
மாவும் கலந்த ஜிலேபி ௨912... 888. அயிர்தக்குழல் (மநோஹரரம்)... 814 

381. உளுத்தமா ஜிலேபி ... 514 

் டட பது பர்பிகளும் ் 

384. வாதுமைப் பருப்புச் சேர்ந்த 391. பால்கோவா (பால்கவா) பர்பி 319 

கோதுமை ஹலுவா i ம | 399. தயிர் பர்பி... 20 
385. தேங்காய்ப பால் ஹலுவா ... 5 ண்ண த பப 100 990 
386. கருப்புப் புட்டரிசிமா ஹலுவா 316 | 
387. கோதுமைகொய் பர்பி 317 | 89% கொப்பரை பர்பி... yA 

388. தேங்காய் பர்பி டு ௨818 895. வாதுமைப் பருப்பு, முந்திரிப் £ 
289. காதத பாபி oes து | பருப்பு இவைகளின் பர்பி 321 

390. மாம்பழரஸ பர்பி ... டு 319 | 396, மைசூர் பாகு ம் 322 
௪ டூ 

கோதுமை நொய்ப் (ரவை) பக்ஷ்ணங்கள் 

397. குளோரி 283 401, அரிசமொச்சேயிகை அல்லது 
398. பதர்பேணி க & 

399. பதார்ஸோமாக 2ல் சந்திகை ... ட் md Cd 
400. காஜாமண்டிகை .. ௨926 | 402, சேமிகைப்பேணி .. ட 2 

403. பரிமாறும் மூறை .., 8830 | மூன்றாவது ஜாப்தா மிஷ்டான்ன் 
404. தாம்பூலம் ... ன லி போஜன த்தின் பகூணங்கள் ... 346 
405. காபி பல ல் 1 கடலைப்பருப்பு பூர்ணபோளி ... 346 
406. டீ, (தேயிலை) El 2 பதர் பேணி 00) ட இயர் 

4017. கோகோ மல்ல 1 3 சேமிகை பேணி ..,. 949 
408. ஆகாரச் சிலவின் மதிப்பு லர் 4 புந்திலாடு ட்ட 350 

முதல் ஜாபத[ மாதவாரிச் சிலவின் 5 ஜிமலபி Ai ௦ 952 
மதிப்பு 338 6 ஸோமாச தகி 1. மெய 

இரண்டாவது ஜாபதா வ 7 சேமிகைப் பாயஸம் ... 225 பெய 
போஜன த்தின் சிலவு மதிப்பு ... 340 
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.. முதற் பிரிவு டீடிகா விதிகள். 5 

கடவுள் வாழ்த்து ் 

* ஆதியா யனாதியா யருந்தவப் பயன்களாய் 

வேதமாய் வேதாந்தமாய் விரும்புஞான மூர்த்தியாய்ச் 

சோதியாய்ச் சொரூபியாய்ச் சராசுரர் வகுப்புமாய் 

நீதியாய் நிறைந்துகின்ற நின்மலன் புரக்கவே, 

இப்பீடிகையில் நமது அன்னபானாதிகள் எதை யறுசரித்திருக்ன்றன 

வென்றும் அவற்றைப். பக்குவப்படுத்தி ஊட்டத் தகுந்தவர்கள் இன்னாரென் 

பதையும் அவர்கள் அதைப் பக்குவப்படுத்துவதற்கு வேண்டிய உபகரணா திகள் 

(ஜூட்டுமுட்டு ஸாமான்கள்)* இன்னின்னவை யென்றும் அவர்களதைச் செய்யத் 

தொடங்குமுன் அ றிந் திருக்கவேண்டிய விஷயங்கள் இன்னவை யென்பதையுங் 

கூவ அடன், நாம் உட்கொள்ளும் பற்பல ஆகாரங்களால் நமது சரீரத்திற்கு 

உண்டாகும். பலவி த நன்மைகளையும். விவரித்துக் காட்வொம், ஆகையால் 

இப்பீடிகையின்கண் சிறிது மனஞ் செலுத்துவீர்களாக, 

பெண் பயிற்சி 

கருங்கடல்கு ழிவ்வலஇற் காரிகைமீர் கணவருடன் களித்து வாழப் ச 

பெருங்குணஞ்செய் இடுமுட ற்குப் பிறங்கொளிதந் இடுகோயுட் பிறப்பு நக்கும் 

* அருங்கேட ராக்கியுமை பளித்திமமொகவிற் பாகமமைந்த நூலைச் 

சுருங்கிடைமீர் கொகிபடித் அச் சுகமடைந்து வாழ்விசெனச் சொல்லி னேனே. 

* அருங்கேடர்- நோயற்றவர் 

* 
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இந்து பாகசாஸ்திர 

ஒருத்தம குலத்திற் பிறந்து தன அ குழந்தைப்பருவத்தைக் கடந்து *பே 

தைப் பெதும்பை மங்கைப் பருவங்களிலேயே இல்வாழ்க்கைக்குப் போதுமான 

(மட்டில் சிறிது எழுதிவாச த்தல், கணிதம், தையல், பின்னல், எத்திரமெழுதல், 

(சப தினங்களில் பாடத் தேவையான மங்களகரமான பாடல்களை), பாடல் முத 

லிய குசலவித்தைகளிலும் பதிஸுதா திதிகளின் பாலன போஷஹணா்திகளுக்குரிய 

இல்லறக் கடமைகளிலும் நன்றாய்ப் பயிற்றப்பட்டுத் தக்க வயதில் மணம் புரிந்து 

புக்க வீட்டிற் சென்று அக்குலத்தாரோடொ த் து யாவருக்கும் வேண்டியவ 

ளாய்ச் சீராய்க் குடித்தனஞ் செய்து நற்பெயர்கொண்டு தன் மற்ற பருவங்களைக் 

கடந்த ஸுசீலா வென்னும் சீமாட்டி இவ்வாறு பயிற்றப்படாமல் கல்வியறிவு, 

கதம்; கானம், வாத்தியம், தையல், பின்னல் முதலிய குசல வித்தைகளில் 

மாத்திரம் நன்றாய்த் தேர்ச்சியடைர்து அடைந்த கல்வியறிவைக் காலங்கழிப்ப 

தற்கான கட்டுக்கதைகளை வாசித்தல் முதலியவற்றால் இளமைப் பருவத்தைக் 

கடத்திக் குடித்தன முறைமை யறியாத லீலா, மோஹகாங்கி யென்ற பெயர்கள் 

கொண்ட தன் சகோதரிகளுக்கு இல்லறக்கடமைகளைப் பயிற்றக் கருதி அவற் 

அள் வெகு முதன்மையான தொன்றாுயெ அன்னபானாதிகளைப் பக்குவப்படுத் 

அம் வகை முதலியவற்றைப் பின்வருமாறு போதிக்கனெறனள். 

என் அன்புள்ள சகோதரிகளே / கடவுளால் படைக்கப்பட்ட பலவகைப் 

* பிராணிகளுள் ஜசாயுஜ வினத்தைச் சேர்ந்த மனிதர்களிலும் மிருகங்களி 

௮ம் சிசுக்கள் அல்லது குட்டிகள் தாயின் கருவி லுண்டாய் பூமியில் ஜனிப்ப 

தற்கு முந்தி அத்தாயின் தனத்தில் பாலற்றிருந்து அவைகள் பூமியில் ஜனித்த 

வுடனே தாயின் தனத்திற் பாற்சுரந்து அச்சு வல்லது கன்றுகள் ஊட்டப்படு 

வதை நாம் வெகு சாதாரணமாய்க் காணுனெறோமல்லவா ? அவ்வாறே நமது 

சிருஷ்டிகர்த்தாவும் சர்வலோக சரண்யனுமான பகவானானவர் நம்மையும் நம்மி 

௮ம் உயாவும் தாழ்வுமான பிராணிகனைப் படைப்பதற்கு முந்தியே அவற்றின் 

அன்னமெளஷதங்களின் பொருட்ட அப்பிராணிகளின் சரீரதத் அவங்களுக் 

கொத்தபடி வேண்டிய வெவ்வேறு அம்சங்களையுடைய உத்பிஜ வினத்தைச் 

சேர்ந்த கந்தமூலாதி தாவரங்களை இப்பூமியில் உண்டாக்கெ் பின்பே மற் 

றப்பிராணிகனைப் படைத்தனர். இம்மாமங்களை யறிந்த பாமேசுவரர் இவற் 

றைப் பாவன ன விவரிப்பதைக் கேட்டிருந்த தேவாம்சத்தையுடைய 

* பெண்களின் பருவமானது பேதை (5-1), 2. சொகம் (8-11), 8. மங்கை 
1 13), 4. மடந்தை (14-19), 5. அரிவை (20-25), 6. தெரிவை (26-81), 7. பேரியம் 

பெண் (82.40) என எழுவகைப்படுகின் றது, 

 * பிராணிகள் (1) கருப்பையிற் பிறக்கும் மனிதர்கள ' மிருகங்கள் ! ஜராயுஜப் 
ட பிராணிகளென் அம் (2) முட்டையிற் பிறக்கும் பக்ஷிகள் மச்சாதி ஜலஜந்துகள் பாம்பு 
் முதலியன அண்டஜப் பிராணிகளென்றும் (3) நிலத்தைப் பிளம் தகொண்டு முளைக்கும் 
மரஞ்செடி முதலியன உத்பிஜப் பிராணிகளென்றும் (4) வேர்வை அழுக்கு முதலியவை 

சிற் பிறக்கும். பேன் மோட்டுப்பூச்சி கொசு முதலியன ஸ்வேதஜ பெ டட சொல்லப் 

படகின் றன. ல் ‘ 



பீடிகா விதிகள். லு 

வர்களும் * மனிதர்களில் இரண்டாவது வகுப்பைச் சேர்ந்த பத்தர் (TET) 

களமான மகரிஷிகளாயெ கஸ்யபர், பரத்வாஜர், வசிஷ்டர், கேளதமர், 

சுசுருதர், ஆத்ரேயர், சரகர், பராசரர் முதலியவர்களும் தத்தம் ஸதிகளா 

இய பெண்ணினத்தின் இரண்டாவது : வகுப்பைச் . சேர்ந்த சத்யோவதுக்க 

ளேன் று சொல்லப்படும் ரிஷிபத்னிகளுக்கும் போதித்து அவர்களைக்கொண்டு 

தமக்கு வேண்டிய அன்னடானாதிகளைப் பக்குவப்படுத்தி உண்டும் அதிதி 

களுக்கு ஊட்டியும் வந்தார்கள். அல்லாமலும் அவ்விருஷிகள் லோகோப 

காரத்தை இரத்த எடப் நின்று பின்னோர்கள் இவ்விஷயங்களைப் பூர்ண 

மாயறிந்து சுகித்து வாழும்படி கந்தமூலாதி தாவரங்களின் மஹிமைகளை 

யும் அவைகளின் : ஒவ்வொரு அம்சத்தினாலும் பிராணிகளின் சரீரதத்வங் 

களில் ஒவ்வொன்றிற்கும் உண்டாகும் பல நன்மைகளையும் அக்கந்தீயூலங்களை 

அன்னமெளஷ தங்களாகப் பக்குவப்படுத் தும் வகைகளையும் போதிக்குமாறு 

ஆயுர்வேதமென்ற பல வைததிய நூல்களையும் சூபசாஸ்திரமென்ற பல 

சமையல் நூல்களையும் உண்டாக்கி அவற்றை யநுசரித்தே பிரஜைகள் அன்ன 

மெளஷதாதிகளைச் சேவிக்கும்படி வழக்கப்படுத்தியும் வந்தார்கள். இவற்றுள் 

ஒளஷ தங்களைச் செய்யத் தகுந்தவர்கள் (சரிரதத்வங்களின் மர்மங்களை நன் 

மூய்ப் பகுத்தறிந்த) வைத்தியர்களென்னம், அன்னபானாதி ஆகாரங்கனைப் 

பக்குவப்படுத்தத் தகுந்தவர்கள் (பிரசவ பாலனாதி பிரபஞ்ச விர்த்திக்குரிய 

தர்மங்களை யுடையவர்களாயும் வெகு நுட்பமான அவயவங்களையும் சரீரதத் 

வங்களையு முடையவர்களாயும் நின்று பிதா ரக்ஷதி கேளமாரே, பர்தாரக்ததி 

யேளவனே, புத்ரஸ்து வார்திகே என்னும் வசனத்தின்படி வாலிபத்தில் தந் , 

தையினுடையவும் யெளவனத்தில் கணவனுடையவும் வாரதிகத்தில் ஆணி 

மக்கஸினுடையவும் பாதுகாப்பிலிருக் தகொண்டு மாத்ரா ஸமோ நாஸ்தி சரீர 

போஷணே என்னும் வசனதின்படி தாரம் தாய் என்னும் நிலைமைகஜா அடை . 

யப்போகிற) நம்மினத்தாராயெ பெண்களென்றும் விதிக்கப்பட அவ்வாறே கம் 

குடும்பங்களின் மூத்தோர்கள் கடமைகளைச் செய்தும் தம்மக்களைச் செய்யப் 

பயிற்றியும் வந்தார்கள். * 

இவ்வாறு நம் மூத்தோர்களால் பெண்மக்கள் தமக்குரிய தர்மங்களில் 

பயிற்சியடைவதற்கு வ௫௪.இியாய் அவர்கள் ஜீவனத்தின் பொருட்டு தத்தம் வீடு, 

நாட, உற்றார், உறவினர்களை விட்டுச் சிதறிப் பிறநாகெளுக்குப், போகாமல் 

சுதேசங்களிலேயே வித்த வந்ததே மேற்கூறியவாறு பயிற்றப்பவெதற்கு வச 

* இருஷ்டிக்கரமத்தை யநுசரித்து மணிதர்களுள் ஆண்மக்கள் முக்தர்கள், பத்தர்கள் 

என்றும் பெண்மக்கள் பிரம்மவாதினி, தத்வ தக்கல் என்றும் இருவகுப்பினராய் 

வகுக்கப்பட்டு அவற்றுள் முக்தர்களென் ற ்ன்மக்களும் பிரம்மவா இனியென் ற பெண் 

மக்களும் விவாஹ முதலியவைகளின் றி எப்பொழுதும் தவத்திலேயே ஆயுளிக் கடப்பவர் 

களாயும். பத்தர்களென ற ஆண்மக்களும் சத்யோவதுக்களென்ற பெண்மக்களும் விவா. 

ஹாதி சடங்குகளைச் செய்து பிரபஞ்சவிருத்திக்குரிய தர்மங்களைச் செழுதுகொண்டு ஆயு 

ளைக் கடப்பவர்களாய் மிருப்டீவர்களேயாம். . 
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3s. இந்து பாகசாஸ் இர 

தியாயிருந்த து. இக்காலத்தி லப்படிக்கில்லாமல் நம் பெரியோர்கள் ஜீவனத் 

தின் பொருட்டு தத்தம் வீடு, நாடு, உற்றார், உறவினர் முதலியவர்களை விட்டுப் 

பல அன்னிய நாடுகளுக்குச் சென்று அந்நந்நாட்டு வழக்கங்ளை அனுசரிக்கத் 

தொடங்கியபின் அவரவர்கள் தத்தம் ஜாதிக்குரியவும் நாட்டி ற்கூரியவுமான 

பழமை வழக்கங்களை நாளாவர்த்இயில் மறந்துவர அவைகளைக் கல்வியறிவின் 

அணையாலன்றி வேறுவிதமாய் இக்காலத்தி லறிவது நமக்குக் கடினமா யிருப்ப 

தால் அவைகளை எளிதி லறிக்துகொள்ளும்பொருட்டு இப்பொழுது வழங்கி 

வரும் பழக்கத்அடன் சிறிது கல்விப்பயிற்சியையும் அடைந்திருப்பது அவசிய 

மென்று நமத இக்காலத்துப் பெண்களுக்குத் தோன்றியும் அவர்க ளவவாறு 

முடித்துக்கொள்ளச் சக்தியற்றவர்களா யிருந்தார்கள். 

இவ்வாறிருக்கையில் நம்மைத் தாங்கெரும் பூதேவிக்கும் பெற்று வளர்த்து 

வரும் அன்புள்ள தாயிக்கும் நிசசாய் நம்மை வெகுகாலம் ஆண்டும் காத்தும் 

| வந்த மகாராணி விக்டோரியா சக்சவர் 

ம் | இனியவர்கள் நாம் கல்விப்பயிற்சி படை 

ந்து “அதனுதவியால் அறம், பொருள, 

இன்பம் முதலியவற்றைப் பகுத்தறியும் 

அறிவுடன் நமது இல்லறக் கடமைகளை 

யும் சீராய்ச் செய்துவந்து நம் கணவா, 

| மக்கள், நம்மை அடுத்தவர்கள் ஆகிய 

| இவர்களுக்குச் சுகத்தை உண்டாக்கி 

| ஈம்மிலொவ்வொருவரும் நல்ல இல்லா 

ளென்ற பெயரை அடையும்பொருட்டு 

நம்மிடத்தில் கருணை, அன்பு முதலிய 

உபகார குணங்களை நாட்டி நமக்காக 

நமது தேசங்களிற் பலவிடங்களிலும் பல 

பாலிகா பாடசாலைகளையும் ஏற்படுத்தி 

அவற்றைச் சீராய் நடத்திவாப் பல அதி 

காரிகளையும் ஏற்படுத்தி யிருக்கிறார்கள். 

என் கண்மணிகளே ! இவ்வாறு நமக்காக ஏற்பட்டிருக்கும் பாலிகாபாட 

சாலைகளில் (.டி.த்துக் கல்வியறிவை யடைந்து உங்கள் பேதைப் பெதும்பைப் 

பருவங்களைப் போக்கி இனி மணம் புரிந்து மங்கை மடக்தைப் பருவங்களை, 

யடைந்து இல்லறத்திற்குரிய “பேணுதல்?” அதாவது உங்கள் கணவர், மக்கள் 

உங்களை யடுத்தவர்களாயெ இவர்களைப் போஷித்துச் சுகித்து வாழச்செய்தல் 

முதலிய இல்லறக்கடமைகளைப் பயிலுதலும் அவசியமா யிருக்கின்றது. ஆத 

'லால் அப்படிப் பயிலும் விஷயங்களில் வெகு மு. தன்மையான தொன்றாயெ 

ஆகாசத்திற்குரிய (போஜன) பதார்த்தங்களைச் சமைக்கும் வகையை அதற் 

குரிய மற்ற பல விசேஷ விஷயங்களுடன் பின்வரும்: கற்பீர்களாக. 
‘ ( . 
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2. போஷணை*(பே தல்) g 

ஜீவாத்மாவோடு கூடிய இச்சரீரத்தை நோய் முதலியவைகளணுகாமல் 

நல்ல அன்ன பானாஇகளாற் காப்பதே போஷணை அலலது பேணுதலாம். இவ் 

வாறு போஷித்தலானது “ சரீரமாத்பம்கலு தர்மஸாதனம் என்னும் வசனத் 

தின்படி மனிதராகிய நாம் இவ்வுலகத்தின் வாழ் நாட்களில் நமது கோரிக்கை 

களை நிறைவேற்றிக் கொள்ளும் ௦ பொருட்டுச் செய்யும் பல கடமைகளில் முதன்மை 

யானதாய் இருக்னெற து. 

. இப்போஷணைக் காதாரமான அன்னபானாதஇகளின் பொருட்டு உதவுகின்ற 

வஸ்துகள், அவற்.றின் பாகபேதங்கள், சுவை முதலியவைகள் கெடுதியா யிருந் * 

தால் அப்போஷணையைப் பெறும் இச்சரீரதத்வங்கள் நிலைபிரிஈ் தி மிதமிஞ்சிக் 

கெட்டு சரீரத்திற்கும் பலவாறு அன்பங்களை விளைவிக்கின்றன. ஆதலால் 

இப்பூமியில் உண்டாகின்ற நல்ல வஸ்தக்களைச் சரீர. தத்வங்களுக்கு ஒத்த ச் 

பீடி பக்குவப்படுத்தி நாம்,உண்பது அல்லது ஊட்டுவதுடன் அதற்குத் தக்க 

அளவான நல்ல ஜலத்தையும் நாம் குடிக்க அல்லது குடிப்பிக்க வேண்டும், 

அல்லாமலும் காற்று, மழை, பனி முதலியவற்றால் இச்சரிரத்திற்குக் கெடுதிக 

ளூண்டாகா தபடி பலவாறு பாதுகாத்தும் வருவது நமது கடமையாயிருக்கின் 

றது. ௮௮ எப்படியெனமுல் :— ் 

பழந்தரும் மாஞ்சேடிகளைப் பயிராக்கல் :--கடவுளாற் படைக்கப்பட்ட பல 

தாவரங்களுள் நாவிற்கு இனிமையையும் மனதிற்கு மகிழ்ச்சியையுக் தருகின்ற 

மதுர சசத்தோடு கூடிய பழந்தரு மாஞ் செடிகளைப் பயிராக்கி அவற்றின் * 

பலனை அனுபவிக்க வேண்டுமானால் அம்மாஞ் செடிகளின் சிறு கன்றுகளை ட 

(அவைகள் தீய்ந்து அல்லது அழுகெப்போ காமல் உயிரோடிருக்கும்படி) 

சீதோஷ்ண சமபூமியில் நட்டு அவற்றின் வேர், பட்டை, தோல்,*தசை, நார் 

நரம்பு முதலிய தாதுக்கள் விர்த்தியடைக்து பருத்துப் பலத்துப் பூர்ண௬ஸத் 

தடன் இளை, தழை, தளிர், பூ; காய், கனி முதலிய இவ்வங்கங்களை யுடைய 

பெருத்த மாஞ்செடிகளாய் ஓங்கி வளர்ந்து நின்று நமக்கு நல்ல பலனைத் தரு 

மாஅ அக்கன்றுகளின் அடிப்பாகத்தில் அதாவது வேரில் செவ்வல், கரிசல், த் 

களி முதலிய கொழுமையும் செழுமையுமான மண் மணல்கரடன் காரசாரமான த் 

எருக்களையுங் கலந்து போவெதடன் நல்ல தண்ணீரையும் விட்டு வளர்த்து 

 அக்கன்றுகளுக்குக் காற்று, மழை, பணி, வெயில், ஆடுமாடு முதலியவற்றால் , 4 

கெடுதிக ரூண்டாகாதபடி பலவாறு பாதுகாத்தும் வருகின்றோம். அவ்வாறு 

பாதுகாக்கப்படாத மாஞ்செடிகள் நமக்கு நல்ல பலனைக் கொடாமற் போவ 

துடன் ஈம் உழைப்பையும் வீணாக்கிததாமும் குறுஇக் கரடு பாய்ந்து நாள௩ 

வர்த்தியிற் பட்டுப் போகின்றன. ௮ துபோல் நம் மக்களையும் பாகாக்குங் - 

கடமைகளைச் செய்யதீ தொடங்குமுன் நமது சரீரத்தி தின் பிரதான -: ததவங்கள » 

இன்னவைகளென் றும் அவைகளின் நிலைமை, செய்கை, அகாரம் இன்னவை 
» ப ட ௮ - ன் 



( 

டீ இந்து பாகசாஸ் திர 

ளென்றும் சிறுபான்மை அறிந்து கொண்டு பின்பு அக்கடமைகளைச் செய்து 

வருவது நலமாகையால் அவற்றைப் பின்வருமாறு அறிந்து கொள்ளவேண்டும். 

3. சரீரதத்வங்களும் அவற்றின் நிலைமை, ஆகாரம், 

செய்கை முதலியனவும் 

| கடவுளால் படைக்கப்பட்ட அனேக ஜீவராசிகளூள பகுத்தறியும் ஞானத் 

தையுடைய மனிதராகிய நாம் அவரால் க்கப்ப ட லம் வைப் 

ஜிவித்திருந்த அவருடைய கட்டளைகளின்படி இம்மை மறுமைகளுக்குரிய கட 

மைகளைச் செய்து அவற்றின் பலனை அனுபவித்துச் சுகித்து வாழவேண்டு 

மானால் நமது சரீரத்திற் காதாரமான அதன் தத்வங்களாயெ, 1. ஜடராகனி 

என்னும் நெருப்பானது தக்ஷணமாய் அல்லது மந்தமாயில்லாமல் சமமாய் 

நின்று ஜொலிக்கவும் ; 2. ஸப்ததாதுக்களாகிய இரக்த மாம்சாதிகள் சுத்த 

மாயும் உற தியாயுமிருக்கவும் ; 8. திரிதோஷங்களாகிய வாத, பித்த, சிலேஷ் 

மங்கள் அளவாய்த் தத்தம். நிலையில் நிற்கவும் ; 4, பஞ்சபூகங்களாகிய வாயு, 

தேஜஸ், அப்பு, பிரு இவி, ஆகாசம் இவைகள் அனந்தத்அடனிருக்கவும் ; 5. திரி 

குணங்களாதிய ஸத்வம், இராஜஸம், தாமஸம் இவைகளில் ஸத்வகுணம் மிகுந் 

அம் இராஜஸ தாமஸ குணங்கள் குறைந்துமிருக்கவும் தக்கபடி நல்ல. 

அகாரத்தை நாம் உட்கொள்ளவேண்டும். அத எப்படியெனில் :— ஆத்மா 

வோடு கூடிய சரீரத்திற்கு அக்னி, தாது, பூதம், தோஷம், குணம் ஆயெ 

ந்து தத்வங்கள் ஆதாசமாயிருப்பது போலச் சரீரத்தின் அகாரமும் ஸத், 

சம்கை, சுவை, குணம், தோஷம் அகிய ஜந்து அம்சங்களை யுடையதாயிருந்த 

சரீர தத்வங்களில் ஒவ்வொன்றுக்கும் ஆகாரத் தின் அம்சங்களில் ஓவவொன் 

அம் இரையாகும்படி அமைந்திருக்கவேண்டும். இவ்வா றில்லாவிடின் ஆகார 

அம்சங்களின் கெடுஇகளால் சரீர தத்வங்கள் கெட்டு அவைகள் தத்தம் 

கடமைகளைச் செய்யாமலிருப்பதுடன் சரீரத்திற்கும் பலவாறு. கெடு திகளுண் 

டாகின்றன. இவவைந்அ தத்வங்களில் ஸப்த தாதுக்களைக் தவிர மற்றவை 

கள் செய்கை யுணர்ச்சி முதலியவற்றால் மாத்திரம் அறியக்கூடியவைகளா 

யிருக்கின்றன. 

1. ஜடமாக்னி.--இது நாம் உட்கொளளும் ஆகாரம் அல்லது தீனியை 

(ஜீரணமாக்கி அவ்வாகாரத்தின் ஒருபாகமாயெ சக்கையை மலமாகத் தள்ளி 

விட்டு மற்றப் பாகமாகிய ஸத்து, சுவை, கோஷம், குணம் என்னும் அம்சங் 

களைத் தாது, பூதம், தோஷம், குணம் என்னும் மற்றைய ததீவங்களுக்குக் 

கொடுக்கின்றி௮ு. அல்லாமலும் வாயுபூதமானது கர்பத்திலுள்ள உருவற்ற 

கருவைத் தாது தோஷங்களாகப் பிரிக்க அப்பகுப்புமளை உருப்படுத் அகன்ற அ. 

இவைகளே ஜடளராக்னியின் செய்கைகளாம். ஆகையால் நாம் உட்கொள்ளும் 

அகாரம் ௮ல்லது தீனியானது ஸத், அக்கை முதலியவைகளோடு கூடியவை 
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பீடிகா விதிகள். ட தர் 

களாயிருக்கவேண்டும். வயிற்றில் எரிச்சலுண்டாதல் இரண்டு த் 
களைத் தேய்ப்பது முதலியவற்றுற் சூடு உண்டாதல் ஆயெ இவைகளே சரித் 
தில் அக்னியென்.௮ ஒன்று உண்டென்பதற்கு ஸாக்ஷியமா யிருக்கன்ற து. A 

ஓ 

9, ஸப்த தாதுக்கள். ஈாம் குடியிருக்கும் வீட்டைக் கட்வெதற்குக் கல், 

மண், மாம், ஜலம், முதலிய கருவிகள் ஆதாசமாயிருப்பதுபோல ஜீவாத்மா 

வசிக்கும் வீடாகிய சரீரத்தை உண்டுபண்ண இரலம், இரக்தம், மாம்ஸம், 

அஸ்தி, சுகீதிலம், மஜ்ஜை, மேதஸ் அடிய இவ்வேழு தாதுக்களும் கருவிகளா 

யிருக்கின்றன. இவைகள் ஈமது ஆகாசத்தின் ஸத்திலுள்ள பசையோடு கூடிய 

ஸாரத்தைத் தமக்கு இசையாகக்கொண்டு மற்றச் சுவை, தோஷம், குணம் 

ஆயெ இம்மூன் அ அம்சங்களையும் பூதம், தோஷம், குணம் அயெ ் இத்தத்வங் 

களூக்குக் கொடுக்கின்றன. இவைகளே தாஅுக்களின் செய்கைகளாம். ஆகை 

யால் நாம் உட்கொள்ளும்" அகாரம் அல்லது தீனியானது சரீரத்தின். இரக்த 

(தாம்ஸாதி தாதுக்கள் ஈனைவதற்கான பசையோடு கூடிய ஈரத்தை யுடைய 

தாய் இருக்கவேண்டும். இத்தாதுக்களின் அகாரமான அன்னஸாரமா 

னது முதல்நாள் இரஸ தாதுவை நனைத்து . ஊறித்தங்கும் ; இரண்டாம் 

நாள் உண்ட அன்னாஸம் அந்த இரஸ தாஅவில் ஏற முன்பு ஊறிநின்ற இர 

ஸம் இரக்க தா அவிற் பாயும், இவ்வாறே மூன்றாநாள் மாம்ஸ தாதுவிலும் 

நான்காம் நாள் மேதோதாதுவிலும் ஐந்தாம்நாள் அ௮ஸ்இதாதவிலும் அரும் 

நாள் மஜ்ஜை தாதுவிலும் ஏழாம்நாள் சுக்கில தாதுவிலுமாகச் சென்று அத் 

தாதுக்களை விர்த்தியடையைச் செய்து எட்டாம்நாள் தேகத்திற்குக் குன்றாத 

வன்மையைக் கொடுக்கின்ற து. இச்சப்த தாதுக்களைக் கண்ணினாற் பிரதி தியகத ச 

மாய்ப் பார்ப்பதினால் அவை உண்டென்பதற்குச் சந்தேகமில்லை. 

3. திரிதோஷங்கள்._ இவைகளில் வாதமானது நமது உணவின் ஸத்தி 

ள்ள வாத தோஷத்தைத் தனக்கு இரையாகக் கொண்டு இச்சரீரமான அ 

தன்னிஷ்டப்படி நிமிரவும் குனியவும் வலம் இடம் திரும்பவும் நிற்கவும் 

இருக்கவும், ஓடவும் பேசவும் ஸாதகமாய் இருப்பதுடன் புத்தி, இந்திரியங் 

கள், மனம் ஆதிய இவைகள் சரியான நிலையில் நிற்கவுஞ் செய்கின்றது. 

இவைகளே வாதத்தின் செய்கைகளாம். பித்தமானது ஈமது உணவின் ஸத்தி 

அள்ள பித்த தோஷத்தைத் தனக்கு இரையாதக்கொண்டு சரீரத்இற்குக் 

காந்தி, ஆரோக்கியம், 'நாவிற்கு ௨௬9, ஜடராக்னிக்குச் ரட் தீட்சணி 

யம், அன்னத்திற் பிரியம் முதலிய பல நன்மைகளை விளவிப்பதுடன் ஓடராக் 

னியான த நமது உணவை திக்க செய்கையில் அதற்கு உதவியாய் த 

இன்றன, இவைகளே பித்தத்தின், 'செய்கைகளாம். வம அல்லது 

கபமானது நமது உணவின் ஸத்திலுள்ள இிலேஷ்ம தோஷத்தைத் தனக்கு. 

இரையர்கக் கொண்டு சரீரத்தி திற்கு மினுமினுப்பு, தைரியம், பலம் முதலியவை 

களைக் கொடுப்பதுஉன் கைகால் முதலிய அங்கங்களின் ல்கள் ம் 
» ஓ | த் » 



மதி இந்து பாகசாஸஹ திர 

படி. முசைவ் தற்கும் அனுகூலமாணவையாகவு மிருக்கின்ற அ, இவைகளே 

சிலேஷ்மத்தின் செய்கைகளாம். 

ட... மேற்கூறிய முத்தோஷங்கள் நமது உணவின் ஸத்திலுள்ள முத்தோஷங் 

களையுக் தமக்கு இரையாகக்கொண்டு மற்ற அம்சங்களாயெ சுவை, குணம் 

இவைகளைப் பூதம், குணம் அய தத்வங்களுக்குத் தருகன்றன. ஆகையால் 

நாம் உட்கொள்ளும் ஆகாரம் அல்லது நினியானது சரீரத்திற்குரிய வாதாதி 

தோஷங்கள் சரியாய் இருக்கும்படி அவற்றிற்கு காரமான அந்தந்தத் 

தோஷங்களை அளவாயுடைய வஸ்துக்களையுடையதா யிருக்கவேண்டும். தலை 

யைச் சுழற்றி வாந்தி உண்டாதல் அல்லது மயக்க முண்டாதலினாற் பித்த 

மென்னும் தோஷமும், சரீரத்தில் உண்டாகும் குத்தல் புடைத்தல் முதலிய 

வற்றால் வாதமென்னுர் தோஷமும், சளிபிடித்தல் அதிக சீதளத்தால் இருமல் 

முதலியவைகள் உண்டாதலினால் சிலேஷ்மம் என்னும் தோஷமும் உண்டென்று 

அறிந்துகொள்ளக் கூடியதாய் இருக்கின்ற அ. ஆனால் இவைகள் தம்மளவிற்கு 

மிஞ்சி இருக்கையில் மட்டும் ௮ றியக்கூடியவைகளாய் இருக்கின்றன. 

4. பஞ்சபூதங்கள்.--இவைகளில் வாயு (காற்று) இப்பூதமானது ஈமது 

உணவின் சத்திலுள்ள அவர்ப்புச் சுவையைத் தனக்கு இரையாகக் கொண்டு 

கர்பத்திலுள்ள உருவற்ற கருவைப் பல தாது தோஷங்களாகப் பகுக்கின்றது ; 

தேஜஸ் (நெருப்பு) இப்பூதமானது நமது உணவின் ஸத்திலுள்ள காப்புச் 

சுவையைத் தனக்கு இரையாகக்கொண்டி வாயுபூதத்தால் பகுக்கப்பட்ட தாத 

தோஷங்களுக்கு உருவத்தைக் கொடுக்கின்றது ; அப்பு (ஜலம்) இப்பூதமான அ 

"நுமது உணவின் ஸத்திலுள்ள இத்இப்புச் சுவையைத் தனக்கு இரையாகக் 

கொண்டு தேஜஸினால் உருவாக்கப்பட்ட தாது தோஷங்களுக்கு வாயு தேஜஸ் 

இவைகள் ஒன் அகூடி. அதனால் உண்டாகும் ஜ்வாலையால் கெடுதியுண்டாகா தபடி 

ஈரத்தால் காக்கின்ற அ ; ; பிருதிவி (பூமி) இப்பூதமானது நமது உணவின் ஸத்தி 

அள்ள புளிப்பு, உவர்ப்புச் சுவைகளைத் தனக்கு இரையாகக்கொண்டு அப்பு 

பூதத்தால் காக்கப்பட்ட தா.துே தாஷங்களுக்கு அதிக ஈரத்தால் கெடுதியின் றிக் 

காக்கின்ற அ ; ஆகாசம் (வானம்) இப்பூதமான த நமது உணவின் ஸத்திலுள்ள 

கைப்புச்சுவையைத் தனக்கு இரையாகக்கொண்டு வாயு, தேஜஸ், அப்பு,பிரு திவி 

ஆயெ, இப்பூ; தங்களால் ஆக்கப்பட்டும் காக்கப்பட்டும் வருனெற உருவங்களை 

விர்த் ; இயடையச் செய்கின்றது ; இவைகளே பஞ்ச பூ தங்சஸின்செய்கைகளாம்.. 

ஆகையால் நாம் உட்கொள்ளும் அகாரம் அல்லது தனியானது நமது சுர 

ரஜ்திலே மிகுந்த பிரதானமான செய்க எனால் செய்து வருனெற பஞ்சபூதங் 

களின் ஆகாரமாகிய தித்திப்பு முதலிய அறுசுவைகளையுடையதாய் இருத்தல் 

வும். இப்பூதங்கள் மேற்கூறிய செய்கைகளையல்லாமல் அப்பூதங்களில் 

ஒவ்வொன்றும் மற்றப் பூதங்களுள் இவவ நம் உதவியாகக்கொண்டு 

பின்வருமாறு இன்னுஞ் இல பிரதானசெய்கைகளையுஞ் செய்து வருனெறன. 
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பீடி.கா விதிகள். று 

ஆகாசத்தின் ஊதவியால்-ஸமானத்தையும் 
| தானாகவே-வியானத்தையும் 
கேஜஸினுதவியால்-உதானத்தையும் 
அப்புவினு தவியால்-அபானத்தையும் 
பிருதிவியினுதவியால்-பீராண்த்தையும் 

| அகாசத்தினுதவியால்-காககளையும் 

1, வாயு பூதமான த 

வாயுவினுதவியால்-தோலையும். » 
தானாகவே-கண்களையும் 
அப்புவினுதவியால்-நாக்கையும் 
பிரு திவியினு தவியால்-மூக்கையும் 

அகாசத்தினுதவியால் - ஓசையையும் 
வாயுவினுதவியால் - உணர்ச்சியையும் 
தேஜஸினுதவியால் - உருவத்தையும் 
தானாகவே - சுவையையும் 

பிருதிவியினுதவியால் - மணத்தையும் 

அகாசத்தினுதவியால் - வாயையும் ட் 

வாயுவினுதவியால் - கரங்களையும் 
தேஜஸிணு தவியால் - பாதங்களையும் 
ர தட் மூத்திரஸ்தானத்தையும் 
தானாகவே - ஆசனம் அல்லது மலஸ்தானத்தையும் 

ன் தானாகவே - ஆகாசத்தையும் 
வாயுவினுதவியால் - மனத்தையும் 

5. அகாச பூதமானது - தேஜஸினுதவியால் - புத்தியையும் 
-... அப்புவினுகவியால் - சித்தத்தையும் 

பிருதிவியினுதவியால் - அகங்காரத்தையும் . 
ம 

2. தேஜஸ், பூதமான து 

3, அப்பு பூதமானத 

ர. ! 

4, பவ பூதமான த 

உண்டாக்குகின்றன. 

- பஞ்சபூதமென்று ஒரு தத்வம் உண்டென்பதை நம்ப வேண்டுமானால் 

பின்வருமாறு: ஓர் றிய உதாரணத்தால் அறிந்துகொள்ளலாம். நீரம் உள்ளங் 

கையில் வேகத்தோடு வாயினால் சுவாசத்தை விடுவோமேயானால் அவ்வுள்ளங் 

கையில் மோதற காற்றினால் வாயுவென்னும் பூதமொன்று உண்டென்றும், 

அதிலுண்டாயிருக்கும் £ சூட்டினால் தேஜஸ் என்னும் பூதமொன்று உண் 

டென்றும், அதிலுண்டரயிருக்கும் ஈரத்தால் அப்புவென்னும் பூதமொன்று 
உண்டென்றும், அச்சுவாசம் புறப்படும் ஸ்தானத்தினால் பிருதிவி என்னும் 

பூதமொன்று உண்டென்றும், அச்சுவாசம் புறப்படும் இடத்திற்கும்” தூ 

-மோஅம் உள்ளங்கைக்கும் மத்தியில் ௮௮ செல்லும்படியான வெளி அதாவ அ, 

பாதை 2 ல் அகாய தமன்ன ஒன்று ட அறிந்து 

கொள்ளலாம். » 

ஐ. திரிகுணங்கள். மிரு உடம்பும் கூடி த கோஷங்களிஸ் 

உதவியாற் ப] செய்கைகளை யோக்க்யொயோக்யைப் படுத்துவதற்குக் 

கஎரணமாய் இருக்னெறன. அலைகளில் ஸத்வகுணமானதச நமது உணவில் 

| ல் சித்து கும் ஸத்வத்தைத் தனக்கு இசையாகக் ௩ 
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ORE இறந்து பாகசாஸ்திர 

கொண்டு நாம் செய்யும் செய்கைகள் ஸத்தியம், சுத்தம், ஞானம், முதலியவைக 

ளோடு கூடியவைகளாய் நின்னு நமக்குச் சந்தோஷம், சுகம், பலம், சீர்த்தி, 

முக்தி, சாந்தம், தயை, ஆத்மதிருப்தி, தெய்வபக்தி, லாபம், ஸயுக்தி, பம்மிய 

கைகளிலேயே முயற்சி : முதலியவைகளை உண்டாக்கத் தக்கதாய் இருக்கின் 

மஅ. ஆகையால் இக்குணமான து உத்தமகுணமென்று சொல்லப்படுகின்ற அ. 

இரஜோகுணமானது நமது உணவில் கடையாய் நி ற்கும் குணங்களி லொன்றாுகய 

இராஜஸத்தைத் தனக்கு இரையாகக் கொண்டு நாம் செய்யும் செய்கைகள் காமம், 

குரோதம், லோபம், மதம், மாச்சரியம், குயுக்தி முதலியவைகளை யுடையதா 

யிருக்கச் செய்கின்றது, இக்குணததையே மேலாகக் கொண்ட ஒருவன் தனது 

கோரிக்கைகளை நிறைவேற்றிக் கொள்வதன்பொருட்டுப் பல கெடுதியும் அணிவு 

மான காரியங்களைச் செய்து அவற் றின் பலனாயெ அற்பலாபம், அற்பசுகம், 

பெருத்ததுன்பம், பெருத்தரஷ்டம், நீடித்த கவலை, அதிகாமம், மனக்கலக்கம் 

முதலியவைகளை அடைந்து எப்பொழு அஞ் சுகமின் றி வாழ்வான். தமோகுண 

மானது நமது உணவில் கடையாய் நிற்கும் குணங்களில் மூன்றாவதான தாம 

ஸத்தைத் தனக்கு இரையாகக்கொண்டு ஈமது செய்கைகள் அறிவீனமாயும் 

பிரயோஜனமற்றவைகளாயும் பல கெடுதிகளை விளைவிக்கத் தக்கதாயும் இருக்கச் 

செய்கின்ற து. இக்குணத்தையே மேலாகக்கொண்ட ஒருவன் எப்பொழுதும் 

ஸ்திரபுத்தி, யுக்தி, யோசனை, ஒருகாரியத்தைப் பிறருடைய ஏவுதலின்றித் 

தானாய்ச் செய்யும் திறமை, அடக்கம் முதலியவைகளின்றிச் சற்றேறக்குறைய 

மிருகங்கஞுக் கொப்பானவனாய் இருப்பான். 

அகையால் நாம் உட்கொள்ளும் அகாரம் அல்லது தீனியானது நமது 

சரீரத்தின் (நன்மை தீமைகளை விளைவிக்கும்) இரிகுணங்களுக்கு அகாரமாயெ 

திரிகுணங்கள் உடையதாய் இருக்கவேண்டும். ஆனால் உத்தம குணத்தையே 

அதிகமாய் விரும்புவது உலகத்தின் இயற்கை ஆதலால் ஸத்வகுணம் 

அதாவது உத்தம குணத்தையே விரும்புமவர்கள் அக்குணத்தையே அதிக 

மாய்க் கொண்ட அகாரத்தைக் கொள்வ அ நலமாய் இருக்கின்றது. மேற்கூறிய 

படி. ஸத்வ, இராஜஸ, தாமஸ பிராணிகளும் வஸ் அக்களும் இன்னின்னவைக 

ளென்றும் அவைகள் எப்படி உண்டாயினவென்றும் பின்னால் அகார த்தின் 

அம்சங்களில் ஒன்றாகிய தஇிரிகுணங்களைப்பற்றி சொல்லுமிடத்தில் விவரிக் 

கப்பட்டிருக்னெறன. 

4. பசியும் அகாரமும் 
1. பசி.--பிராணிகள் பிழைத்திருப்பதற்குக் காரணமான அவைகளின் 

அன்ன பானங்களை அவைகள் உட்கொள்ளாமலிருக்கையில் அவற்றின் வயிற்றி 

க லுள்ள ஜட்ராக்னி என்னுந் தீயானது* அதிலுள்ள மாம்ஸத்தைப் புசிக்கவும் 

இரக்தத்தை உறிஞ்சவும் தலைப்படுகன்ற அ ; அத்தருணத்தில் வயிற் திலுண்டா 
கும் வேதனை ௮ல்லது நோவிற்கே ப௫ சான்று பெயர். ' அச்சமயத்தில் முற் 

கூறியபடி. நல்ல ௮னன பானீயங்களை உட்கொள்ளுவது பிராணிகளின் கடமை 



பீ டிரா வி திகள். 

யாய் இருக்கின்றது. அவ்வாறு உட்கொரரளாவிடின் பசியினால் ணர் பலம், 

மகிழ்ச்சி, ஆசை, ஆசாரம், பேச்சு முதலியவைகள் குறைநதுபோய்ச் சரீரத் 

திற்குப் பல ல் முண்டாகன்றன. அதனை, ப் 

“மானங் குலங்கல்வி வண்மை பில்லி 

தானந் தவழமுயற்சி தாளாண்மை தேனின் 

3 கசிவந்த சொல்லியர்மேற் காமுறுதல் பத்தும் ப்லே 

a ,பசிவந்திடப் பறந்து போம்.” 

என ஒளவைப்பிராட்டியார் திருவாய்மலர்ர்கருளியதனாலறிக, 

2. ஆகாரம். பிராணிகள் ஜிவித்திருக்கவும், அவைகளின் சரீரத்திற் 

காதாரமான அதன் தத்வங்களாகிய அக்னி, தாது, பூதம் முதலியவைகள் 

தேவையான அளவு விர்த்தியடைந்து அப்பிசாணிகள் சுஇத்திருக்கவுங் காரண 

மாய் அவைகள் உட்கொளளும் அனனபானங்களுக்கே அகாரம் என்று பெயர். 

வ்வாகாசமானது எல்லாப் பிராணிகளுக்கும் ஒரேவிதமா யிருக்காமல் 

சிருஷ்டிப் பொருள்களுக்கொத்தபடி வேறுபட்டு வருனெற அ. ௮து எப்ப்டி 

யெனில் ர் 

.. பூச்சி புழுக்களாகிய தரையில் நகரும் அற்ப ஜெற்துக்கள் காற்று, ஜலம், 

அழுக்கு, மண், தம்மிலும் அதிக நுட்பமான பூச்சி புழுக்கள் ஆசய இவைகளை 

மீம் ; பக்ஷிகளாகிய ஆகாயத்தில் பறக்கும் பெரிதுஞ் சிறிதுமான ஜெர்துக்கள் 

தளிர், பூ, காய், கனி, இறைச்சி முதலியவைகளையும் ; மிருகங்களாகிய கஈகெளி 

லும் மலைகளிலும் சஞ்சரிக்கன்ற பலவகைப் பிராணிகள் புல், பூண்டு, தழை, 

இறைச்சி முதலியவைகளையும் தமக்கு இரையாகக் கொள்ளுகின்றன. மனித ஃ 

ராகிய பகுத்தறியும் ஞானத்தையும் சுவை அறியும் நாவையும் உடைய நாம் 

சரீரத்திற்கு ஆரோக்கியம், பலம் இவைகளையும் நாவிற்கு உருளி, நல்லறிவு 

இவைகளையும் தரும்படி. பூமியிலுண்டாகின்ற வஸ்அக்களிற் சக்கை, ஸத்து, 

சுவை, தோஷம், குணம் ஆடிய இவ்வைந்து அ௮ம்சங்களையடைய வஸ் அக்களைத் 

தெரிந்தெடுத்துப் பக்குவப்படுத்தியும் பக்குவப் படுத்தாமலும் ஆகாசமாகக் 

கொள்ளுகின்ஜோம். ் | 

நமது . ஆகாரங்களும் ஒரேவிதமா யிருக்காமல் பூசாரத்தையும் அதி 

அண்டாகின்ற விளைபொருள்களையும் அசாரத்தையும் சரீரதர்மத்தையும் 

அனுசரித்து வேறுபடுகின்றன. அவை யெப்பீடியெனில் :-— இந்துஸ்தான் 

தாவது காசி, கல்கத்தா, டெல்லி, லக்னோ முதலான தேசங்களிலுள்ளவர்கள் , 
2 

அத்தேசங்களில் விளையும் முக்கிய தானியங்களாயெ கோதுமை, நெல் இவைக 

ளாற் செய்யப்பட்ட சாத்ம் (பாதி, ரொட்டி (சோடி, அவைகளுக்கு அதுபான 

மான காய்கறி முதலியவைகளையும் ; மஹ்ாராஷ்ட்ர அதாவது பம்பாய், பூனை 

நாசிக், கோலாபூர் முதலான? தேசங்களி அள்ளவர்கள் அத்தேசங்களில் வினையும் 

முக்கிய தானியங்களாயெ கோதுஷூ, சோளம், கம்பு, இரா இவைகளாம் 

செய்யப்படும் ரொட்டி. (சோடி), அடை” (பாகர்) : இவைகளுக் கறுபானமான 
» 

ர 
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ட் 

4 

12: இந்து பாகசாஸ்திர 

காய்கறி வெவ் கர்னாடீக அதாவது மைசூர், பெங்களூர், குடகு 

முதலான தேசத்தார் அத்தேசங்களில் விளையும் முக்கிய தானியங்களாயெ 

நெல், சோளம், கம்பு, தினை, இராகி, சாமை இவைகளாற் செய்யப்பட்ட சாதம் 

(அன்ன), களி (ஸங்கடி),: அடை (பக்கரி), அவைகளுக் கதுபானமான காய்கறி 

முதலியவைகனையும் ; ஆந்திர அதாவது கஞ்சம், கோதாவரி, இருஷ்ணா, கர் நால் 

மூநலிய தெலுங்கு நாட்டாரும் திராவிட அதாவது வடஆற்காடு, தென்னா ற்காடு, 

கோயம்புத்தூர், சேலம், இருச்சினாபள்ளி, தஞ்சாவூர், மதுரை, திருநெல்வேலி 

முதலிய தமிழ் நாட்டாரும் அத்தேசங்களில் விளையும் முக்க தானியங்களா 

இய நெல், சோளம், கம்பு, இராகு, இனை முதலியவைகளாற் செய்யப்பட்ட 

சாதம், களி அவைகளுக்கு அநுபானமான காய்கறி இரசம் குழம்பு முதலிய 

வைகனயும் ; கோள அதாவது மலையாள நாட்டார் அதில் விளையும் முக்கிய 

தானியமாயெ ரெல்லினாற் செய்யப்படும் சாதம் (சோறு), கஞ்சி (கஞ்னு) அவை 

களுக் கநுபானமான காளன், ஓலன், அவியல் முதலியவைகளையும் ஆகாரமாகக் 

கொள்ளுகிறார்கள். ட் 

அனால் இக்காலத்தில் சமது இராச்சியத்தில் அங்கிலேயரால் ஏற்படுத்தப் 

பட்ட இருப்புப் பாதையானது எல்லாவிடங்களிலும் பரவவே நெல்வினைச்ச 

லில்லாத தேசங்களுக்கு நெல்லையும் கோதுமை வினளைச்சலில்லாத தேசங் 

களுக்குக் கோதுமையையும் அதது விளையும் தேசங்களிலிருக்து ஏற்றுமஇ 

யாக்கத் தொடங்கியபின் அவைகளே மேற்சொல்லிய எல்லாத் தேசங்களிலும் 

உள்ள செல்வமும் நாகரீகழு முடைய ஜனங்களின் ஆகாரத்திற்குரிய முக்ய 

ப மான தானியங்களாயிருக்கின்றன. 

i 5. அகாரத்தின் அம்ச விவரங்கள், 

அகாரத்தின் அம்சங்கள் சக்கை, சத்து, ச்வை, தோஷம்; குணம் ஸ்: 

ஐவகை என முன்னதாகவே கூறப்பட்டிருக்கன்றன. இவைகளில் சக்கை, 

ஸத்து இவைகளைத் தவிர மற்றவைகளாயெ சுவை, தோஷம், குணம் அய 

இவை மூன்றும் கண்ணினால் பார்க்கவாவது கையினால் தொடவாவஅ முடியாத 

வைகளாய் நின்று அவைகள் முறையே நாவினாலும் சரீரத்திற்குள் ஞண்டா 

கும் விகாரங்களா லும் நமது செய்கைகளின் ஈன்மை தீமைகளா லும் மாத்திரமே 

அறியக் கூடியவைகளாய் இருக்கின்றன. 

1. சக்கை. பிராணிகள் தமது தீனி அல்லது அகாரத்தை வாயிற். 

, கொண்டு மென்று அதன் எந்தப் பாகமான த உட்கொள்ளப்படாமல் உமிழ்ந்து. 

விடப்படுகிறதோ அதற்கும் உட்கொள்ளப்பட்ட தீனி அல்லது அகாரத்தின் 

எந்தப் பாகமானது இரக்த மாம்சங்களுடன் சேராமல் . மலமாக வெளிப்படு 

கிறதோ அகுற்கும் சக்கை என்று பெயர்6 

2 ஸத்து. பிராணிகள் தமது தீனி அல்லது ஆகாரத்தை வாயிற் 

கொண்டு மென்றபின் அதன எந்தப் பாகமான அ உமிழ்ந்அவிடப்படாமுல் . 

உட்கொள்ளப்பட் மலமாக வெஸிர இரத்த மாம்சங்களுடன் சோந்த . 
6 ் ( 

‘ 
{ 
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சரீரத்திற்குப் பலம், ஆரோக்யெம் முதலியவைகளை உண்டு 5 ந்தோ 

அதற்கு ஸத்து என்று பெயர். 

8. சுவை. இப்பூமியி லுண்டாகின்ற எந்த வஸ் அவையும் நாவிற் 

போட்ட மாத்திரத்தில் நாவிற்கு ஓர்வித அறிவு அல்லீது உணர்ச்சியை உணர் 

தீதுகின்றது ; அவ்வாறு உணர்த்தும் உணர்ச்சிக்கு சுவை அல்லது இரஸம் 

என்று பெயர். இச்சுவைகள் நாவிற்கு உருசியைக் கொடப்பதற்கென்று. மாத் 

இரமே ஏற்படாமல் ஈமது சரீரதத்வங்களில் ஒன்றாகிய பஞ்ச௪பூ தங்களுக்கு 

இரையாகவும் * அமைக்கப்பட்டிருக்கன்றன. இச்சுவைகளிற் சில நாவிற்கு 

இனிமையையும் மனத்திற்கு மகிழ்ச்சியையும் தராவிடினும் அவைகள் அவை 

களுக்குரிய பூதங்களுக்கு இரையாகும்படி. நாவிற்கு இனிமையான மற்றச் 

சுபவைகளுூடன் கலந்து நாம் உட்கொண்டு வருகின்றோம். இவ்வாறு கொள்ளா 

விடின் அச்சுவைகளுக்குரிய பூதங்கள் இரையின்றித் தத்தம் செய்கை 

களைச் செய்யாமல் நமக்குப் பலவாறு துன்பங்களை விளைவிக்கின்றன. இச் 

சுவைகள் கண்ணுக்குத் தோன்றும்படி தனித்திராமல் உலகத்திலுள்ள வஸ் தக் 

களுடன் கலந்தேயிருக்கும். அலால் அவற்றை நாவினால்மட்டும் அறிய 

லாமேயன்றிக் கண்ணினால் பார்க்கவாவது கையினால் பரிசிக்கவாவ.து முடி 

யாதவைகளாய் இருக்கின்றன. இச்சுவைகள் கைப்பு, தித்திப்பு, புளிப்பு, 

உவர்ப்பு, துவர்ப்பு, கார்ப்பு என அ௮றுவகைப்படுகின்றன. இவைகளில் ஓவ் 

வொன்றும் ஒவ்வொரு வஸ்துவிலும் தனித்திருப்பது மல்லாமல் இரண்டு அல் 

லது அதிகமான சுவைகளுடன் ஒருமித்துமிருக்கும். அனால் அவற்றில் ஏதா 

வத ஒருசுவை பிரபலமாய் நிற்க அதுவே அந்த வஸ்துவின் சுவை ஏன்று 
a ள் o 

சொல்லப்.படுகின் றது, 

கைப்பு.--எந்த வஸ் அவான அ வாயிற் போட்ட மாத்திரத்தில் நாவின் எல் 

லாப் பாகத்திலும் வியாபித்து மற்றப் பதார்த்தங்களின் உருசியை அறிய 

வொட்டாமலும் வாயிலுள்ள அழுக்குகளைப் போக்கவுஞ் செய்கிறதோ அந்த 

வஸ் அவின் சுவைக்குக் கைப்பென்ற பெயர். கைப்பையே அதிகமாய்க் காட்டு 

இற வஸ் அக்களெவையென்றால்:--பாக ற்காய்,சுண்டக்காய் மு.தலியவைகளேயாம், 

இந்தச் சுவையானது ௪ீக்கரத்திற் சீரணிக்கச் செய்யுஞ் சக்தியுடையது. 

அரோசிகஹரம். மிதமாய்ப் புசித்தால் சுரம், மூர்ச்சை, கிருமி, குஷ்டம் 

இவைகளைப் பரிகரிக்கும். உடம்பெரிச்சலைக் குறைக்கும். பாலைச் சுத்தப்' 

படுத்தும். விஷம், சிலேஷ்மம் இவைகளைக் கண்டிக்கும். அதிகமாய் உபயோ ' 

இத்தாற் கெடுதி செய்யும். 

தித்திப்பு. எந்த வஸ்துவானது, ஈ, எறும்பு தட வல் மொய்ப்ப 

இத். வாயில் போட்ட மாத்திரத்தில் மனத்திற்குச் சந்தோஷத்தை யுண்” 

டாக்குகி றதற்கும். காரணமா பிருக்கிறகோ அந்த வஸ் அவின் த்க் 

ப 9-வது பக்கல் அஞ்சபூ.தங்களை பி பற்றிச் சொல்லுிடத்தத் பார்க்க, 

ப 
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இத்திப்பு ன் று பெயர். இத்திப்பையே அதிகமாய்க் காட்டுகிற வஸ்துக்க 

ளெவையென்றுல் :— வெல்லம், சர்க்கரை, கற்கண்டு மு. தலியவைகளேயாம். 

உ. இந்தச் சுவையானது சீதகுண முள்ளதும் சாவகாசமாய்ச் சீரணமாகப் 

பட்ட அமாயிருக்கன்ற த. மிதமாய்ப் புசித்தால் பலகாரி, பித்தவாயு ஹாம், 

விஷநாசம், கண்டத்திற்கு ஹிதம், பாலை அதிகப்படுத்தும். மிதமிஞ்சிப் 

பு௫த்கால் சுரம், மூச்சுநோய் அதாவது உப்புசம், கண்டமாலை முதலிய நோய் 

கள் உண்டாகின்றன. . வயிறு, உடம்பு முதலியவைகளும் பெருக்கும். 

புளிப்பு.--எந்த வஸ்துவானது வாயிற் போட்ட மாத்திரத்தில் அதி 

௮ள்ள அழுக்கை “நீக்கி உடம்பில் மயிர்க் குச்சமுண்டாக்கித் தலையை 

நடுக்கிப் பற்களைக் கூசச் செய்றெதோ அந்த வஸ் அவின் சுவைக்குப் 

புளிப்பென்று பெயர். புளிப்பையே அதிகமாய்க் காட்டுகிற வஸ்துக்க 

ளெவையென்றால்:-— புளியம்பழம், எலுமிச்சம்பழம், தமாத்தம்பழம் முதலிய 

வைகளேயாம். ப 6 

இந்தச் சுவையானது ர்ணகாரி, மிகமாய்ப் புசித்தால் உருசிகாம், 

வாயுவைக் கண்டிக்கும். அளவுக்கு மிஞ்சி உபயோடித்தால் பித்தம், சிலேஷ் 

மம் இவைகள் அதிகமாய் உடம்பில் இனவு, எரிச்சல் இவைகளையும் உண் 

டாக்கி இரக்தத்தையுங் கெடு மிக்கும். 

உவர்ப்பூ--எந்த வஸ்துவானது வாயிற் போட்ட மாத்திரத்தில் தல. 

ஜலம் ஊறச்செய்து தொண்டையில் கரிச்சலுண்டாய்க் கொஞ்சம் எரிச்சலைக் 

காட்க்கிறதோ அந்த வஸ்அவின் சுவைக்கு உவர்ப்பென்னு பெயர். உவர்ப் 

பையே அதிகமாய்க் காட்டுகிற வஸ்துக்களெவை யென்றால் :--உப்பு, இந் 

அப்பு, டொட்டிலுப்பு முதலியவைகளேயாம். 1 

இந்தக் சுவையானது உஷ்ணகுண முள்ளத. ஜீரணகாரி. ண்பன் 

புசித்தால் உருசிகசம். மல மூத்திராஇகளைச் சுத்தப்படுத்தும், வாயுவைக் 

கண்டிக்கும். உடம்பை மிருதுவாக்கும். கெட்ட ஜலத்தை வேர்வையால் 

வெளிப்படுத்தும். அதிகமா புபயோடுத்தால் வாதரக்தரோகம், குஷ்டசோகம் 

இவைகளை உண்டாக்கும். மயிர் சீக்கிரத்தில் ஈரை த்துப்போகும். பலம் 

குறைந்து நேத்திர ரோகங்களும் உண்டாகின்றன. 

துவர்ப்பு.--எர்த வஸ் அவானது வாயிற் போட்ட கண்டு நாவில் 

டத்துவத்தை யுண்டாக்கி அதாவது நாவைக் கட்டைபோ லாக்கத் 

கொண்டை ழுதலானவைகள் கட்டிக் கொள்ளுகறதோ அந்த வஸ் அவின் 

சுவைக்குத் அவர்ப்பென்று பெயர். துவாப்பையே அதிகமாய்க் ௭ட்டுகற 

வஸ்துக்க ளெவை யென்றால்: விளாம்பிசின், பாக்கு, கடுக்காய், தென்னந், 

குரும்பை 'முதலியவைகளேயாம். ho 

இந்தச் சுவையானது சீத குணமுள்ள அ. மெதுவாய்ச் சீரணமாகும் 

இரக்தத்தைச் சுத்தப்படுத்தும். பித்துஹரம். சரீரத்தின் தோலை மிரு! 
{ 
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வாக்கும். அதிகமாய் உபயோடுத்தால் நாக்குத் தடிக்கும். கல் யதிகப் 

படுத்தும், அமக்கட்டுமுண்டாகும். 

கார்ப்பு ஏந்த வஸ்துவானது வாயிற் போட்ட மாத்திரத்தில் சுறுத் 

கென்று நாவில் எரிச்சலுண்டாடி நுனிறாக்கில் சங்கடத்தை த யுண்டாக்க 

இரண்டு கன்னங்களின் உட்புறங்களில் எரிச்சலைக்கொடுத்து கண், முக்கு, 
வாய் இவைகளிலிருந்து ஜலம் வரும்படி செய்றெதோ அந்த வஸ் அவின் சுவைக் 
குக் கார்ப்பென்று பெயர். கார்ப்பையே அதிகமாய்க் காட்டுகிற வஸ் அக்களெவை 

என்றால்:--மிளகாய், மிளகு, கடுகு முதலியவைகளேயாம். 

இந்தச் சுவையானது உஷ்ண குணமுடையது. ஜீர்ணகாரி. மிதமாய்ப் 

புசித்தால் சிலேஷ்மஹரம். இரண நாசம். கண்டசோசங்கள் அதாவது 

தொண்டை நோய்கள் தரும். அதிகமாய் உபயோகித்தால் தேகீத்திற் கார் 

இயை கொடுத்துப் பலவித நோய்களை உண்டாக்கும். 

4, தோஷங்கள்.-- இவைகளும் சுவையைப் போலவே கண்ணுக்குத் 

தோன்றும்படி. தனித்திரமல் உலகத்திலுள்ள வஸ்அக்களுடன் கலந்தே 

நிற்கின்றன. இத்தோஷங்கள் மிகுதியாயுடைய வஸ்துக்களைப் புசித்தபின் 

அவைகள் ஜீரணமாகுந் தருணத்தில் அல்லது அதற்குப்பின் அவை 

களால் உண்டாகும் விகாரங்களால் ௮அஜியக்கூடியவைகளாய் இருக்கின்றன. 

இவைகள் தோஷமென்ற பெயரைமட்டும் அடைந்து மிதமாய் இருக் 

கையில் (நமது சரீரத்தின் அவயவங்கள், மனது, புத்தி, இந்திரியம் 

முதலியவைகளின் எவுதலின்படி பல செய்கைகளைச் செய்யச்) சரீரத் 

தில் இயற்கையாயுள்ள இரிதோஷங்களுக்கு இரையாக விருக்கின்றன. 

இவைகள் தன் அளவுக்குமிஞ்சி அல்லது மட்டமாய் இருக்கையில் மட்டும் 

பலவித கெடுதிகளை உண்டாக்குகின்றன. ஆகையால் இவைகளைத் தோஷ 

வஸ் அக்களென்று நீக்கிவிடாமல் இத்தோஷங்களை மிதப்படுத்தும் தன்மையை 

யுடைய மற்ற வஸ்அக்களூடன் கலந்து உபயோகிக்க வேண்டும். அப்படிச் 

செய்யாவிடின் நமது சரீரத்திலுள்ள திரிதோஷங்களுக்கு இரையில்லாமற் பல 

கெடுதிகளுன்டாகின்றன! இத்தோஷங்கள் வாதம், பித்தம், சிலேஷ்மம் அல் 

லது கபம் என மூவகைப்படுனெறன. இத்தோஷங்களில் ஒவ்வொன்றும் ஓவ் 

வொரு வஸ்அவில் கனித்நிருப்பத மல்லாமல் இரண்டு அல்லது மூன்று 

தோஷங்கள் ஒருமித்திருப்பது முண்டு, ஆனால் அவற்றில் எகரவதொன்று 

பிரபலமாய் நிற்க அதுவே அவ்வஸ்துவின் தோஷமென்று சொல்லப்படுகிற து, 

, வாதம்-—எந்த வஸ் அவான அ புசிக்கப்பட்டு ௮து ஜீரணமாகுந் தருணத் 

இல் அல்லது அதற்குப்பின் சரீரத்தில் குத்தல், குடைச்சல், ஏப்பம் முதலிய 

வைகளை உண்டாக்குனெறதோ அரந்௯வஸ் அவின் தோஷத்திற்கு வாததோஷ, 

மென்று பெயர். வாதத்தையே அதிகமாய்க் காட்டுகிற வஸ்துக்களெவை 

யென்றால்: சோளம், சாமை, மொச்சை, பலாக்காய் அல்லது பழம், மாங்காய், 
ட்] 

கடலை, வள்ளிக்கிழ்ங்கு முதலியவைகவேயாம், 1 
9 ஓ ஓ . * 
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இந்து பாகசாஸ்திர 

இத்த கடத வஸ்துவானது புசிக்கப்பட்ட அத ஹஜீரணமாகுந் 

தருணத்தில் அல்லது அதற்குப்பின் மயக்கம், வயிற்றைப் புரட்டல், வாந்தி 

பண்டாதல், புத்திமாறுதல் முதலிய விகாரங்களை யுண்டாக்குகின்றதோ அந்த 

வஸ் அவின் தோஷத்திற்குப் பித்த தோஷமென்று பெயர். பிச்தத்தையே 

அதிகமாகக் காட்டிற வஸ்துக்கள் எவை என்றால்: கஞ்சா, அபினி, 

புகையிலை, கொத்தவரைக்காய், சீதாப்பழம், பீர்க்கங்காய், சிறுபயறு, எள்ளு, 

வேர்க்கடலை முதலியவைகளேயாம். ॥ 6, 

சிலேஷ்மம் அல்லது கபம் எந்த வஸ்துவானஅ பு௫க்கப்பட்டு ௮௮௫ 

ஜீரணமாகுந் தருணத்தில் அல்லது அதற்குப்பின் சரீரத்தில் சிலுஓப்பு, 

தொண்டைக்கம்மல், தலைக்கனம், ஜலதோஷம் முதலிய விகாரங்க ரூண்டாகின் 

றதோ அந்த வஸ்துவின் தோஷத்திற்குச் சலேஷ்மம் அல்லது கபகோஷமென்று 

பெயர். சிலேஷமம் அல்லது கபத்தையே அதிகமாய்க் காட்டுகிற வஸ்துக்க 

ளெவை என்றால்!:—வெள்ளிரிக்காய், கொளிஞ்சிக்காய், கம்பு, வெண்டக்காய், 

சாம்பற் பூசினிக்காய் முதலியவைகளேயாம். 

5. திரிகுணங்கள்._— முற்கூறிய சுவை, தோஷம். இவைகளெப்படிக் 

கண்ணினாற் பார்க்கவாவது கையினால் பரிசிக்கவாவத முடியாதவைகளாய் 

நின்று முறையே நாவின் உணர்ச்சியாலும் சரீரத்திலுண்டாகும் விகாரங்க 

ளானு மாத்திரம் அறியப்படுினெறனவோ அவ்வாறே இக்குணங்களும் நமது . 

செய்கைகளின் நன்மை திமைகளாலும் சரீரத்திலுண்டாகும் சுகதுக்கங்க 

ளாலும் மாத்திரம் அறியக் கூடியவைகளாய் இருக்கின்றன. இக்குணங்கள் 

ஸத்வகுணம், இரஜோகுணம், தமோகுணம் என மூவகைப்படுஇன்றன. 
ப் ஸ்த்வகுணம்.--எந்தவஸ் அவான அ வழக்கமாய்ப் புசிக்கப்பட்டு அதின் 

ஸத்தினாற் சரீரத்திற் காதாரமான இரக்த மாம்சாதி தாதுக்கள் சத்தம்; 

அரோக்யெம், மிதபலம், இவைக ரூள்ளவைகளாயும் மனது, புத்தி, இந்திரியம் 

இவைகள் விகாரமின்றிக தெளிவு, சாந்தம், தயை, பக்தி, திருப்தி, அனந்தம். 

முதலியவைகளை யுடையதாய் இருந்து நாம் எப்பொழுதும் நற்செய்கைகளையே 

செய்துகொண்டு சுகித்து வாழச் செய்கிறதோ அந்த வஸ் அதுவின் கைடு 

ஸ் தீவகுணமென்று பெயா். 

இரஜோகுணம்.-- எந்த வஸ்துவானது டம புசிக்கப்பட்டு அதின் 

ஸத்தினாற் சரீரத்திற்காதார்மான இரக்த மாம்சாதி தாதுக்கள் மதோன்மத்தம், 

. அதிபலம் இவைகளுள்ளதாயும் புத்தி, மனது இவைகள் சஞ்சலம், கோபம், 

அகங்காரம், அதிகாமம், ஆசை, துணிவு முதலியவைகளையுமுடையனவாய் 

இருந்து சஞ்சல புத்தியடனும் அதிகாமத்துடனும் ' பலகெடுதியும் துணிவு 

- மான காரியங்களைச் செய்துகொண்டு சகமின்றி வாழச் பண்ட படம் அந்த 

வஸ் அவின் குணத்திற்கு இரஜோகுணமென்று பெயர், 

௦ தமோகுணம். எந்த ' வஸ்்அவான அ வழக்கமாய்ப் புசக்கப்பட்டு அதன் 

ஸூத்தினால் சரீரத்திற் காதாரமான இரக்க மாம்சாதி தாஅக்கள் மே தான் மத்தம், 

( 

( ( 
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அதி பலம் இவைகளுள்ளனவாகவும் புதி, மனத இவைகள் சஞ்சலம், அறி 
வின்மை, கோபம், மந்தம், அதிகாமம், சுகமின்மை, பிரமாதம், வஞ்சனம், அயில் 
முதலியவைகளை உண்டாக்குனெறதோ அந்த ப்! குணத்திற்குத் 
தமோகுண மென்று பெயர். 

திரிகுணங்களின் உட்பிரிவுகளும் அவைகளிலிருந்து 
உண்டான சிருஷ்டி ப்போருள்களும் 

சரீர வள்ளி அம் அகார அம்சங்களிலும் ஒன்றாமெ இத்திரி கு குணங் 
கள வெகு முதன்மையானவை என்றும் இவற்றுள் உத்தம குணத்தையே 
மிகுதியாகக் கொண்டும் மத்திம அதம குணங்களைக் குறைத்துக் , கொண்டும் 
வரவேண்டுமென்று முன்னதாகவே கூறப்பட்டிருக்கன்றது. அவற்றுள் உ த 
தம குணமாயெ ஸத்வ குணத்தினால் சதுர்முகப் பிரம்மா முதலான கேவதை 
களும், மத்திம குணமாகிய இரஜோகுணத்தினால் மனிதர்கள் முதல் எறும்புகள் 
ஈறாக உள்ள எல்லாப் பிரரணிகளும், அதம குணமாகிய தமோகுணத்்இனாற் 
கல், மண், மரம், ஜலம் முதலிய ஜடப் பொருள்களும் உண்டாயின வென்றும் ; 7 
இம்மூன்று குணங்களில் ஒவ்வொன்றும் மூன்றாகப் பகுக்கப்பட்டு அப்பகுப்பு 

24 கள் ஒன்றோடொன்று புணர்ந்து பின்வருமாறு, 

உ மெ. 
ர. 

த. 

1. ஸத்வ ஸத்வம், 4. இரஜஸ் ஸத்வம். 7. தமஸ் ஸத்வம், 
2. ஸத்வ ரஜஸ், 5. இரஜோ ரஜஸ். 8. தமோ ரஜஸ், 
2. ஸத்வ தமஸ், 6. இரஜஸ் தமஸ். 9. தமோ தமஸ் 
என 9-குணங்களாய் நின்று அவ்வொன்பது குணக்களும் முதன்மையான, 
த குணங்களில் ஓவ்வொன்றடனும் கலத்௮, 

ஸ். ர. | | 
1, ஸத்வ ஸத்வ ஸத்வம், |-10. இரஜஸ் ஸத்வ ஸத்வம். | 19. தமஸ் ஸத்வ ஸத்வம், 
2. ஸத்வ ஸத்வ ரஜஸ், 11. இரஜஸ் ஸத்வ ரஜஸ். | 20. தமஸ் ஸத்வ ரஜஸ். 
3. ஸத்வ ஸத்வ தமஸ், 12. இரஜஸ் ஸத்வ தமஸ். | 21. தமஸ் ஸத்வ தமஸ். 
4. ஸத்வ ரஜஸ் ஸத்வம். 18. இசஜோ ரஜஸ் ஸத்வம். | 22. தமோ ரஜஸ் ஸத்வம். 
5. ஸத்வ ரஜோ ரஜஸ், 4. இசஜோ ரஜோ ரஜஸ். | 23. தமோ ரஜோ ரஜஸ். 
6. ஸத்வ ரஜஸ் தமஸ், 15. இரஜோ ரஜஸ் தமஸ், | 24, தீமோ ரஜஸ் தீமஸ். 
7. ஸத்வ தமஸ் ஸத்வம், 16. இரஜஸ் தமஸ் ஸத்வம், | 25, தமஸ் தமஸ் ஸத்வம். 
8. ஸத்வ தமோ ரஜஸ் 17. இரஜஸ் தமோ ரஜஸ். | 26. தமஸ் தமோ ரஜஸ், 
9. ஸத்வ தமஸ் தமஸ். 18. இரஜஸ் தமஸ் தமஸ். |,27. தமஸ் தமஸ் தமஸ். 
சன 21-குணங்களாய் நின்று மேற்சொன்ன தேவதைகளி லும் மனிதர் முதலிய 
பிர்ரணிகளிலும் ஜட வஸ் தக்களி லும் மேன்மை தாழ்மைகள் ஏற்பட்டிருக்கின் 
றன. அவற்றுள் ஸத்வ சம்பந்தமாயுள்ள ரஜோகுணப் பிராணிகளில் மேன், 
மையை அடைக்க மனிதராகிய நாம் ஸத்வாதி குணங்களை விர் த்தி செய்து 
கொள்வதின் பொருட்டு நமக்கு ஆகாரமாகிய ஸத்வாதி குணங்கள் சம்பந்தப் 
பட்ட தமோகுண வஸ்,அக்களாயெ தானியங்களிலும் ' கந்தமூலா இகளிலும், 
உளள் மேன்மை தாழ்மைகளை மட்டம் அறிந் துகொள்வ அ வெகு அவசிய 
மாகையால் அவற்றைப் பின்வருமாறு அறிந்துகொள்ள வேண்டும், 
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6. ஆகாரத்திற்குரிய் விளைபொருள்களும் 

அவற்றின் குணதோஷங்களும் 
இப்பூமியிற் கடவுளால் படைக்கப்பட்ட இரஜோகுணப் பிராணிகப் ஸத்வ i. 

இராஜஸாதி குணங்களின் கலப்பினால் எப்படி மேன்மை தாழ்மையானவைக 

ளரய் இருக்கின்றனவோ அவ்வாறே அப்பிராணிகளின் ஆகாசத்தின் பொருட் 

டுப் படைக்கப்பட்ட தமோகுண வஸ் துக்களாகிய கந்தமூலாதி தாவர வாக்கங் 

களும் ஸத்வ இராஜஸா தி குணங்களின் கலப்பினால் மேன்மை தாழ்மை யுள்ள 

வைகளாய் இருக்கின்றன. பிராணிகளுக்குள் மேன்மையான மனிதராகிய நாம் 

தன்மை தீமைகளைப் பகுத்தறியும் ஞானம், சுவை யறியும் நா, தயை, சாந்தம், 

பக்தி முதலிய நற்குணங்களை அடைந்திருப்பதுபோல அசாரத்திற்குரிய கந்த 

மூலாதி தாவாங்களிலும் மேன்மையானவைகள் படயெடக்கல், பிணிதர்த்தல், 

பலத்தைக் கொடுத்தல், ஈல்லறிவை விளைவித்தல் முதலிய பல நற்குணங் 

களை உடையவைகளாய் இருக்னெறன. இவவாஅ நன்மை திமைகளை விளை 

விக்னெற வஸ்துக்கள் இன்னவைகளென்றம் . அவ்வஸ் துக்களில் இன 

னவை இன்ன காரியங்களைச் செய்டின் றனவென்றும் வைத் திய சாஸ்திரம்; 

யோகசாஸ் திரம் முதலிய பல சாஸ் திரங்களில் தேர்ந்து சிருஷ்டி ப்பொருள்களின் 

மர்மங்களை அறிந்த நமது பூர்வீக மகரிஷிகளாகிய கஸ்ய்பா, பரத்வாஜர், 

வஸிஷ்டர், கெளதமர், ஆத்ரேயர், பராசரர் மு தலியவர்களால் ஏற்பட்டிருக்க அவ 

வாறே நன்மைகளை விளைவிக்கின்ற வஸ்துக்கள் சுத்த வஸ் துக்களென்று இரதிக் 

கப்பட்டும் இமைகளை விளைவிக்கின்ற வஸ்துக்கள் அசுத்த வஸ்.துக்களென்று 

(தித்ரெடிக்கப்பட்மெ் இருந்தன. அக்கோட்பாட்டின்படி இல காலங்களுக்கு 

முன்வரையில் நமது பூர்வீகர்கள் தவறாமல் அனுஷ்டித்து வந்தார்கள். 

பின்பு நாளாவர்த்தியில் வெவ்வேறு காசணங்களினால் அவ்வனுஷ்டான த்தைத் 

தவிர்த் அக்கொண்டே, வா அக்காலத்தில் நமது பூர்விகர்களுக் குண்டாயிருந்த 

சுகம், ஆரோக்கியம், பலம், தைரியம், தயாளம், பக்தி முதலிய பல நன்மை 

களும் இக்காலத் தில் குறைந் தகொண்டே வருகின்றன. இக்காலத்தில் நாம் 

நமது ஆகாரத்திற்குரிய வஸ்துக்களின் குண தாஷாம்சங்களை நன்றாய்க் 

கவனியாமல் அவ்வஸ்துக்களின் சுவை, பலம்,  தாஅவிர்த்தி அதாவது 

காடக்குரோதாதிகளை ௮ இகப்படுத் துவதாய் இருந்தால் அவைகளைப்பற் தி 

மாத்திரம் கவனித்த மற்ற அம்சங்களைச் சற்றேனுங் கவனியாமல் கண்ட 

வஸ்அக்களைப் புசித்துவர அதனால் பலம், ஆரோக்கியம், மனோதைரியம், 

தயை, சாந்தம், சத்தியம், பக்தி முதலிய நற்குணங்கள் குறைந்தும் 

காமம், குரோதம், பலவீனம், சோகம், சஞ்சலம், பேராசை, கபடம் முதலிய 

அர்க்குணங்கள் விர்த்தியடைந் தும் வருகின்றன. ஆகையால் நற்குண நற் 

செய்கைகளையே நாடியிருக்க விரும்புமவர்கள் அடியிற்கண்ட ஸாத்விக 

ராஜஸ தாமஸ குணங்களையே அ இகமாயக் காட்டுகிற வஸ் அக்களில் 

ஸாத்விக ' கருண த்தையே மிகுஇயாகக்கொண்ட வஸ்துக்களைப் புசித்துக் 
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.பீடிகா விதிகள். 
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கொண்டும் சஜோகுணத்தையே மேலாகக்கொண்ட வஸ்.துக்கனைக் குறைத் அக் 

" 7 

கொண்டும் தமோகுணத்தையே மிகு இயாகக்கொண்ட வடிஅக்கள் தீ. தவிர்த் 

தக் கொண்டும் வருவது நலமாம். 

ஸத்வகுணத்தையே மேலாகக் கோண்ட 
ஆகாரத்திற்குரிய வஸ்துக்கள் 

அரிச. 
பச்சை அரிச. 

. கார் அரிசி, 
. மணக்கத்தை, 
வாலான், 

, கருங்குறவை. 
, ஈர்க்குச்சமபா, 

புழுகுச்சம்பா. 
கைவசைச்சம்பா. 
செஞ்சம்பா, 

. சல்லுண்டைச்சம்பா, 
. குண்டுச்சம்பா. 
. மல்லிகைச்சம்பா, 

மணிச்சம்பா, 

, வளைதடிச்சம்பா, 
, கோசைச்சம்பா, 
. குறுஞ்சம்பா 

. மிளகுசம்பா, 
. சீரகச்சம்பா. 
. காளான்சம்பா. 
மைச்சம்பா, 

, கோடைச்சம்பா. 

. தாடைச்சம்பா 

. குன்றிமணிச்சம்பா. 

. இன்னமழக), 
. கோதுமை. 
. வாற்கோதுமை. 

உழுந்து. 
பச்சைப்பயறு, 

. பொரி. £ 

. அவல். 

. எள்ளு. 

. சுக்கு, 

. மிளகு. 

. வெள்ளையிளகு. 

. வால்மிளகு. 

சரகம், 
. வெந்தயம். 
. வெல்லம். 
. சாக்கரை. 

ணிசர்க்கரை. 
கற்கண்டு, S 

. இலுப்பைப்பூச்சம்பர், 

. இஞ்சி, A 

௪ 

க. TT TEE 
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46. 

47. 

48. 

49. 

50. 

138 
52. 

53. 
54. 

55. 
56. 

57. 

58. 

59, 
60. 

61. 

62, 

63. 

64. 

65. 

66. 
67. 

68. 

69. 
70. 

ரபி 

72. 

73. 
74. 

75. 

76. 

457 

78. 

763. 

80. 

81. 

82. 

83, 
84: 
85, 
86. 
87. 
88. 
89. 

தென. 
திராட்சைப்பழம், 
பேரீச்சங்காய். 
பேரீச்சம்பழம், 
ஜாதிக்காய். 

ஜாதிபத்திரி. 
ஏலஅரிசி. 
பச்சைக்கர்ப்பூரம், 
குங்குமப்பூ. 
வாதுமைப்பருப்பு. 
கொப்பரை. 
நல்லெண்ணெய். 
தேங்காய் எண்ணெய், 
இலுப்பை எண்ணெய். 
பசும்பால். 
பசுந்தயிர். 
பசுவெண்ணெய். 
பசுவின்றெய். 
கண்டங்கத்தரிக்காய், 
கரிமுள்ளிக்காய். 
கொத்தவரைக்காய். : 
சொம்பு பாகற்காய், 
மிதி பாகற்காய். 
வெள்ளரிக்காய், 
முள்ளுக் கத்தரிக்காய். 
அகாயக் கத்தரிக்காய். 
வாழைக்காய். 
பலாக்காய். 
விளாம்பழம். 
இலந்தைக்காய், பழம். 
களாக்காய். 
மாங்காய். 
மண ததக்காளிக்காய், 
சுக்கங்காய், 
நாரத்தங்காய். 
கடாரநார த்தங்காய். 
கொளுஞ்சி நாரத்தங் 

காய், 
சுண்டக்காய். 
தேங்காய்... 
நெல்லிக்காய். 
அருகெல்லிச்காய். 
சேப்பங்கிழங்கு. [ங்கு 
சாக்கரைவள்ளிக்கிழ 
தாமலஃைரக்கிழங்கு. 
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் ௦ இவைபோன்ற இன்னுஞ்சில வுள்ளன. 

ல் 

ல 
ட] 

ச) 

சேப்பந்தண்டு, 
கிரை த் தண்டு, 
வெண்டீரை த தண்டு, 
செங்கீரை த்தண்டு, 
வாழைத்தண்டு, 
பிரண்டை. 
கருவேப்பிலை. 
தூதுளை இலை. 
பசுமுன்னை. 
முசுட்டை. 
பொன்முசுட்டை. 
வெந்தயக்கீரை.  , 
கொத்.துமல்விக்கீரை. 
முளைக்கிரை. [ீரை. 
பொன்னாங் காணிக் 
மணத்தக்காளிக்கரை. 
அகத்திக்கீரை. 
அகத்திப்பூ. 
வேப்பம்பூ. 
வாழைப்பழம், 

பேயன்வாழைப்பழம். 
மொந்தன் வாழைப் 

ச) 

பழம். ப 
செவ்வாழைப்பழம். ூ 
வெள்வாழைப்பழம். 
ரஸ்தாளிப்பழம். 
அடிக்கு வாழைப்பழம். 
மலைவாழைப்பழம். 
பசசைவாழைப்பழம். 
கருவாழைபபழம். 
ஈவரைவாழைப்பழம். 
பலாப்பழம். 
மாம்பழம். 
நாவ ற்பழம். 
சம்புகாவற்பழம். 
நாரத்தம்பிழம். 
ஜாதிநார த்தம்பழம். 
சொளுஞ்சி நாரத்தம் 
இச்சிலிப்பழம். [பழம் 
கொய்யாப்பழம். 4 

இளநீர். 
பன்னீர். ” ட் 
மல்லிகைநீர். 

தாளம்நீர். ட் 
சாமை. 

2) 

டர் 

$) 



தா் இந்து பாகசாஸ்திர 

இல்லில் சாதாரணமாய்' மணி தா்களுக்குப் போதுமான உருசி, 

பலம், ஆரோக்கியம், நற்பு த்தி முதலியவைகளைக் கொடுக்கத் தக்கவைகளாய் 

இருப்பதனால் இவ்வஸ் அக்களையே விசேஷமாய்ப் புசிப்பவர்களை 9-வஅ பக்கத் 

திற் சொல்லியபடி பெரும்பாலும் ஸத்வகுண ல௯ஹணங்களை உடையவர்களாகச் 

செய்னெற அ. இவற்றுள் காய்த்தானியங்களிலும் கந்த மூலாதிகளிலும் பால் 

தபிர்களிலும் சில சமயங்களில் ரஜோதமோகுணங்கள் சிறிது மேலிட்டிருக்கு 

மாகையால் அத்தருணங்களில் மட்டும் அவற்றை எதிகள் முதலிய நிஷ்டர்கள் 

விலக்குவ அண்டு, பிதுர் தினங்களிலும் பருவகாலங்களிலும் போஜனத்திற் 

குரிய சுத்த வஸ்துக்கள் பெரும்பா லும் இவைகளே. :இவ்வஸ் அகனைக் கொண்டு 

செய்பும் போஜன பதார்த்தங்கள் புதிதாய் அதாவ அ சூடாயிருக்கையில் பு௫த் 

தால் மட்டும் மே ற்கூறியபடி ஸத்வகுண லக்ஷணக்தைக் கொடுத்து அப்பதார்த் 

தங்கள் ஆறிப்போய் பழையதாய் நாழிகைக்கு நாழிகை ரஜோகுண தமோ 

குணங்களாக மாறி அக்குணங்களுக்குரிய ல௯ணங்களைக் கொடுக்கின்றன; 2 

இரஜோகுணத்தையே மேலாகக் கோண்ட 

ஆகாரத்திற்குரிய வஸ்துக்கள் 

.. பூமிசர்க்கரைக்கிழங்கு. 184. சவ்வரிசி. 161, ஓமம், 187 
185. தவரை. 162. கசகசா, 188. காராகருணைக்கிழங்கு. 
186 கடலை. 163. கொட்டைப்பாக்கு. 189. காட்டுக் கருணைக்கிழ 
187. முந்திரிப்பருப்பு. 164. களிப்பாக்கு, ங்கு. | 
1 38. நிலக்கடலை, 165. சிறுநாகப்பூ. 190. மாகாளிக் (மாவலி) கிழ 
189. மஞ்சள். 166. கடுகெண்ணெய், ங்கு. 
140. மரமஞ்சள், 167.. கலப்புநெய், 191. காய்வள்ளி (வெற்றிலை 
141, கஸ்தூரிமஞ்சள், 168. வெள்ளாட்டுநெய். வள்ளி)க்கிழங்கு. 
142, பெருங்காயம். 169. வெள்ளாட்டுவெண் |192. கொட்டிக்கிழஙகு. 
143. கஸ்தூரி, பு.) ணெய், 193. தாமரைக்கிழங்கு. 
144. பெருஞ்சோகம்(சோம் (170. வெள்ளாட்டுப்பால். | 194. சிறுழெங்கு. [தண்டு, 
145, கருஞ்சீரகம். 171. வெள்ளாட்டுத்தயிர். |195. கருணைக் இழங்குத் 
146. காட்செ£ரகம். 172. புடலங்காய். 196. புளியங்கொழுந்து. 
147. பிளப்புச்£ரகம். 173. பன்றிப்புடலங்காய். | 197. மரியங்கொழுந்து. 
148. புளி. 174. வெண்டைக்காய். 198. வெற்றிலை. 
149. மிளகாய். 175. பறங்கி(பூசினி)க்காய். | 199. கம்மாறுவெற்றிலை. 
150. உப்பு. 176. குழிப்பறங்கி (கோ 200. புதியனா. 
151. கறியுப்பு (லீட்பெபு). டைப்பூசினி)க்காய். [ய்.|201. வள்ளக்கரை. 
152. அப்பளாகாரம் 77. கல்யாணப்பூசினிக்கா | 202. பூசினி (பறங்கி) இலை. 

(சோடா). 178. அத்திக்காய். 1208. அறுநிரை. 
158. கடுகு. 179. புளியங்காய். 204. வாழைப்பூ. ட் 
154. செங்கடுகு. 180. மரியங்காய். 205. ஆவாரம்பூ. 
155. வெண்கடுகு. 181. எலுமிச்சங்காய். 206. மைஅத்திப்பழம். 
156. சிறுகடுகு. 182. எலுமிச்சம்பழம். 207 கப் 

157. நாய்க்கடுகு. 183. பச்சைமிளகாய். ன உனத த்வனி r 
158. கொத்துமல்விவிரை. | 184. வெண்டுமிஎகாய், , | 208. கொம்மட்டிமாதுளம் - 
159. இலவங்கம் (கிராம்பு). 185. கருங்குண்டுமிளகாய். த பழம். 
160. இலவங்கப் பட்டை. 186. ஊசிமிளகாப், 209. அன்னாசிப்பழம். - 

. இன்னும் இவைபோலொத்த் வஸ்அக்களு மூள்ளன. 

( ர 
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பீடிகா விதிகள். 21 

இவை ஸத்வகுண வஸ்துக்களைக்காட்டி லும் மிகுந்த பலத்தையும் சுவை 

யையும் அடைந்து காமம், குரோதம், அகங்காரம் முதலிய அர்க்குணங்களை 

உடையனவாயும் இருப்பதுடன் நல்ல மணமும் திரி தோஷங்களை மிதப்படுத் 

அங் குணங்களை யுடையனவா௫யும் இருக்கின்றன. ” இக்குணங்களிற் சுவை, 

மணம், தோஷகண்டனம் செய்யும் குணம் இவைகளின் கண் மட்டும் சிறிது 

விருப்பத்தைச் செலுத்தி மிதமாய் முற்கூறிய ஸத்வ வஸ் அக்களூடன் கலந்து 

உபயோடக்சப்படுதின்றன. இவைகளை அதிகமாய் உபயோடப்பதனால் 10-வதஅ 

பக்கத்திற் சொல்லியபடி ரஜோகுண லக௯ஷணகத்தைக் , கொடுக்கிறவைகளாய் 

இருக்கின்றன. ஆகையால் இவ்வஸ்துக்களை மிதமாய்ப் புசித்து வருவது 

நலம், இவ்வஸ்அக்களிற் பெரு ரும்பான்மையும் எஇகள் முதலிய நிஷ்டர்களால் 

விலக்கப்படுவது மன்றிப் பருவகாலங்களிலும் பிதுர் இனங்களி. ௮ம் மற்ற 

வர்களாலும் விலக்கப்படுகன்றன. 

தமோகுணத்தையே மேலாகக்கோண்ட 

ஆகாரத்திற்குரிய வஸ்துக்கள் 

210, புழுங்கலரிசி. 281. கொட்டை அவரைக்கா | 250. புளியாரை. 

211. கேழ்வரகு (அரியம்). |232. வாளவரைக்காய், (ய். 251. புளிச்சறுகரை, 
212. வாகு. 233. மொச்சைக்காய், 559, புளிப்புக்கரை. 
2138. கம்பு. 294. பீர்க்கங்காய். 258, கோழிக்கிரை (பருப்புக் 
214. செஞ்சோளம். 235. முருங்கைக்காய். | இரை), 
215. கருஞ்சோளம். 236. சுரைக்காய், 254. கொடிவசலைக்கிரை. 
216. பட்டாணி. 237. உருளைக்கிழங்கு. 255. காசினிக்கிரை, 
217. மொச்சைக் கொட்டை, 238. மரவள்ளிக்கிழங்கு. | 256. பன்னைக்கீரை. 
218, தட்டைப்பயறு. 239. பெருவள்ளி அதாவ அ 257. முருங்கைப்பூ. 
219. சிறுபயறு. அள்வள்ளிக்கிழங்கு. 258, கொட்டைமுக்திரிப் 
220. கொள்ளு (காணம்). |240, சிறுவள்ளிக்கிழங்கு. பழம். 
221. பனைவெல்லம். 241. முள்ளங்கிக்கிழங்கு. | 259. சீதாப்பழம், 
222. ஈச்சம் வெல்லம். | 242. பனங்கிழங்கு, 260. பனம்பழம், 
2238. தென்னம் வெல்லம், |243. வெங்காயம். 261. சோற்றுக்கற்றாமை. 
224. பனங்கற்கண்டு. 244, வெள்ளைப்பூண்டு 262. அங்கு. 
225. எருமைப்பால். த (உள்ளி). 263. ஆமணக்கெண்ணெய் 
226. எருமைத்தயிர். 245, முருங்கைக்கிரை., (விளக்கெண்ணெய். ) 
227. எருமை வெண்ணெய், 246. றுமை. 264. சிற்றுமணக்கெண் 
228. எருமை நெய், £247, கலவைக்கீரை. 265. பனங்கள்ளு. [ணெய், 
229, கத்தரிக்காய், 248. ஆரைக்கீரை, 266. தென்னங்கள்ளு. 
230. அவரைக்காய். 249, பசரிக்கரை. 1267. ஈச்சங்கள்ளு. ” 

தி இவைபோன்ற இன்னுஞ் சில வஸ்அக்களு முள்ளன. 

் இவ்வஸ் அக்களைப் புசிப்பவர்களின் இரக்தமாம்சாதி தாதுக்கள் மதோன் 

மத்தமாய் வளர்ந்து அதிபலம், அறிவீனம், சரீரத்தில் தர்க்கந்தம் முதலியவை 

களை உடையனவாகச்செய்து 10-வது பக்கத்தில் சொல்லியபடி. தமோகுணது 

இற்குரிய லக்ஷணங்களை உடையதாகச் செய்கின்றது. ஆகையால் . தமோகுண 

லக்ஷணங்களை வேண்டாத மற்றவர்கள் இவ்வஸ் அக்களை சி பயோடிக்காம்ல் 

தவிர்த்து. வருவது நலம், % ப் ் 

டப 

» 

a) 
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22. இந்த பாகசாஸ் திர 
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அனால் குறை த்.துக்கொண்டும் தவிர்த் அுக்கொண்டும் - இருக்கவேண்டிய 

வஸ் அக்களில் ஒளஷதகுணங்க ளிருப்பதனால் அவைகள் ஆரோக்கியக் குறை 

ஸாயிருக்கையில் அதைச் சரிப்படுத் தக்கொள்ளுஞ் சமயங்களில் மட்டும் உப 

யோடி த் அக்கொள்ளத் தக்கதாய் இருக்கனெ்றன. 

மேற்சொல்லிய மூவகுப்பு வஸ்அக்களை யல்லாமல் பல புழு, எலி, 

பெருச்சாளி, காய், ஈரி, ஆடு, மாடு, காடி, பன்றி, ஓட்டை இவற்றைப்போ 

லொத்த பல பெரியவும் சிறியவுமான பிராணிகளையும் பக்ூஷிகளையும் இன்ப 

துடன் மனிதரையும் இன்பாருமூளரென்று நாம் நன்றாய் ௮ றிந்திருக்கிறோம். 

அப்படிப் புசிக்கவேண்மோனால் அப்பிராணிகளை நாமாகவே வதைக்க அல்லது 

வதைப்பிக்க வேண்டியவர்களாய் இருக்கின்றோம். பிராணிகளை இவவாறு 

வதைத்து அல்லது வதைப்பித்து உண்பதனால் உண்டாகும் பாவத்தினால் 

சம்பவிக்கும் கெடுதிகள் இரஜோகுண தமோகுண வஸ்அக்களா உண்பதினா 

லுண்டாகுங் கெடுதிகளைவிட. மிகுதியாய் இருக்குமென்பதற்குச் சந்தேகமே 

இல்லை. அதனை பின்வரும் செய்யுளால் அறிக, 

ப ££ கங்கையிற் படிந்திட்டாலுங் கடவுளைப் பூசித்தாலு 

மங்குல்போற் கோடி தானம் வள்ளலாய் வழக்கினாலுஞ் 

சங்கையில்லாத ஞான தத்துவ முணர்ந்திட் டாலும் 

பொங்குஅ புலால் புசிப்போன் போய்கர கடைவனன்றே.? 

ஆகையால் கடவுளாற் படைக்கப்பட்ட பிராணிகளுள் மேன்மையான 

பிறப்பையுடைய மனிதராகிய நாம் நம்மைப்போலொத்த பிராணிகளை வதைத்து 

உண்ணாமல் நமது அகாரத்தின் பொருட்டுச் சிருஷ்டிக்கப்பட்டிருக்குங் கந்த 

மூலாஇ சாகங்களைப் புசித்து நமக்கு ஏற்பட்டிருக்கும் கடமைகளைச் செய்து 

நமது ஆயுளை முடிப்பது நலமென்று அறிக. 

இத்திரிகுண வஸ்துக்களின் வாதாதி தோஷிங்களினால் 

உண்டாகும் பலாபலன்கள் 

1. அரிசி இத ஈமது அகாரத்திற்குரிய தானியங்களில் மிகவும் முக்ய 

மான தும் மதுராசத்தை யுடையதுமாக விருக்கிற அ. . அன்றியும் ௮து வெவ் 

வேறு சாதி அதாவது வகையை யுடையதாகி அவவவவகைகளுக்குத் தக்கபடி 

குணதோஷங்களையும் உடையதாக விருக்கின்றது. ஆதலால். அவ்வகைகளித் 

சாதாரணமாய் யாவராலும் அறியப்பட்ட சில வகைகளின் பெயரையும் அவை 

களின் குணதோவுங்களையும் பற்றிப் பின்வருமாறு சொல்லப்படுகின்ற அ. | 

ட. 2. பச்சையரிசி-— இதனால் தனிவாத கோபமும் அலசரோகமும் மிகுந்த 

பலமும்: உண்டாகும். பித்த வெரிச்சல் ட்டது இது பல 

விலக்காகும். 
[| 

3. காரரிசி இது மந்தத்தையும் சரீச புஷ்டியையும் தனிவாத வில்ல 

யும் பலத்தையும் தரும். இத கரப்பன பண்டம் என்பர், 1” ப 

ட ( ( ( 
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“ 4, மணக்க்த்தை, 5, வாலான், லீ. கருங்குறவை.--இவை' மூன்றும் 

விரண குஷ்டத்தையும் அற்ப விஷத்தையும் நீக்கும். அனால் இவைகள் காப் 

பனையு நக்குன அ. இல வைத்தியர் சொல்வர். 

7. ஈர்க்குச்சம்பா.--இ.த நாவுக்கு உருசியையும், பார்க்கில் இச்சையையுர் 

தரும். இதிற் கொஞ்சம் பித்தமுண்டு, I 

8. புழகுசம்பா.--இதனால் வனப்பும் காந்தியும் அதி தீபாக்கினியும் 

பலமும் உண்டாம். தாகம் நீங்கும். 

9. கைவரைச்சம்பா.--இகனால் மலைபோன்ற வன்மையும் சுக்கிலஸ்தம் 

பனமும் சுகமும் உண்டாம். இதில் பித்தமில்லை என்பர். 

10. சேஞ்சம்பா_- இதனால் அற்ப இந்தியும் அதி விரணமும் யானைச் 

சொறியும் மிகுபசியும் உண்டாகும். 

11. கல்லுண்டைச்சம்பா.- இதனால் அதிக புயபலமும் மிகுவார்த்தை 

யும் உண்டாம். 

LOS குண்டுச்சம்பா. இதனால் அக்னி மந்தமும் கரப்பனும் உண்டாம். 

'தாகரோகம் தீரும். ம் 

18. மல்லிகைச்சம்பா.--இ.த நாவிற்கு உருசியையும் சரீரசெளக்கிய த்தை 

பும் உறுதியையும் தரும். கரப்பன், பிரமேகம், நேத்திரவெப்பம் ஆகிய இவை 

களைப் போக்கும். 

14. இலுப்பைப்பூச்சம்பா.--இ.து பித்தா திக்கத்தால் விளையுஞ் சிற்சில 

ரோகம், சிரஸ்தாபம், உபசர்க்கதாகம், உஷ்ணம் இவைகளை உண்டாக்கும். 

15. மணிச்சம்பா.-இது அதிமூத்திரத்தை நிறுத்தும். அதிக சுகத்தால் 

உடலையும் விருத்தர் பாலர்களையும் போஷிக்கும். 

16. வளைதடிச்சம்பா.--இதனால் வாதபித்த தொந்தம்; ல அலைச்ச 

டன் உப்புசம், கரப்பன், அலசரோகம் இவையுண்டாம். 

17. கோரைச்சம்பா.--இது பைத்யம், உட்சூடு, பிரமேகம், நமைச்சல் 

இவைகளை நீக்கும். செளக்கியர் தரும். குளிர்ச்சி என்பார்கள். 

18. குறுஞ்சம்பா.--இது பித்தம், கரப்பன்,; சுக்லெதாது இவைகளை 

விருத்திசெய்யும். சரீரத்திற் குத்தும் வாதநோயை நீக்கும். 

19. மிளகுசம்பா. _ இது செளக்கியத்தைக் கொடுத்துக். தீபாக்னியை 

* வளர்க்கும். மகாவாத முதலிய சோகங்களைப் போக்கும். 

} 20. சீரகச்சம்பா. இதை உண்டவுடன் மீளவும் உண்பதற்கான பேன 

முண்டாம். ன். 1 

91. காளான்சம்பா.--இது சரீரத்திற்கு மலைபோன்ற உறுதியையும் 

செளக்கியத்தையும் தரும்: இற்சில வாதரோகங்களை நீக்கும். ் 

. 22. மைச்சம்பா.--இதனால் அரோசகம், வாதபித்த சர்கம், தனிவாத 

கோபம், வாந்திரோய் அய இவைகள் போகும். 
௬. 

% 
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ஐ. இந்து பாகசாஸ் திர 

23. கோடைச்சம்பா.--இதனால் முத்தோஷத்தாற் பிறந்த வாதவலியும் 

சிற்சில சரீர நோய்களும் விலகும். 

24. காடைச்சம்பா.--இதனால் பிரமேகசுரமும் சல ௮ RES 

நீங்கும். சுக்லைசாஅ விருத்தியும் பலமும் உண்டாம். 

25.  குன்றிமணிச்சம்பா. --இதனால் அற்ப வாதரோக ட் சிற்சில 

நோய்கள் நீங்கும். சரீரபலமும் சுக்கில தாதவும் விருத்தியாம். 

26. அன்னமழகி.--இது சக சுரங்களையும் பித்த வெப்பத்தையும் 

போக்கும். சரீரத்திற்குச் செளக்யத்தைக் கொடுக்கும். 

21. கோதுமை, 28. வாற்கோதுமை.--இவை ஈல்ல பலம், சுக்லெம், பித் 
தம் இவைகளை விருத்திசெய்யும். தனிவாத கோபத்தையும் பிரமேகத்தை 
யும் நீக்கும். இவற்றுள் வாற்கோதுமை தேவதானியமென்றும் இயவை என் 

அம் சொல்லப்படும், 

29. தினை.--இது சர்நிபாதசுரம், கபரோகம், சுத்தவாதம், சோபாரோ 
கம் இவைகளைப் போக்கும். பித்தத்தையும் பசியையும் உண்டாக்கும். 

30. உழுக்கு.-இதனால் கபவாத மிஸ்சம், அலஜம், இடுப்பிற்கு உறுஇ, 
மிகுவீரியம் இவையுண்டாம். பைத்தியமும் எ அம்புருக்கியும் நீங்கும். 

31. பச்சைப்பயறு--இது பித்தத்தை நீக்கும். வாயுவைத்தரும். 
சீதளம் என்பர், இலை தப் பயறு என்றும் பாசிப்பயறு என்னுஞ் சொல்வ 

அண்டு, 

22. போரி.--.இ'த வாய்க்கு மிருதுவான தம் உருசியுள்ள அமான அ.. 
வாந்தியையும் தாகத்தையும் நிறுத்தும். சீக்ரெத்தில் சீரணிக்கச் செய்யும். 
இதன கஞ்சி பத்தியத்திற்குபயோகமான அ. 

88. அவல்.--இது மதுர ரசத்தையுடையத. பலகாரி, வாதஹரம். 
இதனோடு ன் சர்க்கரை சேர்தது உண்ணில் மலபந்தமுண்டாகா து, இல்லா 
விடின் மலத்தைக் கட்டும். அதிகமாய்ப் புசித்தால் தாகத்தை அதிகப்படுத்தி 

இரத்தத்தை உறிஞ்சும். இது சாவகாசமாய்ச் சீரணமாகும். 2 
34. எள்ளு.--இது அபத்தியமானஅ. உஷ்ணம் பலம், கபம், காச 

சோகம், பித்தகோய் இவைகளை வருவிக்கும், குரல் தொனியைக் கெடுக்கும். 
ஸ் திரீகளின் அயிற்றிற் கட்டுப்பட்ட உதிரத்தை வெளிப்படுத்தும். கண்களை 
NYS 

55. சுக்கு.--இது கார ரசமுடையது. இதனால் விலாவிற்குத்தல், அவீ 
ரணம், மார்பெரிச்சல், புளியேப்பம், வெப்பம், அசனநோய், பேதி, வயிற்றுப் 
புசம், செவிக்கு த்தல், சிரறோய், கபஸ்சாவம், சீதபேதி, அரோசகம், சுசசோகங் 
கள் ஆகிய இவை நீங்கும். இது சகல சோகங்களுக்கும் உபயோகப்படத் தக்க தாம். 

ட80, இஞ்சி -இதனால் காசம், கபம், ஓக்காளம், சந்நிபாத சுரம், 
வாதாதிசாரம், வாதசூலை, வாதகோபம் இவை போம். : பசியுண்டாம், 

{ 
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317. மிளகு.--இ.து கார ரசமுபமையது. சீர்ணகாரி. இருமல், ஜல 

தோஷம், உப்புசம், உடம்புவலி, கீல்களிலிருக்கும் வலி இவைகளைப் டோக்கடிக் 

கும். அதிகமா யுபயோகித்தால் உடம்பெரிச்சல், தாகம், கண் கைகாலெரிச்சல் 

இவை யுண்டாகும். இம்மிளகானது மேற்சொல்லிய 'ஃகுணங்களை யல்லாமல் 

குளிர்சுரம், பாண்டு, கபம், ரெகணி, குன்மம், வாயு, அரோசகம், பைத்தியம், 

மூலம், பிரமேகம், பங்குவாதம், வாதசோணித வாதம், கண்டநோய், செவிவலி, 

இரக்த குன்மம், காமாலை, மந்தம் இவைகளையும் போக்கும். இம்மிளகு வேள்ளை 

மிளகு, வால்மிளகு என விருவகைப்படும். அவைகளில், 

38. வேள்ளைமிளகு-— இதனால் ரெகணி, சிலேஷ்ம வாதம், கீல்ப்பிர 

மேகம், சுரம் இவை நீங்கும். ஜடராக்னியுண்டாம். 

, 99. வால்மிளகு.--இகனால் திரிதோஷ கொபம், குன்மம், தாகம், 

வெட்டை முதலிய சுற்சில ரோகங்கள் விலகும். பசியுமுண்டாகும், 

உ 0. சீரகம் இது . காராசத்தை யுடையது. அக்னி விருத்திகாரி. 

சுரம், விரணம், சோபை, இருமி இவைகளைப் பரிகரிக்கும். சீரகத்தையும் 

இதன் திரவத்தையும் அடிக்கடி யுபயோடித்அக்கொண்டிருந்தால் பித்தம் நீங் 

கும். சரியாய்க் காலப் பிரவர்த்தியாகும். இன்னும் இதனால் அரோசகம், 

வயிற்றுவலி, முகரோகம், பிலீககோய், சுவாசம், காசம், ஆஸ்மரி அதாவது 

கல்லடைப்பு, மச்சம், சிதரக்தரரொணி, வாதாதிக்கம், பீஈசம், பைத்தியம், 

ஆகிய இவை விலகும். சரீரத்திற்குறுஇயும் கண்ணுக்குக் குளிர்ச்சியு முண்டா 

கும். இதற்குப் போஜனகுடாரி என்றும் பெயர், 

41. வேந்தயம்.--இது கைப்பு ரசத்தை யுடையது, வாயு, சீதபேதி 

இவைகளைக் கண்டிக்கும். சாதாரண சரீரத்தை யுடையவர்கள இதை அதிக 

மாய்ச் சாப்பிட்டால் மலத்தைக் கட்டும். அல்லாமலும் கணமாந்தம், அஸ்தி 

சுரம், பிரமேகம், க்ஷயம், பேதி, இரக்தபித்தம், காசம், உட்சூடு” முதலிய 

பிணிகளை விலக்கும். நிரந்தரமாகச் சுக்கிலத்தை விளைக்கும். 

42. வேல்லம்.--இதில் ஈல்ல வெல்லம் பித்த குன்மத்தை நீக்கும், 

நெஞ்சிற் கங்க்கட்டு, மலாசயக்கிருமி, மதுமேகம் இவைகளை யுண்டாக்கும். 

உண்டை வெல்லம் மூலமுனை, மதுப்பிரமேகம், வயிற்றுகோய், சுக்கிலவிருத்தி 

இவைகளை யுண்டாக்கும். வாத அரோசகமும் பித்தமும் இருமலும் போம். 

43. சர்க்கரை.-—இஅ மருக்துக்கு அநுபானமான த. வாதவ் மனத்தை 

யும் பித்த தோஷத்தையும் அரோசகத்தையும் போக்கும். கெட்டிப்பட்ட 

கபத்தை இளகச் செய்யும். 

44, * சீனிச்சர்க்கரை.--இ.து கண்ட சர்க்கரை அல்லது கண்டு. சர்க்கரை 

யெனச் சொல்லப்படும். வாதசுரம், வக்கரிக்னெற வாதநோய்கள், வமனம், 

இருமிசோகம், நீங்காதவிக்கல் இவைகளைப் போக்கும். 

உ 45, கற்கண்டு. _ இதனால் டலஸ்லரணை, காசம், சிலேஷ்ம தாஷம், வெப் 
3 LJ பம் இவைகள் நிற்கும். , ட 
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46: <. தேன்.--இத மதுர ரசமுடையது. இருமல், உப்புசம், விக்கல் 
முதலியவைகள் நீக்கும். இரக்தத்தைச் சத்திசெய்யும். உடலைச் இறுக்கச் 
செய்யும், சிரங்கு, சொரி முதலிய ரோகங்களை யுடையவர்கள் கொஞ்சம் 
தேனைச் சலத்தில் விட்கெ குடித்தால் அவை போம். அல்லாமலும். மூத்திர 

விருத்திகாரி. தேனைக் காய்ச்சி உண்ணில் மலத்தைக் கட்டும். 

௨ அர், திராக்ஷ்ப்பழம்.--இதற்குக் கொடி முந்திரிப்பழம் என்றும் பெயர். 
இதனால் சுரம், அரோசகம், தாகம், விரணம், இரைப்பு, க்ஷயம், ௯கிணபித்தம், 
இரக்தபித்தம், பிரமேகம், மதரோகம் ஆயெ இவைகள் போம். 

48. பேரீச்சங்காய்.--இர்தக்காய் உமிழ்ரீர்ப் பெருக்கையும் மதுநீரையும் 
போக்கும். பசியையும் புணர்ச்சியில் நிர்வாகத்தையும் உண்டாக்கும். 

49. பேரீச்சம்பழம். இதனால் நீரைச் சுரப்பிக்கின்ற பித்தரோகம், மத 
சோகம், மூர்ச்சை, சுரம், சலேஷ்ம நீர்க்கோவை, தாகம், இரக்தபித்தம், 
நீரிழிவு, வாயிலைப்பு, அருசி, மலபந்தம் இவை நீங்கும். டு 
50. ஜாதித்தாய்.-இது காரப்பு, கைப்பு என்னும் இரசங்ககாடையது, 

அக்னி விருத்திகாரி, சீதபேதியை நிறுத்தும். வாய்நாற்றத்தைப் போக் 
கும். அன்றியும் இதனால் விந்து ஈஷ்டம், அதிசாரம், ஆசியவாதங்கள், 
தலைநோய், இளைப்பு, இருமல், உஷ்ணவாதக் இராணி முதலிய ரோகங்கள் வில 
கும். மயக்கமும் பித்தமும் அதிகரிக்கும். 

51. ஜாதிபத்திரி-இதனால் அழற்சுரம், ரெகணி, சலமந்தபேதி இவை 
நீங்கும். பைத்தியமும் சுக்லெப் பெருக்கமும் உண்டாகும். 

52. ஏலரிசி இ௮ காரரசமுடையத. அருசி, இருமல், உப்புசம், 

விக்கல், வாந்தி, தாகம் இவைகளை நிறுத்தும். அன்றியும் விஷஹரம், 
இதைப் புருஷர்கள் அதிகமாய் உபயோடித்தால் சுக்லெ நாசமுண்டாம். | 

55. : பச்சைக் கர்ப்பூரம்.-இதனால் வாந்தி, தாகம், வயிற்றெரிச்சல், ல் 
களில் குத்தல் இவை நீங்கும். இதைக் கண்ணிற் போட்டால் நேத்நிரரோகம் 
நீங்கும். 

54, குங்குமப்பூ--இது காரமுங் கைப்புமான' ரசங்களாயுடையது, இத 

னால் சீரண சுக்கிலம், நாவறட்சி, குடல்விருத்தி, மேகநீர், இற்பிடிப்பு, கபாதிக் 
கம், சுரம், பைத்தியம், மண்டைவலி, கருவிழியில் படர்கின்ற பூ; கண்ணோய், 
வாந்தி, சலபீ௩சம், செவித்க தாஷம், நீரேற்றம், மதுரம் (வாயினிப்பு), பிரசவ 

மலினம் இவை தரும். 

55. வாதுமைப்பருப்பு.--இ.து மதுர ரசத்தையடையது, இதனால் 

விழிப்படலமும் விரணக்கொழுமையும் நீங்கும். கல்வியில் விருப்பமூண்டாம். 
அல்லாமலும் இருமல், வாய் வயிற்றி லுள்ள புண்கள் இவைகளை நீக்கும். இதன் 
தோல் பித்தகுணமுடையத. கசப்பான வா.துமைப்பருப்பை உபயோ க்கக் 

௬டாது. இப்பருப்பிலிருந்து எடுக்கும் ஏண்ணெயானது தலைநோய், பிந.ஈம் 
இவைகளைக் கண்டிக்கும். இதை அடப்பம் விழை என்றும் சொல்வார்கள், 
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56. கோப்பரை.--இது மதுச ரசமூடையது. அதிக ருகொழும் மலத் 

தைத்தளளுங குணத்தையுமுடையது. அல்லாமலும் அசீரணமாம். 

91, ௩ல்லேண்ணேய.- இதனால் புத்தித்தெளிவு, கண்குளிர்ச்சி, தேக 

புஷ்டி, மனமூழ்ச்௪, பலம், அழகு, வாலிபத்தன்மை இவையுண்டாம். அன்றி 

யும் நேத்திரரோய், கபாலச்சூடு, கர்ணரோகம், காசம், விரணம் இவை நீங்கும். 

58. தேங்காயேண்ணேய.- இதனால் தீயால் வரும் இரணம், தந்த மல்ல 

சோகம், சிரங்கு இவைகளைப் போக்கும். தலைமயிர் வளரும். 

59. இலுப்பேண்ணேய்-— இதனால் கரப்பன், கடிவிஷம், விரணம், 

வன்மை இவையுண்டாம், சகனவாதமும் அரப்பலமும் நீங்கும். 

60. பசும்பால்.--இது மதுச ரசத்தை யுடையது. பலகாரி. ஸ்திரீக 

ரூக்குப் பாலை விருத்திசெய்யும். இரக்தபித்தம், வாந்தி முதலிய பித்தரோகங் 

கனைக் கண்டிக்கும். இப்பாலைச் சில நாள் வரையில் கறந்த உடனே நுரை 

மோடு விடாஅ குடித் அக்கொண்டு வந்தால் பழையசுரம், அமிலபித்தம், க்ஷயம், 

பாண்டு, காமாலை, விஷநோய்கள் இவைகளைக் கண்டிக்கும். அதிசாரம், அச 

ரணசுரம், சீதரோகம் இவைகள் இருக்குங் காலத்தில் இப்பாலை உப 

யோகிக்கக்கூடாது. 

61. பசுந்தயிர்--இது மதுரமும் புளிப்பும் உள்ளது. பசியுண்டாகும். 

தாகம், ஆயாசம், காசம், சரீர எரிச்சல் இவைகளை நீக்கும். புளிப்பாயிரூக 

தால் சீரணகாரி. பித்தஹாமானது, புஷ்டிகாரி, இது எல்லாத் அயிர்களி 

௮ம் வெகு உத்தமமானது, 

62. பசுவேண்ணேய.--இதனால் கண்ணோய், கண்ணெரிச்சல், பீளை 

சாரல், பிரமேகம் இவை போம். தீபாக்னி அல்லது ப௫ியுண்டாம். உச்சந்தலை 

நோய், இரக்தபித்த ரோகங்கள் நீங்கும். அதிகமா யுபயோடித்தால் ரம்ய 

காரி, பழைய வெண்ணெயானால் பத்தியத்திற்கு உதவும். ப 

63. பசுவின் நேய்-—இஅ தாகம், உழலைப்பிணி, வாந்தி, பித்தாதிக்கம், 

வாதவிஷம், விரணப்பிசமேகம், வயிற் ரிலெரிவு, பித்தவிக்கல், இருமல்; 

வயிற்றுவலி; சனைப்பு, குடல்கெளிதல், அஸ்திசூம்பல், மூலசோகம் ஆயெ 

இவைகளை நீக்கும். . 

64, கண்டங்கத்தரிக்காய். -_— இதனால் “eine நோய் ட சீதங் 

கலந்த மலமும் பசியும் உண்டாம். 

ரோகம் ஆகிய இவைகளைப் போக்கும். 

66. ? கோத்தவரைக்காய்.-—இ.அ பைத்தியம், கபம், வாதக்கடுப்பு இவை 

கனை யுண்டாக்கும். பித்தத்தால் நளிரையும் மருந்தையும் முறிக்கும். இது * 
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* 67. கோம்பு ப்ப. _ இது அபத்தியமான தம் நல்ல் ஒளஷதங்களை 

முறிப்பதுமன் றி, வாதபி த்த சோபங்களையும் உண்டாக்கும், 

» [] 

* 

9 05. கறிமுள்ளிக்காய்.--இது வாத பித்த கபதோஷங்கள், சுரம், ௬வாச 

ச் 
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"eS - மிதிபாகற்காய்.-இது பித்த வாத கோபங்களையும் கரப்பனையும் 

உண்டாக்கும். பாதரசம், அரிதாரம், பாஷாணம் முதலிய வேகங்களை மாறிக் 
கும். இது கோள தோசத்துப் பத்தியக் கறியாம். 

69. வேள்ளரிக்காய்.--இத கரப்பன், நீர்த்துவாரத் இனவ, ரீர்ச்சுருக்கு 

இவைகளை நீக்கும், இதைப் புசித்தபின்பு உண்ணில் ப௫யாம். மருந்தை 
முறிக்கும். இதன் பிஞ்சு முத்தோஷங்களையும் நீக்கும். காயால் வாதமும் 
பழத்தால் கபமும் விளையும். வித்தால் நீர்ப்பேதியும் அம். ் 

10, கக்கரிக்காய்.-— இதற்கு முளவெளளரிக்காய் என்றும் பெயர். இது 

பித்ததோஷம், மூலச்சூடு, இரக்தபித்தம் இவைகளை நீக்கும். கோழையை 

யும் குளிர்ச்சியையும் உண்டாக்கும். 

11. ஆகாயத் கக்கரிக்காய்.-— இத தேகச்சூடு, கரப்பன், பித்தம், மருந் 
தின்வீரியம், பித்தவமனம் இவைகளை நீக்கும். இதனால் கபாதிக்கமும் 

HU லிச்சையும் உண்டாம். 

12. வாழைக்காய் இதனால் பித்தவாக்இ, பைத்தியம், பித்தாதிசாரம், 

உழிழ்நீர்ச் சுரப்பு, வயிறளைதல், உஷ்ணம்,” இருமல் இவை போம், இரக்த் 

விருத்தியும் பலமும் உண்டாம், போஜனம் அதிகரிக்கும். 

“.. 75, பலாக்தாய் ட்டா அக்னி மந்தம், வாதநோய், ஆயாசம், 

இணைப்பு, சுக்லெவிருத்தி இ. ஆகிய இவைகளுண்டாம். 

14, விளாங்காய் அல்லது பழம். --இதனால் காசம், கபாதிக்கம், பித்த 

தாகம் இவை விலகும். உடலுக்குச் சுகமும் நல்ல பசியும் உண்டாம். 

15. இலந்தைக்காய அல்லது பழம்.--இகனால் பித்த மூர்ச்சை, அரோ 

சகம், இரிதோஷவாக்தி, வலிவாதம் இவைகள் டோம். இதைப் பசியிலுண்டால் 

எரிவு உண்டாம். 

16. களாக்காய்.--இது இனிப்பு, புளிப்பு ரசங்களை யுடையது. இத 

னால் காதடைப்பு, தாகம், பித்ததோஷம், வாந்தி, அரச, ரக்தபித்தம் இவை 

போம், மிகுபசி யுண்டாம். 

11. மாங்காய.--இதனால் சுக்லெ நாசம், மிகுவாயு, சிரங்கு, தேகம் 

வெடித்தலோடு ஆருவிரணம், தந்தங் கூசுதல்; சொற்றவறுதல் இவையுண்டாம், 

பசுபோம். யிஞ்சு திரிதோஷ கோபத்தை நீக்கும், 

78. மணத்தக்காளிக்காய.-— இதனால் மலம் இளசெ் சுபாவமாக இறங்கு 

வது மன்றி, சுலேஷ்ம நோயும் வாதாதிக்கமும் நீங்கும். இதன் வற்றலால் 

நீர்ப்பேதி யண்டாவதுந்தவிர வாந்தியும் வாயிலைப்பும் நீங்கும். ் 

| 19, ,சுக்கங்காய்.--இதனால் வாததோஷம் நீங்கும். இது பித்த மென் 

பர். இதன்வற்றல் வாதத்தையும் அரோசகத்தையும் நீக்கும். 

அடவி நாரததங்காய.- இதனால் வாததோயும் குன்மமும் வாலுளள மலக் 

இருமியும் நீங்கும். பசியுண்டாம். இதன் புளிப்பினால் தேகஞ்சுத்தியாம். 

« 
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81. கடாரநாரத்தங்காய்.--இது பித்த நோயையும் வாய் கீரூறலையும் 

அருசியையும் போக்கும். இது பத்திய வஸ்துவாம். நோயாளர்க்குதவும். 

92. கோளுஞ்சிநாரத்தங்காய்.-—இஅ இருமல், ஆமதோஷம், வாதவிகு 

ணம், கபாஇக்கம், தாகம் இவைகளை நீக்கும். இதற்குக் கொடிநாசத்தை, 

அரிஞ்சி என்றும் பெயர். 

83. சுண்டைக்காய்.--இது கசப்பை யுடையது, இதனால் மார்புச்சளி, 

கிருமிரோகட், வாதாதிக்கம் ஆகிய இவைகள் போம். இதன்வற்றலால் பித்த 

அரோசகம், மலக்கிருமி, இராணி, அசனத் அவாரச் சீதக்கட்டு இவைகள் 

போம். பசியுண்டாம். 

84. தேங்காய்.--இதன் பால் வாதவிகாரம், பித்தாதிக்கம், கரப்பன், 

சுக்கிலவிருத்தி இவைகளை யுண்டாக்கும். அன்றியும் உடம்பிற் பூசிக்குளித் 

தால் காந்தியையும் சருமத்திற்கு மிருதுவையுங் கொடிக்கும். குடித்தால் 

வாயிலும் வயிற்றிலும் உள்ள புண்கள் ஆனும். அதில் சர்க்கரை சேர்த்துக் 

காய்ச்சிக் குடித்தால் மார்பெலும்பிலுள்ள வலியையும் போக்கும். இதன் 

ஏண்ணெய் நெருப்பினாற் சுட்ட, காயத்தை அற்றும். மயிரை வளர்க்கும். 

இதன் நீரானது தாகத்தைத் தணிக்கும். வாந்தியை நிறுத்தும். மூத்திர 

காரி, சிரமம், தாகம் இவைகளைப் பரிகரிக்கும். 
% 

85. மேல்லிக்காய்--இதைப் பகலில் உண்டால் பித்தம், கபநோய், 

பீநசம், வாய்நீர்ச்சுரப்பு, வாந்தி, உன்மதம், மலபந்தம், தலைச்சுழலல், பிரமேகம் 

இவை போம். காமன் அழகுண்டாம். அதன் புளிப்பால் வாயுவும் அவர்ப் 

பால் கபமும் நீங்கும். 

86. அருறேல்லிக்காய்.--இது அவர்ப்புச் சுவையை யுடையது. இதனால் 

சீதபித்தீம், தாகம், காசம், உட்சூடு இவை போம். 

87. சேப்பங்கிழங்கு.--இதனால் வாதகபதோஷ முண்டாம். கொண் 

டையில் கோழைக்கட்டும். கல்ல மருந்தின் குணமுங் கெடும். இது கபத் 

திரவியமாகையால் மேகசாந இ என்பர். தேக தாருட்டியத்தையும் கொடுக்கும். 

88. சர்க்கரை வள்ளிக்கிழங்கு. -இது அதிமந்தமுடையதஅ. நல்ல 

ஒளஷதத்தின் குணத்தைக் கெடுப்பது மன்றி, மூலமுளையையும் ன் பக்க 

லையும் கிராணியையும் விளைவிக்கும். 

ட 89. தாமரைக்கிழங்கு. _— இத நேத்திர ல் ட படப் 

தீரும். பித்தகாசம் பும்சதாதுவைப்பற்றிய தவளைச்சொறி, வயிற்றுக்கடுப்பு 

இவைகளை நீக்கும். 

90. சேப்பந்தண்டூ.--இது வாயுவினால் உண்டான கட்டிகளையும் ன் 

நீரேற்றத்தையும் வாதகலேஷ்ம தொர்தத்தையும் ஒழிக்கும். 

, 91. -கீரைத்தண்ட-இத அதிவாத சதேளமுள்ளஅ. ௪இதனால் பித்த 
இரிச்சாம், பிரமேகச்சூடு, வயித்துக்கடுவ்பு, இரக்தபேதி முதலியவைகள் போர். 

* 
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02  வெண்கீரைத்தண்டு. இதனால் வெப்பமும் வெளிமூல ரோகமும் 

பித்த எரிச்சலும் நீங்கும். 

- 98. சேங்கீரைத்தண்டு.-- இதனால் தீராத பித்தகோய், நதிப் சந்நி 

சுரம் இவை நீங்கும். 

94. வாழைத்தண்டூ.--இது குடலிற் ௪க்யெ உரோமம், தோல், விஷம் 

இவைகளை விடுவிக்கும். 

95. பிரண்டை.--இதவே வச்ச வல்லி. இதை கெய்விட்டு வறுத்து 

80 

அரைதஅக் கொட்டைப் பாக்குப் பிரமாணம் எட்டுநாள் அந்திசந்தி சாப்பிட 

ஆசனத்தினவும் இரக்தமூலமும் ஒழியும், இதைப் பற்பல ஒளஷதங்களாகப் 

பிரயோ௫க்கில் அக்னிமந்தம், குன்மம், வாதாதிசாரம், மூளைமூலம், கபதோ 

ஷம், இரக் தபேதி, கால் ௮௪தி இவை நிவர்த்தியாம். ஜடராக்னி வளரும், 
96. கருவேப்பிலை.--இ.து வெகு வாசனையுளளஅ. இதனால் அரோசகம், 

சீதபேதியால் வரும் வயிற்றுளைச்சல், புராதனசுரம், பைக்தியதோஷம் ஆகிய 
இவை போம். இதை வாசனையின் பொருட்டு இரஸம், குழம்பு முதலிய எல் 

லாப் போஜன பதார்த்தங்களுக்கும் உபயோஇப்பதுண்டு, 

97. தூதுளையிலை.--இது காதுமந்தம், இருமல், நமைச்சல், மதரோகம், 
அக்னிமாந்தம், திரிதோஷம், உட்குத்தல், விந்து ஈஷ்டம், இனைப்பு ஆகிய 
இவைகளை விலக்கும். அறிவைச் சுத்தப்படுத்தும். 

98. பசுமுன்னை.--இது அரோசகம், விக்கம், கபம், கரப்பன் இவைகளை 
யுண்டாக்கும். ஆனால் வாததோஷம், அக்னிமந்தம், மயக்கம் ஆசய இவை 

“களைப் போக்கும். 

99. முசுட்டை.-இஅ வாதகோபம், கபதோஷம், பிரமேகநீர், இனவு, 
சொறி, சிறு சிரங்கு முதலியவைகளை நீக்கும். மலத்தை யிறக்கும். 

100. * போன்முசுட்டை.-—இ௮ வாதவலி, மயக்கம், ஆமம், நமைச்சல், 

உட்சூடு இவைகளை நீக்கும். இதனால் உணவில் மணமுண்டாம். 

101. வேந்தயக்கீரை.- இது வயிற்றுப்புசம், அக்னிமந்தம், வாதகோ 

பம், கபம், காசம், அரோசகம் அகிய இவைகளை நீக்கும. | 

102. கோத்துமல்லிக்கீரை.--இதனால் வாத அரோசகமும் பித்தவருக்க 

மும் பித்தசுரமும் போம். சுக்கிலம் விருத்தியாம். 

ப 108. “முளைக்கீரை.--இ.து காசசுரத்தை நீக்கிப் பசியை யுண்டாக்கும். 

104. போன்னாங்காணிக்கீரை.--இதனால் விழியைப் பற்றிய வாதகாசம், 

கண்புகைச்சல், கருவிழிகோய், வாததோஷம், அதிலு பிலீகம், பகற் 

இவ்வ போம். தேகம் பொற்சாயலாம். 

் 105. : மணத்தக்காளிக்கீரை.--இது த் வேக்காட்டையும் 

நாவிரணத்தையும் ஆற்றும், 

ஒத. அகத்திக்கீரை. இதனால் இடுபருக்தும் பைத்திய தோஷமும் 

6 நீவ்கும், கடுவனும் வாயுவும் உண்டாம். , போஜனம் சரணமாம். ௪ ஹாம், 
( ( 
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மலமிறங்கும். இதன் இரசத்தை மூக்கில் பிழிந்தால் நான்காமூறை சுரமும் 
விட்டெ்ப்போம். வாயிசணத்தை ஆற்றும். 

107. அகத்திப்பூ.--இதனால் சுருட்டுப்புகை, வெயில், உஷ்ண திரவியம் 
இவற்றால்: உண்டான பித்தங்களும் தேக அமலும் நீங்கும். 

108. வேப்பம்பூ.--இஇல் நாட்சென்ற வேப்பம்பூ ௪ந்நியூர்ச்சை, 
நாத்தோஷம், வாந்தி, அரோசகம், நீடித்த வாதம், ஏப்பம், மலக்கருமி 
இவைகளை நீக்கும். 

109. வாழைப்பழம்.---இது உடம்பை வெளுக்கச் செய்கன்ற சோபரோ 
கம், * பித்தப்பிணிகள், மதகோய், மூர்ச்சை அயெ இவைகளைப் போக்கும். 

110, பேயன்வாழைப்பழம், --இதனால் பித்தரோகமும் உட்சூடும் நீங் 
குல். வாதாதிக்கமும் மிகுகுளிர்ச்சியும் சரியாக மலமிறங்கலும் உண்டாகும். 

111. மோந்தன்வாழைப்பழம். இதனால் அக்னிமந்கம், உடல் வலி 
முடன் பாரிப்பு, இசிவு, சீதளம், திரிதோஷ தாகம் இவை யுண்டாம். அன்றி 
யும் புத்தியின் வலிமையை கவ்வ பித்தம், காமாலை, உள்வறட்சு இவை 
நீங்கும், இது நோயாளர்க்கும் ஆகும். 

112. சேவவாழை, 118. வெள்வாழை, 114. இரச்தாளி.---இம்மன் 
அம் நோயாளர்களுக்கு உதவும். அல்லாமலும் சரீரத்திற்குப் புஷ்டியைத் 
தரும். 115. அடுக்குவாழை, 116. மலைவாழை, 117. பச்சைவாழை, 118. 
கருவாழை.இர்நான்கில் கருவாழை நன்மையைத் தரும். இவ்வகை வாழைப் 
பழங்களில் ஒன்றும் வாதரோகிகட்கு உதவாது. ஆனால் போஜனத்துடன் , 
உண்ணில் குற்றமில்லை. டு 

119, ௩வரைவாழைப்பழம்.. -இப்பழத்தால் மந்தம், தினவு, வாதகபம், 
கரப்பன் ஆயெ இவை ௮ இகரிக்கும். 

120. பலாப்பழம்.--இ.து இனிப்புள்ளதஅ. வாத பித்த கப தொரந்தங் 
களையும் கரப்பனையும் முன்பில்லாத பி ணிகளையும் உண்டாக்கும், 

121. , மாம்பழம்.--இதை உண்ணில் கமைச்சல், மார்பெரிச்சல், கண் 
ணோய், கருங் காப்பன், கெந்தி இவை அதிகரிக்கும், பட நீங்கும். சுக்கலப் 
பெருக்கத்திற்கும் அதைக் கட்டுவதற்கும் ஆகும். 

122: நாவற்பழம், இதற்கு நாகப்பழமென்றும் பெயர். ர் அக் 
அனிமாந்தம், சரீரரோய், சீதவாதம், கடுவன், கடுத்தல் இவையுண்டாம். அதி. 
நீரும் வெப்பமும் தாகமும் நீங்கும். இதில் வேள்ளை நாவற்பழம் இரக்த 
தாஅவையும் சுக்கில .தா அவையும் உண்டாக்கும். உள் வெப்பத்தை நீக்கும். 

123. சமபுநாவற்பழம்-இதனுல் வாத உஷ்ணம், பித்த' உஷ்ணம், 
தோஷத்தால் பிறந்த தாகரோகம் இவை நீங்கும். 
101 நாரத்தம்பழம். --இது ,பித்த குன்ம ரோகத்தை நீக்கும், பஜ தீப 

னத்தையும் சுக்லெ ப வ் உண்டாக்கும், 
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195. சாதிநாரத்தம்பழம்.--இது தாகம், அருசி, வாய்க்கசப்பு இவைகளை 

நீக்கும். 

ட 126. கோளிஞ்சி நாரத் தம்பழம்.-— பிரமேக தேகத்தை பத்தாக 

நாவறட்சியைத் தீர்க்கும். 

127. கிச்சிலிப்பழம்.--இது மதுரமாயிருந்கால் தாகம், வாத்தி இவை 

கனை நிறுத்தும். அல்லாமலும் மலம், மூத்திரம் இவைகளைச் சரியாய்ப் போக் 

கும். புளிப்பா யிருந்தால் சீத இருமலை யுண்டாக்கும். இதை இருமலா 

யிருக்குங் காலத்தில் புசிக்கலாகானு, அன்றியும் குடகுகிச்சிலி என்று மற் 
ரெொரு சாதியுண்டு, இதில் சில சாதி பெரிதாகவும் சல சாதி அதிக சிறிதாகவும் 

இருக்கும். இது தேகத்திற்கு ௮ இக ஆரோக்கியத்தை யுண்டாக்கும். ௬ர 

காலத்திலும் இதைப் புசக்கலாம். இதன் இரசம் சுரத்தைக் கண்டிக்கும் சில 

ஒளஷதங்களுக்கும் உதவும், 

128. கொய்யாப்பழம்.--இப்பழத் இனால் திரிதோஷங்களும் தலைமயக்க 
மும அரோசகமும் வாந்தியும் வயிற்றுப்பலும் கரப்பனும் பேதியும் வீரியமும் 
உண்டாம், மந்தம் விளைவிக்கும். 

129. இளநீர்-—இதனால் வாதகோபம், பித்ததோஷம், வெப்பம், தேக 
பாரிப்பு, கபாதிக்கம், பயித்திய கோபம், வாந்தி, அதிசாரம் இவை நீங்கும். 
மனத்தெளிவு, கேத்இரத்துலக்கம், குளிர்ச்சி, மூத்திரப்பெருக்கம், மலப் 
போக்கு இவைகளை உண்டாக்கும். இது உஷ்ண தளத்தை யுடையது. 

180. பன்னீர்.--இது சொறி, சிரங்கு, தாபம், காசம் இவைகளைப் 

டபோக்கும். நல்ல மணத்தையுங் கொடுக்கும். 

181. மல்லிகைகீர்.-இகனால் கோழை, கண்மயக்கம், தேக உஷ்ணம், 

சூனியம் ஆய இவைகள் நீங்கும். 

132. தாழம்நீர்--இது தீபாதி யக்னியைத் தரும் ; அல்லாமலும் சரத் 

தாப சோகம், நீரேற்றம், கபாதிக்கம், இருமல், சலிக்கின்ற ஸாதகோபம் இவை 

களைப் போக்கும் ; சரீரத்தில் மினுமினுப்புமுண்டாகும். 

198. சாமை.-இதனால் தாகசுரம், பிரமேகம், மகாவாககோய், சோபா 

சோகம் இவை நீங்கும். தேகபுஷ்டி யுண்டாகும். ் 

194, சவவரிசி-இதனால் பிரமேகம், அஸ்தி சிராவரோகம், வெண் 

மேகம், உதிமமேகம் இவை போம். சுக்லெமும் உண்டாகும். 

185. துவரை இஅ இலங்கன முடிவிற் சேர்க்கிற பஞ்சமுஷ்டித்தாரக 
* பத்தியத்திற்கும் உப்பிலாப் பத்தியத்திற்கும் சுரத்திற்கும் ட ல் 

வில் திரிதோஷ விகாரம் அதிகரிக்காமலும் ஆபாச மூண்பெண்ணாமலும் ம் 
அவரை, உளுந்து, கடலை, சிறுபயறு, பச்சையரி௫ இவ்வைந்தையும் வகைக்கு ஒவ்வொரு 
முஷ்டி அதாவது பிடி எடுத்துச் தனித்தனியே மெல்லிய சலைகளில் முடிந்து ஒரு பாத் 
இரத்தில் போட்ட அதில் இரண்டெடி ஆற்றுச்சலம் விட்டு எட்டிலொருபங்காகக் காய்ச்சி 
அந்தச் சலத்தை அல்லது கஞ்சியை லங்கனம் செய்த சொயாளிக்குக் கொடுப்பதேயாம், 
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பஞ்சணையே நடையாக எழுந்திருக்கச் சக்இிபில்லாமல் மிக மெலிந்தவர்க்கும் 

உதவும், 

136. கடலை.--இது வயிற்றுப்புசம், டட குடல் நோயுடன், 

கூடிய இராணி, மயக்கம், மூலவாயு இவைகளை யுண்டாக்கும். த லத 

முறிக்கும். 

137. முந்திரிப்பருப்ப.-— இதனால் உரக் பித்தவாத தொந்தம், தாது 

விருத்தி, அக்னி ஆதிய இவையுண்டாம். 

138. நிலக்கடலை.--இது வெகு ருசிகரமான அ. பித்தத்தை யுண்டு. 

பண்ணும். அல்லாமலும் வாந்தி, அரோசகம், சரம், இவைகளையும் உண் 

டாக்கும். ஆதலால் இதைப் புசியாம லிருத்தலே உத்தமம். 

, 139. மஞ்சள். -இ.அ கைப்பு காராசங்களை யுடையது. உடலைப் பொற் 

சாயலாகூப் புலால் நாற்றத்தை நீக்கும். இதனால் புருஷவசியமும் பசியு 

முண்டாம். வமகம், பித்த கபவாத தோஷங்கள், தலைவலி, சலதோஷம், 

பிரமேகம், நாசிகாரோகம்,: ஐவகை வலி, விக்கம், வண்கெடிவிஷம், பெர 

விரணம் இவை போம். இம்மழஞ்சளானது மாமஞ்சள், கஸ்தூரிமஞ்சள் 

என இருவகைப்படும். 

் 140, மாமஞ்சள்.---இதனால் மூலநோய், அரோசிகம், கணச்சுரம், உட் 

சுரம் அகிய இவைகள் விலகும். 

141. கஸ்தூரிமஞ்சள்.--இதனால் பெருவிரணம், கரப்பன், இருமி ரோகம், 

அக்னிமந்தம் இவை போம். வீரியமும் அறிவும் விருத்தியாம். 

142. பேருங்காயம்.-—இஅ காரம், கைப்பு என்னும் ரசங்களை யுடைய அ. 

இதனால் தந்த ரோகம், தந்தமூல ரோகம், சர்ப்பவிஷம், கேள்விஷம், இருமி 

அஜீரணம், வாதா திக்கம், யோனிரோகம், சூதகவாயு, எண்வகைக்குன்மம், உதர 

சோகம், சூலை, கபகோய், குடைச்சல் இவை கெடும். அன்றியும் வயிற்றில்: 

இரக்கக் கட்டி யிருந்தால் அதையும் கரைக்கத்தக்க சக்தியுள்ளது. இதை 

அதிகமா யுபயோடித்தால் மயக்கத்தால் தலைச்சுற்றல், அதிகதாகம் து 

புண்டாக்குட் ர 

143. கஸ்தூரி. — இதனால் தலைநோய், கபந்தமூலம், சன்னி, சரம் இவை 

போம். தேகசவுக்கியம், தேஜசு, மாதாக்கு ரன் ப் வண்மை இவை 

யுண்டாம். . ச ச 

் 144, பெருஞ்சீரகம் அல்லகு சோம்பு -— இதனால் வாமினியோனி ரோகம், 

வயிற்றுவலி, சுரம், அசீர்ணம், வயிற்றுப்புசம், நுரைத்த கப இருமல், பிலிகம், 

சுவாசம், தொனிகத்கதவாதம், அம்மற்பீஈசம் இவை போகும். a 

145. கருஞ்சீரசம்.--இது மண்டைக்கரப்பன், விரணம், ொய்ய்லோ கர 

கம், உட்சூடு, இரநோய், கண்ணோய் இவைகளை நீக்கும். 

140, காட்டூச்சீரகம்.-இதனால் உளளங்கைக் கரும்புள்ளி, பிரமேகம், 

பைதீயம், வாதகுன்ம்ம் இவை போம். , குளிர்ச்சியுண்டாம், 
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141. பிளப்புச்சரகம்.-— இது கீங்காப் பைத்யம், வாதகோபம் இவை 

களை நீக்கும். சரீரத்திற்கு அழகை யுண்டாக்கும். 

148. புளி.--இது அபத்யமானத. மந்தபுத்தி, உடம்பூதல், சந்நிபாத 

சுரங்கள், அங்கசலன வாதம், தாஅபுஷ்டி மத்திபம், இரை, நரை, இவைகளை 

யுண்டாக்கும், வாந்தியும் பித்தரோகமும் நிவர்த்தியாம். | 

149. மிளகாய். இதனால் இசக்தமூல மூளையும் அணனக்கடுப்பும் 

விரியவிருத்தியும் உண்டாம். அருசி, வயிற்றுகோய், வாயு, வயிற்றுப்புசம் 

இவை நீங்கும். 

150. உப்பு.--இது உஷ்ணவாகம், கண்டவாத ரோகிணி, அமந்திரண்ட 

வல்லைக்கட்டி இவைகளை விலக்கும். இது உப்பின் பொதுக்குணம். 

151.” கறியுப்பு அல்லது வீட்டுப் /.--இதனால் அஜீரணம், வயிற்றுப் 

புசம், வாதாதிக்கம், வாதகபம், நீரடைப்பு இவை போம். ப௫யும் சமாக்னி 

யும் விருத்தியாம். 

் 152. அப்பளாக்காரம்.-இதனால் வாதக் குடல்விருத்தி, இல்விக்கம், 

மகாவாதம், கபா திக்கம், வயிற்றுப்புசம், வாதகுனமம் முதலியவைகள் நீங்கும், 

158. சுகு.---இது காரராஸமுளள அ. நமைச்சல், உடல்வலி இவைகளைக் 

கண்டிக்கும். இருமிஹரம், சிலேஷ்மகாசகம் இவைகளை யுண்டாக்கும். இதை 

அசைத்அப் பற்றுப்போட்டால், அந்த விடத்தில் கொப்புளங்க ளுண்டாபஃிப் 

புண்ணாய் வாதத்தைக் கண்டிக்கும். இந்தக் ககொன அ செங் டுகு, வேண்கடு 5, 

சிறுகடுகு, நாய்க்ஈடு கு என நான்கு வகைப்படும். | 

154. சேங்கடூகு.-இது தலையிடிப்பைத் தரும். இருமல், பிரசம், . 
கோழைக்கபம், பைத்யம், காணாவிஷக்கடி, வாதகபம், குடைச்சல், முடம், 

அக்னிமர்தம், சோபம், வாததோஷம், குழம்பிய உமிழ்நீர், இராணி, வயிற்று 

வலி, திரிதோஷம் இவைகளை விலக்கும். சுகப்பிரஸவத்தைத் தரும். 
155. வேண்கடூத.--இது கந்தரெகம் முதலிய 12 பாலடிரகங்கள், தேவ 

பூத முதலிய 18 வகைப் பூதங்கள், மகா சர்ப்பவிஷம், வண்டு முதலிய னு 

கழிகள், பங்குவாதம் இவைகளை நீக்கும். ் 

156. சிறுகடுகு. இது விஷம், சலேஷ்மகோய், மூச்செறியச் செய்கின்ற 

வயிற்று விம்மல் இவைகளை நிக்கும். சருமம், இரசம், இரக்கம், மாமிசம், 

மேதை அய இத்தாஅக்களில் வாயுவினால் பிறக்கின்ற பிணிக்கு விரணம் 

_ உண்டாகும்படி பூசுறெ லேபனச் சிகிச்சைகளுக்கும் ஆம். | 

157. காயக்கடிக.--இதனால் சூதகவாயு, வாதசோணிதம், வாதக்கடுப்பு, 
குன்மம் இவை போம். இப்புகையால் பூதபைசாசங்கள் விலகும். 

158... கொத்தமல்லி விரைஇ ௮ அவர்ப்பு கைப்பு என்னும் இரண்டு 

ரசங்களை யுடையது. அக்னி விருத்திகாரி. உட்சூடு, ஈளிர்ச்சரம், பைத்ய 
வேகம், அரணம், வாந்தி, விக்கல், சாவறட்டு, கூதீணசுக்லெம், பெரும் ஏப்பம் 

இவைகளைப் போக்கும், - ‘ 
6 
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பீடிகா விதிகள். , த 

159. இலவங்கம்.--இது காரரசசஷ்டையது. இதனால் பித்தசோபம், 

அதிசாரம், உதிரக்ரொணி, ஆசனப்பிடுங்கல், கூதீணவிர்து, செவிநோய், கண் 

ணிற்பூப்படலம் இவை போம். மலக்கட்டும் செளக்யெமும் உண்டாம். 3 

160. இலவங்கப்பட்டை. இஅ காரரசசமுடையது. தாது நஷ்டம், 

அதிசாரம், பற்பல விஷங்கள், வாயுவை யநுசரித்த வாதம், தேவ பூதமாகிய 

இரகங்கள், சிலந்திவிஷம், பாம்புவிஷம், சுவாசகாசம் முதலிய நோய்கசா 

விலக்கும். , 

161. ஓமம்.--இதனால் குளிர்ச்சுரம், இருமல், அஜீரணம், வயிற்றுப் 
புசம், அதிசாரம், குடலிசைச்சல், அசனக்கடுப்பு, சீதபேதி, சுவாசகாசம், தந்த 

சோகம், தந்தமூலசோகம், குய்யரோகம், ஆகிய இவை விலகும். 

162. கச௪கசா.--இதனால் தினவு, கிருமி, சீதரக்கக்கழிச்சல், அதிசார 

பேதி, ஜலதோஷம், நித்திரைப்பங்கம் இவை போம். தேகத்தில் அழகு, 

காந்தி, சுக்கிலம் இவை விருத்தியாம். 

ES கோட்டைப்பாக்கு.--இதனால் கோழை, மலம், மலப்பையின் த 

அடித்தட்டிலிருக்கும் கிருமி இவை நீங்கும். சுரநோயை யுடையவாக்கும் 

ஒளஷதம் சாப்பிட்டவாக்கும் வாயில் போட்டுக்கொள்ள உதவும். அதிசமாய்த் 

தின்றால் சோபசோக முண்டாகும். 

164, களிப்பாக்கு--இது நெஞ்சிற் கோழையும் அதிசாரம், மன 

மகிழ்ச்சி இவைகளை உண்டாக்கும். பித்த அருசி ஒழியும். 

165. சிறுநாகப்பூ--இது அண்குறியால் விழுகின்ற வெள்ளை, மார்க் 

கந்தப்பிய ஆவிருதவா தம், காசசோகம் இவைகளைப் போக்கும். 

166. க$கேண்ணேய்.--இது வெகு சூடானது. குன்மம், இரக்த பித் 

தம், குஷ்டம், வாதம், கபம், முளைமூலவிரணம், குத்தல் அல்லது சூலை மூத 

லிய பிசிகளை நீக்கும். ட் 

167. கலப்பு நெய்.--இதனால் சுக்கில விருத்தியும் தீபனமும் உண்டாம். 

பித்ததோஷமும் தேகக் கொதிப்பாலாகயெ பித்த சுரமும் போம். சரீரத்திற் 

குப் பலன் உண்டாம். * 

168. வெள்ளாட்டூகேய.--இது சிலேஷ்மாதிக்கக்தையும் வாத கோபத் 

தையும் போக்கி, சரீரத்தை வளர்ப்பதுமன்றிக் கண்ணுக்கு ஒளியையுமுண் 

டாக்கும். பத்தியத்திற்குதவும். க ச ் 

169. வேள்ளாட்ட்வேண்ணேய்.--இது ச௬ரரோகம், பித்தம், கரப்பன் A 

அகிய இவைகளை நீக்கும். பசியை உண்டாக்கும். 

110. வேள்ளாட்டுப்பால்.-இதனால் வாதபித்த தொந்தம், சுஷச 

ரோகம், சீதபேதி, கபதோஷம், விரணம், வாதவிக்கம் இவை நீங்கும். நல்ல. 

பசியுமுண்டாம். . 

தத TE வெள்ளாட்டுத்தயிர்.-இசனால் ௮ திக முஷ்ண முண்டாம். அதின் 

ஏடால் மந்தம் விரையும். மோரினால் பிரூமகம் நீங்கும், - 
பரி * 
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“த்தி : இந்து பாகசாஹஸதிர 

172. புடலங்காய். இதனால் சுக்கிலம், கபம், பைத்யம் இணைகள் 

அதிகரிக்கும். 

ட 175. பன்றிப்புடலங்காய்-—கரப்பன், சொறி, சிரங்கு, சீதளம், இவை 

கனை யுண்டாக்குவது மன்றிக் காணாக்கடி, சிலந்தி, சர்ப்ப முதலியவைகளின் 

விஷங்கள் இறங்கியதாயினும் உடனே ஏறச்செய்யும். 

174.  வேண்டைக்காய்.--இதனால் ரொணி, பேத, த்தா இசாம் 

லெவல் வாய்க்கு உருசி ஆயெ இவையுண்டாம். 

175. பறங்கிக்காய் அதாவது பூசினிக்காய்.-இது அனலால் வரும் 
அழற்சியையும் மிகு பித்தத்தையும் நீக்கும். கல்ல பசியையும் கபத்தையும் 

... விளைவிக்கும். 0 

176. குழிப்பறங்கிக்காய் அதாவது கோடைப்பூசினி.--வாதக்கடுப்பு, 
கபவிருத்தி, வாதசூலை, அக்ணி மந்தம் இவைகளை யுண்டாக்கும். இதனைக் 

குளிர்ச்சி என்பர். 

பப்பா கலியாணப்டூசினிக்காய்.--இதுவே பெரும் பூசனி. இதனால் பித் 

தம், உட்காச்சல், சாரமேக மூத்திர கரிச்சாம், இடுமருகது, பித்தசுரம், அஸ்தி 

சுரம், பேய்ச்சொறி, பிரமேகம் இவை போம். வாதாதிக்யெமாம். 

178. அத்திக்காய் இதனால் பிரமேகம், வாதகோய், சூலை, சரீர வெப் 

பம், விரணம் அகிய இவைகள் போகும். மலங்கழியும், 

179. புளியங்காய்.--இசன் பிஞ்சானது சோரதலையும் பித்தத்தையும் 

நீக்குவ அந் தவிர வாததோஷத்தையு முண்டாக்கும். இது கர்ப்பஸ் திரிகளுக்கு 
் விருப்பமாம். ல் ந்த் 

» - 180. மரியங்காய் இதுவே புளிமாங்காய். இதனால் வாய்க்கசப்பும் 

அசோசகமும் நீங்கும். இது சுரரோகெளுக்கு உதவும். 

181. எலுமிச்சங்காய்.-—இஅ திரிதோஷம், வா த௫ிலேஷ்மம், சூலை, சாத்தி 

குன்மம், இடுமருந்து, பித்த உஷ்ணம் இவைகளைப் போக்கும், இதில் கோடி 

யேலமிச்சங்காய வாந்தி, பித்தமயக்கம், மலபேதி, பித்த அருசிசோகம் இவை 

களை நீக்கும். க 
182. எலமிச்சம்பழம்.-— இப்பழத்தால் மலபந்தமுண்டாகும். தாகம், 

நகச்௯ற்௮, , யானைக்கால், உன்மாதம், பித்தம், வம்ப காதுவலி, வாந்தி 

. இவை நீங்கும். 

183. பச்சைமிளகாய். இத வேண்டூமிளகாய், கருங்குண்மேனகாய் 

ஊசிமிளகாய என மூன்றுவகையுள்ள து. 

184., வேண்டூமிளகாய்.-—வாதகோபத்தை நீக்கும். 

185. கருங்குண்டுமிளகாய். உஷ்ணத்தை யுண்டாக்கும். 

186. ஊ்சிமிளகாய். அதிக காரமுளளதாஇச் தெபேதி, கந்தப்ப 

ட சரம், மூலம், குதகெடுழ்ச்சிசோகம் இல்வகளையுண்டாக்கும். 
{ 

{ 



பீடிகா விதிகள். ம் ஒத. 

187. பூமிச்சர்க்கரைக்கிழங்கு.- இன பிரமேகம், வெள்ளைவிழல், சரம், 
மூலம் ஆகிய இவைகளைப் போக்கும். இதனால் தேகம் பூரிக்கும். 

188. காராக்கருணைக்கிழங்கு--இது சலேஷ்மரோகம், வாதநோய், 
ர தன்லளகர், அக்னிமர்தம் இவைகளை நீக்கும். மிகுந்த பசியை யுண்டாக் 

கும். கறு கருணைக்கிழங் கு. --இது கரப்பன், பொடிச்சிரங்கு, சொறி, 

உட்டிரந்தி, மந்தாக்னி, கபக்கோமை, நமைச்சல் ஆகிய இவைகளை உண் 

டாக்கும். மூலசோகத்தை நீக்கும். 

159. காட்டுக் சருணைக்கிழங்கு.--இதனால் வாதப்பிரமேகமும் முளை 

மூலமும் சுரதோஷமும் போம். மிகுபசியும் கரப்பனும் உண்டாம். 

190. மாகாளி அதாவது மாவலிக்கிழங்கு.--இ.து உட்சூடு, பித்தகோபம், 

சிலேஷ்மநோய், வாததோஷம் இவைகளை நீக்கும். ஜடராக்னியை வளர்ப் 

பிக்கும். இக்மெங்கை விசேஷமாய் ஊறுகாய்க்கு உபயோகப்படுத்துவார்கள். 

இதைப் பருகன்னாரி என்பர், 

191. காய்வள்ளி அல்லது வெற்நிலைவள்ளிக்கிழங்கு.--இது ப 

சோகத்தையும் சரீரத்தின் மேலுள்£ா பெரிய சிறிய விரணங்களையும் உண்டாக் 

கும். இதை உஷ்ணசாந்தி யென்பர், | | 

192. கோட்டிக்சிழங்கு--இஅ தேமல், பிரமேகம், ப உட் 

சூடு ஆதிய இவைகளை நீக்கும். இதனைக் குளிர்ச்சி என்பர். இதை ஜலத் 

தில் உப்பிட்டு வேகவைத்து வெயிலில் உலர்த்தி வற்றலாக்கி நெய்யில் வறுத்து 

உபயோஃகிப்ப தண்டு, 

193. ங்க நேத்திர ஒளியையும் குளிரச்சியையுழ் 

தரும், பித்தகாசம், பும்ஸ தாதுவைப்பற்றிய தவளைச்சொ றி, வக் 

கடுப்பு இவைகளை நீக்கும். ட 

194. சீ றுகிழங்கு.-— இதைப் பொடி க்கிழங்கென்றும் சொல்வ அண்டு. 

இக்கிழங்கானது திருநெல்வேலி ஜில்லாவின் சில இடங்களில் மட்டும் உண்டா 

தின்றது. இது வெகு ருசுகரமான அ. 

195. கருணைக்கிழங்குத்தண்டூு.- இது பத்தியத்திற்கு மிக உபயோக 

மான அமல்லாமல் மூலரோகம், கபகோபம், மேதோதாதுவிருத்தி இவைகளை 

நீக்கும். ஜீரணம், பச இவைகளை யுண்டாக்கும். * . 5 

இ ட100: புளியங்: ஈழுந்த.--இது மிகுந்த வெப்பமுள்ள௮. இதனால் , 

அழிந்த விரணம், ட அட பாண்டுசோகம், சிவந்த கண்ணோய் இவை 

நீங்கும். * » 

197. மரியங்கோழுந்க.-— இதனால் அரோசிகம், வாயிற் . சலமூறல், 

வாந்தி, இரக்தாதிசாரம், சீதபேதி அய இவைகள் போம். 

பல்கி கலி வெற்றிலை. --காசமுளதா வெற்றிலையை உபயோகிம்பதனால் கபம், 

சீதளம், காணாத்கடியின் கக் திரிதோஷ கோபம் இவை ஒழியும், . உட 

ரூ » 
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199, கம்மாறுவேற்றிலை.--ஜலதோஷம், சிசோபாசம், சந்நி, மந்தாக்னி, 

வயிற்றுவலி, உப்புசம் இவைகளைக் கண்டிக்கும். 

200. புதியனா.--இதனால் அருசி, வாந்தி, மந்தாக்னி, இரக்ததாஅ 

வினழுக்கு, மலப்போக்கு இவை நீங்கும். போஜனமும் செல்லும். 

201. வள்ளைக்கரை-— இதனால் வாதகோபம் நீக்கும். முலைப்பால் 

பெருகும். இளம் வள்ளைக்கீரையால் பித்தாதிக்கம் போம். 

202. பூசினி அல்லது பறங்கியிலை-இதனால் பித்தகோபம்,வாதா இக்கம், 

அதிதாகம், சரீரப்படபடப்பு, கருமி இவைகளுண்டாம். 

208. அருகீரை.--இது சுரம், நடுக்கல், சந்நிபாதம், கபரோகம், வாத 

நோய் இவைகளைப் போக்கும். தாது விருத்தியாம். | 

204. வாழைப்பூ.--இது இரக்தமூலம், பிரமேகம், வெள்ளை, பித்தம், 

கபம், வயிற்றுக்கடுப்பு, இருமல், கைகாலெரிச்சல் இவைகளை நீக்கும். சுக்லெ 

விருத்தியைத் தரும். 
205. ஆவாரம்பூ இத பிரமேகநீர், வறட்சி, உடம்பிற்பூத்த உப்பு, 

கற்றுாழைகாற்றம் இவைகளை நீக்கும். அன்றியும் தேகத்திற்குப் பொற்சாயலைத் 

தரும்: 
206. சீமை அத்திப்பழம்-—இஅ உஷ்ணசீத முளளஅ. இரக்தவிருத்தி 

யையும் தேகபோஷணையையும் தரும். சுரவெப்பத்தையும் சீரணமலத்தை . 

யும் நிக்கும். இதற்குத் தசையத்திப்பழமென் ற பெயர். 

207. மாதளம்பழம்.--இது சந்தேகம் நீங்க நினைப்பையும் பேச்சை 

ஓழிக்கின்ற சந்நியாசரோகம்,; வாந்தி, கபம், மிகுதாகம், மலட்டுவியாதி, பித் 

தீம் இவைகளைக் கண்டிக்கும். மேலும் அப்பழத்தைத் தின்பதனால் வாய் 

நீர்ச்சுரப்பு, கசப்பு, வாந்தி, விக்கல், மந்தம், சுரம், நெஞ்செரிவு, காதடைப்பு, 

தீராமயக்கம் இவை ஒழியும். வெடித்த அரந்தப்பழத்தைச் சக்சரமாகப் 

பிழிந்து மெல்லிய வஸ்திரத்தில் வடிகட்டிக் கற்கண்டு சேர்த்து இசசத்தைச் 

சாப்பிட, உஷ்ணம் ஒழிந்து சரீரம் குளிர்ச்சியடையும். 

208. கோமட்டிமாதுளம்பழம்.--இது அரோகிகம், பித்தம், சிலேஷ்ம 

தோஷம், க்ஷயரோகம் இவைகளை நீக்கும். புளிப்பு மாதுளம் பழத்தின் 

ரஸத்தால் கண்ணிற்கு மை செய்வதுண்டு, 

209. , அனனாசிப்பழம. இதற்குப் பூந்தாழம் பழமும் அல்லது ௮ன்ன 

தாழம்பழம் என்றும் பெயர். இதனால் பிரமேகவெள்ளை, வாந்தி, பு 

தாகம், தலைநோய் இவை போம். அழகுண்டாம். 

உ 210. புழுங்கலரிசி.--இத குழந்தைகள், வருந்துகின்ற திம் 

, அரும்பத்திய முள்ளவர் இவர்களுக்குதவும். ஆனால் உடலுக்குறுஇயில்லை. 

211. கேழ்வாகு அல்லது ஆரியம் இதற்குப் Siero a என்றும் 

யெயா. இது கத்த வாதத்தையாவ த, பித்த வாதத்தையாவ த is 

இதைக் கேப்பை என்றும் இராகி என்றும் சொல்லுவதுண்டு, 
{ 

( 
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212. வரகு மூச்செறிகன்ற சுவாசம், இதைச் சேர்ந்த லை நோய்கள் 

படை, தினவு, கிரந்தி, பித்தாதிக்கம் இவை உண்டாம். 

218. கம்பூ.-இது நமைச்சலையும் சிரங்குகளையும் வீரியத்தையும் 

உண்டாக்கும். சரீரவெப்பத்தை நீக்கும். குளிர்ச்௪' என்பார்கள். 

214. சேஞ்சோளம்.-— இதனால் அற்பரெர் இிகள், விரணங்கள், மந்த 

ரோகம், கரப்பன் இவைகள் அதிகரிக்கும். சரீர அழகும் பசியும் விலகும், 

215. ,கருஞ்சோளம்.--இது நமைச்சல், ரெந்தி, விரணம்; அயர்வு இவை 

களை யுண்டாக்கும். மாறு நிறமான அழகைத் தரும். 

216. பட்டாணி.--இது சாவகாசமாய்ச் சீரணமாகும். பலத்தையும் 

அதிகமாய் உபயோடத்தால் பேதியையும் உண்டாக்கும். இது பட்டக்கடலை 

என்றுஞ் சொல்லப்படும், 

த் மோச்சைக்கொட்டை.- இத திரிதோஷங்களையும் இரைச்சலைத் 

தருகின்ற ஆவிருத வாயுவையும் உண்டாக்கும். இதை அவரை என்றும் 

மொச்சை என்றும் சொல் னவ அண்டு, 1 
218. தட்டைப்பயற. --இது அக்னி மந்தத்தையும் சந்நிபாதத்தை 

யும் உண்டாக்கும். இதில் வேண்பயறு ஒடுவாதத்தையும் க நம்பயறு சிலேஷ்ம 

வாதத்தையும் பங்குவாதத்தையும் விலக்கும். ம 

219. சிறுபயறு.--இது கபகோபத்கையும் பைத்யத்தையும் அரோ 

சகத்தையும் விளைவிக்கும். பித்தவாதத்தை யுண்டாக்கும். இதற்குப் பனிப்பய 

| றென்றும் பெயர். 

990 கோள்ளு அல்லது காணம்.-—இதனால்' பீஜவாயு, பித்தகுன்மம், , 

பைத்யம் இவை யுண்டாம். வாதவலி, நீரேற்றம், நளிர்சுரம் இவை போம். 

.. மருந்தை முறிக்கும். 
221. பனைவெல்லம்.--இ.து வாதபித்த தொந்தம், சிலேஷ்டீ தோஷம், 

... சந்நிபாதம், வாதகுன்மம் இவைகளை நிக்கும். 

222.  ஈச்சம்வேல்லம்.--இதனால் புத்திமந்தம், சலேஷ்மவாதம், உள் 

ளிற் சீதளப், பித்தகோபம், திமிர்வாயு இவையுண்டாம். 

223. தேன்னம்வேல்லம்.--இதனால் செரியாமந்தம், விக்கம், நீரேற்றம் 

இவை அதிகரிக்கும். 

224. பனங்கற்கண்டு--இது மேகசுரம், நீர்ச்சுருக்கு, உஷஷ்ணதாகசம் 

இவைகளை நீக்கும். 

225. எருமைப்பால் -—இ.தஅ மதுர சசமுடையது, திமிர் வாயுவையும் 

தாக்கத்தையும் அதிகரிக்கும். தெளிந்த புத்தியின் கூர்மையையும் நல்ல 

மருந்தின் குணத்தையும் கெடுக்கும். உ உடலைப் பருக்கச்செய்யும். , அதிகமா, 

யுபயோகித்தால் வயிற்றுப்புசம் உண்டாக்கும். பலகாரி, பித்தஹரம். 

AE எருமைத்தயிர்.--இ.த , இனிப்பு அவாப்பு இரசங்களே யுடையநு. 

உருசிகாமும் பித்தஹாமுமான அ. கொஞ்சம் புளிப்பாயிருந்தால் சீரணகாரிஃ 
ச ் | 
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காமாலையைப் பரிகரிக்கும். தூக்கத்தை அதிகப்படுத்தும். அதிகமாய்ப் புசித் 

தால் வயிற்றைப் பெருக்கச் செய்யும். இருமல், உப்புசம், இரக்கக் கெடுதி, 

சோம்பல் இவைகளை யுண்டாக்கும். 

221. .எருமைவேண்ணேய்.--இ.௮ இனிப்பு, அவர்ப்பு ரசங்களை யுடை 

யது. பித்தஹாம். இதன் மற்றக் குணங்களெல்லாம் இதன் தயிசை யொத்த து. 

228, எருமைநேய்.-—இதனால் அறிவு; அழகு, கண்ணொளி இவைகள் 

மத்திமமாம். வாதபித்த த தோஷம், கரப்பன் இவையுண்டாம். 

229. கத்தரிக்காய்.--இது பித்தத்தால் வந்த கபத்தை நீக்கும், தொத் 

அச்சொறி, சிரங்கு இவைகளை அதிகப்படுத்தும். அதன் பிஞ்சு திரிதோஷத்தை 

விலக்கும். முகிழ்விரியாத பிஞ்சு சரம், பித்ததோஷம், கபம் இவைகளை நீக் 

கும். இதனால் மலம் இளகும். குரல் தொனி பலக்கும். 

230. அவரைக்காய்.-— இதில் விரைமுதிராத வெள்ளை வரைப் பிஞ்சு 

வாதாதி முத்தோஷம், விரணம், சுரம், விழிக்குள் முதிர்ந்த சிலேஷ்மபில்லம் 

முதலியவைகளை நீக்கும். இது இராப் போஜன த்திற்கும் மருக் துண்பவர்க்கும் 

உதவும். | | 

281. கொட்டையவரைக்காய்.--அதாவது வித்து முதிர்ந்த அவரைக் 

காய் அருசியையும் ஒளஷத நன்மையையும் நீக்கும். அக்னி மாந்தம், அதி 

சாரம், சரீரபளூவு, வாததோஷம், சிலேஷ்மகோபம், குத்தல் அய இவைகளை 

யுண்டாக்கும், 

232, வாளவரைக்காய.-— இது பித்தாதிக்கம், வாந்தி, அருளு, குதிவாத 

சோகம், வாயச்சுரப்பு அகிய இவைகளை யுண்டாக்கும். 

| 288. மோச்சைக்காய்.-— இத திரிதோஷங்கள், க் வாதம், 

கஷிணமலம் இவைகளை விருத்தி செய்யும். மிகுந்த சூட்டைத் தணிக்கும். 

254... மீர்க்கங்காய்.- இசனால் சீதளமும் பித்தம் தன்மாத்திரைக்கு 

மேல் மூன்று பங்கும் அதிகமாம். வாதகபங்கள் தத்தம் நிலை பிசகும். 

235. முருங்கைக்காய் இத அஸ்திசாம், இருமி இவைகளைப் போக் 

கும். வெகு ருசிகமானஅத. வாயுஹரம். விஷத்தைப் பரிகரிக்கும். உஷ்ண. 

விருத்திகாரி. பத்தியத்திற்கு உதவும். கபத்தை நீக்கும். தாதுவிருத்தியை 

யுண்டாக்கும். | 

286. சுரைக்காய். இத உஷணமான அ. இதனால் வாதபித்தம், அரோ 

சகம், பிலிகரோகம், ஆமம், மார்புநோய் இவையுண்டாம். . உட்சூடு நீங்கும். 

287. உருளைக்கிழங்கு -—இ.அ உருசியான தம் அஜீரணம், வாயு, இவை 
களை யுண்டாக்குவ அமன் றிச் சாவகாசமாய்ச் சீரணமாகும், ர 

255... மாவள்ளிக்கிழங் கு.--இ.தூ பைதயவாத தொந்தத்தையும் அக்னி 

மாந்தத்தையும் உண்டாக்கும், ன் 

.... 289. பேருவள்ளி அதாவது ஆள்.பள்ளிக்கிழங்கு. இதனால் வாதமூலம், 
வாதகுனமம், அக்னிமந்தம் இவை யுண்டாம், ‘ 

( 
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௨40. சிறுவள்ளிக்கிழங் கு.--இ.த முந்தும், கரப்பன், சிலேஷ்ம விருத்தி, 

 முளைமூலம் ஆதிய இவைகளை யுண்டாக்கும். இதனால் உதராக்னி கெடும். 

241. முள்ளங்கிக்கிழங்கு-—இதனால் வாதப்பிணி, கரப்பன், வயிற் 

றெரிச்சல், குத்தல், குடல் விருத்தி ரோய், இருமல், கட்ம், தலைவலி, சீசேற்றம், 

| பல்நோய், பற்சிலந்தி, குன்மம், சுவாசம், மூலக்கடுப்பு இவை போகும். 

242. பனங்கிழங்கு.--இகனால் அஸ்திச்கூடு, பித்தமேகம் முதலிய 

' மேகங்கள் போம். குளிர்ச்சி, வனப்பு இவைகளை உண்டாக்கும். 

| 243. வேங்காயம்.- இதனால் தேக உஷ்ணம், சிரங்கு, மூலம் இரக்தபித் 
தம், நாக்கச்சாம், தாகம், உஷணபேதி இவை நீங்கும், அக்னிமந்தம், சந்நி 

பாதம், இருமல், வயிற்றுப்பல் இவை விருத்தியாம். 

244. வேள்ளைப்பூண்ட.- இத ஜன்னி, வாதரோகம், சிலேஷீமசிரஸ்தா 

3 வாய்ப்பூட்டு, நீரேற்றம், சீதபேதி இவைகளை நீக்கும். 

245. முருங்கைக்கீரை.--இதனால் அக்னிமந்கம், உட்சூடு, தலைநோய்? 

பிக்தமூர்ச்சை, கண்ணோய், ஆகிய இவை விலகும். ச 

246. சிறுகீரை.--இது கண்புகைச்சலாலான நேத்திரரோய், காசம், பட 

லம், பாதரசவேகம், விரணம், மூத்திரக் கிரிச்சரம், விக்கம், பித்தகோய், நாவி 

பாஷாணம் முதலிய விஷங்கள் ஆகிய இவைகளைப் போக்கும். அழகுண்டாம். 

247. கலவைக்கீரை.--இது வாதபித்த கபதோஷங்களையும் மலச்சிக் 

கலையும் குடல் வாதத்தையும் போக்கும். பத்தியத்திற்காம். 

248, ஆரைக்கீரை.--இதுவே நல்ல சுவையும் நாலிதழுமுள்ள நீராரைக் 

இசை. இது பித்த நோயையும் அதிமூத்திரத்தையும் இரக்தப் பிரமேகத்தை 

யும் நீக்கும். ் > 

249. பசரைக்கீரை,--இது அதிக சுவையுள்ளது. புணர்ச்சியில் இச்சை 

யையும் கபத்தையும் பெருக்கும். தாகத்தையும் சூட்டையும் தணிக்கும். மலத் 

தையிளக்கும். 

250. புளியாரை.--இதனால் பித்தமயக்கம், வாத கப மிஸ்ரம், மூலவாயு 

திராணி, ரக்தமூலம் இவை போம். 

251. புளிச்சிறுகீரை,--இதனால் சிணுக்கிருமல், மந்தம் இவை நீங்கும், 

காயசித்தி, புணர்ச்சியிலிச்சை, வீரியவிருத்தி இவற்றை உண்டாக்கும், 

003 புளிப்புக்கீரை. இது வாய்நோய், அருசி, சீதளம், இரக்கபித்த 

சோகம், கரப்பன் இவைகளை நீக்கும், 

255, கோழிக்கீரை அதாவது பருப்புக்க்ரை-இதனால் சொறியும் சரப்ப ் 

னும் அதக இருமியும் உண்டாம். 

254. கொடிவசலைக்கீரை. _ இதனால் றல் வில் மூத்திரிரிச்சாம், 

ஒழுக்கு வெள்ளை, ௮௬௪) வாந்தி ஆகிய இவைகள் போம். 

ம் 955. காசினிக்கீரை.--இகனால் அஸ்திதா அகதசுரமும் விக்கமும் 

உதிரத்தழுக்கும் நீங்கும்., இரக் தவிருத் தியாம், 
ம் a 

௩ 

ஹி 
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250. பண்ணைக்கீரை,--இது, ஆமம், கரப்பன், ரெந்தி, விரணம் இவை 

களை நீக்கும். மலத்தை இளக்கும். 

251. முருங்கைப்பூ--இதனால் பித்ததோஷமும் அோககமும் நீங்கும், 

கண்குளிர்ச்சியும் சுக்லெவிருத்தியும் உண்டாகும். | 

258. கொட்டைமுர்திரிப்பழம்.-இது தாகத்தையும் சரீரவெப்பத்தை, 

யும் நீக்கும். கரப்பன், அஷ்டவிரணம், இரந்த, நெஞ்சிற் கரகரப்பு இவைகளை 

யுண்டாக்கும். 

259. சீத்தாப்பழம்.-—இதனால் பித்த சிலேஷ்ம த அக்னி 

மாந்தமும் சித்தப்பிரமையும் உண்டாகும். 

260. பனம்பழம். இது கரப்பன், அட் மலபந்தம் முதலிய 

வைகளை யுண்டாக்கும். 

261. சோற்றுக்கற்றாழை.--இதனால் வாதமேகம், கபகோபம், இருமிகு த் 

தீல், பெருவியாதி, மூலம், உன்மாதம், குன்மம், வயிற்றுநோய், நினவு 

பித்த இரிச்சரம் இவை போம். i 

262. நுங்கு--இது வியர்க்குருவை நீக்கும். பசியைத் டப் சீத 

பேதியை விலக்கும். 

263. . ஆமணக்கேண்ணேய் அல்லது விளக்கேண்ணேய்.-— இதனால் 

விரோசனமாம். கோரவாதம், குன்மம், குடலேற்றம், தேகம் கண் மூக்கு 

செவி வாய் இவைகளிலுண்டாகும் எரிச்சலும் நீங்கும். பொன்னிறமும் 

தாஅவிரத்தியும் உண்டாகும். | 

264. சிற்றமணக்கேண்ணேய்--இது ஒளஷதங்களின் வெப்பங்களை 

மம் வாயுவினால் உண்டாகிற மூல உஷ்ணங்களையும் நீக்கும். லட்டு 

சிசுக்களை த தாய்போல் வளாக்கும். 

265: பனங்கள்ளு. இது சுக்லெ சோணித விருத்தி, சத்தால், 

ஸப்த தாதுக்களுக்கு உறு தி இவைகளை உண்டாக்கும். 

266. தேனனங்கள்ளு.--இத சோணித சுக்லெவிருத்தி, பாண்டு, 

ஸோபை, வாதபித்தத்தொந்தம் முதலியவைகளை உண்டாக்கும். ஈ 

267. ஈச்சங்கள்ளு.--இது உள் சுழலைப்பிரமேகம், மூத்இரடருச்சுரம், 

அசோகம், புத்தி இவைகளை நீக்கும். குளிர்ச்சி, பித்தகோபம், தமிர்வாயு 

இவைகளை உண்டாக்கும். ” 

7. ஆகாரத்திற்குரிய விளை பொருள்களைப் பாகம் செய்வதற் 

குதவும்படி ஆயத்தப்படுத்தல். 
நேல்லைக்குத்தி அரிசி ஆக்கல், 

i பச்சை அரிசி, நன்றாய் முதிரந்து பழுத்த சநருச் சாதி ல்லா கிலும் 

க அதி ள்ள சாவி அதா அ பதரானஅ தூற்றல், புடைத்தல் 
{ 

( 

( 
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முதலியவைகளாற் போக்கப்பட்டுக் களத்திலிருந்து வீமவந்து சேர்ந்தபின் 

அதை நன்றாய் வெய்யிலில் உலர்த்தி ௮ச்சூடு ஆறியபின் 1, 2 இந்த லக்கங் 

1. களஞ்சியம். 2. குதிர 

களையுடைய வடிவுபோன்ற அல்லது வேறுவிதமான களஞ்சியம் அல்ல 

குதிரில் கொட்டிக் கொஞ்சம் பழயெபின் அதாவது பழையதானபின் அரிஜ 

யாக்க விரும்புக் தருணத்தில் அதை மறுபடியுங் கொஞ்சம் வெய்யிலிஓலாத்தி 

அதிற் கொஞ்சத்தை உள்ளங்கையிற் கொண்டு கசக்க அந்றெல்லின் அரிசியும் 

உமியும் வேறஅுபடவெதைப் பார்த்து அத்தருணத்தில் வெய்யிலைவிட்டப்புறப் 

படுத்தி மற்றொரு தடவை கல், மண், பதர் முதலியவைகளில்லாமற் புடைத்த 

பின் ஒருநாள் அறவைத்திருந்து மறுநாள் அடியிற் கூறுமாறு அரிசி அக்கிக் 

கொள்ளவேண்டும், , 

கல்லாலின் குழியை ஓத்த ஓர் குழியையுடைய கற்றரை அல்லது 

கடினமான தரையில் அக்குழியானது மையமாய் இருக்கும்படி. அதின் 

கல், மண், மரம் இவைகளிலேதாவதொன் நினாற் 

செய்யப்பட்ட குந்தாணியை வைத்து.அ௮தில் குந் 

தாணியின் முக்கால் பாகம் நிறையும்படியாய் நெல் 
>» 

லைக் கொட்டி இரண்டு அல்லது ப ம்போ 

ம் ப 4 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற உலக்கை 

= ௬ ன் டமி களாக்கொண்டு குத் அக்குப்பின் கு டத் தாக மாற றி 

8. குந்தாணி, 4, உலக்கை. ,மாற நிக சூத் திக்கொண்டேயிருந்து அந்நெல்லின் 

ச 

பேரில் 3 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோனற : 
ப 
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44 0 இத்து பாகசாஸ் திர 

பெரும்பான்மையின் உமி, அரிச, இவைகள் பிரிபட்டவுடனே அதைக் 

இளறி இப்பால் எடுத்து வைத்துக்கொண்டு மறுபடியும் அக்குந்தாணியில் 

மீதி நெல்லையும் கொட்டி இவ்வாறே குத்தியபின் அவற்றை எல்லாம் நன்றாய்க் 

“கலந்து உமி நீங்கும்படியாய் 5, 6 இந்த இலக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற 

முறம், சுளகு இவைகளால் நன்றாய்ப் புடைத்து உமியைப் போக்டிவிட்டு 

(ம் க் ௮ பனை குட 7 
நி 222 ஜி x 
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, 5. முறம், 6. சுளகு. 7. சல்லடை, 
அரிசி, நெல் இவைகள் கலப்பாயிருப்பதை மற்றொரு தடவை குத்தி எடுத்துக் 
கொள்ளவேண்டியது. முதலில் கு த்தியதற்குக் குத்தல் என்றும் இரண்டாந் 
தரம் குத்தியதற்கு மழுக்கல் என்றும் சொல்லப்படுகின்ற. இவ்வாறு மழுக் 
இயபின் அதை எடுத்து 1-இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற சல்லடையில் 
கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் எடுத் துக்கொண்டு அ௮ச்சல்லடையை வலமுமிடமுமாக 
அசைத்அக்கொண்டேயிருக்க அதிலுள்ள உமி அரி இவைகள் அச்சல்லடை 
யின் சிறு துவாரங்களின் வழியாய்க் கழே விழ உமி பிரியாத நெற்கள் மட்டும் 
அச்சல்லடையில் நிற்கும், அதை இப்பால் கொட்டி வைத்துக்கொள்ள வேண்டி 
யது. இவ்வாறு நெல் அரிசி இவைகளிலிருந்து நெல்லைச் சல்லடையால் எடுப்ப 
தற்குச் சலித்தல் என்று பெயர். இவ்வாறு சலித்தபின் மீதியிருக்கும் நெல்லை 
மற்றொறு தடவை குத்தி அதை உமி அரிசி இவைகளின் கலப்புடன் கலந்து 
கொண்டு உமியைப் புடைத்துவிட்டுப் பின்பு அரிசியை 8 இந்த இலக்கத்தை 
யுடைய வடிவுபோன்ற கல் அல்லது மரவுரலின்பேரில் ஒரு சிறிய குந்தாணி 
ணா அஆ, அல்லது வாயோட்டை வைத்து அதில் இவ்வரிசியைக் 

கொட்டி ௮௮ எற்று வெண்மை அகும் வரையில் அதா 
வஅ அவவரிசியின் மேலிருக்கும் மெலி தாகிய தவிடு 
போகும்வரையிற் குத்தி எடுத் அக்கொள்ள வேண்டியது. 
இதற்குத் தீட்டல் என்ற பெயர். இப்படியே அரிசியை 
யெல்லாம் தீட்டியபின் அத் தீட்டிய அரிசியைப் புடைக்க 
௮ இன் தீவிடான அ விலபெபோய் அரிசி சுத் தமாய் 

_.. ஹ் விடும், இது சாதாரணமாய் வியாபார த் தின் பொருட்டு 
8. உரல், அரிசியைத் தயார்செய்யும் வக, அனால் தங்கள் 

சொந்தத் நின் பொருட்டுத் தாமே கு த்திக் கொளவதாயிஞுந்தால் மழுக்கல், 
( 

( 

( ( 
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பீடிகா விதிகள். » A. 

சலித்தல் முதலிய காரியங்களை மற்றொரு தடவை செய்து தீட்டிய அரிசி 

யைக் கல் முதலியவைகள் விலகும்படி. நேம்பியும் குறுநொய் முதலியவைகள் 

விலகும்படி. கோழித்தும் அரிசியைச் சுத்தமாக்கக் கொள்ளுகிறார்கள், இவ் 

வாறு செய்வதினால் உண்டாகும் அரிசியை அன்னமாகச் சமைக்கவும் ; குறு 

நொய்யைச் சமைக்க அல்லது மாவாக அரைக்கவும் ; தவிட்டை மாடுகன்று 

களின் அகாரமாகவும் வாதரோகிகளின் வலியைக் தணிப்பதன்பொருட்டு 

வறுத்தொத்தணம் போடவும் ; உமியை அடுப்பு, கும்மட்டி, உலைக்களம், ௭௫ 

மூட்டைதட்டல், சோற்றுக்கறறாமை, வாழைப்பழம் முதலியவைகளின் இர 

ஸத்தை எடுத்தல், பனிக்கட்டிகள் கரையாமல் பத்திரப் படுத்திவைத்தல் முத 

லியவைகளுக்கு உதவுகின்ற அ. 

புழுங்கல் அரிசி.--ஈன்ராய் முதிர்ந்து பழுத்த எந்த லாதி நெல் 

லாகிலும் முன்போலவே களத்திலிருந்து வீவெந்து சேர்ந்தபின் அதை 

ஈன்ற ப்பது ல ட் தும டல் களஞ்சியத்திற் கொட்டிப் 

- ப ஆலை = பழகியபின் புழுங்கல் 

அரிச ஆக்கவேண்டுமா 

னால் அந்றெல்லை மற் 

ரெரு தடவை புடைத் 

அக் கல் பதா முதலிய 

வைகளைப் போக்கிவிட்டு 

அதில் தேவையான அள 

9. கங்காளம். 10. ஜோடுதவலை, கனை யுடைய வடிவு 

போன்ற கங்காளம், ஜோடுதவலை முதலிய பாத்திரங்களில் அல்லது காரை 

அல்லஅ மரத்தினாற் செய்யப்பட்ட ஓர் தொட்டியில் முந்திய நாள் இரவி 

லேயே ஊறவைத்திருந்து மறுநாள் விடியற்காலையில் ஜலம் நீங்கலாக நெல்லை 

மட்டும் 11, 12 இந்த இலக் 
கங்களை யுடைய வடிவு 

போன்ற வாய் சிறுத்த ஒர் 

அண்டா அல்லது பானை 

சச“ யில் CHAT ம ட 

ரத்தை அடுப்பில் வைத் 

- 2 அச் சமமாய் எரிப்பிட்டு 

11. அண்டா. 12. பானை. அதாவது அப்பாத்திரத் 

தின் அடியிலிருக்கும் எரிப்பான அ நான்கு புறங்களிலும் படர்ந்து எரியும்படி. 

யூய் எரித்துச் சற்றேறக்குறைய, 12-மணி கேரத்திற்குப்பிச் அதாவது அப் 

பாத்திரத்தின் வாயிலிருக்து அவிவந்து ௮ திலுள்ள நெல்லானது - கொஞ்சும் , 

ட » 

* s 

வை 9, 10 இந்த லக்கங் & 

வாயை மூடி அப்பாத்தி. 

க. 

௪ 

டி 
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“து - இந்து பாகசாஸ் திர 

வெந்த பதம் என்றால் நெல்லில் ஒவ்வொன்றும் வெடித்திருப்பதைப் பார்த்து 

அத்தருணத்தில் நெல்லை அடுப்பைவிட் டிறக்கவேண்டியதஅ. இப்படிச் செய் 

வதற்குப் புழுங்கலேன்று பெயர். பிறகு ஓர் மூங்கிற்பாய் அல்லது சுத்த 

மான தரையில் கொட்டி ஈன்றாய்ப் பரப்பிச் சற்றேக்குறைய 5 அல்லத 6 மணி 

நேரம் வரையில் வெயிலிஓலர்த்தி அத்தருணத்தில் இடைக்கிடை அந்றெல் 
லின் எல்லாப் பக்கங்களிலும் அளாவி அல்லது ளெறிக்கொண்டே இருக்க 

வேண்டியத. இதற்கு ஆள்வாட்டேன்று பெயர். பின்பு அதின், கொஞ்சத் 

தைக் கையிலெடுத்துக் கசக்க அரிசியும் உமியும் பிரிபடுந்தருணத்தில் அதை 

வாரி நிழலிற் பரப்பிக் காற்றுடச்செய்து மறுநாள் பச்சை அரிசியாக்க நெல்ஜ்க 

குத்தியது போலவே குத்தி அரிசியாக்டிக் கொள்ளவேண்டிய அ. இவ்வரிசி 
யானது சுதீதமாய் இருப்பதற்குச் செய்யும் குத்தல், புடைத்தல், மழுக்கல் 
முதலிய வேலைகள் ஒவ்வொரு தடவையே போதுமானதாய் இருக்கன்றது. 

நெல்லைப் புழுக்குவ தின் பொருட்டு முந்தியநாள் ஊறவைத்திருக்து மறுநாள் 

புழுக்குவதற்குப் பதிலாக மறுநாள் காலையிலேயே நெல்லையும் ஜலத்தையும் பாத் 
இரத்தில் கொட்டி அடுப்பில் வைத்துப் புழுக்குவஅமுண்டு, நெல்லைப் புழுக்கு 
வதன்பொருட்டு இடும் எரிப்பானது ஒரு பக்கத்தில் அதிகமாயும் ஒரு பக்கத் 
திற் குறைவாயும் மற்றொரு பக்கத்தில் எரிப்பு இல்லாமலும் இ இருப்பதினாலும் 
உலர்த்துகையில் அதிக நேரம் வெய்யிலில் போட்டிருப்பதினாலும் அடிக்கடித் 
அளாவி அல்லது களறிக்கொடுக்காம லிருப்பதினாலும் அரிசியான அ கெட்டுப் 
போய்விடுமாகையால் எரி இடுதல் உலர்த்தல் முதலிய காரியங்களைப் பற்றிச் 
சற்று ஜாக்கெதையாயிருப்பது அவசியமாய் இருக்கிறது. 

காய்த்தானியங்களைப் பருப்பாக்கல் | 
காய்த்தானியங்களை அதிகநாள் வைத்திருப்பதினால் அவை புழுத்துக் 

கெட்டுப் போய்விமொகையால் அவ்வாறு கெடாதிருப்பதன் பொருட்டுப் பின் 
வருமாறு” அவைகளைப் பருப்பாக்கிக் கொள்வது நலம். இத்தானியங்களை 
உடைப்பதற்கு முன் அவைகளிற் சிலவற்றைச் செம்மண், சாணம், முதலிய 
வற்றால் முனைகட்டியும் சிலவற்றைக் தனி ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்தும் 
இன்னும் சிலவற்றைக் கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயைக் தடவியும் உலர்த்திப் 
பருப்பாக்குவது வழக்கம், இவ்வாறு ஊறவைப்பதாலும் உலர்த்துவதாலுத் 
தானியங்களின் உமி அதாவது பொட்டு முதலியவைகள் சடுதியில் விலகிப் 
போவஅமன றி அதிக ரொய்யின் றிப் பருப்பாகும். 

“ துவரையை முளைகட்டிப் பருப்பாக்கல்-—ஒரு நாள விடியற்காலையில் 9, 

10 இந்த இலக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற ஓர் பாத்திரத்தில் குடிப்பதற்குப 

யோகமான சற்றேறக்குறைய இரண்டு குடம் நல்ல ஜலத்தைக் கொட்டி அதிற் 

சற்றேறக்குறைய: இரண்டு புட்டிக்கூடை அளவான நல்ல செம்மண்ணையும் 

, சற்றேறக்குறைய தேங்காயளவான டத் சாணத்தையும் பாத்திரத்தி 
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அள்ள ஜலத்திற்போட்டுக் கூழ்போல் கரைத்து அதில் 20 அல்லது 25-படி. 

அவரையைக கொட்டி நன்றாய்க் கலந்து ஓர் தரையில் உலக்கை அல்லது 

அலத பொன ஒரு தடியைப் படுக்கவைத்து அல்லது நிறுத்தி அதன் 

மேல் அல்லது சுற்றிலும் பாத்திரத்திலுள்ள துவரையை வாரிக் கோபுரம் 

போல் குவியலாக வைக்கவேண்டியது. பிறகு துவரை நீங்கலாக மீதி 

யிருக்கும் சேற்றை அப்படியே வைத்திருந்து சுமார் 19-மணிக்குக் குவி 
யலப் பிரித்.துச் சேற்றில் மறுபடியும் கொட்டிக் கலந்து முன்போலவே குவிய 

லாக் வைத்திருந்து இரவில் படுக்கப்போகுந்தருணத்தில் சுமார் 10- -மணிக்கு 

அக்குவியலின்மேல் எல்லாப்பக்கங்களிலும் கொஞ்சம் வெந்நீரைத் தெளித்துக் 

கொஞ்சம் சாம்பற்: பொடியையும் தூவிக் கோணி அதாவது சட் அல்லது 

ர் இவைகளி லேதாவகொன்றைக்கொண்டு அக்குவியலை நன்றாய் மூடி 

வைக்க வேண்டியது, மறுநாட்காலையில் போர்வையைத் திறந் து அவரை 

ஒவ்வொன்றிலும் தெரிந்தும் தெரியாததுமான கறிய முளைகள் புறப்பட் 

டிருப்பதைப் பார்த்து அத்குவியலைக் கலைத்து நல்ல வெய்யிலில் இரண்நொள் 

உலர்த்தியபின் அதைக்கூட்டி மண்ணுடன் எடுத்து அப்படியே இரண்டுநாள் 

அறவைகத்திருந்து பின்பு அதன் மண்ணைப் போக்கிவிட்டுப் பின்வருமாறு 

பருப்பாக்க வேண்டியது. 

மகட் வைத்திருக்கும் துவசையைக் கொஞ்சஞ் கொஞ்சமாய் 

த லன 13 இந்த லக்கத்தை உடைய வடிவுபோன்ற 

கல் இயந்திரத்தின் நடுமுனையின் அவாரத்தில் நிரம்பக் 

ர அதிக பளுப்போடாமல் அதாவது அதிக 

அழுந்தலில்லாமல் மேலாகவே சுற்றிக்கொண்டே வா 

SE அவைகளுடைந்து பருப்பாகிப் பொட்டுடன் இயந்திரத் 
ள் ் தைச் சுற்றிலும் விழ மேலு மேலும் துவரையை முன் 

13. தவரையுடைக்கும் போலவே முனையின் அவாரத்திற் கொட்டி அரைத் 

இயந்திரம். துக்கொண்டே எல்லாவற்றையும் பருப்பாக்கிய பின் 

அவற்றை வாரி நன்றாய்ப் புடைத்துப் பொட்டைப் போக்கி உடையாத 

அவசைகளைத் தனியே யெடுத் து மற்றொரு தடவை உடைத்துப் புடைத்துப் 

பொட்டைப் போக்கயெபின் திட்டல், நேம்பல் முதலிய செய்கைகளால் அப் 

பருப்பின் குஅரொய், கல் முதலியவைகளைப் போக்கிச் சுத்தமாக்கி, உப 

யோகித்துக் கொள்ளவேண்டிய அ. 

$ .இப்பருப்பிற்கு நல்ல நிறமும் மணமும் உண்டாவதின் பொருட்டே 

பசுவின் சாணத்தை உபயோகிப்பது வழக்கம், சிலர் சாணத்தைக் தவிர்த்இம் 

முளைக்கட்டுவது முண்டு, அதன் உழி முதலியவைகள் மாடு, கன்றுகளின் 

ஆகாசத்தின் பொருட்டு உதவுகின்றன. 

மோச்சை, தட்டை, காராமணி, கடலை, நரிப்பயறு, கேரள்ளு அல்லது 

காணம் இலைகளைப் , பருப்ப்ரக்கல். _ இக்காய்த்தானியங்களி ச தாது 
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"தன இந்து பாகசாஸ் திர 

தொல்ல வா பாத்திரத்திற் கொட்டி ௮௮ முழுகத் தேவையான நல்ல 

ஜலத்தை விட்டு ஓர் இரவெல்லாம் ஊறவைத்திருந்து மறுநாட் காலையில் 

லத்தை வடித்து விட்டு நன்றாய் வெய்யிலி லுலர்த்தித் துவரையைப் 

போலவே இவைகளையும் பருப்பாக்க வேண்டியத. இவற்றுள் மொச்சையை 

மட்டுந் துவரையைப்போல முளை கட்டியும் பருப்பாக்குவதுண்டு, 

உழுந்கு, பச்சைப்பயறு இவைகளைப் பருப்பாக்கல்.--இத் தானியங்களை 

ஓர் முறத்திற் கொட்டி கொஞ்சம் நல்லெண்ணெய் விட்டுப் பிசறி நன்றாய் 

வெய்யிலிற் காயவைத்து மறுநாள் மற்றைத் தானியங்களைப் த பபுத் 

போலவே இவைகளையும் பருப்பாக்கவேண்டிய அ. 

வியாபாரிகள் எல்லாக் காய்த்தானியங்களையும் மேற்கூறியபடி பருப்பாக்கா 

மல்௮ தாவ அ முளைக்கட்டவேண்டியவைகளை முளைக்கட்டாமலும் எண்ணெயைத் 

கடவ வேண்டியவற்றிற்கு அதைத் தடவாமலும் எல்லாவற்றையும் ஒரேவித 

மாய் ஜலத்தில் ஊறவைத் அலர்ச்திப் பருப்பாக்குகிறார்கள். இவ்வாறு செய்.5 

பருப்புகள் சுவை, மணம், நிறம் முதலியவைகளில்லாமல் பருப்புகள் கண்ணம் 

போலாகி சடுதியில் வேகாமலும் இருக்கு மாகையால் அந்தந்தத் தானியங்களை 

அவற்றிற் கொத்தபடி பருப்பாக்குவது அவசியமாய் இருக்ன்ற அ. 

கோதுமையை நோய்யாகவும் மாவாகவும் அரைத்தல் 

ஏதாவது ஓர் அளவான கோதுமையைக் கல், மண், செத்தை இவைக 

ளின்றிப் புடைத்துவிட்டு ஒருநாள் இரவில் கொ 

ஞ்சம் ஜலத்தைத் கெளித்துப் பிசறி அதைக் 

ட கோணி அல்லது சாக்கால் மூடிவைத்இருக்து 

மறுநாட் காலையில் அதை எடுத்து ் 14-இந்த 

லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற இயரந்திரத்திற் 

SEE சிறுகச் சிறுகப் போட்டுக் கோதுமை முழுவதை 

i ய ட் ௬ 
14. இரவை கோதுமை யதி “0௨ சல்லடையில் தங்கிநிற்க மா, நொய், கப்பி 

அவன்கள் உட 

வ ர ் 

யும் ௮ரைக்க விழுவது பொட்டு அதாவது உமி, 

கப்பி, நொய், மா இவைகளையுடையதாய் இருக் 
ப கும். பின்பு இதை ஓர் சல்லடையால் சலிக்க 

அதன் பொட்டுகள் அதாவது உமிமட்டும் அச் 

. இவைகள் தரையில் விழுகின்றன. இந்தப் பொட்டை இப்பால் எடுத்து 

வைத்துவிட்டுத் தரையில் விழுந்திருக்கும் கப்பி,கொய், மா இவைகளின் கலப்பை 

15- இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவையொத்த அணி அல்லத , இரும்புக் 

கம்பிகளால். பின்னப்பட்ட வலைபோன்ற மற்றொரு சல்லடையில் கொட்டி 

அரிக்க அல்லது தேய்க்க அதிலுள்ள மாவானது தரையில் விழும். அதை 

யும் இப்பால் அடுத்து வைத்துக்கொண்டு i பின்பு அச்சல்லடையில் மீதியாய் 

உ இருக்கும் கப்பியோடு கலந்த கொய்யை நேம்பிப் புடைத்துக் கப்பியை விட்டு | 
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வேருக்கி இப்பால் எடுத்துக்கொண்டு பின்பு கடைசியாய் நி ற்கும் கப்பியை 

யும் முதலில் எடுத்து வைத்திருக்கும் பொட்டை 

யும் ஒன்றாய்க்கலந்து நன்றாய்ப் புடைத்துப் பொட் 

டை நீக்கிவிட்டு மற்றவைகள் முன்போலவே அரை 

கீதல், சலித்தல், புடைத்தல் முதலிய காரியங் 

களால் அவைகளின் நொய், மா இவைகளைத் 

தனிப்படுத்தி நொய்யை முந்திய நொய்யுடனும் 

மாவை முந்திய மாவுடனும் சோத துவைத்துக் 

15. இரவைச்சல்லடை. கொள்ளவேண்டியது. 

கோதுமையை நொய்யாக்குவதற்கென்று ஏற்பட்டிருக்கும் இவ்வியந்திரத் 
தின் அடிக்கல்லிலும் மேற்கல்லிலும் இரண்டு முனைக ஸிருக்கின்றன. உ அடிக் 
கல்லின் முளையான அ மேற்கல்லின் முனையில் நுழையும்படியாய் மேற்கல் முனை 
யின் உட்புறத்திற் குழல்போல் ஜர் குழியை யுடைத்தாயிருக்னெற அ. இம். 
கள் கோதுமையை நொய்யாக அரைக்கையில் மேற்கல்லும் அடிக்கல் லும் 

ஒன்றாய்ச் சேராமல் சற்றுச் சந்துவிட்டிருக்கவும் மாவாய் அரைக்கையில் கல் 
அடன் கல் ஓஒட்டியிருக்கவும் தக்கபடி அமைக்கப்பட்டிருக்கன்ற அ. மேற்கல் 
அம் கீழ்க்கல் லும் ஒட்டியிருக்க வேண்மொனால் மேற்கல்லின் நடுமுபையை ஓர் 
சிறிய கல்லினால் கொஞ்சம் தட்ட இரண்டு கற்களும் பொருந்தஇவிடும். இவைகளல் 
லாமல் மேற்கல்லின் சுற்றளவின் ஓரத்தில் மற்றொரு முளையுண்டு, ௮௮ இயநீ 
இரத்தைப் பிடித்து அரைப்பதின் பொருட்டே உதவுகின்றது, 

ர் கோதுமை நொய்யை வியாபாரிகள் சிறு நொய்யை வேறாக 

வும் பெரு நொய்யை வேறாகவும் பிரித்து ஒன்றை 

உயர்ந்த விலைக்கும் மற்றொன்றைக் தாழ்ந்த விலைக் 
ரப் { 

ரகா 

ர் 
E , - த தகர் அடத் 

I NE £££ கும் விற்ப வழக்கம், சொந் - ன் ட்டர் டட. ப யு மயம் டூ க கமம் ஆச் தத்திற்கு அரைப் 
லி ர பவா A பெப் நறிய றகர் பவடய பவாகள இவவாறு அப்தஅவஅ அனாவசயம. 

ம் டாடா “ழு ன் ட் பட்டது இ. ப னாடு 227 அமையை அசைக்கத் தொடங்குமுன் தரையில் கயகய்கயகயிக யக 

சய யம கமகம் ! ட் ் ் 
“ய யய யம் வக் அதாவது இயந்இரததினடியில் நொய் முதலியவை 
Ele - a7 . . ௪ ச ப் உய் ய உகள ௫ தமாகா அம் அவைகளுடன கல், மண் 

16. வட்டச்சுளகு. முதலியவைகள் சேராமலு ட பொருட்டு 
ஓர் கோணி அதாவது சாக்கு அல்லது 16 இந்த லக்கத்தையுடைய வட்டச் 

மழட இடெவெஅ அவசியமாய் இருக்கின்ற அ. 

அரிசி கோதுமை முதலிய தானியங்களை அரைத்து மாவாக்கல் த 

அரிசி, கோதுமை, சோளம், கம்பு இரா முதலிய ஈன்செய் “புன்செய்த் 
தானியங்களையும் துவரை, *கடலை, உழுந்து, பயறு, காராமணி, கொள்ளு 
அதாவது காணம் முதலிய காய்த்தானியங்களின் பருப்பையும் நன்றாய் 
உலர்த்தித் தட்டிப் புடைத்து தவிடு, பொட்டு முதலியவைகளைப் போக்கிவிட்டு 

த்க் ப் 
் » 

% 



“இடு 8 இந்து பாகசாஸ் இர 

மே ந்சொல்லிய வட்டச்சுளகல் 17-இந்த லக்க ததையுடைய வடிவுபோன்ற 
SEE இயந்திரத்தை வைத்து அதின் நடுத் துவாசத்தில் 

த *தப்படுத்தி வைத்திருக்கும் தானியங்களி 
= 
ஏ 

| லேதாவதொன்றைக் கொஞ்சங் கொஞசமாய்க் ர அ: 
கணவைன ளட ர 

நந ப்ப பவன்யல மி ழம் இ 
ப பதத ள் 

டன 

ஜ் 
ய ப் மாவான அ அதிக சன்னமாய் இருக்கவேண்டுமா 

னால் இயந்திரத்தின் இரண்டு கற்களும் கனத்த 
வைகளா யிருப்பதுடன் அரைபவெதன் பொரு 

் 5, ட்டு அடிக்கடி அதிற்போடும் தானியங்கள் மிகச் 
I ச சொற்பமாய் இருக்கவேண்டும். அல்லாமலும் 
I ப்பா வப ப்பு மேலாக அசைக்காமல் பவை இருத்தியும் 

17. மாவரைக்கும் யந்திரம். அசைக்கவேண்டும். இல்லாவிடின் மா சற்றுப் 
பருமனாயிருக்கும். மேற்கூறிய 13, 14, 17 இந்த லக்கங்களை யுடைய இயம் 

1) 

திரங்களின் உட்பாகம் அதாவது அரைபடும் ஸ்தானம் இடைக்கிடை கற் 
கொததாகளால் சொரசொரப்டாயிருக்கும்படி, கொத்தப்படவேண்டும். அவ்வாறு 
கொத்தப்படாவிடின் அவைகளிற் போடும் தானிய முதலியவைகள் அரைபடா. 

நேல்லைக்குத்தி அவலாக்கல் 
ஓர் பெரிய பாத்திரத்தில் 7 அல்லது 8 படி ஜலத்தைக்கொட்டி அதை 

அடுப்பில் வைத்துக் காய்ச்சி அது சதங்கைக்கொதி கண்டவுடனே அப்பாத் 
ணம் வ! ஜ் விட்டிறக்கிக் கொண்டு அதில் 5 அல்லது 6 படி நெல்லைச் 

சாவி, செத்தை, குப்பை முதலியவைகளில்லாமல் 
சுத்தப்படுத்திக் கொட்டி அத ஓர் இரவும் பகலும் 

= ஊறியபின் ஜலத்தை வடித்துவிட்டு இப்பால் 
18. வாணா வறுக்கும் சட்டி, எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய, பின்பு 

அடுப்பை மூட்டி அதன்பேரில் 18 இந்த லக்கத்தை யுடைய வடிவுபோன்ற 
ஓர் வாணா அல்லது வறுக்குஞ் சட்டியை வைத்து ௮௮ காய்ந்தபின் பக்கத் 
தில் வைத்திருக்கும் ஊறின நெல்லில் ஒன்று அல்லது இரண்டு அள்ளை 
எடுத்து வாணாவிற் போட்டு 19 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற 

_ வணுககுந் அடைப்பத்தினால் * புரட்டிக் கொண்டே SEE — 
DEES 

= = £ வறுக்க அர்நெல்லின் ஈரம்போய் அவைகளிற் சில 
“ 19. வறுக்கும் அடப்பம். சடபடவென்கிற சத்தத்துடன் வெடிக்குர் தருணத் 

தில் அதை ஓர் உரலிற்கொட்டி இரண்டு பெயர்களால் நெல்லைக் குத்துவது 
போலக் குத்தவேண்டிய ௮. அனால் அவவாற குத் தஅவதனால் விழும் குத்தல் 

* அந்றெல்லின் சூரி அறுவதற்குழுன் வேகமாய் அதாவது சடுதியாய் விழ 

% இத்தடைப்பமான அ தென்னோலைகளின் ஈர்க்குகளைக் கிழித்துச் சுமார் 50 அல் 
6 

லத 60 சர்க்குகளைச் சேர்த்து ஒன்றாய்க்கட்டி அடியையும் நுனியையும் வெட்டிவிட்டு 
. வறுப்பதற்கு உபயோகப் படுத்தப்படுகின் றத, ் 

( 

6 ( 
4 



பீடிகா விதிகள். > கு 

வேண்டும். இவ்வாறு குத்துவதற்கு அவலிடித்தல் என்று பெயர், | இல்னாறு 
இடித்தலினால் அவலின் உமியான த விலக அது தட்டையானபின் அதைக் 
கிளறியெடுத் அக்கொள்ள வேண்டியது, இவ்வாறே மீ திறெல்லையும் வனத் 
இடித்து உமியுடன் கலந்த அவலைப் புடைத்தெடுத் துச் சுத்தப்படுத்தி வைத் 

தக்கொள்ள வேண்டும். 

, கேல், சோளம் முதலிய தானியங்களைப் போரியாக்கல் 
இத்தானியங்களை நன்றாய்ப் புடைத்துச் சுத்தப்படு தீதி வைக் அக்கொள்ள 

வேண்டியது. பின்பு ஆழமாயும் வாயகன்ற கூடைபோலுள்ள ஓர் வாணா அல் 
லத இரண்டாக உடைந்த ஓர் பானையின் அடிப்பாகம் இவைகளி லேதாவ 
தொன்றை அதனவாய் வறுப்பவர்களின் முகமாக இருக்கும்படி கொஞ்சம் 

முன்புறம் சாய்வாக அடுப்பில் வைத்து அதில் இரண்டு அல்லது மூன்று 
அள்ளுள்ள நல்ல மணலைபோட்டு நன்றாய் வனத்து அதாவது மணலிற் சூடு 

நன்றாய் ஏறியபின் சுத்தமாக்கி வைத்திருக்கும் தானியங்களில் ஏதாவதொன் 
நின் ஒரு அள்ளை எடுத்துக் காய்ந்த மணலிற் கொட்டி வறுக்குக்துடைப் 
பத்தினால் அத்தானியத்தையும் மணலையும் சற்றுநேரம் நன்றாய்ப் புரட்டிப் 
புசட்டிவறு தீஅக்கொண்டே வர ௮ திலுள்ள தானியமான அ ௪டபடவென்கிற ௪ த 

தத்துடன் மலர்ந்து பொரியாய் அம்மணலின் மேற்பாகத்தில் மிதக்க வறுக்குந் 
அடப்பத்தைப் பரப்பிக்கொண்டு அப்பொரியை மேலாக ஒரு முறத்தில் தள்ளிக் 
கொள்ள வேண்டியது. இப்படியே மீதியையும் வறுத்துப் பொரியாக்கிக்கொள்ள 
வேண்டிய அ. இவ்வாறன பொரித்தபின் உமியுள்ள பொரிகளாய் இருந்தால் 
அவ்வுமியை விலக்கிவிட்டு உபயோடிக்க வேண்டியது. இவற்றுள் பொரிபடாத 4 

தானியங்களிருக்தால் அவற்றைத் தனிப்படுத்தி மாவாக அரைத்துக்கொள்ளி 
உதவுகின்றது. இப்பொரிகளைப் பலவகையாய் உபயோகப்படு த.அவ அண்டு, 

பாலைத் தயிராக்கல் - - 

ஒருபடி. பாலை ஓர் அகன்ற வாயையுடைய சட்டியில் கொட்டி அடுப்பில் 
வைத்து மந்தமாய் எரித்துக் காய்ச்சி நன்றாய்க் கொதித்துப் பொங்கிவரும் . 
தருணத்தில்: கொஞ்சம் ஜீலத்தைத் தெளித்துப் பொங்குதலை அடக்கவேண்டி 
யது. இப்படியே இரண்டு அல்லது மூன்று தடவை பொங்கச்செய்து பிறகு 
அடுப்பினெரிப்பை எடுத்அவிட்டு அவ்வடுப்பில் ஒன்றிரண்டு எருமுட்டை 
கள அல்லது கொஞ்சம் உமியைப் போட்டுக் கனகனவென்ற சூட இருக்கச் 

செய்து பாற்பாத்திரத்தைச் சற்றேறக்குறைய இரண்டு அல்லத மூன்றுமணி . 

நேரம் வரையில் அடுப்பின்மேலேயே வைத்திருக்க அது சற்று வற்றிச் சிவந்து 
ஏடுகட்டியா பிறகு பாத்திரத்தை அடுப்பை விட்டிறக்டுப் பால் கொஞ்சம் ஆறிக் 
கைபொறுக்குஞ் சூடாயிருக்கையில் பாலின் ஏட்டை ஒரு பக்கமாய்க்கொஞ்சம் ௯ 

ஓஅக்கிக்கொண்டு ஒரு ரூபா எடை புளித்த மோரை அதிற் கொட்ட வேண்டி 
யது. இதற்கே பிரை குத்தலேன்று பெயர். பின்பு அப்பாதீதிரத்தை உறி 

யில் வைத்திருந்து மறறாட் பயல், அதைப் பார்க்க அது ஆடைத்தயிராய் . 

் ல 

ப ப் 
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இருக்கும். பிரை குத்துகையில் ஈ பாலின் சூடானது வேனிற் காலத்திற் 

குறைந்தும் பணி அல்லது மழைக்காலத்தில் முற்கூறியபடி சூடுள்ளதாயும் 

இருக்கவேண்டியது, 

தயிரிலிருந்து வேண்ணேய் எடுத்தல் 

அடைக் தயிரின் பாத்திரத்தைச் சற்றுச் சாய்த்துக்கொண்டு அதின் 

ஏடோடு கூடிய தயிரின் மேற்பாகத்தை அதாவது தயிரின் மேற்பாதியை 

மற்றொரு வாயகன்ற பாத்திரத்திற் கொட்டிக்கொண்டு மீதி இருக்கும் அடித் 

தயிரை இப்பாலெடுத்து வைத்துவிட்டு ஏட்டுடன் கூடிய தயிரில் அதின் கால் 

மடங்கான ஜலத்தைவிட்டு அதை நன்றாய்க் கலந்துகொடுத்து அச்சட்டியின் 

உட்புறதீது அள்ளைகளில் தயிரில்லாமல் நன்றாய் வழித் தத் தயிருடன் சேர்த்து 

விட்டுப். பிறகு பின்வருமாறு அதைக் கடையவேண்டும். ஓரிடத்தில் இரண்டு 

அல்லது மூன்றுமுழக் கனத்த கோலை அசையாமலிருக்கும்படி உறுதியாய் 

நாட்டி அதன்ழ்த் தரையில் ஓர் பிரிமணையை வைத்து அப்பிரிமணையின்மேல் 

தயிர்ச்சட்டியை வைத்து இரண்டு அல்லது மூன்றிமுழ நீளமான காம்புளள 

20 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்த மத்தைச் சட்டிக்குள் மையமாக 

வைத்து அம்மத்துக்காம்பின் அடிப்பாகத்தில் அதாவது அச்சட்டி 

யின் விளிம்பிற்கு அருலும் மேற்பாகத்தில் அதாவது மத்துக் 

கோலின் அணிக்கு ஒருமுழம் கீழும் நாட்டி இருக்கும் கோலிற்கும் 
மத்தின் காம்பிற்கும் பிடிப்புண்டா யிருக்கும்படி அரைச்சுண்டு 

விரற் கனமுள்ள இரண்டு கயிறுகளைத் தளர்த்தியாய்க்கட்டி. மத்துக் 

ஜிர்தூ காம்பின் மையத்தில் சுமார் மூன்னமும நீளமும் அரைச்சுண்டு வில் ழு | கனமுமுளள ஓர் மெல்லியகயிற்றை பாம்பு கோலைச் சற் றிக்கொள்வ து 
20, மத்து, போல் அதன் இரண்டு அணிகளும் ஒருமுழம் தொங்கும்படியாய்ச் 
சுற்றி அவ்விரண்டு நுனிகளையும் இரண்டு கைகளால் பிடித் அக்கொண்டு முன் 
னும் பின்னுமாக மாற்றி மாற்றி இழுக் துக்கொண்டே இருக்கவேண்டிய அ. 

இதற்கே தயிர்கடைதல் அல்லஅ சிலுப்பல் என்று பெயர். இவ்வாறு சிலுப்புத 
லால் பாத்திரத்திற்குள்ளிருக்கும் மத்தின் தலையானது தயிரை உடைத்து. | 
அதிலுள்ள வெண்ணெயை வெளிப்படுத் தின்ற அ, ஏறக்குறைய 10 நிமி 

ஷம் இவ்வாறு சிலுப்பியபின் மத்தின் தலையை வெளியில் எடுத் விட்டப் பா த்தி 

ரத்தின் ஊட்பக்கத்து ஓரத்தைச் சுற்றிலும் சுமார். அரைக்கால்படி ஜலத் | 

தைக்கொட்டி அள்ளைகளில் ஒட்டியிருக்கும் தயிர் வெண்ணெய் முதலியவை 
கள் தயிருடன் கலக்கும்படி செய்துகொண்டு மறுபடியும் மத்தைப் பாத்தி 1 

ரீத்திற் போட்டு மற்றொரு தடவை சுமார் 10 நிமிஷம் வரையில்: கடைந்து | 

முன்போலவே அரைக்கால்படி ஜலத்தைத் தெளித்து மத்திலுள்ள வெண் 

ணெயை எடுத்துக்கொள்ளவேண்டியஅ. இவ்வாறு மூன்று அல்லது நான்கு 

தடவை ஜலத்தை விட்டுக்கொண்டும்,, கடைந்துகொண்டுமிருக்க சயிரி 

ட ட அள்ள வெண்ணையெல்லாம் தனிப்பட்டு, மோரில் ' மிதக்கும். பின்பு தயிர்ச் 

ப 



பீடிகா விதிகள். வி. 

சட்டியை இப்பால் எடுத்துத் தரையில்,;வைத்து அதன விளிம்பை இரண்டு 

கைகளாலும் பிடித்துக்கொண்டு வெண்ணெயோடு கூடிய மோசானது வட்ட 

மாகச் சுற்றும்படி பாத்திரத்தைச் சுற்ற மோரில் தனித்தனியாய் மிதந்து 

கொண்டிருக்கும் வெண்ணெயெல்லாம். ஒன்றோடொன்று மோதி உருண்டை 

யாஇவிடும். பின்பு அவ்வெண்ணெயை எடுத்து ஓர் ஜலமுள்ள பாத்திரத் 

தில் போட்டு விட்டுக் கடைந்த மோரில் மீதி வெண்ணெய் இருந்தால் 

அதையும் கையால் எடுத்து மேல்படி வெண்ணெய் மொத்தையுடன சோத்து 

“விட வேண்டியது. இவ்வாறு இனந்தோறும் கடைந்தெடுக்கும் வெண்ணெயை 

எல்லாம் ஓர் பாத்திரத்தில் சேகரித்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய. பின்பு 

கடைந்த மோரையும் மீதியாய் எடுத் துவைத் இருக்கும் தயிரையும் ஒன்றாய்க் 

கலந்து அல்லது தனித்தனியாய் வைத்துக்கொண்டு தினசரி பேர்ஜனத்தின் 

பொருட்டு உபயோகிக்க வேண்டியது. 

க வேண்ணேயைக் காய்ச்சி நேயயாக்கல் 

மேலே சேகரித்துவைத்திருக்கும் வெண்ணெயை ஓர சட்டி லல 

களிம்பேரு த பாத்திரத்திற் போட்டு அடுப்பில் வைத்துக் காய்ச்ச அவ்வெண் 

ணெயான அ உரு மோர்போலாகிவிடும். பிறகு சற்றுநேரம் வரையில் அப் 

படியே காய்ச்சிக்கொண்டிருக்க அத சொரசொர வென்கிற சத்தத்துடன் 

கொதித்துக் கொண்டிருந்து பின்பு அச்சத்தமடங் வெண்மை நீங்கி கல் 

.. லெண்ணெய் போல் நெய்யாஇவிடும். அத்தருணத்தில் அதை அடுப்டைவிட் 

டிறக்கிக் கொஞ்சம் மோர், முருங்கையிலை, பருத்திக்கொட்டையின் பால், கொஞ் 

சம் உப்பு, செம்மண் இவைகளை அதிற் போட்டு சடபடவென்ற சத்தம் நின்ற * 
> 

உடனே வடிகட்டி இப்பால் எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 2 

வெண்ணெயானஅ ஒரு வீசையாய் இருந்தால் அதில் போடும் மோர், 

பருத்திக்கொட்டையின் பால், முருங்கையில், இவைகள் *-பலம் நிறையுள்ள 

தாகவும் உப்பு *-பலம் நிறையுள்ள தாகவும் இருக்கவேண்டும். இதிற் போடும் 

மோர், முருங்கையில், ,செம்மண் முதலியவைகளினால் நெய்க்கு மணமும் 

உப்பினால் நாவிற்கு ருசியும் உண்டாகின்றது. சிலர் முருங்கையிலை, செம்மண் 

இவைகளுள் ஏதாவதொன்றைப் போட்டு அது பொங்கி வருந் தருணத்தில் 

அப்பொங்குதலை அடக்கும் பொருட்டுக் கொஞ்சம் மோரைத் ௦ தளிப்பதும் 

உப்பை வெண்ணெயை அடுப்பில் வைக்கும்போதே போவெ துமுண்டு, 

» 

கேட்ட நேய்யை நல்ல நேயயாக்கல் 

காய்ச்சற் குறைவு, அதில் போடும் வஸ்அக்கள் போடாமை பழமைப்படல் 

முதலியவற்றால் கெட்டுப்போன நறெய்லைய அதே அளவான பாஸை அடுப்பிஷ் 

வைத்துக் காய்ச்சி 'அதிற்கொட்ட அர்றெய்யும் பாலும் ஒன்றாய்க் கொதித்துக் 

கொஞ்சம் சுண்டியபின் அடுப்டைலிட்டி றக்கிப் பாலைத் தயிசாக்கப் பிசைகுத்தி 

யதுபோல் பிபைகுத்தித் தயிராக்கி, அ த்தயிரிலிரூர்து வெண்ணெயை முன _ 
- 

ன் » » 
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போலக் கடை௩்ெ தடுத்து அப்படிக். கடைந்த வெண்ணெயை மேற்கூறியபடி. 
காய்ச்சி நெய்யாக்கவேண்டும். 

3 8. பாகபேதங்கள் | 
மேற்சொல்லிய அறுசுவைகளையுடைய விளைபொருள்களில் அரிசி, 

கோதுமை, அவரை, பயறு முதலிய தானியங்களையும் ; இழங்கு, சசை, பூ; 

காய், கனி முதலிய கந்தமூலங்களையும் ; பாகஞ்செய்வ தில் வேகவைத்தல், வறத் 
தல், போரித்தல், ஜலத்தின் ஆவியினால் வேகவைத்தல், நேருப்புத்தணலிற் சுட. 
தல் என ஐவகைப் பேதங்களுண்டு. இவ்வைர்துவித பாகபேதங்களிற் சில 
பதார்த்தங்களை இரண்டு அல்லஅ மூன்றுவித பாகங்கள் செய்தும் சிலவற்றை 
சில நேரத்திற் பாகஞ்செய் தம் சில நேரத்திற் பாகஞ்செய்யாமலும் இன்னும் 
சிலவற்றைப் பாகமே செய்யாமலும் சாதாரணமாய்ப் புசிப்பதண்டு, 

1. வேகவைத்த பதார்த்தங்க ளேவையேன்றால்._— அன்னம், பருப்பு, 
இரஸம், குழம்பு, காய்கறி முதலியவைகளேயாம். இப்பதார்த்தங்கள் ஜலக் 
தில் நன்றாய் வெந்து பக்குவப்பட்டிருப்பதனாற் புசிப்பவர்களுக்குச் ப் 
தில் ஜீரணத்தையும் தேகாரோக்யெத்தையும் உண்டாக்கும். ம் 

2. வறுத்த பதார்த்தங்க ளேவையேன்றுல்.--வறுகடலை, பொரி, அவல், 
பொரிகொள் முதலியவைகளேயாம், இவைகளைத் தின்பதினால் அதிக தாகம் 
உண்டாகும். தகுந்த ஜலம் குடியாமலிருக்கால் ஜீரணிக்கமாட்டாது. . அதிக 
ஜலம் குடித்தால் இருமல், பேதி இவையுண்டாம், ஜலத்தைக் குடியாமலே 
யிருந்தாற் சரீரத்திலுள்ள இரக்தத்தைச் சோஷிக்கும். ஆகையால் இப்படிப் 
பட்ட பதார்த்தங்களை அதிகமாய்த் தின்னாமலிருப்பதே நலம். 
“ 8, போரித்த பதார்த்தங்க ளேவையென்றுல்.--அப்பளம், வடாம் அதா 

வது வடகம், பூரி, ரோட்டி, ஜிலேபி முதலியவைகளேயாம். - இவ்வி த 
பதார்த்தங்களை நெய்யில் பொரித்து மிதமாய்த் தின்றால் சீக்கிரத்தில் சர்ணத் 
தையும் சரீரத்திற்குப் பல ததையும் கண் ணுக்கு இதத்தையும் உண்டாக்கும். 
பித்தவாயுவை யகற்றும், எண்ணெயிற் பொரித்துத் தின்பதனால் இப்பதார்த் 
தங்கள் சாவகாசமாய். ஜீரணிக்கும். உஷ்ணத்தை அதிகப்படுத்தும். கண் 
ணுக்குக் கெடுதியையும் வாத பித்தங்களையும் உண்டாக்கும். 

4. ஜலத்தின் ஆவியினால் வேகவைத்த பதார்த்தங்க ளேவையேன் 
ரூல் இட்டிலி, கொழுக்கட்டை, நீரடை முதலியவைகளேயாம். இவைகளில் 

, இட்டிலி முதலியவைகனைச் செய்யும் மாவைப் புளிக்கவைப்பதண்டு. அது 
அதிக புளிப்டாயிருந்தால் தின்பவர்களுக்குப் பலவிதநோய்களை யுண்டாக்கும். 
புனிப்பு மிதமாயிருந்தால் சிக்ரெத்திற் ஜீரணிக்கச்செய்து தேகத்திற்குச் 
சுகததைத தரும். அகையாலிவைகளை மிதமாய்ப் புசிப்பதே உத்தமம். 

5. நேருப்புத்தணலில் அதாவது கும்பியில்: சுட்ட பதார்த்தங்களேவை 
மேன்றால்-— கத்தரிக்காய், வாழைக்காய், _உருளைக்ெங்கு முதலிய காய் 
இழங்குகளைச் சுட்டுச்செய்யும் பஜ்ஜி அதாவது பச்சடி, பொடி முதலியவை 
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களையாம். இவைகளைச் சாப்பிடுவதனால் ஓடராக்னியைக் கெடுக்காமற் சீக் 
இரம் சீரணிக்கச் செய்து சரீரத்திற்கு மிகுந்த பலத்தை யுண்டாக்கும். 

இரண்டு மூன்றுவித பாகங்கள் செய்த பதார்த்தங்க ளெவையென்றால் :— 
ஸொஜ்ஜஹி, அதிரஸம், கொழுக்கட்டை முதலியவைகளேயாம். இவைகளில் 
ஸொஜ்ஹியைச் செய்யவேண்டுமானால் முதலில் அரிச பருப்பு இவைகளை 
வறுத்துக் கொண்டு பின்பு ஜலத்தில் வேகச்செய்னெறோம். அதிரஸம், 
கொழுக்கட்டை இவைகளைச் செய்யவேண்டுமானால் அவைகளுக்கு வேண்டிய 

மாவை முதலில் வேகவைத்துக் ளெறி எடுத்துக் கொண்டு அத்துடன் சர்க் 

கரை பூர்ணம் முதலியவைகளைச் சேர்த்து நெய்யில் பொரிக்போம். இதற்கே 

இரண்டு மூன்றுவிதப் பாகங்கள் செய்வதென்று பெயர், இதில் கொழுக்கட்டை 

யைப் பொரிக்காமல் ஜலத்தின் அவியினால் வேகவைப்ப அண்டு, 

| சில நேரத்திற் பாகம் செய்துஞ் செய்யாமலும் புசிக்கப்படும் பதார்த் 

தங்கள் எவையென்றால் :--பயற்றம்பருப்பு, கடலைப்பருப்பு, கடலை, பயறு 

முதலியவைகளால் செய்யும் கோசும்பறி அ தாவதுவடைப் பருப்பு, சுண்டல் 

முதலியவைகளேயாம். பாகஞ் செய்யாமலே புசிக்கும் பதார்த்தங்களெவை 

யென்றால் :-— வாழை, மா, பலா, இச்சிலி முதலிய பழவகைகளேயாம். 

9. பாக பாத்திரங்கள் 
பாசம் செய்வதற்குக் களிம்பு, அழுக்கு, கறுப்பு மு. தலியவைகளில்லாமல் 

சுத்தமான பாத்திரங்களேயே உபயோடிக்கவேண்டும், உவர்ப்பு, புளிப்பு, 

அவர்ப்பு முதலிய சுவைகளோடு கூடிய பதார்த்தங்களைச் செய்யவேண்டுமானால் 

மட்பாத்திரங்கள், கச்சட்டிகள், சுத்த வெண்கலத்தால் செய்த வெண்கலப் * 

பாத்திரங்கள், ஈயம் பூசின செம்பு பித்தளைப் பாத்திரங்கள் முதலிய பாத்திரங் 

களும் ; அப்பாத்திரங்களிற் செய்யும் பதார்த்தங்களைக் ளெறிக் கொடுப்பதற்கு 

மரம், மூங்கில் கொட்டாங்கச்சி இவைகளின் அகப்பை, இருப்புக் கரண்டி, 

ஈயம் பூசினதும் பூசாததுமான பித்தளை வெண்கலக்கரண்டிகள் முதலிய ஆயு 

தங்களுமே உத்தமமானவைகள். இப்படிப்பட்ட பாத்திரங்களிற் செய்த 

பதார்த்தங்களில் அர்க்குண்ங்கள் உண்டாகமாட்டா. சிலர் பழனெ பாத்திரங்க 

ளென்று ஈயம்பூசாத செம்பு பித்தளைப் பாத்திரங்களில் உவர்ப்பு, புளிப்பு 

முதலிய சுவைகளோடு கூடிய பதார்த்தங்களைச் செய்கருர்கள். அப்படிச் செய் 

. வது மிகவும் பிசகு. இதைக் கவனியாமல் அப்படிப்பட்ட பாஜ்திரங்களிற் 

செய்த பதார்த்தங்களைப் புசிப்பதினால் காளாவர்த்தியில் களிம்பின் தோஷத்தி 

ற் 'பலவித நோய்கள் உண்டாகின்றன. ஆகையால் அப்படிப்பட்ட பாத் 

திங்களில் அறுசுவைகளோடு கூடிய பதார்த்தங்களைச் சமைக்கக்கூடா அ. 

1. வேகவைப்பதற்கு அனுகூலமான பாத்திரங்கள்.--அரிஆ கடலை, . 

பயறு முதலிய தானியங்களை வேகவைக்க வேண்டுமானால் அடியிற்காட்டியிருக் 

கும், 21, 22, 23, 24 இந்த லக்கங்களயுடைய வடிவுபோன்ற மாத திரங்களைப் 

போல் வயிறு பெருத்ததும் வாய் சிறுத்த தமான வாத் திரங்களையே உபயோ. 

» » 

பூ » 
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இக்க வேண்டிய அ. அப்படிக்கில்லாமல் அப்பாத்திரங்களின் வாய் அகலமா 

யிருந்தால் ஆவியான அ வெளியே போய் தானியங்கள் சக்ரெத்தில் வேகமாட் 

டாது. அப்பாத்திரங்களின் ௮ளவானஅ வேகவைக்கப்படும் தானியத்தையும் 

அதற்கு வேண்டிய ஜலத்தையும் அப்பாத்திரங்களிற் போட்டால் அவைகள் 

அப்பாத்திரங்களின் முக்காற்பாகமாய் இருக்கவேண்டும். 

21. வெண்கலப்!!! 29, பித்தளைத்! (28: பித்தளைக்குண்டு 24. வெண்கலக் 
பானை. தவலை. போபிணி. காதுப்பானை. 

உவாப்பு, அவர்ப்பு, கார்ப்பு முதலிய சுவைகளையுடைய ரஸம், குழம்பு, 
கூட்டு முதலிய பொங்குந் தன்மையையுடைய இளக்கமான பதார்த்தங்களைச் 
செய்ய வேண்டுமானால் அடியிற் காட்டியிருக்கும் 25, 26, 97, 28 இந்த லக் 
கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற பாத்இரங்களைப்போல் ஆமமூள்ள தாயும் 
வாயகன்றதாயுமுள்ள பாத்திரங்களையே உபயோடக்க வேண்டும். அவை 
களில் 25-இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற கற்சட்டி, மண்சட்டி முத 
லிய பாத்திரங்கள் கூட்டு, குழம்பு முதலியவைகளை மட்டுஞ் செய்வ தற்கும்; 
27, 28 இந்த லக்கங்களூடைய வடிவுபோன்ற ஈயத்தவலை, ஈயப்பானை 

ட இவைகள் ரஸத்தைமட்டும் செய்வதற்கும்; .26 இந்த லக்கத்தையுடைய 
கடிவு போன்ற ஈயம் பூசின செம்பு பித்தளை ஜோடிதவலைகள் அறுசுவைகளோடு 

கூடிய எல்லாப் பதார்த்தங்களையுஞ் செய்வ தற்கும் உபயோகப்படுகின்றன, 
எப்பொழுதும் ஈயப்பாத்திரத்தில் அல்லத ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் செய்யும் 
ரஸமே அதிக மணமுடையதாயும் உருசியுடையதாயுமிருக்கும். அப்படிக்ல். 
லாமற சட்டி, கற்சட்டி முதலியவைகளிற் செய்யும் இரஸமான த அதிக மணமா 
யும் உருசியாயுமிரா து. அனால் ஈயத்தவலை, ஈயப்பானை இவைசள் மட்டும் I 
சிறுத்த வாயை யுடையதாயிருக்கவேண்டும். | 

25. கீற்சட்டி. 26. ஜோடதெவலை, ௨27. ஈயத்தவலை. 28. ஈயப்பானை. 

பச்சடிகள், கறிகள் (முதலியவைகளைச் செய்ய வேண்டுமானால் பக்கத்திற் 
் காட்டியிருக்கும் 29, 30, 81, 32 இந்த, லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற 

அழமற்றதும் வாயகன்ற துமான பாத்கிரங்கமாயே உபயோடிக்கவேண்டும், 
{ ‘ 

{ [1 
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இப்படி யிருப்பதனால் அதிக ஜலமின்றித் தாளிதத்தில் பக்குவமானெற இளங் 
காய்சரைகளை அடிக்கடி ளெறி அல்லஅ குலுக்கிக் கொடுப்பதற்கும் அவைகள் 
துல் தின் குறிப்பாயெ வாடல், வதங்கல் முதலியவைகளைப் பார்த்துச் 

சரியான சமயத்தில் அடுப்பைவிட் டி.றக்கவும் ௮.றுகூலமா யிருக்கின்றன. அப் 
பாத்திரங்கள் செம்பு, பித்தளே உலோகங்களாற் செய்யப்பட்டதாயிருக்கால் 
அவைகளுக்கு ஈயம் பூசிப் பின்பு உபயோ௫க்க வேண்டியது. மேற்சொல்லிய 
அன்னம், ரஸம், குழம்பு, கூட்டு, பருப்பு, கறி, பச்சடி முதலியவைகளைக் 
கிளறிக் கொடுப்பதற்கு அடியிற் காட்டியிருக்கும் 88 இந்த லக்கமுடைய வடிவு 
போன்ற கரண்டியையும் உபயோடிக்கவேண்டிய அ. இக்கரண்டியான அ பித் 
தனையாற் செய்யப்பட்டதா யிருக்தால் அதைக்கொண்டு உவர்ப்பு, புளிப்பு 
முதலிய சுவைகளையுடைய பதார்த்தங்களைக் கிளறிக் கொடுக்கக்கூடாது. அவ் 

விதச் சுவைகளோடுகூடிய பதார்த்தங்களைக் இள.றிக்கொடுக்க வேண்டுமானால் 
வெண்கலம், இரும்பு, மரம் முதலியவைகளாற் செய்யப்பட்ட கரண்டி. 

ச் அகப்பை முதலி 2 னு உபயோகிக்க பப்ப 

29, வக் | க்கல் 31. பித்தளைக் 32. பித்தளைப் 5 
உருளி. சாதக்ண்ணம் குண்டான. போடிணி. 

33. கரண்டி. 

2. வறுப்பதற்கு அனுகூலமான பாத்திரங்கள்.--வறுகடலை, பொரிகொள், 

பொரி, மிளகாய், பருப்பு முதலியவைகளை வறுக்கவேண்டுமானால் 18, 34 

இந்த லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற பாத்திரங்களையும் ; அப்பாத் இரங்களில் 

வறுக்கப்படும் பதார்த்தங்களைக் இளஜிக் கொடுப்பதற்கு அல்லஅ புரட்டிக் 

கொடுப்பதற்கு 19, 85 இந்த லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற ஆயுதங்களையும் 

உபயோடுக்கவேண்டியது. * அவைகளில் 34 இந்த லக்கமுடைய வடிவுபோன்ற 

இரும்பு வாணலியில் % வறுக்கப்படிம் பதார்த தங்களைக் ளெறிக் கொடுப்பதற்கு 

85 இந்த லக்கமுடைய வடிவுபோன்ற துடுப்பையும் 1; 18 இந்த லக்கமுடைய 

வடிவுபோன்ற வுக்கும் வாணா என்னும் மட்பாத்திரத்தில் வறுக்கப்பமம் 

பதார்த்தங்களைப் புரட்டிக் கொடுப்பதற்கு 19 இந்த லக்கமுடைய வடிவு 

போன்ற வறுக்கும் துடைப்பத்தையும் உபயோடுிக்கவேண்டிய து. 

34. வ் 

* இதை வாணவி, a என்று வலவாறு சொல்வதுண்டு! t க ஆயுதமான து 
மரத்தினாலும். இரும்பு முதவிய உலோகங்களினாலுஞ் செய்யப்படும், ல 

௪ 
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க் போரிப்பதற்கு அநுகூலமான பாத்திரங்கள்.--வடை, பூரி, அப்பம், 

அப்பளம், ஜிலேபி, பூர்தி முதலியவைகளைப் பொரிப்பதற்கு மேலே காட்டி 

யிருக்கும் 54 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற வாணலியையும் அடியிற் 

காட்டியிருக்கும் 30, 37, 38, 39, 40 இவ்வித லக்கங்களையுடைய பாத்திரங் 

களையும் ஆயுதங்களையும் உபயோகிக்கவேண்டும். அவற்றில் 34 இந்த லக்க 

முடைய வடிவுபோன்ற வாணலியான அ பூரி, வடை, அப்பம், தேன்குழல் முத 

லியவைகளைப் பொரிப்பதற்கும் 36 இந்த லக்கமுடைய வடிவு போனற ஜிலேபி 

வாணலியை ஹிலேபி மட்டும் பொரிப்பதற்கும் உபயோடிக்கவேண்டிய து. இநத 

ஜிலேபியைச் சிலர் கொஞ்சம் ஆழமாகிய தாம்பாளங்களிலும் 34 இந்த லக் 

எதவம வாணலியி லும் பொ ரிப்பதுண்டு, இவ்வாறு பொரிக்கப்படும் பூரி, 

வடை, அப்பளம், தேன்குழல் முதலியவைகளை வாணலியிலிருக்து எடுப்பதற்கு 

38 இந்த லக்கத்தையுடைய மூள்ளையும் 39 இந்த லக்கத்தையுடைய இடுகை 

யும் உபயோடிக்கவேண்டிய அ. அல்லாமலும் பூந்தி, ஓமப்பொடி முதலிய பொடி 

யர்ன பதார்த்தங்களை வாணலியிலிருக்து எடுப்பதற்கு 37 இந்த லக்கத்தை 

யுடைய சல்லிக் கரண்டியையும் உபயோகிக்க வேண்டியது, இச்சல்லிக் கரண்டி. 

யானது பூரீ திலாடு, காரயூந் தி,மோ தீசூரலட் முதலிய பக்ஷணங்களுக்குப் பூந் தி 

தட்டவும் உபயோகப்படுஇன்ற து. தேன்குழல், முனகுப்பூ (கார்லிபேணி,, 

ஓமப்பொடி. முதலியவைகளைப் பிழிய வேண்டுமானால் அடியிற் காட்டியிருக்கும் 

40 இந்த லக்கமுடைய தேன்குழல் உரலையும் க, ச, த என்னும் எழுத்துக்களை 

யுடைய வில்லைகளையும் உபயோகிக்க வேண்டியது. இவைகளில் முனகுப்பூவைப் 

பிழிகையில் க என்னும் வில்லையையும் ஓமப்பொடியைப் பிழிகையில் ச என் 

னும் வில்லையையும் தேன்குழலைப் பிழிகையில் த என்னும் வில்லையையும் உப 

யோடிக்கவேண்டிய அ. 

3 39. இடுக்கி, ட... 840, தேன்குழல் உரல், 



பீடிகா விதிகள். "89. 

4, ஜலத்தின் ஆவியினால் வேக வைப்பதற்கு அறகூலமான "பாத்திரங் 
கள்.-— ஜலத்தின் ஆவியினால் வேகவைக்கும் இட்டிலி, கொழுக்கட்டை, ஸந்திகை 

அல்லது ஸேவை முதலிய பதாரத்தங்களைச் செய்யவேண்டுமானால் அடியிற் 

காட்டியிருக்கும் 41, 42 இந்த லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற இட்டிலிப்பாத 

திரங்களையும் 43 இந்த லக்கத்தையுடைய சிப்பித்தட்கெளையும் 44-இந்த லக் 

கததையுடைய வடிவுபோன்ற ஸந்திகை உலையும் உபயோகிக்க வேண்டியது. 

அ... 

49. இட்டிலி ஜோடுதவலை. 

இவவிட்டிலிப் பாத்திரங்களிற் சில இரண்டு 

மூன்று இட்டிலிகளை ஒரே காலத்திற் செய்வ 

தற்கு இரண்டு மூன்று சிப்பித் தட்கெள வைக் 

கத் தகுந்தவைகளாயும் அப்படிக்கில்லாமல் 

ஒரே தட்டில் இரண்டு மூன்று இட்டிலிகளை 

ஒரேகாலத்திற் செய்யும்படி ௮அச்சிப்பித் தட்டு 

இரண்டு மூன்று குழிகளை யுடையதாயும் இருப் 

பது மூண்டு, இப்பதார்த்தங்களைச் சிலர் ௮௧ 

ன்று அழமாயெ குண்டான் போகணி முதலிய 

7 பாத்திரங்களின் வாயைத் துணியினால் கட்டிச் 

44, ஸந்திகை உரல். செய்வது முண்டு, அவ்வித பாத்திரங்களில் 

மேற்சொல்லிய இட்டிலி, கொழுக்கட்டை முதலியவைகளைச் செய்கையில் அவி 

,யானது வெளியே போகா மலிருக்கும்படி வேறொரு பாத்திரத்தைக் கவிழ்த்த 

மூடவேண்டிய த. ஸந்திகையைப் பிழியவேண்டுமானால் 44 இந்த லக்கத்தை 

யுடைய ஸநீதிகை உரலை உபயோடக்கவேண்டியது. ஸந்திகையின் பொருட்டுக் 

கிளறி வைத்திருக்கும் மாவில் மாங்காய் அளவை உரலிற்போட்டு ப அடையாள 

மிட்ட அதின் உலக்கையை அதின்பேரில் வைத்து அழுத்த அவ்வுரலின்6ழ்க் 

குவியலாய் விழும் கேமிகைபோன்்ற ஸந்இகையை ' இட்டிலி, கொழுக்கட்டை 

இவைகளைப்போல் இட்டிலிப் பாத்திரத்தில் வைத்து வேகவைக்கவேண்டி௰ய அ. 

ம. சுடுவதற்கு அநுகூலமான பாத்திரங்கள்.---பதார்த்தங்களை இரண்டு 

ஸ் விதமாய்ச் சவெதண்டு. 1-வதுதோ 

சை, அடை, ரொட்டி, பேர்ளி முதலிய 

39 வைகளை விலாவில் கண்ட 45, 46 இந்த 

லக்கங்களையுடைய வடிவு போன்ற 

45. தோசைக்கல். 46. தோசைச்சல்., * கனத்த இருப்புத் தகட்டின்பேரில் . 

௫ 

௫ 
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அல்லது” மாக்கல், மண் இவைகளால் செய்யப்பட்ட தோசைக்கல்லின்பேரில் 

சுடவேண்டியது, 2-வது கத்தரிக்காய்ப்பச்சடி, வாழைக்காய்ப்பொடி இவை 

களைப் போன்ற பதார்த்தங்களைச் செய்வதற்குச் சுடப்படும் கத்தரிக்காய், 

வாழைக்காய் முதலியவைகளை நெருப்புத்தணலிற் சுவெதற்காக மேலே காட்டி 

யிருக்கும் 88, 39 இந்த லக்கங்களையுடைய முள, இடுக்கி முதலியவைகளை ' 

உபயோகிக்கவேண்டியது. அல்லாமலும் தோசை, அடை, ரொட்டி, போளி. 

முதலியவைகளைச் சுடுகையில் அவைகளைத் திருப்பிப் போவதற்கு மேலே 

தி 35 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற இருப்புத் தடுப் 

பையும் உபயோடக்கவேண்டியத, 47, 48 இந்த இலக்கங்களை 

யுடைய அயுதங்கள் போனடிப்பிற் சுடப்படும் ரொட்டிகளை 

அடுப்பின் சுவரிலிருக் அ கிளப்பி இப்பாலெடுப்பதின் பொரு 

ட்டு உபயோடுக்கப்படுகின்றன. காய் கஇழங்குகளைச் சுவெதற் 

குச் சிலர் மேற்சொல்லிய ஆயுதங்களை உபயோகப்படுத்தாமல் 

அவைகள சுடப்பட்டுச் சரியான பக்குவமுடையதா யிருக்கை 

பில் நெருப்புத் தணலின் அவியினாற் சடுதியில் எடுக்கமுடியா 

மல் தாமதப்படுத்தி அவைகளைக் காந்திப்போகச் செய்கறொர் 

கள். இப்படிக் காந்திப் போகாமலிருக்கும் பொருட்டு மேற் 

கண்ட ஆயுதங்களை உபயோகிப்பதே உத்தமம். அப்பளம் சுடு 

கையிலும் அதைக் காந்தாமல் பக்குவமாய்ச் சுடும்பொருட்டு 39 இந்த லக் 

கத்தையுடைய இடுக்கியை உபயோடுிக்கவேண்டி௰ அ. 

வேறு சில உபயோகமான பாத்திரங்கள் 

மேற்சொல்லிய பாத்திரங்களையே அல்லாமற் பின்காட்டும் 49 முதல் 

உள்சா லக்கங்களை யுடைய பாத்திரங்களும் ஆயுதங்களும் முற்கூறிய 9, 10, 

11, 12 இந்த லக்கங்களையுடைய பெரிய பாத்திரங்களும் சமை 

அதிக அவசியமாய் இருக்கின்றன. அவைகளில் — 

49,— இந்த லக்கத்தையுடைய தாம்பாளமான அ பதார்த்தங்களை எடுத்து 

வைக்கவும் மூடிவைக்கவும் மா மு தலியவைகளைப் பிசையவும் பரிமாறவும் ; 

50.—இந்த இலக்கத்தையடைய சிப்பித் தட்டான அ கஞ்சி முதலியவைகளை 

வடிக்கவும் ;௫1.--இந்த லக்கத்தையுடைய எருகுச்சட்டி (டபரா) இது அடிக் 

ட கடி கைமுதலியவைகளைக் கழுவவும் கஞ்சி முதலியவைகளை வடிக்கவும் தொட் 

டிக்குப் பதிலாய்ச் சமீபத்தில் வைத்துக்கொள்ளவும் ; 52. இந்த லக்கத்தை. 

யுடைய சொம்பான அ சமையல் ௫ தலியவைகளைச் செய்கையில் இடைக்கிடைத் 

_தேவையாயிருக்கும் ஜலத்தைச் சமீபத்தில் மொண்டு வைக்துக் கொள்ளவும் ; 

53. இந்த லக்கத்தையுடைய குடமான த ஆஅ, கால்வாய், குளம், கிணறு முத 

லியவற்றிலிருந்து ஜலத்தைக் கொண்டுவருவதற்கும் ; முந்திய 9, 10, 11, 12 

இந்த லக்கங்களுடைய பெரிய பாத்திரங்கள் சமையல் செய்வதின் பொருட்டுத் 

( 



பீடிகா விதிகள். ப த் 

தேவையான ஜலத்தைச் சேகரித்து வைத்துக்கொள்ளவும் சூ ப்பதின் 

பொருட்டு வெந்நீர் காய்ச்சவும் விளாவவும் ; 54, 55.--இக்த 'லக்கங்களையுடைய 

அம்மி, குழவி இவைகள் அகையல் முதலிய பதார்த்தங்களை அரைப்பதற்கும் ; 

56, 512 இந்த லக்கங்களையுடைய ஆட்டுக்கல், குழவி இவை தோசைமா, 

பூர்ணம் முதலியவைகளை ஆட்வெதற்கும் ; 58, 59.-இந்த லக்கங்களையுடைய 

a 
௫ 

அப்பளப்பலகை, குழவி இவைகள் அப்பளம், போளி, பூரி, ரொட்டி முதலிய . 

வைகளை யிவெேதற்கும் ; 60.--இகந்த லக்கத்தை யுடைய ஸோமாஸிச்சக்கர 

மானது ஸோமாஸியைச் செய்கையில் அதன் ஓரம் அதாவது விளிம்புகள் 

ஒன்றோடொன்று பொருந்தும்படி பொருத்தி அறுக்கவும் ; 01.--இந்த லக் 

கத்தை யுடைய அரிவாள் மணையான அ சமையலுக்கு வேண்டிய காய் இழெங்கு 

களையும் மற்ற வஸ்துக்களையும் நறுக்கவும் ; 62.--இந்த லச்கத்தையுடைய 

அருவல் மணையானது தேங்காயைத் துருவுதற்கும் ; 68.-இந்த “லக்கத்தை 

யுடைய அருவு கோலானஅ பச்சடி துவையல் மு தலியவைகளின் பொருட்டு 

விளாங்காய் முதலியவைகளைச் சுரண்வெதற்கும் ; 64.--இக்த லக்கத்தை 

யுடைய அருவு பலகையான அ பூசினிக்காய், கொப்பரை முதலியவைகளை த 

அருவுதற்கும் ; 05.--இந்த லக்கத்தையுடைய காப்பிப்பாத்திரமான து நமது 

நாட்டில் நூதனமாய் பானத்தின் பொருட்டு வழங்கிவரும் காப்பி, (டீ) தேயிலை 

முதலியவைகளைச் செய்வதற்கும் ; 66.-—இந்த லக்கத்தையுடைய கேட்டி 

லானஅ காப்பி, (டீ) தேயிலை இவைசளின்பொருட்டு ஜலத்தைக் காய்ச்சுவ 

தற்கும் ; 67.-—இந்த லக்கத்தையுடைய கேட்டிலான அ காப்பி, (டீ) தேயிலையின் 

பொருட்டுப் பாலைக் காய்ச்சுவதற்கும் ; 05.--இந்த லக்கத்தையுடைய இயற் 
௫ 

திரமான அ காப்பியை அதன் மணம் போகாமல் மாவாக அரைக்கவும் ; 69 
டசி 

இந்த லக்கத்தையுடைய களித்துப்பானது * களியைக் ளெறவும் ; 10 

இந்த லக்கமுடைய களிக்க வைக்கோலான அ களிசமைக்கப்படும் பாத்திரங்கள் 

அசையாம லிருக்கும்படி. அணைத்தழுத்தவும் ; 11 இந்த லக்கத்தையுமைய 

உறியான ௮ தயிர், பால், நெய் முதலியவைகளை எறும்பு, எலி, பூனை முத 

லியவைகளுக்கு அகப்படாமல் வைக்கவும் ; 72.--இந்த லக்கத்தையுடைய மத் 

தானது பருப்பு, கீரை முதலியவைகளை மசிக்கவும் ; 18.--இந்த லக்கத்தை 

யுடைய அப்பளக் குழவியானது பாயஸத் இன் பொருட்டுச் செய்யும் ரவை அப் 

பளங்களை ஒரே ல் சிறிய சதுர வில்லைகளாகச் செய்யவும் ; 14. -— இந்த 

இலக்கத்தையுடைய வாற்காண்டியான அ சமையலின் பொருட்டுத் தேவையான 

“நெய், எண்ணெய் முதலியவைகளை எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவும் ; 15.--இந்த 

லக்கத்தையுடைய பித்தளை, இரும்புக் கரண்டி முட்டைகள் நெய், எண்ணெய் 

முதலியவைகளை அவைகளிருக்கும் ஏனங்களிலிருந்து சிறுகச் சிறுக எடுக்க 

வும் ; 16.--இந்த லக்கததையுடைய அலைக்கரண்டியான அ சாதாரண தினங் 

* இத்துடுப்பானது பாலை, இலந்தை இன்னும் இதைப்போலொத்த மரங்களனால் 

செய்யப்பட்டதாய் இருக்கவேண்டும், ” . ம 

* 

> 

௪) 

௪, 



னோ. ் இந்து பாகசாஸ் திர 

களில் வம்றல், வடகங்களை வறுக்கவும் எண்ணெய் முதலியவைகளைக் காய்ச்ச 
வும்; 77.--இந்த லக்கத்தையுடைய அஞ்சறைப் பெட்டியான து சமையலின் 

பொருட்டுக் தேவையான கடுகு, மிளகு, சீரகம் முதலியவைகளை வைத்துக் 
கொள்ளவும் ; 78.--இந்த லக்கத்தையுடைய எலுமிச்சம்பழம் பிழியும் ஆயுத 

மானது அப்பமங்களைப் பக்குவமாய்ப் பிழியவும் ; 19. இந்த லக்கத்தையுடைய 
. காம்புச் சல்லடையான அ மோர், நெய், எண்ணெய் முதலியவைகளில் மிதக்கும் 
ஆசி முதலியவைகளை எடுப்பதற்கும் ; 80. இந்த லக்கத்தையுடைய மூடி 
யுள்ள மரவைகள் சமையலின் பொருட்தெவுனெற ரஸப்பொடி, குழம்புப்பொடி, 
கரிமாப்டொடி, மஞ்சட்பொடி முதலிய பொடிகளையும் ; அரிசிமா, உழுத்தமா, 
கடலைமா முதலிய மாக்களையும் மணங்கெடாமல் பத்திரமாய் வைத்துக் கொள்ள 

வும்; 81. இரந்த லக்கத்தையுடைய கத்தியானது பலாக்காய் முதலிய காய் 

களைக் கொத்துவதற்கும் உதவுகின்றன. 

49. தாம்பாளம். 
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78. எலுமிச்சம்பழம் 

* பிழியும் ஆயு தம். 

ப 

7 

MEA i பின் NE 
அமி 
ப//// பும் 

= TE 
E=: 

அ //௮/ 
i/ 277772 20/2 யம் உறா ய்ய 

ய் 
படம் 
ய 

LE ghif 12] 
4 

1 

A AEE E/E 
SSN 

ந ன் 
| 

] 

[| ப ன் யு டு ட] 

85. கரபிதட்டு கோபை, ந 86._காபி சம்சா, (காண்டி.) 

6 இவைகளில் 82. இந்த லக்கத்தையுடைய கூடையானது தானியம் முத 
(4 . { 

வலியவைகளை வாரி வைக்கவும் ; 88.-- இர்த லக்சத்தையுடைய அடைப்பமான அ 

( 



ட் கா விதிகள். ் ஒத” 
தரையிற் கிடக்கும் தானியம், டா (மு தலியஆவகளைக் கூட்டிச் க ம 784... 

ந்த லக்கத்தையுடைய கோகர்ணமான அ ( தூக்குச்சட்டி.) சூடாயிருக்கும் 
இளக்கமான போஜன பதார்த்தங்களைப் பரிமாறவும் ; 85, 86.—இந்க 
லக்கங்களையுடைய காபிதட்டு, கோப்பை, சம்சா (கரண்டி) இவைகள் காடி 

. (டீ) தேயிலை இவைகளின் பானத்தின் பொருட்டும் உதவுகின்றன. > 

இவையன்றிச் சமயோசிதமாய்க் 6 தவையாகும் வேறு இல பாத்திரங் 
களும். வேண்டியிருக்கன்றன. அவைகள் நாளாவாத்தியில் ௮ னஅுபவத்தினால் 
அறியப்படும். ஆனால் தினசரிகளிலும் விசேஷ நாட்களிலஞ் செய்யுஞ் 
சமையல்களுக்குத் தேவையாயிருக்கும் பாத் இரங்களில் பெரும்பான்மை இவை 
களை. இப்பாத்திரங்களில் ஒவ்வொன்றும் இறிதும் பெரிதுமாயிருப்பதும் 
அவைகளின் சங்கை ஒன்று அல்லது ௮ தற்கு மேற்பட்டிருப்பதும் அந்தந்தச் 
சம்சாரத்தின் சங்கை, சமயம் இவற்றை ஓதீததாயிருக்கின்ற அ. 

£ மேற்சொல்லிய பாக பாத்திறங்களைப்பற் நிச் சொல்லியிருக்கும் விஷயங் 
களில் கவனிக்கவேண்டிய முக்யெமானவைக ளெவையென்றால்!:—அதன் வடி 
வங்களையும் அறுசுவைகளோடு கூடிய பதார்த்தங்களைச் செய்வ தாயிருந்தால் 

அவைகள் களிம்பேறாமல் இருப்பதையும் பற்றியேயாம். அனால் அவை 
களின் பெயரையும் அவைகள் செய்யப்பட்டிருக்கும் உலோகங்களையும் பற்றிக் 
கவனிப்பது அவசியமில்லை. இலர் அசாரம், செல்வம் முதலிய காரணங்களி 
னால் பித்தளை, வெண்கலம், ஈயம் முதலிய உலோகங்களாற் செய்யப்பட்ட 
பாத்திரங்களையும் சிலர் எளிமை, சுகம் முதலியவைகளின் ' காரணங்களினால் 
கல், மண் முதலியவைகளினாற் செய்யப்பட்ட பாத்திரங்களையும் உபயோஇத்து 

. வருஇிருர்கள். பின்சொன்ன பாத்திரங்களிற் செய்வதே ஆரோக்கியமான து, 

10. பாகசாலையும் அடுப்பும் ய 

சமையல் செய்யும் அறையானது விசாலமாயும் உயரமாயும் இருக்கவேண் 
டும். அன்றியும் அதிற் சமையற் பாத்திரங்கள் சம்பாரப்பொடி. சாமான் முத 

லியவைகளை வை தீனுக்கொள்வதற்கு அஅகூலமான மாடமல்லது அலமாரிகள், 
கஞ்வெடிக்கவும் கைமுதஜியவை களைக் கழுவவும் அனுகூலமான ஜலதாரை, 

அரைப்பதற்கு அம்மி, ஆட்டுக்கல், குழவி இவைகளுள்ள தாயு மிருப்பதுடன் 
சமைக்குங் காலத்திற் *புகைபோவதற்கு வீட்டின் முகட்டில் புகைக்கூண்டு, 

போதுமான காற்று உலாவச் சுவரில் வசதியான ஜன்னல்கள் இவைகள் உள்ள 

தாகவும் இருக்கவேண்டும். இப்படிக்கில்லாமல் நெருக்கமாயும் தாழ்ந்தகூரை 
“யை உடையதாயும் புகைக்கூடு ஜன்னல் முதலியவை இல்லாமலு _கிருந்தால் 

அறையிலுள்ள புகையான அ வெளியே போகாமல் சமைப்பவர்களுக்கும் 

அறையிலுள்ள பதார்த்தங்களுக்குங் கெடுதியை யுண்டாக்கும். அறைக்கும் 

அம்மி குழவி முதலியவைகள் , அவவறையிலேயே இல்லாவிட்டால் பாகஞ் 

செய்யுங்காலத்தில் அடிக்கடி வெளியே போகும்படி. நேரிட்டு அடுப்பின்பேரில் ” பூ 

9 ் . 
டி 



66 ' இந்து ல் பொன 

கொதித் அக்கொண்டும் வெற் அகொண்டும் இருக்கும் அன்னம், ரஸம், கறி முத 

லியவைகள் பொங்காமலும் காந்தாமலும் கவனத்துடன் காப்பதற்குப் பிரதி 

கூலமாக விருக்கும். ஆகையால் சமையலறைகள் மேற்சொல்லிய லக்ஷணங்க 

ளோடு கூடியதாகவே இருக்கவேண்டும். அல்லாமலும் இவ்வறையைத தினக் 

தோறுங் கூட்டிப் பெருக்க மெழுரியும் அடுப்புகளுக்குமேல் அதாவது கூரை 

யிலுள்ள ஒட்டறையைப் போக்பியும் சுத்தமாய் வைத்துக்கொள்ள வேண்டும். 

அவ்வறையில் அழுயெ அல்ல நாற்றத்தையுடைய வஸ்துக்களை வைத்திருக் 

கவுங்கூடா அ, 

அடிப்புகளும் அவைகளின் பட வம், 

ug 

pe 
=— 

== 

இவைகளில் ஒவ்வொன்றும் ஒருதடவையில் ஒரேபதார்த்தத்தைச் 

சமைக்க அல்லது இரண் மூன்று பதார்த்தங்களை அவசரமின் றி ஒன் றின பின 

ஒன்றாய்ச் சமைக்க வேண்மொனால் மாத்திரமே உபயோகப்படுகின்றஅு. இவை 

களில் இரண்டாவது கட்டியடுப்பு மட்டும் தேவையான இடங்களுக்குக் 

கொண்டுபோகத் தகுந்ததாயிருப்பதுமன்றிப் பெரும்பாலும் பால், வெந்நீர் 

முதலியவைகளைக் காய்ச்சவும் உபயோகப்படுகின்ற அ. 

@ 

த வனா | 

இது ஒரேகாலத்தில் இரண்டு பதார்த்தங்களைக் சமைக்க உதவுகின்றது. 

இவ்வடுப்பானது சாதாரணமாய் ஒவ்வொரு விட்டி லும் உபயோகப்படுத்தப் 

படுகன்ற து. ப 
(4 

( 

் 4, ஹி ண்டர் 

இவ்வடுப்பானஅ ஒரே காலத்தில் மூன்ற பதார்த்தங்களைச் சமைப்பதற்கு | 

உபயோகமானது. இஜுவும் கொடி பதிகள் பு அனேகரால் உபயோகப் 
[2] படுத்தப்படுசின்ற அ. 

0 



இவ்வடுப்பை மிட்டாய்க் கடைக்காரர்கள் பக்ஷணங்கள் செய்யவும் பொரி 

கடலை வியாபாரம் செய்பவர்கள் அவைகளை வறுப்பதற்காகவும் உபயோகிக் 

கிறார்கள். மற்றப்படி குடித்தனம் செய்யும் சாதாரண வீடுகளில் இதின் உப 

யோகமானது வெகு கொஞ்சம். 

உட 6. காடியடுப்பு (கால்வாய் அடுப்பு). . 

இவ்வடுப்பான அ வெகு சாதாரணமாய் ஸமாராதனை, கலியாண முதலிய 
விசேஷ நாட்களில் அ£ற்றுக்கு மேற்பட்ட கூட்டத்தையுடைய ஜனஙகருக்குச் 

சமைக்கு மிடங்களிலும் பத்துப் பெயர்களுக்கு ௮ திகப்படும் ஜனங்களுடைய 

சில வீடுகளிலும் உபயோடிக்கப் படுஇன்ற அ. 

இவ்வடுப்பானது தணலின் ஆவியினால் சுடும் ரொட்டி, பிஸ்கத் முதலிய 
பதார்த்தங்களைச் சுடுவதற்கு உபயோகமான த. இவ்வடுப் 

யைச் சாதாரணமாய் ரொட்டி பிஸ்கத் முதலியவைகளைச் 

[| செய்து வியாபாரஞ் செய்யும் வியாபாரிகள் தம் சொட்டில் 

இடங்கில் உபயோடிப்பனுண்டு, அவ்வித ரொட்டி பிஸ்கத் 

முதலியவைகளை வீடுகளில் செய்யவேண்டுமானால் பக்கத்திற 

11 காட்டிய வடிவுபோன்ற ஓர் சிறிய அடுப்பைக் கட்டிக்கொள்ள 

7. கூண்டடுப்பு, வேண்டிய அ. 

இவ்வடுப்பான அ °C தாசைபோன்ற ரொட்டிகளை அனலில் சுவெதின் 

த் டட அகக் அ பொருட்டு உ தவுகன்றது. இதைப் பெரும் 

அ 2-5 பாலும் மகம்மதிய ரொட்டி வியாபாரிகள் 

ஆ தமது கடைகளில் போடுவ துண்டு, ” இவ் Ee 

உ வகை ரொட்டியை நாம் செய்துகொள்ள 

ட வேண்டுமானால் இவ்வடுப்பை வீடுகளி லும் 

- போட்டுக்கொள்ளலாம். இதன் வாய் சற் 

ட் அம றேறக்குறைய (13) ஒன்றரையடி அகல 

8. போன் அடுப்பு, . முள்ளதாயும் (8) மூன்றடி. ஆழமுள்ள 
தாயு மிருப்பதுடன் உட்புறத்தணயானது வன்க (தட்டையாய்) இருக்க 

வேண்டும். | a 8 

௫. 5 ஒ 

ஆ 



பரக : இந்து பாகசாஸ் இர 

மேற்சொல்லிய 1, 2, 3, 4, 5 இந்த லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற 

அடுப்புகளின் உயரமானது ஒரு அடி யுளளதாயும் வாயின் அகலமான அ 

அரையடி யுள்ளதாயும் இருக்கவேண்டும். அல்லாமலும் வாயைச் சுற்றிலும் 

குமிழ்கள் (கொம்மைகள்) இருக்கவேண்டியது. இவ்வளவிற்குக் குறைந்தும் 

குமிழ்கள் இல்லாததுமான அவ்வடுப்புகள் செம்மையாய் எரியாமல் சமையலும் 

வெகு சாவகாசமாய் ௮அவதுடன் அடுப்பின் மேலுள்ள பதார்த்தங்கள் கெட்டும் 

போம். மேற் சொல்லிய இலக்தணங்களூடன் போடப்படும் அடுப்புகளின் 

மேல் அரைப்படி யரிசிமுதல் ஐர்தபடி அரிசி வரையில் சமைப்பதறகான 

தவலை பானைகளை வைத்துச் சமைக்கலாம். இவ்வடுப்புகளை நமது பெண்கள் 

களிமண் முதலியவற்றால் தாங்களே செய்து கொள்வ அமுண்டு, 

மற்ற மூன்று ஆடுப்புகளில் 6 இந்த லக்கமுடைய காடியடுப்பானது 

கால்வாயைப்போல் மேற்காட்டிய வடிவத்தின்படி. வெட்டி அதின் நான்கு ஓங் 

களையும் செங்கல்லால் கட்டி. உபயோகிக்க வேண்டியது. இவ்வடுப்பின் ஆழ 

மும் அகலமும் முந்திய அடுப்புகளைப்போலவேதான். அனால் நீளம் மட்டும் 

ஓரே காலத்தில் எத்தனை பதார்த்தங்களைச் சமைக்கக் கோருகிறோமோ அத் 

தனை பாத்திரங்களை வைப்பதற்குப் போதுமான நீளத்தை யுடையதா யிருக்க 

வேண்டும். 

1 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற கூண்டடுப்பு அல்லது அன 

லடுப்பைக் கட்டவேண்டுமானால் எவ்வளவு விசாலமுள்ள தாய்க் ப் விரும்பு 

கிறோமோ அவ்வளவு தரையின்பேரில் ஒரு முழம் உயரமுடைய திண்ணைபோல் 

மண்ணினால் மேடைபோட்டுக் கெட்டித்து உலர்ந்தபின் அதின்மேல் ஒரு அங் 

கூலம் கன த்தையுடையதாய் உப்பைப் பரப்பிப் பின்பு செங்கல்லைப் பாவி 

அதின்மேல் மேலே காட்டியிருக்கும் வடிவத்தைப்போன்ற கூண்டடுப்பைக் 

கட்டவேண்டிய அ. அப்படிக் கட்வெதான அ நான்கு புறங்களிலும் செங் 

கற்சுவராயும் கூரையான து காரை, செங்கல் இவைகளினால் பாலத்தைப்போல் 

வில்வளைவாயும் கட்டி அக்கூரையின் ஓர் மூலையில் புகை போவதற்கு மேலே 

காட்டியபடி, புகைக் கூண்டையும் ஓர் பக்கத்தின் சுவரில் சிறிய “வழியையும் 

அமைத்து அதற்கு வெளிப்புறத்தில் இரும்புத் தகட்டினால் ஓர் கதவையும் 
போடவேண்டியது, இவ்வடுப்பின் உயரமானது உட்பக்கத்தின் தரைக்கும் 

கூரைக்கும் முழ அநர்தரமுடையதா யிருக்கவேண்டிய அ. _ இவ்விதமாய்ச் செய்த 

ஒரு கூண்டடுப்பில் தேவையான விறகைப் போட்டெரித்து .அக்கதவை மூடி. 

விட வேண்டியத. அவ்விறகுகள் எரிந்து தணலானபின் கதவைத் திறந்து 

நீண்ட அடுப்பினால் எல்லாத் தணலையும் வெளியில் எடுத் அவிட்டு: அல்லத 

ட உட்புறத்தின் ஒரு மூலையில் ஒதுக்கிவிட்டு காலியாயிருக்குக் தசையில் சுடப் 

படும் ரொட்டி பிஸ்கத் முதலிய பதார்ததங்களைச் செய்வதற்கு உபயோகிக்கும் 

மர், ரவை முதலியவைகளைப் பக்குவப்படுத்தி அல்லது. சித்தப்படுத்தி வைக்க 

வேண்டியத. அப்படி வைத்தபின் கொஞ்ச நேரம்வரையில் கதவை மூடிவைத் 

( 

க 



| திருந்து பின்பு இறந்து வைத்திருக்கும் பதார்த்தங்களை இப்பால் ' எடுச்துக் 

' கொள்ள வேண்டியது. இவ்வடுப்பின் கூரையின் மேற்புறத்தரையான அ வில் 

போல் வளைவாயாவ அ ௪. அரமாயாவ அ இருக்கலாம். 
| ச ர கலு ள் , ப் ் த 8 இந்த இலக்க தீதையுடைய அடுப்பைப் போடவேண்டுமானால் மேற் 
காட்டிய 8 இந்த இலக்கத்தையுடைய வடிவுயோன்ற அதாவது வாய் அதன்ற 

ஜர் சிறிய குதிரைப் போலொத்த போன் அடுப்பைக் சூயவனால் செய்வித்து 

| அதைத் தரையில் புதைத்துக் கெட்டித் த அவ்வடுப்பின் அடிப்பாகத்தின் தரை 

| 
| 

ஒரு போனை உண்டாக்கிக்கொள்ள வேண்டியத. அப்போன் அடுப்பிற் கொஞ் 

ம் விறகுகட்டைகளைப் போட்டு எரியிட்டு அவைகள் எரிந்து தணலாகியபின் 

. ௮அத்தணலை வெளியில் எடுத்துவிட்டு அல்லது அடுப்பின் மையத்தில் ஒதுக்கி 

விட்டு ரொட்டி செய்வதற்கென்று சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும் மாவைத்தட்டி 

| போன் அடுப்பின் உட்பக்கத்துச் சுவரில் எருமுட்டைகளை அடிப்பதுபோல் 

அடித்துச் சற்று நேரத்திற்குப்பின் அதாவஅ பக்குவமானபின் இப்பால் எடுத் 

அக்கொள்ளவேண்டிய த. அடுப்பில் அனல் குறைவாயிருக்கையில் கட்டைகளை 

எரியிட்டுப் பின்னும் அதிக அன லுண்டாக்கிக் கொள்ளலாம். 

| சமையல் செய்பவர்கள் சமைக்குங்காலத்தில் நெக்கு முகமாயாவது 

வடக்கு முகமாயாவது உட்காரவேண்டிய அ. அடுப்பின் முன்பாகம் ௮ தாவது 

. அடுப்பின் முகம் சமையல் செய்பவர்க்கு எதிராகவே யிருக்கவேண்டிய அ. 

தெற்கு முகமாயும் மேற்கு முகமாயும் உட்கார்ந்து சமைத்தால் அமங்கல 

 மெனஅ சொல்லுவார்கள். இவ்வடுப்புகள் சமையல் அறையின் அக்கினி மூலை * 

யில் (தென் குழக்கில்) இருக்கவேண்டியது, ் ன் 

சமையல் செய்பவர்கள் தினந்தோறும் மேற்சொல்லிய அடுப்புகளைச் 

சுத்தத்தின் பொருட்டும் அடுப்பின் பலத்தின் பொருட்டும் சாண்ம், மண் 
இவைகளை ஜலத்தில் கரைத் து மெழுகிக்கொண்டே வரவேண்டியது. அப்படிக் 

இல்லாவிடின் ௮சு த்தமென்று சொல்லப்பவெ.து மல்லாமல் அடுப்பும் உவர்மண் 

சுவரைப்பேரீல் உதிர்ந்து சக்ர தீதில் உடைந்தும் போம். 

11. சமைப்ப்தற்குபயோகமான எரிகரும்புகள். 

சமையல் செய்வதற்குப் பச்சை அதாவது ஈரமான கட்டை முட்டைகளை 

உபயோகிக்கக் கூடாது, அப்படி உபயோக௫ிப்பதினால் ௮.து வெகுநேரம் வரை 

ரப ப்யாப் எரியாமல் புகைந்து கொண்டே இருந்து பின்பு ஆறி 

அணைந்துபோம். அப்படிப் போவதினால் அடுப்பின் மேலுள்ள பதார்த்தங்கள் 

கெட்டுப் போவதுமன்றிப் பாகமாவதற்கூம் வெகுநேரமாகும். வேம்பூ, சந்தணக் _ 

கட்டை, தேவதாரு, தேக்கு இவ்வகைக் கட்டைகளை உபயோகிக்கக்கூடா௮. 

உபயோகித்தால் இக்கட்டைகளின், எரிச்சலால் பக்குவமான பதார்த்தங்கள் 

கசப்பாயிருக்கும். £ அல்லாமலும் பாத்திரத்தின் மேற்புறத்தில் அதிக குப் 
* 

* ப 
௬ 
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யில் கொல்லன் உலக்கும் அருத்திக்கும் இடையிலிருக்கும் போனைப்போல் * 

௫. 
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டு இந்து பாகசாஸ் திர 

பாய் மச ஒட்டிக்கொண்டு சீக்கிரத்தில் விடமாட்டாது. அதைப் போக்குவ 

தற்காக மண், மணல் முதலியவைகளைக் கொண்டு அப்பாத்திரங்களைத் தேய்ப் 

பதினால் அவைசளுக்குஞ். சீக்செத்தில் கெடுதிகள் உண்டாகின்றன. அத்தி, 

அத்தி, கள்ளி, இச்சி,.வேங்கை முதலிய கட்டைகள் வெண்டுபோல் இலகுவா 

யிருப்பதினால் செம்மையாய் எரியாமல் கருகிக்கொண்டே போம். ஆகையால் 

செம்மையாய் உலர்ந்தும் பழையதாயும் இருக்கும் கருவேலன், வென்வேலன் 

ஊஞ்சல், காட்வொழை, புளியன், காசாம், கருங்காலி, புரசு முதலிய தைல 

முளள கட்டை.களைக்கொண்டு எரியிடுவதினால் பதார்த்தங்கள் சக்ரெம் பாக 

மாவது மனறியில் கட்டையும் அதிகமாய்ச் செல்லாது. ஆகையால் இவ்விதக் 

கட்டைகளையே உபயோகிக்க வேண்டிய து. வன்னி, அரசு, வேம்பு, தேவதாரு, 

நெல்லி, வில்வம் இவ்வகைக் கட்டைகளை எரியவிடுவது பாவமென்று நமது 

வைதிகக்ரெந்தங்களினால் தெரியவருனெற அ. இவைகள் பெரும்பா லும் யாகாதி 

களிற் செய்யும் ஓமங்களுக்கே உபயோகப்படுகன் றன. 

12. குடிப்பதற்கும் சமைப்பதற்கும் 

உபயோகமான ஜலம் 

..... நமது அனனபானங்களின் பொருட்டு உதவுகிற வஸ் துக்களில் ஜலமானது 

வெகு. முதனமையானதாகையால் அதனிடத்தில் நாம் அதிக கவலையைச் 

செலுத்துவது அவசியமாய் இருக்னெற அ. ஆகையால் தோஷத்தோடு கூடிய 
அதாவ அ வெய்யில், நிலவு; காற்று இவைகள் படாததும் சேறு, சதுப்புநிலம் 

இவைகளிற் பாய்ந்து ஓகிற தும் கட்டுக் இடையாய் நிற்றெதும். உதிர்ந்த 

சருகுகளையுடைய தம் வண்டலாயும் அதிக கனமாயும் உவர்ப்பாயுமிருப்பதும் 

இறைக்கப்படாத கணு, குளங்களிலிருப்பதுமான ஜலத்தைத் தவிரத் அவிட் 

டுப் பெரிய பர்வதங்களினின்றுண்டாய் ' செவ்வல், கரிசல், களிமண், மணல், 
பாறைகளையுடைய நிலங்களில் வேகமாயும் தெளிவாயும் பாய்ந்தோடும் ஆனு, 
ஏரி, கால்வாய், ஓடை இவைகளின் ஜலததையும் சுத்தமாகவும் இலேசாகவும் 

ஊற்றும் இறைப்புமுடைய குளம், இணறு இவற்றின் ஜலத்தையும் உபயோ 
கிப்பது வெகு முதன்மையாய் இருக்கின்ற அ. இதற்கு எதிரிடையான தூரக் 
குணங்களையுடைய ஜலத்தை உபயோகிப்பதினால் பலவகைக் கெடுதிகள் அதா 
வது. அச்சலத்திலுண்டாகும் விஷப் புழுக்களினால் சொறி, சிரங்கு முதலிய - 
சாமசோகங்களும் ' ஆசோக்யெக் கெடுதியும் உண்டாஇன்றன. மேற்சொல்லிய 
ஜலவிஷயத்தைக் குறித்துச் சுகாதார விளக்கமென்னும் கிரந்தத்தில் விரிவாய் 
விவரித்திருக்றெபடியால் அதனால் மற்ற விசேஷ குணதோஷங்களை அறிந்து 
கொள்ளலாம். ஜலத்தை வடிகட்டியே உபயோகிப்பது நலம். 

13. சமையல் செய்பவர்களின் இயமம் 
டிம் ஆ: சமையல் செய்பவர்கள் அதை உ னின் சகேஷமலாபத்தைக் | 

“கோருகிறவர்களாயும்; ஸ்வதேசம், ' ஸ்வஜாதி இவைகளை யுடையவர்களாயு 

ப 
{ 

{ 



| 

அத்தி குஷ்டம், பாண்டு, க்ஷயம், வலிப்பு இன்னும் பல்வகைத் 

'தொத்துநோய் முதலிய வியாஇகளற்றவர்களாயும் ; கள்ளம், களங்கம், வியப. 

சாரம் இவைகளை ய ம்றவாகளாயும் இருக்கவேண்டும். இக்காரணத்தைக் கொண் 

டே நமத முன்னோர்கள். பெரிதும் சிறிதும் எளிமையையும் செல்வ.த்தைய” 

டைய குடும்பங்களில் அக்குடும்பத் தன்கண் கவலையையுடைய மூத்தவர்க 

 ளாயெ பெண்களின் கடமைகளில் சமையல் செய்வது முதன்மையானதென்று 

ஏற்படுத் இயிருக்கிரார்கள். இதன் உண்மையை அ றியவேண்டுமானால் கிசாமாக் 

இரங்களி ற் சென்று செல்வமுடைய குடும்பங்களைப் பார்ப்போமேயாகில் அக் 

 குடும்பங்களி லுள்ள பெண்கள் தாமே சமைத்துக் தம் புருஷர், குழந்தைகளை 

ஊட்டி வளா தீது வருவதைக் காணலாம். ஆனால் அதிக ஜனங்களை உண்பிக் 

கும் விசேஷ நாட்களில் மட்டும் கூலிக்குச் சமையற்காரர்களை ஏற்படத் துவது 

வழக்கம். இக்கால த்தில் இவ்விஷயத்தைச் சற்றேனுங் கவனியாமல் நாகரிக 

' த்தை அடைந்தோமென்ற எண்ணங்கொண்டும் இக்கடமைகளைச் செய்வது இழி. 

வென்று நினைத்தும் எனியவர்களல்லாத மற் றவர்களி ற் பெரும்பான்மையோர் 

தமது குடும்பங்களில் சமையல் முதலிய இல்லறக் கடமைகளைச் செய்யத் தகு 
| ந்த பெண்களிருந்தும் கூலிக்குச் சமைப்பவர்களைக் கொண்டே தமது புருஷர் 

குழந்தைகளை வளர்த்து வருறொர்கள். இதை அறிய வேண்டுமானால் நகரங்களிற் 

சாதாரணமாய் அன்னவஸ்திரத்திற்குமட்டெ போதுமான ஆஸ் இயையடைய 

 அல்லஅ சற்றேறக்குறைய 50 ரூபாய் வருமானத்தையுடைய சாதாரண குடும் 

 பத்திற்கூட ஒவ்வொரு சுயம்பாடு ஏற்பட்டு அக்குமிம்பத்திலுள்ளோர் எப்பொழு 

| அம் தமது சமையல் முதலிய இல்லறக் கடமைகளைச் செய்ய சமையற்காரர் 

முதலிய கூலிவேலைக்காரர்களை எதிர்பார்த்திருப்பதைப் பார்க்கலாம். அல்லாடி 

லும் இக்காலத்திய நமது பெண்களிற் பெரும்பான்மையோர் முற்காலத்துப் 

பெண்களைப்போல் தமக்குரிய பெண்கடமைகளைச் செய்யாமல் தவிர்த்து வருவதி 

னால் அக்கடமைக ளின்னவைகளென்றும் இன்ன விதமாய்ச் செய்வதென்றும் 

' அறியாமலிருந்து இப்பொழு அ அக்கடமைகளைச் செய்யவேண்டுமானால் பெரிய 

மலையைச் சுமப்பதபோல் அத்தனை கஷ்டமாக எண்ணுவதுடன் அக்கடமை 

களைச் செய்து முடிக்க எப்பொழுதும் அன்னியர்களைத் தேடும்படியான நிலைமை 

' யிலிருக்கிறார்கள். இவ்வா ஜி ஈமது பெண்கள் இல்லறக் கடமைகளிற் குறைவை 

அடைந்திருப்பதற்கு அப்பெண்களைப் பெற்ற தாய் தந்தையரும் கொண்ட 

கணவனுமே காரணர்களாய் இருக்றொர்கள். இணி இவ்விஷயங்களைத் திருத் 

இக்கொள்வ த நமது கடமையாய் இருக்கின்றது, 

“2. சமையல் செய்பவர்கள் இனந்தோறும் விடியற்காலத்தில் சமைய 

௮க்குரிய மற்ற வேலைகளைத் தாமே செய்துகொள்வதாய் இருந்தால் அதைச் 

செய்துகொண்டு ஸ்நானம் செய்து தங்கள் தங்கள் ஜாதிக்குரிய நியமங்களை 

முடித் துக்கொண்டும் அக்னிப்பிரார்த்தனை முூதலியவைகளைச் * செய்தகொனண் 
௬. ஆ ௬ ° » ௪ ௬ * ௬. . . . 

டும் சமைக்கத் தொடங்கவேண்டும். , இவ்விகமாகச்' சமைப்பவர்களின் சமை 
ஸ் * 

* 

௮ J 
ஓ 
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யல்கள் ஸ்வாமி நைவேதனம், அதித நியமங்களோடு கூடிய சந்நியாசி முதலிய 

வர்களைப் போலுள்ளவர்க ஞண்பதற்கும் உதவுகின்ற அ. 

9.  சுகசரீரத்தோடு கூடிய பெண்களையுடைய சிறிதும் பெரிதுமான 

குடும்பங்களில் சமையல் முதலிய வீட்டு வேலைகளைச் செய்வ தற்கு அன்னி 

யர்களை அதாவது சமையற்காரர், பரிசாரகர்களை நியமிப்பதினால் அக்குடும் 

பத்திற்குச் சுகக்கேடு, பொருள் நஷ்டம் முதலியவைக ஞூண்டாவதுடன் - 

சில சமயங்களில் மானபங்கமும் உண்டானெற த. அசக்தர்களான அதாவது 

தமது கடமைகளைத் தாமே செய்துகொள்ளச் சக்தியற்ற பெண்களையுடைய 

சிறிதும் பெரிதுமான குடும்பங்களிலும் அநேக ஜனங்களை உண்பிக்கும் 

சமாராதனை முதலிய காலங்களிலும் மாத்திரமே மேற்கூறியபடி ஜார சோர 3 

ரோகெளலலாத குடும்பியும் சுத்தர்களுமான சுயம்பாகி பரிசாரகர்களை நியமித் | 

அக் கொள்வது உசிதம். ஆண் பெண் சுயம்பாடு பரிசாரகர்களை நியமிக்கையில் _ 
அவர்களின் யோக்கியதையைப்பற்றியும் விசாரிப்பது அவசியமா பிருக்கின்ற அ. 

அவவானஅு செய்யாவிடில் பின்னுக்குப் பல விபரீதங்கள் நேரிடுகன்றன. 

14. சமைப்பவர்களுக்குச் சூசனை 

1. சமையல் செய்பவர்கள் இனந்தோறும் அதிகாலையிலெழுந்து பாக 

சாலைக்குரிய வேலைகளை முடித்து அதாவது அடுப்பு முதலியவைகளை மெழு 

கல், கோலமிடல், பாத்திரங்களைச் சுத்திசெய்தல் அயெ இவைகளைச் செய்து 

கொண்ட பின்பு அனறு தாம் செய்யக் கருதியிருக்கும் போஜன பதாராத்தங் 

களைச் செய்யத் தேவையான அரிசி, பருப்பு, உப்பு, புளி, காய், கறி முதலிய . 

வைகளை எடுத்து வைக் துக்கொண்டு மேற்சொல்லியபடி. ஸ்நானம் முதலிய 

தங்களுக்குரிய நியமங்களை முடித் துக்கொண்டு பின்பு சமைக்கத் தொடங்க 

வேண்டும். சமையலுக்கு அடுப்பை மூட்டி உலைகீர் வைப்பதற்கு முன் அன்று 

தாம் செய்யக்கரு இயிருக்கும் கூட்டு, குழம்பு மு தலியவைகளுக்கு வேண்டிய 

சம்பாரத்தின்பொருட்டு மிளகு, மிளகாய், கொத்துமல்லி, வெந்தயம், கடுகு, 

சீரகம் முதலியவைகள் வறுப்பதாயிருந்தால் அவைகளை வறுத்துக்கொண்டு 

பின்பு உலைநீர் வைக்கவேண்டிய அ. இவ்வுலைநீர் காய்ந்து அரிச பருப்பு இவை 
கள் வேகும் வரையில் காய்கறி நறுக்கல், ௪ம்பாரம் முதலியவைகள் அரைத்தல், 

புளிகரைத்தல் ஆகிய இக்காரியங்களைச் செய் அகொள்ள வேண்டும். 

"2. . சித்தப்படுத்தி வைத்துக் கொள்ளும் அரிசி, பருப்பு முதலிய தினுசு 

களில் உமி, பொட்டு, தவிடு முதலியவைக ளில்லாமற் சுத்தமாக்கி வைத்துக் 

கொள்ள வேண்டியத. மேற்சொல்லிய பருப்பு வகைகளில் அவரம் பருப்பு 

மட்டும் அதிக சாதாரணமாய்ச் சமய அக்கு உபயோகமாய் எல்லாப் பதார்ததங்க 

ளுக்கும் ருசியைக் கொடுக்கிற தாயும் இருக்கிறத. ஆகையால் அப்பருப்பைச் 
செம்மையாய் வேகும்படியானதாய்ப் பார்த்து உபயோடுப்பதுமன் றி அதை உப் . 

புக்காற்று, உபிபுஜலம், உப்புகிலம் மு வைவ் படும்படியாய் வைக்காமல் .. 
ஜாக்கிரதையாய் வைத்்துப்யோடுக்க வேண்டியது, ் அப்படிக்கில்லாவிடின் பருப் | 

6 { » 
{ 

{ 



பீடிகா விதிகள். ் மூ 

புச் செம்மையாய் வேகாமல் பதராத்தங்கீளின் உருசி வாகாக ர் சமைப் 

பவாகளுக்கு வெகு சங்கடதை தயுமுண்டாக்கும், 

3. புளியில் கோது கொட்டை யில்லாமலும் உப்பில் கல் மண் முதலிய 

வைகளில்லாம அம் சுத்தப்படுத்தி வைத் துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. புளியைக் 

கரைப்பதற்கு முன் அதில் புழு முதலியவைகளில்லாமற் செம்மையாய்ப் பரி 

. சோதித்த பின்பே கரைக்கவேண்டியது. ரஸம், குழம்பு முதலிய இளக்கமான 

பதார்த்தங்களுக்கு உப்பைப் போடுகையில் அந்த உப்பைப் பொடித்தாவ து 

பொடிக்காமலாவது போடலாம். ஆனால் காய்கறி பச்சடி. முதலியவைகளுக்குப் 

போடுகையில் மட்டும் பொடித்தே போடவேண்டும். அப்படிக் இல்லாவிட்டால் 

சில கறிகளில் உப்பு கரையப் போதுமான ஜலமில்லாததினால் அவ்வுப்பு 

கரையாமல் புசிக்கையில் வாய்க்குக் தட்டுப்பவெது மன்றிக் கறியில் உவர்ப் 

பில்லாமலு மிருக்கும். எந்தப் பதார்த்தத்தைச் சமைத்தபோதிலும் அது 

யாதி அல்லது முக்கால் வேக்காடான பின்பே உப்பைப் போடவேண்டியது, 

அதற்கு முந்திப் போடுவதினால் ௮௮ வேகமாட்டா அ. 

4. காய் கறிகளை நறுக்கத் தொடங்குமுன் அதைச் செம்மையாய்க் 

கழுவித் துடைத்துப் பின்பு நறுக்கவேண்டிய அ. வெண்டைக்காய், கத்தரிக் 

காய், பாகற்காய் முதலிய சில காய்களில் புழுக்களிருப்ப தண்டு, அப்படிப் 

பட்டவைகளைச் செம்மையாய்க் கவனித்து நறுக்கவேண்டிய அ. அல்லாமலும் 

அப்படி நறுக்கியபின் அதன் உட்பாகத்திலும் புழு முதலியவைக ளில்லாமல் 

பார்த்துப் பின்பு பாத்திரத்திற் போடவேண்டியது,  அறுதிரை, முளைக்கீரை 

முதலிய கீசைகளிலும் மேற்சொல்லியபடியே புழுக்களிருப்பது முண்டு, 

அப்புழுக்கள் இலையின் பின் பாகத்தின் நரம்புகளில் இலையின் வர்ணத்தைப் 

போன்றதாய் இருக்குமாகையால் அப்படிப்பட்ட தீரைகளைச் செம்மையாகப் 

பரிசோதித்துப் பார்த்து நறுக்க வேண்டியது. கத்தரிக்காய், வாழைக்காய், 

வாழைப்பூ, வாழைத்தண்டு முதலிய துவர்ப்பு ரஸத்தையுடைய காய்கறிகள் 

இரும்பு பட்டமாத்திரத்தில் கறுக்குமாகையால் அப்படிப்பட்டவைகளை நறுக் 

குவதற்கு* முந்தியே ஜர் பாத்திரத்திற் ஜலத்தைவிட்டு வைத் துக்கொண்டு 

அவைகளை நறுக்குகையிலேயே அந்த ஜலத்திற் போட்டுப் பின்பு நன்றாய் 

அலசி ஜலத்தை வடி.த்துவிட்டுச் சமைக்கவேண்டும். வாழைப்பூ, வாழைத் 

தண்டு இவைகளனைப்போடும் ஜலமட்டும் கொஞ்சம்” மோர், உப்பு, வஞ்சட்பொடி. 

இவைகள் கலந்ததா யிருக்கவேண்டும். மற்ற காய்கறிகளுக்கு இவ்வித 

நிர்ப்பந்தமில்லை. | 

5. பாத்திரம், அடுப்பு, எரிகரும்பு, ஜலம் முதலியவைகள் 55 முதல் 70 

வரையிலுள்ள பக்கங்களிற் சொல்லியிரருக்கற லக்ஷணங்கள் யுடையு அபோலவே 

இருக்கவேண்டும். அடுப்பை எரியிவெதில் எந்தப் பதார்த்தத்தைப் பக்குவப் 

படுத்துகிரோமோ அந்தப் பதார்த்தம் பாதி வேகும்வரையில் இக்ஷஷணமாய் சரித் 

அக்கொண்டே "யிருந்து பாதி , வெந்ததுமுதல் அடுப்பைவிட் டிறக்ூம் ன் 
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தார் இந்து பாகசாஸ் இர 

வரையில் ர்வ எரிப்பைக் குறைக் துக்கொண்டே வரவேண்டியது. காய், சை 

களைப்போலுற்ற மிருதுவான பதார்த்தங்கள் வேகுகையில் அரம்பமுதலே 

மந் தமாய் எரித துக்கொண்டு வரவேண்டியது, 

6. இந்தக் கிரந்ததீதிற் சொல்லப்படுகிற ஓவ்வொரு போஜன பதார்த்தங் 

களிலும் சம்பந்தப்படும் உவர்ப்பு, புளிப்பு, காரம் முதலிய சுவைகள் யாவ 

ருக்கும் பொதுவான ஸமாஸத்தை யுடையதா யிருக்கிறபடியால் இதில் 

எந்தச் சுவை யாருக்கு அதிகப் பிரியமோ அந்தச் சுவையை மட்டும் அவர்கள் 

பாகம் செய்கையில் கொஞ்சம் அதிகப்படுத்திக் கொள்ளலாம். எந்தச் சுவை 

யாருக்குக் குறைவாயிருக்க வேண்டுமோ அந்தச் சுவையை மட்டும் பாகம் 

செய்கையில் குறைத்துக் கொள்ளலாம். ஆகையால் ஓவவொருவரும் இதை 

யநுசரி த்துச் சுவையை உபயோகித்துக் கொள்ளவேண்டியது. 

7. இந்தக் இரந்தத்தில் ஈயம்பூசின பாத்திரமென்று சொல்லியிருக்கு 

மிடத்தில் அதே ஈயம்பூசின பாத்திரத்தையாவது மண்பாத்திரத்தையாவது 

கற்சட்டியையாவது சுத்த வெண்கலப் பாத்திரத்தையாவ அ உபயோ௫த்துக் 

கொள்ளலாம். .. 

8. தேங்காய் அல்லது கொப்பரையானது வெகு ருசிகரமான பதார்த்த 

மாகையால் இதை இந்தக் இரந்தத்திலுள்ள அநேக காய்கறி பதார்த்தங் 

கஷக்கு உபயோகப்படுத்தப்பட்டிருக்கிற து. இதை வேண்டாதவர்கள் பாக்த் 

இற்கு ' உபயோகிக்காமலும் பாகஞ் செய்யலாம். உபயோடத்தால் வெகு 

ருசிகரமா யிருக்கும். | | 

9. பதார்த்தங்களைச் செய்யும் வகையைச் சொல்லுகையில் வறுத்த 

பம்ற்றம் பருப்பென்,று சொல் லுகிற விடங்களில் அதைப் பருப்பாய் 'வறுக்கா 

மல் முழுப்பயற்றையே பக்குவமாய் (சிவந்து வாசனைவரும் வரையில்) வறுத் 

அப் பின்பு உடைத்துப் பருப்பாக்கி உபயோடிக்க வேண்டுமென்று அறிக, 

இப்படி வறுத் துடைத்த பருப்பான து வாய்க்கு ருசயொயும் நல்ல இப்படம் 

தாயும் இருக்கும். 

10. பதார்த்தங்களில்: வாதுமைப் பருப்பு என்று சொல்லுறெ விடங் 

களில் அந்த விதையைக் கொஞ்சம் வெர்நீரில் ஊறவைத்திருந்து அதன் 

சிவப்புத் தோலைப் போக்கி வித்தைக் கூரான கத்தியினால் ரொம்புபோல் நீள் 

வாட்டாய்ச் இறுசிறு அண்டுகளாய் நறுக்க சிலவிடத்தில் வறுத்தும் இல விடத் 
தில் வறுக்காமலும் அந்தந்த விடங்களிற் சொல் ௮றபடி. உபயோகிக்க. 

வேண்டிய. முந்திரிப்பருப்பைப் போடுவ தாயிருந்தா ௮ம் அதன் செப்புத் 

தோலைப் போக்கிச் சிறு சிறு துண்டுகளாக்கி வறுத்தே போடவேண்டும். 

ப. 1ம். மதார்த்தங்களில் திசாக்ஷைப்பழம் என்று இருக்குமிடத்தில் அதின் 

காம்பு, குப்பை, செத்தை முதலியவைகளைப் போக்கிவிட்டு அதைக் கொஞ்சம் 

ஜலத்தைவிட்டு மெதுவாய்க் கழுவி மெல்லிய துணியால ஒத்தி ஈரமில்லாமற் 

செய்து கொஞ்ச நெய்யில் வறுத்துப் பின்பு பதார் சீதங்களிற் போடவேண்டி 
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பீடிகா விதிகள். உட்ப 

யது. சில விடங்களில் வறுக்காமலும் போடுவதுண்டு, வறுத் துப்” போடுவதே 

உத்தமம், 

12. போஜன பதார்த்தங்களைச் சமைக்கையில் அவைகலாக் கிளறிக் 

கொடுக்கும் கரண்டியையும் மூடிவைக்கும் தாம்பாளம் அல்லது பாத்திரத்தை 

யும் கீழே வைக்கையிலும் மறுபடியும் எடுத்துக் ளெறுகையிலும் மூடுகையி 

னும் நன்றாய்த் துணியால் துடைக்கவேண்டிய அ. அப்படிக்ல்லாவிடில் தரை 

யிலுள்ள மண், மணல், மயிர் முதலியவைகள் அக்கரண்டி, பாத்திரம் இவை 

களின் அடிப்பாகத்தில் ஓட்டி அவைகளைக்கொண்டு ளெறுகையிலும் மூடிவைக் 

கையிலும் அம்மண், மணல் முதலியவைகள் பதார்த்தங்களில் கலந்துபோய் 

அவைகளை உண்ணுகையில் பலவகைத் தொந்தரவுகள் உண்டாகின்றன. அல்லா 

மலும் அடுப்பின் பேரிலிருக்கும் பாத்திரங்களை அடுப்பைவிட் டிற்க்குகையில் 

எருமுட்டை, ஓடு இவ்வித வஸ்துக்களைக்கொண்டு பிடித்திறக்காமல் அதற்காக 

எப்பொழுதும் ஈரத்துணியையே உபயோ௫க்க வேண்டியது. போஜனபதாரத் 

“தங்களிருக்கும் பாத்திரங்களையும் ஜலம், தயிர், பால், நெய் முதலியவைகளிருக் 

கும் பாத்திரங்களையும் ஒப்பு, தும் மூடிவைக்க வேண்டியது, 

13. பதார்த்தங்களைச் சமைப்பதின் பொருட்டு அடுப்பின்பேரில் வைக் 

கப்படும் பாத்திரமானது அதின் வெளிப்பக்கத்து அடியிலும் அ௮ள்ளையி 

அம் மண், சாம்பல், மாவு, புளி இவைகளில் ஏதாவதொன்றைக் கொஞ்சம் 

ஜலத்தை விட்டுக் கரைத்து நன்றாய்த் தடவப்பட்ட பின்புதான் அடுப்பில் 

வைக்கப்படவேண்டும். இவ்வாறு செய்வதினால் அப்பாத்திரங்களைச் சுத்தி 

செய்வதின்பொருட்டுத் தேய்ப்பவர்களுக்கு ௮இக தொந்தரவில்லாமல் அதின், 

கரி முதலியவைகள் சடுதியில் விலகுவதுடன் பாத்திரங்களுக்குங் கெடுதி 

யில்லாமலிருக்கும். அவ்வாறு செய்யாவிடின் பாத்திரங்களின் அடியிலிருக் 

கும் மையான த சீக்ரெத்தில் விடாமல் மணல், செங்கல் முதலியவைகளைக் 

கொண்டு தேய்க்கும்படியாய் நேரிட்டுப் பா த்திரங்களுக்குக் கெடுதியையும் தேய்ப் 

பவர்களுக்குத் தொந்தரவையும் உண்டாக்கும். 

14. சம்பாரம் (மசாலா), தொகையல் (சட்ணி, முதலியவைகளை 

அசைக்கையிலும் தோசைக்கு மாவு. முதலியவைகளை ஆட்டுகையிலும் 

தொக்கு முதலியவைகளை இடிக்கையிலும் அவைகளைச் செய்வதின்பொருட்டு 

உதவுங் கருவிகளாகிய அம்மி, குழவி, ஆட்டுக்கல், குழவி, உரல், உலக்கை 

இவைகள் சுத்தமா யிருக்கின்றனவா வென்று ரப பத ப ர 

'சுற்றிலுங் குப்பை, செத்தை, பூச்சி, புழு முதலியவைக ளில்லாமல் 

கூட்டிப் பெருக்கிவிட்டுப். பின்பு அரைத்தல், ஆட்டல் முதலிய காரியங்களைத் 

தொடங்கவேண்டும். இல்லாவிடின் , அக்காரியங்களைச் செய்கையில் அருகில் 

கடக்கும் செத்தை, குப்பை மு தலியவைகள் காற்றினால் ம் குத்தப்படும் 

அல்லது அரைக்கர்படும் பதார்த்தங்களில் விழுவதுடன் குழவி, ஆட் 

நிக்கல் முதலிய வைகளுரக்குக் சமீபத்தில் நகாந்துகொண்டிருக்கும் பூச்சிப் 
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புழுக்களும் சில சமையங்களில் அசைப்பவர்களுக்குந தெரியாமல் அரைபடும் 

வஸ் அக்களுடன சேர்ந்து அரைபட்டும் போகின்றன. இக்காரியங்களைச் செய் 

வஅ இராக்காலமா யிருக்கும் பட்சத்தில் விளக்கின் வெளிச்சத்தால் மேற்கூறிய 

படி பரிசோதித்துப் பின்பு அவைகளைச் செய்யவேண்டும். அம்மி, ஆட்டுக்கல், 

அவைகளின் குழவி முதலியவைகளை இடைக்கிடை கற்கொத்தாகளைக் 

கொண்டு கொத்திவைக்கவேண்டிய அ. இல்லாவிடின் அரைபடும் வஸ்துக்கள் 

நன்றாய் நொருங்கா. 

15. ஈமது அகாரத்தின் பொருட்டுச் சேகரித்து அல்லது செய்து 

வைத்திருக்கும் அவசம்பருப்பு, உளுத்தம்பருப்பு, பயற்றம்பருப்பு, உப்பு, புளி, 

மிளகாய், கடுகு, மிளகு, சீரகம், வெந்தயம், அரிசி மா, உளுத்தமா, மஞ்சட் 

பொடி, ஊறுகாய், அப்பளம், வடாம், வற்றல் இவைகளையும் இன்னும் இவை 

போன்ற வஸ்துக்களையும் இடைக்கிடை அவைகள் வைக்கப்பட்டிருக்கும் பாத் 

இரங்களிலிருந்து எடுத்து அல்லது பாத்திரத்தோடேயே காற்று, வெய்யில் 

முதலியவைகள் படும்படி சற்று உலர்த்தி எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டி. 

யது. இவ்வாறு செய்யாவிடின் இவ்வஸ்துக்களிற் சில புழுத்தும் சில பூஞ் 

சாம் பூத்துக் துர்வாசனை டடம போய் நமது ஆகாரத்திற்கு 

உதவாதவையாகின்றன. 

16. பாகம் செய்பவர்கள் உவர்ப்பு, அவர்ப்பு, கார்ப்பு முதலிய சுவைக 

ளோடு கூடிய பதார்த்தங்கள் செய்யப்படும் பித்தளை, செம்பு பாத்திரங்களுக்கு 

இடைக்கிடை ஈயம் பூசி வைப்பதைப்பற்றி கவனிக்கவேண்டியது. இவ்வாறு 

பூசப்படும் ஈயமானது வெள்ளி ஈயமாகவே இருக்கவேண்டும். இப்படிக் 

இல்லாமல் கார் ஈயமாய் இருந்தால் ' அதில் செய்யப்படும் பதார்த்தங்களின் 

உருசி கெடுவது மன்றிச் சரீரத்திற்கும் பல கெடுதிகஞண்டாகின்றன. ஈயப் 

பாத்திரங்களை அடுப்பில் வைத்திருக்கையில் எரிச்சல் எப்பொழுதும் மித 

மாகவே இருக்கவேண்டும். அதாவது அப்பாத்திரத்தின் அடிப்பாகம் தவிர 

மற்றப் பாகங்களில் எரிச்சல் அதிகமாய்ப் படாமலிருக்கவேண்டும். பின்னும் 

அப்பாத்திரத்திலுள்ள ஜலம் அல்லது அதுபோன்ற. வஸ்அக்கள், அப்பாத் 

இரத்தின் அளவைவிடக் குறைவாய் இருக்குமாகல் அடுப்பின் எரிச்சலா 

னது பாத்திரத்தின் ஜலமில்லாத பாகத்திற் படும்படியாய் இருக்கலாகாது, 

அவ்வாறு படுமாயின் அப்பாத்திர த்தின் ஜலமில்லாத பாகம் அல்லது பாத் இரத் 

தின் வாயின் சுற்றுப் பக்கங்கள் உருகிப்போம். அதலால் ஈயப்பாத்திரங்களை 

அடுப்பில் வைக்கும்போது எரிச்சலைப்பற்றிக் கவனிப்பது அவசியமாய் இருக் 

கின்ற து. 

11. மட்பாத்திரங்களிற் செய்யும் புதார்த்தங்களைக் இள றிக்கொடுப்பதற் 

கும் மூடிவைப்பதற்கும் மூங்கில் கொட்டாங்கச்சி இவைகளால் அல்லது மாத் 

தினால் செய்யப்பட்ட அகப்பை, மண்ணினால் செய்யப்பட்ட (சாணக்) மூடி 

கே 
இவைகளையே உபயோகடிக்கவேண்டிய அ. ௦ 
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15. பாகம் செய்பவர்கள் ரஸம், குழம்பு, கூட்டு, கறி, பச்சடி முதலிய 

சாதகப் பதாரத்தங்களைச் செய்வதின் பொருட்டுத் தேவையாய் இருக்கும் 

ஸம்பாச வஸ் அக்களை ஒன்றிரண்டு வாரங்கள் அல்லது மாதத்திற் கொருதடவை 

வரவழைத்தைச் சுத்தப்படுத்தி மாவாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. இச்” 

சம்பாசப் பொடிகள் அதிகநாள் வைத்திருப்பதினால் காரசாரமற்றவைக ளாகின் 
றன. இச்சம்பாரப் பொடிகளின்பொருட்டுதவுனெற கடுகு, மிளகு, க் 
முதலியவைகள் புதிதாயும் திரவமுள்ளதாயுமாய்ப் பார்த்து, உபயோடிக்க 
வேண்டியது. இச்சம்பார வஸ்துக்கள் கெளடஸம்பார. மென்றும் திராவிட 
ஸம்பார, மென்றும் இருவகைப்படுகனெறன. கெளடே தங்களுக்குரிய போஜன 

பதார்த்தங்களைச் செய்கையில் கெளட ஸம்பாரங்களையும் திராவிட தேசங்களுக் 
குரிய போஜன பதார்த்தங்களைச் செய்கையில் திராவிட  ஸம்பாரங்களையும் 

உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

கேளடத் திராவிட ஸம்பாரவஸ்துக்கள் 

1. கடுகு, 8. கொப்பரை. 15. கிராம்பு. 
2. மிளகு. 9. கசகசா, 16. பெருஞ்சீரகம் (சோம்பு.) 
9. சீரகம், 10. ஏல அரிசி. 17. பிளப்புச£ரகம். 
4. வெந்தயம். 11. ஜாதிக்காய். 18. இலவங்கப்பட்டை. 
5. கொத்தமல்லிவிரை. 12. ஜாதிபத்திரி. 19. இலவங்கப்பத்திரி. 
6. கறிமஞ்சள். 18, குங்குமப்பூ, 20. சிறுநாகப்பூ. 
7. பெருங்காயம், 14, பச்சைக்கற்பூரம். 21. கொட்டைப்பாக்கு. 

இவற்றுள் 1 முதல் 7 வரையிலுள்ள வஸ்துக்கள் திராவிட ஸம்பாச 

மென்றும், 8 முதல் 21 வரையிலுள்ள வஸ்துக்கள் கெளட ஸம்பாரமென்றும் 

சொல்லப்படுகின்றன. ஆனால் சில பதார்த்தங்களுக்கு இரண்டு வகைகளிலும் , 

சிலவற்றைச் சேர்த்து உபயோகிப்பது முண்டு, இவைகளை யல்லாமல் கெளடத் 

திராவிட தாமஸ பக்ஷிணிகள் வெங்காயம், வெள்ளைப்பூண்டு, முட்டை இவை 

போன்ற இன்னுஞ் சில வஸ்அக்களையும் மேற்கூறிய வஸ்துக்களுடன் சேர்த்துக் 
கொள்ளுகிறார்கள். 

19. பாகஞ் செய்பவர்கள் அடுப்பில் அப்பளம், உப்பேரி முதலிய 
வைகள் பொரிபட்டுக் கொண்டிருக்கையிலும்; பால், நெய் முதலியவை 
கள் காய்ந் துகொண்டி ருக்கையி அம் இரஸம், மோர்க்குழம்பு முதலிய பொங்குக 
தன்மையுடைய வஸ்அக்கள் கொதித்அக்கொண்டிருக்கையிலும் ; இளசான காய் 
கீரைகள் வெர். துகொண்டிருக்கையி அம்; ஸம்பாரத்தின் பொருட்டுக். கடுகு, 
மிளகு, சீரகம் முதலியவைகள் வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கையிலும் ; கவனமின்றி 

அடிக்கடி புரட்டிக் கொடுக்காமலும் ; இடைக்கிடை வெளியே போவ தினாலும் ; 

கவனத்தை வேறோரிடத்திற் செலுத்துவதாலும் அப்பதார்த்தங்கள் ,, கெட்டுப் 
போவதுடன் இன்னது போட்டோமென்றும் இன்னது போடவில்லையென்றும் 

நினைவில்லாமல் போட்டதை மறுபடியும் போடுதலும் சிலவற்றைச் சுத்தமாய்ங் 
போடாமலே இருக்கச்செய் ௮, பதார்த்தங்கள் கெட்டுப் போகின்றன, ஆகை , 



( 
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யால் அத்தருணங்களிற் பதார்த்தங்களின் சமீபத்தில் இருப்பதும் அதின் 

கண் ஞாபகத்தை யிருத்தனும் அவசியமாய் இருக்கின்றது. 

20. மோர், தயிர், பால், நெய், இரஸம், குழம்பு, அன்னம் முதலிய ஆகாச 

வஸ் துக்களைக் கலந்து உண்ணுஞ் சமையங்களிற் தவிர மற்றக் காலங்களிற் 

கையினால் கொடாமல் கரண்டி முதலிய ஆயு தங்களினாலேயே எடுக்கவாவ அ 

ளெறவாவ த செய்யவேண்டும். இப்பதார்த்தங்களில் அடிக்கடி கையைப் போடு 

வதினால் அவைகள் ஊ௫ப்போம். 

21. பான பாத்திரம், பாக பாத்திரம் முதலிய பாத்திரங்களைச் சுத்தப் 

படுத்துவதின் பொருட்டுப் புளி, சாம்பல், மண் முதலியவற்றால் அலக்குகை 

பில் அவைகள் அப்பாத்திரங்களில் மீதி நில்லாமலிருக்கும்படி. நன்றாய்க் கழுவி 

ஜர் துணியால் உள்ளும் புறமும் நன்றாய்த் அடைத்து ஓர் பக்கத்திற் கவிழ்த்து 

வைத்திருந்து பின்பு உபயோடக்கவேண்டும். அவ்வாறு கவிழ்த்அ வைக்கா 

விடின் பூச்சி புழுக்கள் பாத்திரங்களின் உட்புறத்திற் போய்த் தங்குவதுமல் 

லாமல் அவைகளின் மலங்களும் பாத்திரங்களில் படுகின்றன. 

15. அளவுஞ் சுருக்கப் பெயரும் 

அளவான அ எல்லாத் தேசங்களிலும் ஒரே விதமாய் இராமல் பலவாறு 

யிருக்கின்ற. அவ்விதமாகவே நமது சென்னை இசாஜதானியிலும் இந்த 

அளவானது சில பேதங்களை யுடையதாய் இருக்கின்றது. அப்பேதங்களிற் 

பெரும்பான்மையாய் உபயோகப்படும் படி, பலம், ரூபாயெடை இவைகளே இப் 

பாக சாஸ்திரத்தின் அளவு நிறைகளை அறிவிப்பதற்கு உபயோகப் படுத்தப் 

- படுகின்றன. அனால் மேற்கூறிய பலம், படிகளிலும் சில பேதங்களிருப்பதி 

னால் இப்பாக சாஸ்திரத்தில் சம்பந்தப்படும் படி, பலம் இவைகள் இவ்வளவு 

ரூபா பெடை யுள்ளதென்று அடியில் காட்டப்பட்டிருக்கின்ற து. இக்கிரந் 

தத்தின் முதற் பதிப்பானது பிரசுரமானபின் இதை உபயோகித்து வந்தவர் 

களிற் சிலர் இதிற் காட்டிய அளவின்படி. செய்யவேண்டுமானால் தராசு, படிக் 

கட்டு முதலியவைகள் வைத்துக்கொண்டு அப்போதைக்கப்போது நிறுக்கும் 

தொந்தரவுக ளேற்படுசின்றன வென்றும் அதற்குப் பதிலாகப் பாத்திரம், 

கரண்டி, கை, காய் இவைகளின் அளவை உபயோடிக்கவேண்டு மென்றும் 

இன்னுஞ் சிலர் அதாவது காப்பி, டீ முதலியவைகளைச் சேவிப்பதின் 

பொருட்டு ஒயின் கிளாஸ், அவுன்ஸ் கிளாஸ், ௨ ஸ்பூன், காபி ஸ்பூன் இவை 

களை யுடையவர்கள் அவைகளையே அளவாக எடுத்துக் கொள்ளவேண்டு 

மென்றும் ௮வரவர்களுக்குத் தோன்றிய கருத்தைத் தெரிவிக்க அவ்வாறு, 

ஆராய்ந் பார்த்ததில் அவைகள் முடியாகவைகளாக இருக்கின்றன. 

ஏனென்றால் பாத்திரம், கரண்டி, கை, காய் இவைகளின் அளவுகள் 

இரேவிதமா , யில்லாமல் சிறிதும் பெரிதுமாய்ப் பற்பல பேதங்களை 

யுடையனவாயும் ஒயின் கிளாஸ், டீ ஸ்பூன், காப்பி ஸ்பூன் முதலியவைகள் 

( 
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மாய் உபயோகமே இல்லாமலும் இருப்பதால் பின்காட்டிய அளவுகளே இக்ரெர் 

(உபயோகிக்காமல் ஒன்றிரண்டு தடவைகளில் அளவின்படி'செய்து அவைகளின் 

திட்டம் ஏற்பட்டபின் இந்த அளவு நிரையின்றிக் கண், கை அளவுகளை உப 
(யோூத்துச் செய்துகொள்ளலாம். அதெப்படி யென்றால் கணிதத்தில் தேருத 

சிறுவர்கள் எட்டும் ஏழும் பதினைந்து என்று உடனே சொல்ல அ ஜியாமல் ரச 

டுக்குப் பின் எழு விரல்களை விட்டுப் பதினைந்து என்று சொல்லுறொர்கள். 
அனால் எப்பொழுதும் இப்படியே விரலை விட்டு எண்ணுவதில்லை. அக்கணக்கு 

(கள் மனதிற் பஇந்தபின் விரலைவிடாமல் உடனே சொல்லுகி௫ரர்கள். அதுபோல் 

'சமைப்பதின் பொருட்டு ஒன்றிரண்டு தடவைகளிற் பதார்த்தங்களை அளந்தும் 

கிறு த்தும் போட்டு அது மனதிற் பதிந்தபின் அளக்காமலே கண், கை அளவு 

களரலேயே செய்யலாம், 
A] 

அள வும் சுருக்கப் பெயரும் 

் அளவு சுருக்கப்பேயர் 

120 ரூபாய் எடை  ..... 1 படி. | ரூ. ௭. என்றால் ரூபாய் எடை, 

ட ர் உடம் பலம். | கு. ௪. என்றால் குன்றிமணி எடை, 

140 பலம் .., 1 வீசை. | என்று அறியவும் 

மீடிகாவிதிகள் முற்றியன. 

(தத்தின் அளவாக எடுக்கப்பட்டிருக்னெறன. இவ்வளவுங்கூட எப்பொழுதுமே த 

பப 

9) 

o 

a’ 



2-ம் பிரிவு போஜன பதார்த்தங்கள் 

கா 

அன்னம், களி: அடை, உரொட்டி முதலியன 

அன்னம், களி, அடை, ரொட்டி முதலியவை எல்லாத் தேசத்தாராலும் 

ஒரே விதமாய்ச் சமைக்கப்படும். இவைகளின் குணதோஷங்களும் உருசியும் 

அப்பதார் த்தங்களைச் செய்யப்படும் தானியங்களின் குணதோஷங்களையும் உரு 

யையும் உடையனவாய் இருக்கன்றன. அகையால் இவைகளுக்கு வேண்டிய 

தானியம், மா முதலியவை நல்லதாயும் சுத்தமாயும் இருக்கவேண்டும். 

1. கஞ்சி வடித் அச்செய்யும் சிறு அரிசிச்சாதம் 

் சிறு அரிசி - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு நாழிகை மடடடம. ஈன் 

முய்க் களைந்து வடியவைக்க வேண்டியது. | 

நல்ல ஜலம் - மூன்று (8) படி-இதை ஐந்அபடி ஜலம் கொள்ளுறெ 

தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி அதிற் கொதி கண்டவுடனே வடிய வைத்திருக்கும் 

அரிசியைக் கொட்டிக் கரண்டியினால் கிளறித்தவலையை மூடி வைக்க வேண்டியது, 

சற்றுப் பொறுத்து ஜலமும் அரிசியும் ஒன்றாய்க் கொதிக்கையில் மற்றொரு. 

தடவை கிளறிச் சிறிது நேரம் பொறுத்து அரிசி முக்காற்பாகம் வெந்தபதம்.3 

பார்த்துக்கொண்டு மற்றொரு தடவை காண்டிக் காம்பினால் கிளறிப் பின்பு 

கஞ்சிவடிக்கும் ஈர தீனுணியைக்கொண்டு அத்தவலையின் வாயைக்கட்டி அடுப்பை 

விட்டி.றக்கிக் கஞ்சியைச் செம்மையாய் வடித்துக் காண்டிக் காம்பினால் மற்னொரு 

தடவை ளெறிக்கொண்டு ஐந்து நிமிஷம் புகையில்லா ௪ தணலின்மேல் தவலையை 

வைத்திருந்து பின்பு இப்பாலெடுத்து வைத்துக் கொள்ளவேண்டும், 

2. கஞ்சி வடிக்காமற்செய்யும் சிறு அரிசிச்சாதம் 

இச்சாதம் தினத்திற்கு ஓரேதடவை உண்றெ , ஏகபுக்தர்களுக்கு டவர் 

மானஅ. மற்றவர்களுக்கு அஜீரணத்தை யுண்டாக்கும். 

“ சிற அரிசி-ஒரு (1) -படி.-இதை ஒரு நாழிகை ஊறவைத்திருந்த 

செம்மையாய்க் களைந் து வடியவைக்க வேண்டும். | 

நல்ல ஜலம்-இரண்டு (2) படி இதை நான்குபடி. ஜலம் கொள்ளுத் 

தவலையில்விட்டுக் காய்ச்சி அதிற் கொதி கண்டபின் வடியவைத்திருக்கும் அரிசி 

யை அதிற் கொட்டிக் காண்டியினால்'ளெறி மூடிவைக்கவேண்டியது. சற்று. 

.... *முக்காற்பாகம் வெந்த பதமென்றால் பருக்கைகள் கைக்குக் கொஞ்சம் மிருது | 
வாயிருந்து தவீலையின் வாயிலிருந்து வெள்ளைய ர வருகிற சமயத்தில் முக்கா ற்பாகம் 

( வெந்ததென் று அறிக, ட் ் ( ர 

( 

{ 
( 



் த் 

போஜன பதார்த்தங்கள். அதர் 
நேரத்திற்குப்பின் ஜலமும் அரிசியும் கொதிக்கத் தொடங்னெவுடனே மற்றொரு 
தரம் ளெறிக்கொண்டு மறுபடியும் மூடிவைக்க வேண்டும், முந்திய சாதத் 

| தைப்போல் அரிசி முக்காற்பாகம் வெநதபதம் பார்த் துக்கொண்டு அதை அடுப் 
| பைவிட்டிறக்கி மற்றொரு தடவை கிளறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம் புகை 
யில்லாத தணலின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு எடுத்துக் கொள்ளவேண்டும், 

3. கஞ்சிவடித்துச் செய்யும் பெரு அரிசிச்சாதம் 
பேரு அரிசி - ஒரு (1) படி, இதைப் பதத நிமிஷம் றவைத்திருந்து 

 செம்மையாய்க் களைந்து வடிய வைக்கவேண்டும். 
| நல்ல ஜலம் - மூன்று (3) படி. இதை ஐந்துபடி. ஜலம் கொள்ளாக் 

. தவலையில்விட்டுக் காய்ச்ச அதிற் கொதி கண்டபின் வடியவைக் இருக்கும் அரி 
சியை அதிற் கொட்டி. முதலாவது சாதத் தப்போல் இதையுஞ் செய்யவேண்டும், 

4. கஞ்சிவடிக்காமற் செய்யும் பெரு அரிசிச்சாதம் 
ல இதன் குணமும் 2-வது சாதத்தின் குணத்தைப் போன்ற த. 

| பேரு அரிசி - ஒரு (1) படி.--இதைப் பத்து நிமிஷம் ஊறவைத்திருக்து 
| நன்றாய்க் களைந்து வடிய வைக்கவேண்டும். 

நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி இதை நானகுபடி. ஜலம் கொள்ளுகிற 
' தவலையில் விட்டுக்காய்ச்சி அதிற் கொதிகண்டவுடனே வடியவைக் இருக்கும் 
| அரிசியைக் கொட்டி 2-வது சாதத்தைப்போலவே இதையுஞ் சமைக்கவேண்டும், 

5. கலப்பரிசிச் சாதம் 
கலப்பரிசி % - ஒரு (1) டட. இதை அரைமணி நேரம் ஊறவைதக்திருந் து 

, செம்மையாய்க் களைந்து வடியவைக்க வேண்டும். * 
| நல்ல ஜலம் - முன்ன (8) படி.--இதை ஐந்துபடி ஜலம் கொள்ளுகிற 
| தவலையில் விட்டுக் காய்ச் அதிற் கொதி கண்டபின் களைந்த அரிசியைக் 
கொட்டி முதலாவது சாதத்தைப் போலவே இதையும் சமைக்க வேண்டியது, 

6. புது அமரிசிச்சாதம் 

புது அரிசி - ஒரு (1) படி.--டுதைக் களைந்து வடிய வைக்க வேண்டிய அ. 
நல்ல ஜலம் - மூன்று (8) படி...-இதை ஐர்துபடி ஜலம் கொள்ளுர் தவலை 

யில் விட்டுக் காய்ச்சி அதிற் கொதி கண்டவுடனே களைந்த அரிசியை அதிற் 
கொட்டிக் கிளறிக் கொடுத்து முதலாவது சாதத்தைப் போலவே இதையும் 
செய்ய வேண்டியது. 

புஅ, அரிசிச் சாதமானது சமைக்கப்படுகையில் குழைந்து களி 
போலாட௫ிவிடும். அப்படி ஆகாமலிருப்பதன் பொருட்டு அவவரிஜயை உலை , 
நீரில் கொட்வெதற்குமுன் சுமார் 15 நிமிஷம் வரையில் அவி வரும்படி. காய்ந்த 

* கலப்பரிச என்றால்.--பிச்சை ழெடித்தல் 'முதலியவைகளினால் "கடைக்கும் பரு 
ல் மனும் சிறுமனும் உயர்ந்ததும் தாழந்ததுமரன அரிச, 

11 ஆ ப 

இ 

4) 

6) 



82 ‘ இந்து பாகசாஹ்திர 

ஜலத்தில் ஊறவைத்திருர்த கந்து: உலைநீரில் கொட்டவேண்டும், சிலர் காய்த்த 

ஜலத்தில் அதனை ஊறவைப்பதற்குப் பதிலாய் பச்சை ஜலத்திற் களைந்து உலை 

நீரில் கொட்வெதற்குமுன் அவ்வுலைநீரில் காலே அரைக்கால் ($) பலம் நெய்யை 

விவெதண்டு. இப்படிச் செய்வதினால் சாதம் குழையாமலிருக்கும். 

7. கோதுமை நொய்ச்சாதம் 

இச்சாசமானது மெதவாய்ச் சீரணமாகுந் தன்மையை யுடையது, சீத 

வாயுவைக் கண்டிக்கும். மிதமாய்த் தினசரி யுபயோடித்தால் உடலிற்குப் 

பலத்தைக் கொடுக்கும். அன்றியும் ஸ்தூலித்த உடலை யுடையவர்களுக்கும் 

மதுமேக சோ௫யர்க்கும் வெகு உபயோகமானது. 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி--இதை இரண்டு படி. ஜலம் கொள்ளுகிற 

தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி அதிற் கொதிகண்டபின், 

கேய் - ஒன்றரைப் (1$) பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் தல் விட்டு, 

கோதுமை நொய் - அரைப் (3) படி.-இது அரிசிக் குறுகொய்போல் 

இருக்கச்செய்து கொ இக்கும் ஜலத்தில் கொட்டிக் ளெறிக்கொடுத்அ மூடி வைக்க 

வேண்டியது. சற்றுப் பொறுத்து மற்றொரு தடவை இளை றிக்கொடுத்து நொய் 

முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பாரத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி மற்றொரு தடவை 

கரண்டிக்காம்பினால் ளெறி ஐந்து நிமிஷம் புகையில்லாத தணலின்மேல் மூடி. 

வைத்திருந்து பின்பு உபயோடக்கவேண்டும். 

8. இனை, சாமை, வரகு இவைகளின் சாதம் 

தினை, சாமை, வரகு, இவைகளில் ஏதாவதோன்று - அரைப் (3) படி, 

இதை ஈன்றாய்க் குத்திப் புடைத்துச் சுத்தப்படுத் தக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்-ஒன்றேகால் (14) படி.--இதை இரண்டுபடி ஜலம் கொள்ளு 

இற தவலையில் விட்டுக்காய்ச்சி அதிற் கொதிகண்டவுடனே சுத்தப்படு த்தி 

வைத்திருக்கும் தினை மு தலியவைகளிலேதாவதொன்றை நன்றாய்க் களைந்து 

கொதிக்கும் ஜலத்தில் கொட்டி நன்றாய்க் இளறிவிட்டு மூடிவைத்திருந்து அது 

முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு மற்றொருதடவை கிளறிக் 

கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம் தணவின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு இப்பாலெடுத்து 

உபயோடக்க வேண்டியது. இவைகளில் சாமையை மட்டும் நெல்லைப்போல் 

புமுக்கி அரிசியாக்கிச் சமைப்பதுமுண்டு, | 

9. சோளச்சாதம் அல்லது களி 

சோளம்-ஒரு (1) படி..-- இதை நன்றாய்க் குத்திப் புடைத்து உமி முதலிய 

வைகளைப் போக்கிவிட்டு உரலிற்கொட்டி () வீசம் படி நல்ல ஜலத்தைத் 

கெளித்து அச்சோளம் நொய்யும் மாவுமாக ஆகும்படி குதி இப்புடைத்து கேம்பி 

நொய், மா இவைகளைத் தனிப்படுத்தி அம்முழுச் சோளத்தை மட்டும் 

மறுபடியும் (8). வீசம்படி. ஜலத்தைத் , தெளித்துக் குத்திப் புடைத்து | 

' நேம்பி நொய், மா இவைகளைத் தனிப்படுத்தி அந்த சொய்யில் முழுச்சோளங்க 
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நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி--இதை மூன்றுபடி ஜலம் கொள்ளுகிற 

பாத்திரத்தில் கொட்டி ஜலங் காய்ந்து அதிற் கொதிகண்டவுடனே பிரித்து 

| வைத்திருக்கும் சோளநொய்யை அதிற்கொட்டி ஈன்றாய்க் ளெறி மூடிவைத்திரு 

ந்த சற்று நேரத்திற்குப் பின் நொய் முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்த்துக் 

| கொண்டு மற்றொரு பாகமாகிய மாவை அதிற்கொட்டி உருண்டை கட்டாம 

லிருக்கும்படி. இரண்டு நிமிஷங்களுக் கொருதடவையாக இரண்டு அல்லது 

| மூன்று தடவைகளில் நன்றாய்க் கிளறிக் கொடுத் அக்கொண்டேயிருக்து பின்பு 

. அவ்வடுப்பின் எரிப்பை எடுத்துவிட்டு அச்சாதம் அல்லது களியை அரைமணி 

நேரும் புகையில்லாத தணலின்மேல் வைத்திருந்து மற்றொரு தடவை கிளறிக் 

| கொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்கி யுபயோடுக்கவேண்டியது. சோளத்தை 

| இபந்தரத்திற் கொட்டி பக்கது புடைத்து கொய்யும் மாவுமாகச் செய்அஞ் 

சமைப்பதுண்டு, 

10. கம்பஞ்சாதம் அல்லத களி 

கம்பு - ஒரு (1) படி,--இதை நன்றாய்க் குத்திப் புடைத்து உமி முதலிய 

்' வைகளைப் போக் விட்டுப் பின்பு சோளத்தை ஜலக் தெளித்துக் குத்தி மாவும் 

் நொய்யுமாகச் செய்ததுபோல் இதையும் செய்து கொண்டு, 

.... நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி.--இதை மூன்றுபடி. ஜலம் கொள்ளுகிற 

 பாத்திரத்திற் கொட்டிக் காய்ச்சி அதிற் கொதிகண்டவுடனே பிரித்து வைத் , 

| திருக்கும் கம்பின் மாவையு நொய்யையும் ஒன்றாய்க் கலந்து கட்டி களில்லாமல் 

உடைத்அவிட்டுக் கொதிக்குஞ் ஜலத்தில் கொட்டி அடிக்கடி நன்றாய்க் ளெறிக் 

கொண்டே யிருந்து நொய்கள் முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்ததுக், கொண்டு 

அடுப்பின் எரிப்பை நீக்கவிட்ட அச்சாதத்தைச் சற்றேறக்குறைய ஒருமணி 

நேரம் தணலின் மேலேயே வைத்திருந்து மற்மொரு தடவை ளெைறிக் கொடுத்து 

அடுப்பை விட்டிறக்கி உபயோகிக்க வேண்டியது. 

11. இராகிக்களி அல்ல அ சங்கடி ட் 

இராகிமா - ஒரு (1) படி.--இராகியை நன்றாய்க் குத்திப்புடைத்து உமி த 

முதலியவைகளைப் போக்டவிட்டு நன்றாய் அரைத்து நாவாக்கி மேற்சொல்லியபடி 2 

அளந்து வைத அக்கொள்ளவேண்டும். ல 

ந்ல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி.--இதை மூன்றுபடி ஜலம்கொள்ளுகிற 

பாத்திரத்திற் கொட்டிக் காய்ச்சி அதிற் கொதிகண்டவுடனே அது இலிருந்து 

சுமார் அரைப்படி ஜலத்தை வேறொரு” பாத்திரத்தில் எடுத்து வை தவிட்டு 

மாவை உலைநீரில் கொட்டிக் கீலக்காமல் (களரூமல்) அதின் மத்தியில் 2 முழ 

நீளமுள்ள 69 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற களித்துடுப்பை நாட்டி, 

அடிக்கடி ௮தாவது இரண் சியிஆத்தித்கு ஒரு தடவை அத் துடுப்பைப் பாத் , 
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தரத்திற்கு மேல் எடுத்துக்கொண்டும் வைத்துக்கொண்டுமிருக்கத் அடுப்பை 

எடுக்கையில் அதன் வழியாய் வழியும் ஜலமானது தெளிவாயில்லாமல் சற்றுத் 

தடிப்பாய்க் கஞ்சிபோலிருக்குக் தருணத்தில் அப்பாத்திரமான அ அசையாம 

லிருக்கும்படி. அதன் கழுத்தில் 10 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற ஓர் 

_ கவைக்கோலின் னெயுளள பாகத்தை வைத்து ஒரு காலால் மெதுவாய் அக் 

கவைக்கோலின் அடிப்பாகத்தை ' மிதித்துக்கொண்டு பாத்திரத்திலிருக்கும் 

அடுப்பை இரண்டு கைகளினால் பிடித்துக்கொண்டு நன்றாய் : அதாவது 

உருண்டைகட்டிப் போகாமலும் மாவான அ ஒரு பக்கத்தில் தனித்து நின்று 

விடாமலும் இருக்கும்படி. சற்றேறக்குறைய 5 நிமிஷம் வரையில் இடை 

விடாமல் , அப்பாத்திரத்தின் உட்புறத்தின் எல்லாப் பக்கங்களிலும் துடுப் 

பைச் செலுத்திக் களறிக்கொண்டே இருந்து பின்பு பக்கத்தில் எடுத்து 

வைத்திருக்கும் ஜலத்தில் கொஞ்சத்தை அதிற்கொட்டி மற்றொரு தடவை 

இளறி அல்லது கிண்டிக்கொடுத்து மூன்று அல்லது நான்கு நிமிஷம் 

வரையில் வேகவிட்டு அதின் ஜலம் வற்றிச் சற்று இறுயெபின் மீதி ஜலத்தை 

யும் கொட்டி மற்றொருதடவை கிண்டி நாண்கு ஜந்து நிமிஷங்களுக்குப் பின் 

அக்களியானது வெந்தபதம் பார்த்து அதாவது கையை ஈரமாக்கிக்கொண்டு 

அக்களியிற் கொஞ்சத்தை எடுத்து உருட்ட அது கையில் ஓட்டாமலிருக்குக் 

தருணத்தில் அடுப்பை விட்டிறக்? உபயோடக்க வேண்டியது. 

இக்களியைத் தித்திப்புக்களி யாக்குவதின் பொருட்டு வெல்லத்தைச் 

சேர்ப்பதுமுண்டு. அவ்வாறு சேர்க்கவேண்டுமானால் 5 பலம் வெல்லத்தைத் - 

அளாக்கி கொதிக்கும் ஜலத்தில் கொட்டி அது நன்றாய்க் கரைக்கபின் மாவைக் 

கோட்டவேண்டும். தேவையானால் கால் ரூ. எ. ஏலரிசிப்பொடியையும் சேர்த் 

தக் கொள்ளலாம். இக்களியைச் சமைத்தபின் அத இறுஇக் கல் லுயோலாகா 

மல் இருக்கும்படி. அக்களியைச் சற்றேறக்குறைய மாங்காய் அளவு உருண் 

டைகளாக்கி நல்ல ஜலத்திற் போட்டு வைக இருக்கவேண்டிய பம் 

இக்களியான அ பெரும்பாலும் குடகு, மைசூர், பெங்களூர், சேலம் ஜில் 

லாவின் சில தாலுக்காக்காயெ ஒசூர், டெங்கணிக்கோட்டை முதலிய ஊர் 

களில் விசேஷமாய் உபயோ௫க்கப் படுகின்ற அ. 

12. சோளம், கம்பு, ராகி இவைகளின் அடை 
“மேற்சோல்லிய தானியங்களுள் ஏதாவதோன்றின மா - அரைப் (3) படி. 

இத்தானியங்களை நன்றாய்க் குத்த திப்புடைத்து அதிக நொய்யாயில்லாமல் மாவாக 

அரைத்து மேற்சொன்ன அளவின்படி அளந்த வைத அக்கொண்டு, 

உப்பு-அரைக்கால் (3) பலம்.--இதைப் பொடிசெய்து மாவுடன் கலந்து 
ட கொதிக்கும் ஜலத்தை விட்டு இறுக்லாய்ப் பிசைந்து ௨ ருட்டிச் சற்றேறக் 
குறைய ஒரு மணிநோம் வரையில் வைத இருந்து அது நன்ராய் ஊறியபின் 

செம்மையாய் மார்தித்துப் பிசைந்து மங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி , ஓர் 
ஸப்பளப்பலகை அல்லத கவிழ்த்த. தாம்பாளத்தின்மேல் வைத்து உள்ளங் 
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போஜன பதார்த்தங்கள். 

| களாகத் தட்டி அல்லது அப்பளக் குழவியினா அருட்டி * அப்பளமாகச் செய்து 

45 அல்லது 46 இந்த லக்கத்கையுடைய வடிவுபோன்ற தோசைக்கல் அல்லது 

தகட்டை அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்ச ௮ காய்ந்தபின் தட்டி வைத் 

| திருக்கும் அடையை அதிற்போட்டு ௮ வெந்து சற்றுச் சிவக்குந் தருணத் 

' தில் அதைத் தஇிருப்பிக்கொடுத்துச் சற்று -கோத்திற்குப்பின் இப்பால் எடுத்து 
ப அதன் விழும்பு அதாவது ஓரங்களைத் தணலில் வாட்டி வைத்துக்கொள்ள 

, வேண்டியது, இப்படியே மீதியானவைகளையும் தட்டிச் சுட்டெடுத்து உபயோ 
இக்க . வேண்டியது. தேவையானால் இவ்வடைகளுக்குச் சில சமயங்களில் 

' வெல்லதீை தச் ப்பு, அ சரக்கும் பட்ச ௫ க மூன்ற 

13. கோதுமை மா அல்லது தொய்யின் 

சாதா அடை. அல்லது ரொட்டி 

கோதுமை நோய் அல்லது மா- -அரைப் (2 ) படி, கேய்- -ஒன்றரைப் (1 

| போடி சேய்த உப்பு-காலே அரைக்கால் (£) பலம்.--இவற்றை ஒன்றாய்க் கலந்து 

1) பலம், 

நன்றாய்ப் பிசரி அத இறுகலாய் மொத்தை யாவதற்குப் போதுமான ஜலத்தை 

விட்டப் பிசைந்து சுமார் ஒன்றசைமணி நேரம் வரையில் அப்படியே ஊறவைத் 

| திருந்து பின்பு நன்றாய் மர்தித்து 

| பிசைந்து அதிலிருந்து பெரிய எலுமிச்சங்காயளவு மொத்தையை எடுத்து 

கம்பிபோல் நீட்டவரும் வரையில் 

உருட்டி வைத்துக்கொண்டு 58, 59 இந்த லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற 

| அப்பளப்பலகை, குழவி இவ்விரண்டின் பேரிலும் கொஞ்சம் கோதுமை 

| மாவைத் தூவித் தடவிக்கொண்டு அவவுருண்டையை அப்பளப்பலகையின் 

மேல் வைத்துக் குழவியால் உருட்டித் தோசைபோல் வட்டமாகவும் அரை 

நெல்லின் கனமுள்ள தாகவும் ரொட்டியைச் செய்து மண், கல், இரும்பு இவை 

களி லேதர்வதொன் றினாற் செய்யப்பட்ட தோசைக்கல்லை அடுப்பின்பேரில் 

போட்டு மந்தமாய் எரிப்பிட்ட மேற்சொன்ன ரொட்டியை அதின்பேரிற் போட் 

டுச் சற்று நேரத்திற்குப்பின் அதாவது ரொட்டியானத கொப்பளம் கொப் 

பளமாய்க் கொஞ்சம் உப்பியபின் அதைத் திருப்பிக்கொடு கதுக் கறிக் திப்போகா 

மல் கொஞ்சம் சிவக்கும்வரையில் சுட்டுப் பிந்தி இப்பால் எடுத்து அதின் சுற் 

மோரத்தை அடுப்பின் ஆவியில் சுற்றிக் காட்டிய பின் இப்பால் எடுத்துக் 

கொள்ள வேண்டியது. இப்படியே மீதிமாவையும் சொட்டியாகச் செய்யவேண்டும். 

* இவ்வடைகளைச் தட்டும் பலகை, தாம்பாளம் இவைகளின் பேரில் அவ்வடை ” 
யின் மாவைக் கொஞ்சம் தூவித் “தடவிப் பின்பு அடையைத் தட்டவேண்டும். உருட்டு 
வதா யிருந்தாலும் அவ்வப்பளக் குழவிக்கும் உதிர்மாவைத் தடவிக்கொள்ள வெண் 

டும். இப்படிச் செய்வதினால் , அடையானது உருட்ட அல்லது தட்டப்ப௫கையிலும் 
சுடப்படுகையிலும் , தாம்பாளம். குழவி, தககெளில் அடையின் மா ஒட்டாமலிருக்கும்: 

a) 

ட 

அ » 

ச) 

௪3 

6) 

%) 

டி 
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‘86: இந்து பாகசாஸ்திர 

இந்த ரொட்டியை முந்திய அடைகளைப்போல் கையினால் தட்டியுஞ் சுட. 

லாம். இந்த சொட்டியைப் புசிக்கையில் சிலர் நெய்யைக் தடவிக்கொண்டும் 

இன்னுஞ் சிலர் மூன்று அல்லது நான்குபலம் நெய்யையும் அதே யளவான . 

ஜலத்தையும் கலந்து தணலில் வைத்துக் காய்ச்சு வைத்துக்கொண்டு ரொட்டி 

அல்லது அடைகளில் ஒவ்வொன்றையும் தோசைக்கல் (தவா) விலிருந்து 

எடுத்த உடனே அச்சலத்தினுட் கொஞ்ச த்தை சொட்டியின் இருபக்கங் 

களிலும் தடவி, ஒன்றின்பேரி லொன்றாக வைத்திருந்து பின்பு உபயோகிப்ப 

துண்டு. இவ்வாறு செய்வதால் ரொட்டியானஅ புசிக்கப்படுகையில் மிருது 

வாயுமிருக்கும். சொட்டி களைக் கூட்டு, குழம்பு, பருப்பு மு தலிய உவாப்பு, காரப் 

புச் சுவைகளையும் ; சர்க்கரை, மாம்பழம், வாழமைப்பழங்களின் சிகரணேகளைப் 

போன்ற மதுராஸத்தையும் யுடைய வஸ்துக்களைக்கொண்டும் புசிப்பஅண்டு, 

14. உரொட்டிக்குக் கமீர் (புளிப்பு) தயார்செய்தல் 
இந்துஸ்தான் தேசங்களிலுள்ளவர்கள் தமது அகாரத்தின் மு தன்மையன 

வஸ்.தஅுவாயெ ரொட்டியை மெத்தைபோல் மிருஅவாயிருக்கச் செய்வதற்காக ஓர். 

வகைப் புளிப்பைத் தயார்செய்வதுண்டு. அதற்குக் கமீர் என்று பெயர். இக் 

கமீர்கள் பின்வருமாறு ஒன்றிரண்டு விதங்களாய் இருக்கின்றன. 

முதல்வகை.--அரைப்படி ஜலம் கொள்ளும்படியான இரண்டு புதுக்கல ' 

யங்களைக் கொண்டு அவற்றில் ஒன்றை நன்றாய்க் கழுவி ஒரு ரூ. ௪. விளக் 

கேண்ணேயை அக்கலயத்தின் வெளிப்புற அடிப்பாகத்தில் தடவி அதில் ஜல 

த்தை நிரப்பிக் காய்ச்சி அத நன்றாய்க் கொதிக்கத் தொடங்கெபின் அதைக் 

கொட்டிவிட்டு மற்றொருதடவை அதில் நல்ல ஜலத்தை நிரப்பி முன்போலவே 

காய்ச்ச அதவும் நன்றாய்க் காய்ந்து கொதிக்கையில் அதை அடுப்பை 

விட்டிறக்கி அந்த ஜலத்தின் சூடானது குளிப்பதற்குப் போதுமான சூடா . 

பிருக்கையில் அதில் 2 ரூ. எ. கடலைப்பருப்பைப் போட்டு அக்கலயத்தின் . 

வாயை மற்றொரு கலயத்தால் மூடி அதாவது இரண்டு கலயங்களின் வாயானது . 

ஒன்றோடொன்று பொருந்தும்படியாக மூடி அதைச் சாம்பலிற் புதைத்துவைத் 

துக்கொள்ளவேண்டியத. பின்பு சற்றேறக்குறைய 5 சாமத்திற்குப்பின் அதை 

இப்பால் எடுத்துக்கொண்டு அதிலுளள நல்ல ஜலமான அ ம கொஞ் 

சம் mA வாசனை யுள்ள தாய் இருக்கையில் அதை அரைப்படி. கோதுமை : 

மாவிற் கலீந்து அத்துடன் கலயத்திலுள்ள பருப்பையும் கொஞ்சம் ஜலத்தை 

விட்டு நன்றாய்க் கழுவி அச்சலத்தையும் கலந்து அம்மாவை நன்றாய்ப் பிசை 

ந்து மூன்று அல்லது நான்கு நாழிகைவரையில் அப்படியே வை ல் அது 

புளித் துக் கமீர் ஆய்விடும். 

உரொட்டியைச் செய்ய விரும்புகையில் அதற்காக எடுக்கும் மாவானது 

நாற்பது ரூ. எ. யாக இருந்தால் அத்துடன் கலக்கும் புளிப்பானது ஒரு ரூ. ௪. 

யுள்ளதாய் இருக்கவேண்டும், செயினை முசு புளிப்பிலிருந்து எவ. 

'வளவை எடு த்துக்கொள்ளுகிரோமோ அவ்வளவு கோதுமை மாவை மீதிப் புளிப் 
ப் 

( ( 

| 

| 



புடன் கலந்துவிடவேண்டி௰த. இவ்வாறே நாள்தோறும் எடுக்கப்படும் புளிப் 
பிற்குப் பதிலாகப் பச்சைமாவைப் பரத்தி செய்துகொண்டே இப்புளிப்பை எப் 

பொழுதும் சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கவேண்டிய த. இவ்வாறு சேகரித்து 
வைத்திறிக்கும் புளிப்பான வறண்டுபோகும் பட்சத்தில் இடைக்கிடை 

 மேற்சொல்லியவா அ கடலைப் புளிப்பைத் தயார்செய்து அதைப் புளிப்பு மாவிற் 

கலந்து பிசைந்து வைக்துக்கொள்ளவேண்டும். 

இரண்டாவது வகை.-— இதையும் முந்திய கமீரைப்போலவே செய்ய 
வேண்டிய அ. அனால் அந்தக் கமீருக்காகக் காய்ந்த ஜலத்தில் கடலைப்பருப்பைப் 

போடுகையில் சுமார் மூன்அபலம் சீனி அல்லது நாட்டுச் சர்க்கரையையும் 

போட் ட்டு மற்ற வேலைகளை முந்திய கமீருக்குச் செய்ததுபோலவே இதற்கும் 

செய்யவேண்டிய. 

் மூன்றாவது வகை.-- இரண்டு ரூ, ௪. கடலைப்பருப்பைக் கொண்டு 14-வது 

| ட்ட கடலைப் புனிப்பைத் தயார் செய்ததுபோலக் தயாராக்கி அதில் 

ஒன்றேமுக்கால் (14) ரூ. ௪. புளித்த தயிர், பதினைந்து 15 ரூ. எ. கோதுமைமா 
அல்லத நொய், மூன்றவிசம் (5) ரூ. எ. பொடிசெய்த பெருஞ் சீரகம் இவை 
களைச் சேர்த்து ஈன்றாய்க் கலந்து பிசைந்து ஓர் அணியில் முடிப்பாகத் தளர்த்தி 

। யாய்க் கட்டித் தொங்கவிட்டு நாடோறும் அம்மாவான அ உப்பி இருக்கிற தா 
| வென்று பார்த்துக்கொண்டும் கொஞ்சங். கொஞ்சமாய் மாவை அத்துடன் 
| சேர் த்துக்கொண்டும் வந்து முற்கூறிய புளிப்பை உபயோடுப்பதைப்போலவே 
இதையும் உபயோகிக்க வேண்டியது. ஆனால் இதை அதிகமாய்ப் புளிக்க 
விடாமல் மிதமாய் இருக்கச் செய்ய வேண்டும். 

| 

15 கமீர் உரொட்டி ட் 
கோதுமை மா அல்லஅ நோய்-அரைப் (3) படி, கமீர் (புளிப்பு)- அரைப் 

(2) பலம், போடி சேய்த உப்பு- கால் (1) பலம்.--இவைகளை ஒன்றாப்க்கலந் து 
நல்ல ஜலத்தை விட்டு இறுகலாய்ப் பிசைந்து சற்றேறக்குறைய இரண்டு மணி 

“நோம் வரையில் சூடான அதாவது குளிர்ந்த காற்று. முதலியவைக ளில்லாத 
இடத்தில் வைத்திருக்து-௮து கொஞ்சம் புளித்து உப்புகையில் மற்றொருதரம் 
நன்றாய் மாதித்துப் பிசைந்து சுமார் இரண்டு (2) பலம் நிறையுள்ளதாய் எல்லா 
மாவையும் உருண்டைகளாக்கி முந்திய சொட்டியைப்போல் ஒரு நெற் கனமுள்ள 
தாய் அப்பளமாகச் செய்து பின்பு அவ்வப்பளங்களை ஓர் ஈரத் துணணியின்மேற் 
பரப்பி மற்றொரு ஈரத்துணியால் மூடி அரைமணி நேரம் வரையில் வைத் 
திருந்து பிறகு முற்கூறியபடியே கல், மண், இரும்பு இவைகளிலேதாவ ௦ தான்றி 
னாற் செய்யப்பட்ட ஓர் தோசைக் கல்லின்மேற் : போட்டு உடனே அந்த சொட் 

. அங்கு மிங்குமாக ம் ட ' அல்லஅ நான்கு குத்துக்களைக் குத்தி முந்திய 
சொட்டியைப்போலவே "உப்புக் தீருணத்தில் அதைத் திருப்பிக் கொடுத்துப் 
பக்குவமாய்ச் சுட்டு இப்பால் எமித்துக் கொள்ளவேண்டியது, ஆனால் திருப் 

» 

» 
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பிப்போடுந் தருணத்தில் இடைக்லடை புளித்தமோரைச் சிலர் தெளிப்பது. 

முண்டு, இந்த ரொட்டியைத் தோசைக்கல் அல்லாமல் போன் அடுப்பிலும். 

| 
1. இந்த சொ வப் போனடுப்பிற் சடவேண்டுமானால் ர அப். 

பளப் பலகையின் பேரில் உருட்டி வட்டமாக்காமல் ஓர் ஈரத்துணியை நான்கு 

அல்லத ஜந்து மடிப்புகளாக மடித்து வட்டமாய் வட்டத்தலைகணை போலாக்கி I 

அதன்பேரில் மாவின் உரு ண்டையை வைத்துக் கையால் தட்டி அதன் து 

தில் விரலால் மூன்று அல்லஅ நான்கு அவாசங்களைச் செய்து 8 இந்த லக்கத். 

தையுடைய போன் அடுப்பின் உட்பக்கத்துச் சுவரில் எருமுட்டைகளைச் சுவ! 

ரில் அடிப்பதுபோல அடித்துச் சற்று நேரத்திற்குப் பின் புளித்த மோரைக் 

கொஞ்சம் தெளித்து அது சற்றுச் சிவந்து உப்புகையில் 41 இந்த லக்கத்தை ப 

யுடைய கொக்கிபோன்ற முள்ளினால் சொட்டியின் மேற்புறத்தை அழுத்திக் 

கொண்டு மற்றொரு கையால் 48 இந்த லக்கத்தையுடைய ரொட்டித் அுடுப்பி ' 

னாற் கிளப்பி எடுத்து அந்த ரொட்டியின் சுற்றோரங்களை மேற்படி முள்ளு, 

துடுப்பு இவைகளினுதவியால் அடுப்பின், தரையிலிருக்கும் தணலில் சுழற்றிக் 

கொண்டே வாட்டி. இப்பாலெடுத் து வைத் அக்கொளளவேண்டிய து. ஒரே காலது 

தில் நான்கு அல்லது ௮ ஸ்ப தட்டை மேற்படி. அடுப்பின். ச வரில்கி 

தட்டலாம், 

கூண்ட பப்பி லும் சுவெ அண்டு. 

2. இதனைச் நி க் நீள்சதுசமாயும் உயரமாயும் இருக்கும் . 

படி. கூண்ட ப்பில் சுடவேண்டுமானால் பிசைந்து சித்தப்படுத்தி வைத்திருக் 

கும் மாவின் ஒவ்வொரு உருண்டையையும் ஒவ்வொரு சொட்டிக் இண்ண த்திற் * 

போட்டு அவைகளை 7-இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற கூண்டடுப்பின் ' 

கூரையின் மேற்புறத்தரையில் சற்று நேரம் வைத்திருக்க ௮க்கிண்ணங்களி 

அள்ள பாவானது சூட்டினால் நிரம்ப உப்புந் தருணத்தில் அவைகள் ஓவ். 

வொன்றையும் நீண்ட காம்புளள தடப்பின்மேல் வைத்துக் கூண்டடுப்பின் 

உட்பக்கத்துத் தரையில் ஒன்றோடொன்று படாமல் விலட இருக்கும்படி, வைத் ' 

அப் பின்பு ௮தின்வாசலை இருப்புத்தகட்டுக் கதவினால் மூடி சுமார் 15,202 

நிமிஷங்கள் சென்றபின் கதவைத்திறந்து அவைகள் ' கொஞ்சம் சிவந்து உப்பி _ 

இருப்பதைப் பார்த்து இப்பால் எடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியது, ஓவ 

வொரு தடவையி லும் கூண்டடுப்பின் தரையின் விசாலத்திற் கொத்தபடி. | 

அ இக ணெணங்களை வைத்தெடுக்கலாம். இவ்வடுப்புகளை எரியிடும் விஷயத் 

தைப்பற்றி இவ்வடுப்புகளைப்பற்றிச் சொல்லும் 68-வது பக்கத்தைப் பார்க்க. 

* உரொட்டி அல்லது பிஸ்கத்தை ஏதாவது தமக்கு வேண்டிய ஓர் வடிவமுள்ள . 

தாய்ச் செய்வதின்பொருட்டு அவ்வடிவத்தையொத்த கிண்ணங்களைத் தகாத் தகட்டினால் 

செய்து அச்ண்ணங்களின் உட்புறத்தரையில் அடையாள த்தின்பொருட்டு எழுத்துக்கள் 

(அல்லது வேறுவிதமான அடையாளங்களையும் செய்து வைத்துக்கொள்வதுண்டு, 
( | 
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3. போனடுப்பிற் சுடும்பொருட்டு வட்டவடிவாக்க வைத்திருக்கும் சொட் 

டியை இக்கூண்டடுப்பிலும் கூண்டடுப்பிற் சுடப்படும் நீள் சதுர ரொட்டிகளைப் 

. போனடுப்பிலும் வைத்துச் சுடலாம். 

16. ஸிர்மாரி ரொட்டி. 

பால் - அரைப். (2) படி, கமீர்- ஒன்றேகால் (14) பலம்.--இவ்விரண்டை 

௮ 

யும் ஒன்றாய்க் கலந்து நன்றாய்க் கரைத் து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய.து. 

பாலேடூ - ஐந்து (5) பலம், கோதுமை நோய் - அரைப் (3) படி, உப்பு- 

கால் (2) பலம்.-— இவற்றுள் பாலேடு, கோதுமை நொய் இவற்றைக் கலந்து உப் 

| பையும் தூளாக்கிச் சேர்த்து அத்துடன் கரைத்து வைக்திருக்கும் கமீர் கலந்த 

| பாலையும் கொட்டிப் பிசைந்து மர்தித்து மிரு அவாக்கி உருட்டி வைத் அக்கொண்டு 

| சற்று நேரத்திற்குப்பின் (அது சற்று உப்பிவரும் சமயத்தில்) அதை எலுமிச் 

| சங்காய் அளவு உருண்டைகளாக? அப்பளப்பலகையில் வைத்து உருட்டி அரை 

நெல்லின் கனமுள்ள ரொட்டிகளாக்கிக்கொண்டு, 

| தயிர் - வீசம் (2) படி. பால்-வீசம் (5) படி.--இவ்விரண்டையும் ஒன் 

மூய்ச் சேர்த்துக் கடைந்து இதை ஒவ்வொரு ரொட்டிக்கும் தடவி அந்த ரொட்டி. 

களை முந்திய ரொட்டிகனைப்போல் ஓர் ஈரத்துணியில் பரப்பி மற்றொரு ஈரத் 

| துணியைக் கொண்டு ஒன்றரைநா நிகை வரையில் மூடிவை த்திருந்து உப்பிவருந் 

. தருணத்தில் முந்திய கமீர் ரொட்டியைப் போலவே இந்த ரொட்டியின் மையத்தி 

அம் இரண்டு மூன்று அவாரங்களைச் செய்து போன் அடுப்பின் உட்பக்கத்துச் 

சுவரில் அடி த்து ௮.௮ வேகும்வரையில் அதாவ அ கொஞ்சஞ் சிவந்து கொப்பள 

| மாக உப்பும் வரையில் அடிக்கடி கொஞ்சம் புளித்த மோரைத் தெளித்துக் 

கொண்டே இருந்து கொஞ்சம் சவக்து உப்பியபின் கமீர்சொட்டியின். ஓரங்களை 

| அனலில் காட்டிப் பின்பு எடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியது, 

117. காய் கிழங்குகள் சேர்ந்த அடை 

| சர்க்கரை வள்ளிக்கிழங்கு - அரை ($) விசை, கோதுமை நோய்-ஏழு (7) 
பலம், போடித்த உப்பு- அரைக்கால் (1) பலம்.--இவற்றுள் இழங்குகளைக் கும்பி 

| யின் அவியிற் பக்குவமாய்ச் சுட்டுச் சற்று ஆறியபின் அதன தோலை உரித்து 

விட்டு உட்சதையையும் கோதுமை நொய், உப்பு இவைகளையும் ஒன்றாய்க் 

! கலந்து இறகலாவதற்குப் போதுமான ஜலத்தை விட்டுப் பிசைந்து மா இத்துச் 

சிறுசிறு உருண்டைகளாக் ஒவ்வொன்றையும் அப்பளப் பலகையிலிட்டு அதன் 

குழவியினா ௮ருட்டி அடையாக்கி மற்ற AA தோசைக்கல் 

லில்போட்டுப் பக்குவமாய்ச் சுட்டு உபயோட௫க்கவும். 

இதைப்போலவே பரங்கிக்காய், வாழைக்காய், உருளைக்கிழங்கு முதலிய 
பு 

மதுர ரசத்தோடு கூடிய கரம், இழங்குகளைக்கொண்டும் ரொட்டி செய்யலாம். 

ஆனால் காய் கிழங்குகளைச் சட்டு அல்லது வேகவைத்து அதன் தோல் முத 

லியவைகளைப் போக்இவிட்டு ரவையுடன் கலந்து பிசையவேண்டியது. 
19993 ந 

» ௫ 

தரி 



் ( 

90 . இறந்து பாகசாஸ் இர 

குஷ்கா (வாசனை அன்னங்கள்). 

இவைகள் உற்சாக காலங்களில் வேடிக்கையாய் சமைக்கப்படும். இவை 
கள் தயிர், பால், சர்க்கரை இவைகளைச் சாதகமாகச் கொண்டு புசிக்கப்படுகின் 
றன. உவர்ப்பு, புளிப்பு, கார்ப்பு முதலிய சுவைகளோடு கூடிய ரஸம், கூட்டு, 
குழம்பு ழ் தலியவைகள் இவவன்னங்களுக்கு உதவா. அல்லாமலும் இவ் 
வன்னங்கள் எப்பொழுதும் மொத்தை அல்லஅ கட்டியாயில்லாமலும் பருக்கை 
சள் கைக்கு ஒட்டாமல் சுண்டலைப்போல் இருக்கவேண்டும். 

18. சமேலி குஷ்கா 

மல்லிகைப்பூ - கால் (2) படி. ஈல்லஜா இ மல்லிகை மலாந்த உடனே 
அதின் பசுமையான காம்புகளைக் ளெளிவிட்டு மீ இ பூவை நான்கு முடிப்புக 
ளாக (மெல்லிய மல்அணியில்) முடிப்புக்கட்டி வைத் துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (3) படி.--இதை ஓர் பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச் 

ஜலம் காய்ந்து கொதிக்கையில் ஓர் போபிணியின் வாயை மெல்லிய துணியினால் 

கட்டிப் பூமுடிப்பில் ஒன்றை அதில் வைத்துக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் இரண்டு 
காண்டி அளவைக் கொஞ்சங் கொஞ்சமாகப் "பூமூடிப்பின் பேரில் முடிப்பைப் 

புரட்டிக்கொண்டே கொட்டிப் பின்பு அம்முடிப்பை எடுத்து விட்டு மற்றொரு. . 

முடிப்பை வைத்து முன்போலவே கொ திக்கும் ஜலத்தைக் கொட்டவேண்டியது. 

இவவாறு 4 முடிப்புகளின் பேரிலும் ஜலத்தைக் கொட்டிய பின்பு ள் த வாசனை 

ஜலத்தை எடுத்து முடிவைத் துக் கொள்ள வேண்டிய அ. 

சிறு அரிசி - அரைப் (3) படி. இதை நன்றாய்க் களைந்து ஜலத்தை வடித்து 

விட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

நல்ல ஜலம்-அரைப் (2 ) படி. இதை இரண்டெடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு 

பா த்திர த்திற் கொட்டிக்காய்ச்சி அ திர ற்கொ இகண்டவுடனே களைந்து வை த்திருக் 

கும் அரிசியை அதிற்கொட்டி நன்றாய்க் சளெறிக்கொடுத்து மூடிவைக்க வேண்டி. 
யது. சற்துநேரத்திற்குப்பின் அரிசி பாதிவேக்காடானபின் மேலே சித்தப்படு ததி 
வைத்திருக்கும் வாசனைஓலத்தை அதிற் கொட்டி நன்றாய்ச் கிளறிக்கொடுத் து 
அப்பாத்திர தீதின் வாயைச் சுத்தமும் வெண்மையுமான அணியை மூன்றாக 

மடித்துக் கட்டி மேலொரு பாத்திரம் அல்லது தாம்பாளத்தைக் கொண்டு அவி 
போகாமல் மூடிவைக்கவேண்டிய த, இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷ த்திற்குப் 
பின் அப்பாத்திரத்தை அடுப்பை விட்டிறக்கப் புகையில்லாத தணலின்மேல் 
சற்று வைத்திருந்து பின்பு எடுத் து உபயோடக்கவேண்டியது. 

19. மாஞூலி குஷ்கா 8 

ல்ல அரிசி - அரைப் : (3) படி, ட (சுத்தமான ஜலம் SNH 
வரையில்) நன்றாய்க் களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு, : 

கட்டித்தமிர் - ஒன்றேகால் (13) பலம்.--இதை வடி த்த அரிசியிற் கொட்டி 

பி 

GC 

( 
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நன்றாய்க் கலந்துகொடுத்து மற்றொருதடிவை கொஞ்சம் ஜலத்தைக் "கொட்டிக் 

| களைந்துவிட்டு மற்னொரு கடவை, 

கட்டித்தயிர்-ஒன்றேகால் (13) பலம்.--இதைக் களைந்அவைத்திருக்கும் 
. அரி௫ியிற் கொட்டி நனமுய்க்கலந்து சற்றேறக்குறைய ஓன்றசைமணிகேசம் 

, வைத்திருந்து மற்றொருதடவை நல்ல ஜலத்தை விட்டுக் களைந்து இப்பா 

லெடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி, பால்-அரைக்கால் (2) படி..--இவ்விரண்டையுங் 

| கலந்து களிம்பேருத பாத்திரத்திற் கொட்டிக் காய்ச்சு அதிற் கொதி கண்டு 
। பாதி வற்றியபின் வடித்து வைத்திருக்கும் அரிசியை யதிற் சொட்டி, 

போடி சேய்த உப்பு-அரைப் ($) பலம்.--இதையும் அரிசியுடன் போட்டு 

நன்ராய்க்கலந்து மூடிவைத்திருந்து அரிசி பாதிவேக்காடான பின். அதைச் 

. சுத்தமான ஓர் வெள்ளைத் அணியிற் கொட்டி ஜலத்தை வடித்துவிட்டுப் பிழிந்து | 

. வைத்துக்கொண்டு ஓர் So த பாத்திரத்தை அடுப்பில் வைத்து அதில் 

அந்தச் சாதததைக் கொட்டி, 

பால் -அரைக்கால் (£) படி இதைச் சாதத்தில் னில் த்தார்! 

அனலில் வேகச் செய்து அது மலாபோலானபின, 

நேய்-இரண்டரைப் (23) பலம்.--இது கல்ல மணமுள்ளதாய்ப் பார்த்துச் 

சாதத்தில் விட்டு நன்றாய்க் களறி அடுப்பை விட்டிறக்கித் தணலின் மேல் 

சற்றுநேரம் வைத்திருந்து இப்பாலெடுத் து உபயோடக்கவேண்டியது. 

ப 20. லோன் குஷ்கா 

அரிசி-அரைப் (3) படி.--இதை சன்றாய்க் களைந்து ஜலத்தை வடிதிது 

விட்டுச் சற்று நோம் வைத்திருந்து, 

நல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (12) படி, இதைக் களிம்பேறாத பாத்திரத்திற 

கொட்டிக் காய்ச்சி அதிற் கொதி கண்டபின் வடியவைத்திருக்கும் அரிசியைக் 

கொட்டி நன்றாய்க் கலந்து மூடிவைத்திருக்து ௮௮ பாதி வெந்தபின், 

உப்பு-ஒன்றேமுக்கால் (13) பலம்.--இதைப் பொடித்துச் சாதததிற 

போட்டுக் கலந் தகொடுத் அ ஒரு கொதி கண்டவுடனே, 

கட்டி த்தயிர்-இரண்டரைப் (2) பலம், பேரிய எலுமிச்சம்பழம்-ஒன் அ (1), 

நல்ல நேய்-ஒன்றேமுக்கால் (14) பலம்.---இவைகளில் எலுமிச்சம் பழத்தைக் 

கசக்கிப்பிழிந்து அந்த ரஸத்தையும் தயிர், நெய் இவைகளையும் ஒன்றின்பின் 

ஒன்றாய்க் கொதிக்கும் சாதத்தில் கொட்டிக் கிளறிக்கொடுத்து சற்றுநேரத்திற் 

குப் பன அதாவது சாதம் நன்றாய் வெந்தபின் அந்தச் சாதத்தை ஓர் சுத்த 

மான துணியிற் கொட்டி ஜலத்தைப் 'பிழிந் தவிட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

புது மண்சட்டி - ஒன்று (1), பால் - வீசம் (ந) படி.--இவைகளில் பிதுச் 

சட்டிபின் உள: வெளியும் சன்றாய்க் கழுவி அதை அடுப்பில் வைத்துப் 2 
y 

» 

gs 



இல் இந்து பாகசாஸ் இர 

பின்பு கன உட்புறத்தின் எல்லாம் பக்கங்களி ஓம் பாலைத் தெளித்து அது 

சுண்டியபின் மேலே பிழிந்து வைத்திருக்கும் சாதத்தை அதிற் கொட்டி, 

பால் - வீசம் (;:;) படி.--இதைப் பானையிலிருக்கும் சாதத்தில் தெளித்து 

அல்லது கொட்டிக் ளெறிக்கொடுக்து அவிபோகாமல் மூடி வைக்கவேண்டியது, 

இச்சமயத்தில் அடுப்பின் எரிச்சலான அ  மந்தமாயிருக்க வேண்டியது. சற்று 

நேரத்திற்குப்பின் சாதம் மலர்போலானபின் எடுத்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

0 

21. மொஹஸம் கானி குஷ்கா. 

அரிசி - அரைப் (3) படி.--இதை நன்றாய்க்களைந்து ஜலத்தை வடித்து 

விட்டுச் சற்றுநேரம் ஊறவைத்திருந்து பின்பு, 

நேய் - மூன்று வீசம் (ம) படி.--இதை ஓர் வாணலியில்விட்டுக் காய்ச்சி 

நெய் காய்ந்தபின் ஊறவைத்திருக்கும் அரிசியை அதிற் கொட்டிக் கொஞ்சம் 

சிவக்கும்வரையில் வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

நல்லஜலம்-முக்கால் (3) படி.--இதை இரண்பெடிஜலம் கொள்ளுகிற பாத் 

திரத்திற் கொட்டிக் காய்ச்சி அதிற் கொதி கண்டபின் வறுத்து வைத்திருக்கும் 

அரிசியை அதிற்கொட்டிக் ளெறி மந்தமான எரிச்சலிட்டு அன்னம் சுண்டல் 

போலான பதம் பார்த்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஐந்து நிமிஷம் தணலில் வைத் 

திருந்து பின்பு ஓர் கலாயதாம்பாளத்திற் கொட்டிக்கொண்டு, 

பாலேடு - ஐந்து (5) பலம், போடித்த கற்கண்டு அல்லது சீனிச்சர்க்கரை - 
பத்து (10) பலம். இவற்றைத் தாம்பாளத்திலிருக்கும் குஷ்காவில் கொட்டிக் 

கலந்து கொடுத்து உபயோகடிக்கவேண்டிய அ. 

*.  ணொஞஜ்ஜிகளும் அவையபோன்ற அடை அல்லது 

ரொட்டிகளும் 

இந்த ஸொஜ்ஜி என்னும் சாதமான த பிராமணர்களுக்குள் ஏகாதசி முத 

லிய விரதநாட்களில் உபவாசஞ்செய்யச் ௪க்தியற்றவர்களுக்கு அன்னத்திற்குப் 

பதிலாய்ச் செய்யப்படும். கர்னாடக மகாராஷ்ட்ர மாத்வர்களில் இது வெகு 

சாதாரணமாய் உபயோகப்படுதின்ற அ. இதற்கு உஸலியென்றும் பெயர், இந்த 

ஸொஜ்ஜஹிகளையும் இனி பின்னால் சொல்லப்படுகிற பச்சடி, ரஸம், குழம்பு, 

காய்கறி மு தலியவைகளையும் செய்வதற்குத் தாளித்துக்கொட்டல் அவசிய 

மாகையால் அ த்தாளிதத்ை தீச் செய்யப் பின்வருமாறு அறிந்துகொள்க. 

22. தாளித்துக் கொட்டல் (தாளிதம்) 

கேய் அல்லது நல்லேண்ணெய.--இகை ஒரு வாணலி, இரும்புக் கரண்டி, 

மண்சட்டி. அல்லத களிம்பேருத ஒரு பாத்திரம் இவைகளில் ஏதாவதொன்றில் 

விட்டுக் காய்ச்சி அதின் சொர சொர வென்றெ சப்தம் நின்றவுடனே, 
ட மிளகாய்.--இதின் காம்பைப் போக்கிச் சிறு துண்டுகளில் காய்ந்திருக் 

. மும் கெய் அல்லது எண்ணெயிற்போட்டு ௮.து பாதிவெந்தபின், 

( 
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உளுத்தம்பருப்பு *, கடக இவைகளைப் பாதி வெந்த மிளகாயுடன் 
போட்டுக் திளறிச் சட்பட வென்றெ சப்தம் நிற்கும் வரையில் அடுப்பில் வைத் 

இருந்து. NY இப்பால் எடுத்து எந்தப் பதார்த்தத்திற்குப் போடவேண்டுமோ 

அதில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கலந் துகொடுக்க வேண்டியது. அப்படிக்கல் 

லாமல் அந்தத் தாளிதத்திலேயே வேறு பதார்த்தங்களைப் போடவேண்டி யிருந் 

தாலும் அப்படியே செய்ய வேண்டியது. சில சமயங்களில் தாளிதத்திலேயே 

பெருங்காயம், கருவேப்பிலை முதலியவைகளைப் போடுவ அண்டு, அப்படிப் 

போடவேண்டுமானால் தாளிதம் பக்குவமானதின் குறிப்பாகிய கடுகு வெடித்த 

லின் சப்தம் நின்றவுடனே அவைகளைப் போடவேண்டும். 

நமது ஜனங்களில் அநேகர் தாளித்துக்கொட்ட வேண்டுமானால் எண் 

ணெய் அல்லது நெய் செம்மையாய்க் காய்வதற்குமுன் அதற்குப் போடவேண் 

டிய கிள்ளுமிளகாய், உளுத்தம்பருப்பு, கடுகு முதலியவைகளை ஒன்றாய்க் 

கலந்து அரை வேக்காடான எண்ணெய் அல்லது நெய்யில் போட்டுத் தாளி தீ 

அக்கொட்டல் பக்குவமான தின் குறிப்பாகிய சடபடவென்கிற சப்தம் நிற்ப 

தற்கு முந்தியே பக்குவமாயிற்றென்று தெரிந்து அபச்குவமான தாளித்துக் 

கொட்டலை பதார்த்தங்களுக்குப் போடுகிறார்கள். அப்படிப் போடுவதினால் 

பதார்த்தங்களின் ௬௫ கெடுவ அமல்லாமல் தாளித்அக்கொட்டலின் பதார்த்தங் 

களாகிய மிளகாய், பருப்பு, கடுகு முதலியவைகள் அரை வேக்காடா யிருந்து 

பலவிதப் பிணிகளையு முண்டாக்குகின்ற அ. ஆகையால் மேற்சொல்லியபடியே 

தாளித்அக்கொட்டுவ அ அவசுயமாயிருக்கின்ற அ. 

28. ஸாதா ஸொஜ்ஜி 3 

இதை வறுத்தரிசிச் சாதமென்றும் சொல்லலாம். விரதநாட்களில் உப 

வாஸஞ்செய்யச் சக்தியற்ற நோயாளிகளுக்கு அன்னத்திற்குப் பதிலாகச் செய் 

யப்படும், இது சீதவாயு, வாந்தி, சுரம், பேதி இவைகளைக் கண்டிக்கும். 

சிறு அரிசி - ஒரு (1) படி..--இதைக் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் வாணலியிற் 

போட்டு மணல் நிறமாய் வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - மூன்று (3) படி.--இதை ஐந்துபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு 

தவலையில்விட்டுக் காய்ச்சி ஜலம் கொதிக்கக் தொடங்கின வுடனே வறுத்து 

வைத்திருக்கும் அரிசியைக் களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உடனே கொதித் 

அக்கொண்டிருக்கும் ஜல த்தில் கொட்டி முதலாவது சாதாச் சாதத்தைப் 

போலவே இதையும் செய்யவேண்டிய அ. 

* சாதாரணமாய்த் தாளித்துக்கொட்டலுக்கு உளுத்தம்பருப்புமட்டும்' சேர்ப்பது 

வழக்கம். இல காய்கறிகளுக்கு. ருசியின்பொருட்டுக் கடலைப்பருப்பையும்' உளுத்தம் 

பருப்புடன் சேர்த்துக்கெடள்வ துண்டு, ரஸம், குழம்பு முதலிய சில இளக்கமான 

பதார்த்தங்களுக்குப் பொரித்துக்கொட்டிகையில் பருப்பு தினுசுகளே தேவையில்லை. 

கடுகு மிளகாய் இவ்விரண்டே போதுமானது. 
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24. தாளித ஸொஜ்ஜி 

சிறு அரிசி - ஒரு (1) பட. இதைக் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் ஒரு, வாணலி 

ரில் போட்டு மணல்கிறமாய் வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

நேய்-மூன்ற (8) பலம்.--இதை ஐந்துபடி. ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு களிம் 

பேருத பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்த உடனே, ப 

மிளகாய்-கால் (4) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் ($) பலம், கடுகு-கால் 

(2) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்திருக்கும் நெய்யில் 22-வது தாளித முறைப் 

படி. போட்டுத் தீ தாளிதம் தயாரான உடனே, 

கருவேப்பிலை-அரைக்கால் (3) பலம்.--இதையும் தயாரான னில் 

போட்டுச் சடபடவென்கிற சப்தம் நின்றவுடனே, 

நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி. இதைத் தயாரான தாளிதத்திற் வள் 

மஞ்சள்போடி - அரைக்கால் _ (2) ரூ.எ -— இதையும் அந்த ஜலத்தில் 

போட்டுச் சற்று நேரத்திற்குப்பின் ஜலம் கொதிக்கத் தொடங்க உடனே 

வறுத்து வைத்திருக்கும் அரிசியைச் செம்மையாய்க் களைந்து ஜலத்தை 

வடித்அவிட்டுக் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற்கொட்டிக் ளெறிக் 

கொடுத்து மூடிவைக்க வேண்டியத. கொஞ்ச நேரத்திற்குப் பின் வலி முக் 

'காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு, 

போடி த்த உப்பு-அரைப் (2) பலம்.---இதைக் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் 

ஸொஜ்ஜஹியில் போட்டுக் கரண்டிக்காம்பினால் நன்றாய்க் களறிக்கொடுத்து நெருப் 

ர் திதணலின்மேல் வைத்து உடனே, 

.நேய் - இரண்டு (2) பலம்.--இதை ஒரு இரும்பை. அல்லத சிறிய I 

வாணலியில் விட்டுக் காய்ச்சி ௮௮ செம்மையாய்க் காய்ந்தபின், | 

மிளகு - அரைக்கால் (1) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (1) பலம்.-- இவ் I 

விரண்டையும் காய்ந்த நெய்யில் போட்டுப் பொரித்துக் கீமேயிறக்கி உடனே, 

பேருங்காயம் - இரண்டு (2) கு.எ.--இதை வாணலியிலிருக்கும் மிளகு. 
சீரகத்துடன் போட்டுக் காயம் பொரிபோல் ஆனபின் அதை மாத்திரம் எடுத்து 

விட்டு மற்ற மிளகு சீரகத்தை நெய்யுடன் ஸொஜ்ஹியில் * கொட்டிக் ளெறிக் 

கொடுத் அனந்து நிமிஷம்: வரையில் தணலின்மேலேயே வைத்திருந்து பின்பு 

தணலைவிட்டு இப்பால் எடுத்து வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

* ஸொஜ்ஜியில் போடப்படும் மிளகு, சீரகம், பெருங்காயம் இவைகள் சேர்ந்த நெய். 

யைத் தாளிதம், மஞ்சட்பொடி இவைகள் சேர்ந்த உலைநீரில் அரிசியைக் களைந்து கொட்டு. 

வதற்குமுன் கொட்டிப் பின்பு களைந்து வைத்திருக்கும் அரிசியைச் கொட்வெ அமுண்டு, 

இவ்வாறு செய்வ தினால் மிளகு, சீரகம், பெருங்காயம் “இவைகளின் வாசனையையுடைய. 

ரெய்யான அ ஷொஜ்ஜியின் எல்லாப் பாகங்களிலும் கலந்து ஸொற்றிக்கு நல்ல மணத்தை 

. உண்டாக்கும், 6 படிங்க. 
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25. பயற்றம்பருப்புக் தலந்த ஸொஜ்ஜி 

சிறு அரிசி - முக்கால் (3) படி..--இகைக் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் வாணலி 
யில் போட்டு மணல்நிறமாய் வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, ட் 

ப வறுத்த பயற்றம் பருப்பு - கூல் (2) படி. இதை ' 14-வது பக்கத்தின் 

9-வது பாராவில் சொல்லியபடி. வறுத்து அரிசியுடன் கலந்துவை கஅக்கொண்டுி 

24-வது ஸொஜ்ஹியைப்போலவே இதையும் செய்யவேண்டிய. 

26. தேங்காய்ப்பால் சேர்ந்த ஹொல்ஜி 

அரிசி - முக்கால் (3) படி, பயற்றம் பருப்பு - (2) படி, — இவ்விரண்டையும் 

25-வது ஸொஜ்ஜிக்கு வறுப்பதுபோல் வறுதுது ஒன்றாய்க்கலந் த a 

கொள்ள வேண்டியது. 

'தேங்காய்த்தருவல் - பத்து (10) பலம்-இதை அம்மியில் போட்டுக் 
கொஞ்சம் ஜலத்தைத் ௦ தளித்து வெண்ணெய்போலரைக்து இசண்பெடி. 

ஜலத்தில் கரை த் து வடிகட்டிச் சக்கையைப் பிழிந்துவிட்டுத் ல ே தங்காய்ப்பாலை 

மட்டும் எடுத்து வை தீனக்கொள்ளவேண்டியது. 

நேய - மூன்று (8) பலம்--இதை ஐந்துபடி ஜலம் கொள்ளுகிற வெண் 

கலப்பானை அல்லது களிம்பேறாத பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி அது 

காய்ந்த வுடனே, 

மிளகாய் - கால் (2) பலம், உளுத்தம் பருப்பு - அரைப் ($) பலம், கடூகு 
கால் (4) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்திருக்கும் செய்யில் 22-வது தாளிதமுறைப் 

படி போட்டுத் தாளிதம் தயாரானவுடனே, 

கருவேப்பிலை-அரைக்கால் (£) பலம்.--இதைக் தயாரான தாளிதத்தில் 

போட்டுச் சடபடவென்கிற சப்தம் நின்றவுடனே மேலே இித்தப்படுத்தி வை ழு 

ருக்கும் தேங்காய்ப்பாலை அதிற் கொட்டி, , 

மஞ்சட்போடி-அரைக்கால் ($) ரூ.௭ இதையும் அந்தத் தேங்காய்ப் 

பாலில் போட்டு அது கொதிக்கத் தொடங்கின வுடனே முன் தயாராகி வைத்தி 

ருக்கும் அரிகப்பருப்பின் கலப்பை நன்றாய்க் களைந்து ஜலத்தை வடித்தவிட் 

டுக் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் தேங்காய்ப்பாலில் கொட்டிக் ளெறிக்கொடுத்.து 

மூடிவைக்கவேண்டியது. இதின் மற்றப் பாகங்களும் அதற்கு வேண்டிய மற் 

றச் சாமான்களும் 24-வது ஸொஜ்ஜியைப் போலவேதான். ப ன் 

217. மகாராஷ்ட்ர ஹொஜ்ஜி 

அரிசி,- ஒரு (1) படி--இதை மணல்கிறமாய்ச் சிவக்கும்படி. இருப்பு 

வாணலியில் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய்ப் போட்டு வறுத்து வெந்நீரில் aor றவைக்க 

வேண்டிய அ. அது நன்றாய் ஊறியபின்; 

கேய் - ஆறு (6) பலம்.--இதை ஐர்துபடி ஜலம் கொள்ளுறெ ஒரு பாத்தி 

ரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி கெய் காய்ந்தவுடனே ஊறவைத்திருக்கும் அரிசியைக் 

» 

௫ 
9 

டத் 
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கொஞ்சங்கூட ஜலமில்லாமல் வடித்து விட்டு அதில் கொட்டிக் கிளறிக் 

கொடுத்து உடனே, 

சீரகம் - கால் (3) பலம், வறுத்த மிளகாய்த்தூள் - கால் (2) பலம், போடித்த 

வுப்பு - ஒரு (1) பலம், மஞ்சளபோடி - அரைக்கால் (ஐ) ரூ. ௭.--இவைகளை நெய் 

யில் வறுபட்டுக் கொண்டிருக்கும் அரிசியில் போட்டு உடனே, 

கோப்பரைத்துருவல் - (5) பலம்.-— இதை வறுத்துப் பொடிசெய்து மக்க 

அரிசியில் போட்டு நான்குபுறத்திலும் நன்றாய்க் களறி, 

பால் - அரைப் (2) படி..--இதை நான்கு பங்காக்கிக்கொண்டு அதில் ஒரு 

பங்கை முதலில் ஸொஜ்ஜியில் தெளித்அக் ளெ றிக்கொடு தது மூடிவைக்கவேண்டி 

யது. சுமார் 5 நிமிஷத்திற்குப்பின்பு மற்றொரு தடவையும் அப்படியே செய்து 

முடிவைக்கவேண்டிய அ. இம்மாதிரியாய் நான்கு தடவையும் பாலைத் தெளித் 

அக் ளெறிக்கொடுக்க வேண்டியத. இவ்வாறு செய்கையில் அதிகமாய் எரியிடா 

மல் அடுப்பில் கனகனவென்ற அதிக தணலிருந்தால் ௮துவே போ தமான 

பின்பு அடுப்பை விட்டிறக்கி, 

கேய் - (5) பலம்.--இதை அந்த ஸொ்ஜியில் விட்கெ கரண்டிக்காம்பினால் 

இள றிக்கொடுத்து ஐந்துநிமிஷம் தணலின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு உபயோ 

இக்கவேண்டி.யது. 

இதைச் செய்யும் பாத்திரமும் த கற்பது கரண்டியும் களிம்பேருத 

காகவே யிருக்கவேண்டி௰ அ. 

28. மஸாலா ஸொலஜ்ஜி 

இந்த ஸொஜ்வி வடதேசத்து மஹாராஷ்டிராகளுக்கு அதிகப் பிரியமா. 

னது. அனால் நமது சென்னை இராஜதானியில் தமிழ்நாட்டாரில் சிலருக்கு 

இத ர௬௫க்கிறதில்லை. இதைச் செய்யத் தொடங்குமுன், இதற்கு வேண்டிய 

மஸாலால்வச் செய்துவைத்துக்கொள்வது அவசியமாகையால் அதைப் பின்வரு I 

மாறு செய்யவேண்டியது. 

மஸாலா 

கொத்தமல்லிவிரை-ஒன்றேகால் (13) பலம். | இலவங்கப்பட்டை அரைக்கால் (3) பலம். 

கொப்பரை த்துருவல்.- இரண்டரைப் 22) * நாககேசர்-அரைக்கால் (1) பலம் 
இராம்பு அரைக்கால் (8) பலம். [பலம் | ஏலரிசி அரைக்கால் (4) பலம். 

சீரகம் அரைக்கால் (1) பலம். பெருங்காயம்-வீசம் (16 பலம்: 
* சஹா£சீரகம்-அரைக்கால் (8), பலம், மிளகாய்-அரையே அரைக்கால் (8 ) பல்டி 

மிளகு-அரைக்கால் (3) பலம். மஞ்சள்-காலேயரைக்கால் (8) பலம். 

மேற்சொல்லிய வஸ்அக்களில் சஹாசீரகம், பெருங்காயம் இவைகளைத் 

தவிர மற்றவைகளைத் தனித்தனியே அளிதுளி நெய்யைவிட்டு வறுத்தும் 

பெருங்காயத்தைத் தணலின்மேல் வை தீஅப் பொரிபோலாக்கியும் அத்துடன். 
சஹா சீரகத்தையும் சோதஅப் பொடி செய்து வைதஅக்கொள்ள வேண்டியது. . 

ட... * இதைச், சமைச்சரகமென்றும் பிளப்புச்2ரகமென்றம் கேக்குவிரையென்றும் 
- சொல்லுவதுண்டு, 1 இதற்குச் இறுகாகப்பூ என்று பெயர். ப் | 

( ( 

(5) ப ் 
( 



போஜன பதார்த்தங்கள். Oe 

| சிறு அரிசி - அரைப் (3) படி. இதைச் செம்மையாய்க் ன் வடிய 

வைத்து ஜலம் சுத்தமாயில்லாமற் செய்து மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும் 

மஸாலாப்பொடியை அர தி ற்போட்டு கலநது வைக்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

நெய்-இரண்டைப் (2$) பலம்.--இதை . அரைப்படி யரிசிச் சாதமாகும் 

ஒரு களிம்பேரு த பாத்திரத்தில் விட்டிக் காய்ச்சி கெய் காய்ந்தவுடனே மஸாலா 

கலந்து வைத்திருக்கும் அரிசியை அதிற்கொட்டி ஒரு துடுப்பு அல்லது கரண் 

டியால் ஐந் துநிமிஷம் வரையில் களறிக்கொடுத்துக்கொண்டே யிருக்து, 

| நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி..-இதை வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும் அரிசியிற் 

கொட்டிக் ளெறிக் கொடுக்கவேண்டிய அ. அரிசி அரை வேக்காடானபின், 

| போடிசேயத உப்பு-முக்கால் (3) பலம்.--இதை வெந்அகொண்டிருக்கும் 

ஸொஜ்ஹியில் போட்டு மற்றொரு தடவை கிளறிக் கொடுக்க வேண்டியது. 

ஸொஜ்ஜி முக்காற்பாகம் வெந்தவுடனே, 

உ நெய் -இரண்டரைப் (22) பலம். --இதை ஸொஜ்ஜிபயில்விட்டுக் ளெ றிக் ழே 

யிறக்கி ஜந்துநிமிஷம் நெருப்புத் தணலின்மேல் வைத்திருந்து இப்பால் எடுத் 

துபயோடக்க வேண்டியது. ட 

29. ஹாதா உப்புமா 

கேய் அல்லது நல்லேண்ணேய் - ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இதை இரண்டு 

படிஜலம் கொள்ளும் ஒரு தவலையில்விட்டுக் காய்ச்சி ௮.௮ காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய் - கால் (?) பலம், கடூகு - கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு i 

அரைப் ($) பலம்.--இம்மூன்றையும் 22-வது தாளிதமுறைப்படி காய்ந்த நெய் 

அல்லது எண்ணெயிற்போட்டுக் தாளிதம் தயாரானவுடனே, , 

| கருவேப்பிலை-கால் (2) பலம்.--இதையுருவித் தாளி தத்திற்போட்டுக் கரண் 

டிக் காம்பினால் ளெறிக்கொடுத் அப் பின்பு, , 

நல்லஜலம் - காலே அரைக்கால் (3) பட. இதை அந்தத் தாளிதத்தில் 

கொட்டிக் கொதிக்கத் தொடங்னெவுடனே, 

போடிசேய்த உப்பு “அரைப் (2) பலம்-இதைக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் 

போட்டுப் பின்பு, 

பழயரிசி மாஃ - கால் (2) படி, தங்கியது துருவல் - ஐந்து (5) பலம்.--இவ் 

விரண்டையும் ஒன்றாய்க்கலக்து கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலக் இற்டோட்டு 

உடனே திளறிக்கொடுத்.அ மூடிவைக்க வேண்டியது, கொஞ்சநோத்திற்குப்பின் 

 மற்ரறொருதடவை திளறிக்கொடுத் து முன்போல் மூடிவைக்க வேண்டியது. இப் 

படிச் சில தடவைகளில் அடிகாந்தாமல் ளெ றிக்கொண்டிருக்து மா வெந்தபதம் 
பார்த்து (கட்டிகட்டியா யிராமல் மலர்போலாய் கைக்கு மிரு அவாயிகுக்கெற ௪ம 

* இந்த மாவான து அதிக ஸைன்னமாய் (குங்குமம்போல்) இராமல் ரொய்வாட்டாய் 
அரைத்துவைத் பல் ம வக சிலர் அரிசியுடன் கொஞ்சம் அ வரம்பருப்பை 

» யும் சேர்த்து அரைப்ப துண்டு, : » 
ர 
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யத்தில்) அடுப்பைவிட்டிறக்இ ஐந் அநிமிஷம் வரையில் புகையில்லாத நெருப்புத் 

தணலின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு உபயோடக்கவேண்டிய_து. 

காயம் போவே காயிருந்கால் அதில் வீசம் (ம) ரூபாய் எடை ந் 
ய ( 
தாளிதம் தயாரானவுடனே ஜலம் கொட்டுவதற்கு முன் போடவேண்டியது. 

30. கோ துமைநொய் (ரவை) உப்புமா 

நேய்-இரண்டரைப் (22) பலம்.--இகை அரைப்படி. அரிசிச்சாதம் வடிப்ப 

தற்குப்போதுமான ஓர் களிம்பேறாத பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்ச, 

மிளகாய் - வீசம் (1) பலம், கடூகு - மூன்று விசம் (3) பலம், உளத்தம் 

பருப்பு கால் (3) பலம், சீரகம் - விசம் (ம்) பலம், காயம்-ஈான்கு (4) கு. ௪., ௧௫ 

வேப்பிலை-வீசம் (ர) ரூ. எ.--இவ்வாறு பதார்த்தங்களையும் காய்ந்தறெய்யில் 22- 

வது தாளிதமுறைப்படி போட்டுப் பக்குவமாய்த் தாளிதம் தயாரானவுடனே, 

கோதுமையோய் - கால் (3) படி--இதைத் தாளிதத்தில் கொட்டிக் கரண் 

டி க்காம்பினால் கிளறிக்கொண்டி ருந்து நொய் வஅபட்ட வாசனைவருகையில் 

௮ தாவது மணல் நிறமாய் வறுபட்டபின், 

ன் 

போடிசேயத வுப்பு - (2) பலம். இனத வறுபட்ட ' கோதுமை நொய்யில் I 

தூவிக் ளெறிக்கொடுத் து உடனே, 

கோஞ்சம் புளித்த மோர்-காலேயரைக்கால் (2) படி. இதை இடது கையில் _ 

எடுத்துக்கொண்டு வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும் ரவையில் கொஞ்சங் கொஞ்ச . 

மாய்க் கொட்டிக்கொண்டும் வலது கையிலிருக்கும் கரண்டியினால் களறிக்கொண் 

டும் இருந்து மோர் முற ல் விட்டபின் புகையில்லாத நெருப்புத் பல்ப் 

மேல் ஐந்து நிமிஷம் வைத்திருந்து பின்பு உபயோடக்கவேண்டிய அ. 

i இதில் மோருக்குப் பதிலாக ஜலத்தை விட்டும் செய்வ அண்டு, அலை 

மோரைவிட்டுச் செய்வதே உத்தமமான அ. அம்மோரான அ அதிகத் கண்ணீரா 

யில்லாமல் நடுத் தரமாயிருக்கவேண்டிய அ. 

31. ஹாதர வாணலி * உப்புமா 

நோய்போன்ற அரிசிமா-கால் (3) படி..--இதை ஒரு களிம்பேழுத பாத்திரத். 

தில் போட்டு, 

போடி சேயத வுப்பு-கால் (3) பலம், புளித்த மோர்-காலே யரைக்கால் (3) படி. 

இவ்விரண்டையும் பாத்திரத் இதிலிருக்கும் அரிசிமாவில் கொட்டிக்கரைத்து வைத் 

துக்கொள்ள வேண்டியது. 

நேய அல்லது நல்லேண்ணேய்-ஒன்றரைப் (12) பலம், கிள்ளுமிளகாய்- 
அரைக்கால் (2) பலம், கடகு-மூன்று: வீசம் (5) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-கால் ' 
(2) பலம், கருவேப்பிலை-அரைக்கால் (2) பலம், காயம் வீசம் (நூ) ரூ. ௭ 

“இவ்வாறு பதார்த்தங்களையும் க் ஓா வாணலியில் 22-வஅ தாளித முறைப். 

[2 
சந்தம் னக்கு பன் வ ் 

* இவ்வாணலியான ௮ கறுப்பு, அக்கு ட் ஙி ல் ப? சங்குபோல் “தெய் 
ட அச் சு.த்தப்படுத்தியகாய் இருக்கவேண்டும். 

{ 

{ ( 
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| படி. தாளிதம் தயார்செய்து அதிலிருக்கும்கோயத்தை மட்டும் ளர்க 

விட்டுப் பின்பு மேலே கரைத்து வைத்திருக்கும் மாவை அந்தத் தாளிதத்தில் 

| கொட்டி. புடனே கரண்டிக்காம்பு அல்லது இருப்புத் துடுப்பினால் நன்றாய் அடி. 

காந்தாமலிருக்கும்படி. அடிக்கடி ெறிக்கொண்டே யிருக்கவேண்டியது. இப் 

படிக் கிளறக்ளெற வாணலியிலிருக்கும் மாவான த மலாபோலாகுஞ் சமயத் 

தில் அடுப்பைவிட்டிறக்க வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய து. 

இம்மாவைக் கரைப்பதற்குப் போடும் மோர் கொஞ்சம் புனிப்பாயும் அ திக 

 ஜலமில்லாமலும் இருக்கவேண்டியது. கொஞ்சம் சூடாயிருக்கையிலேயே இதை 

யுபயோகித்தால் வெகு ருசிகரமா யிருக்கும். தேவையானால் மாவை மோரில் 

கரைக்கையில் 2 பலம் தேங்காய்த் துருவலையும் சேர்த் தக்கொள்ளலாம். 

32. கோ துமைநதொய் வாணலி உப்புமா 

உ. நேய்-அரைப் (2) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில் விட்டுக்காய்ச்சி அது 

| நன்றாய்க் காய்ந்தபின், 

| கோதுமை நோய்-கால் (2) பழ..--இதைக் காய்ந்த நெய்யில் போட்டுத் 

 அடுப்பினால் நன்றாய் நான்கு புறத்திலும் கிளறிக்கொண்டே மணல் நிறமாகும் 

படியாய் அதாவது வறுபட்ட வாசனை வருகிற வரையில் வறுத்து ஓர் தாம்பா 

ளத்தில் எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு, 

| புளித்த மோர் - காலேயரைக்கால் (2) பட.-இதை ஒரு ஈயம் பூசின பாத் 

இரத்தில் விட்டு மேலே வறுத்து வைத்திருக்கும் கோதுமை நொய்யை அதிற் 

| கொட்டிக் கரைத்து, 

..... போடிசேய்த வுப்பு - கால் (3) பலம்.--இதையும் பாத்திரத் திலிருக்கும் 

மோரிற் கலந்த நொய்யில் போட்டு நன்றாய்க் கலந்து கொடுத்து வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டிய. பின்பு, ப 

“நெய் - இரண்டு (2) பலம்,--இதை ஒரு வாணலியில் விட்டுக் காய்ச்சி 

நெய் காய்ந்தவுடனே, 

கிள்ளு மிளகாய் - அரைக்கால் (£) பலம், கடூகு-கால் (4) பலம், உளுத்தம் 

பருப்பு-கால் (3) பலம், சீரகம், வீசம் (ந்) பலம், கருவேப்பிலை, அரைக்கால் 

(2) பலம், பேருங்காயம், வீசம் (ஜ்) ரூ. எ.--இவைகளைக் காய்ந்திருக்கும் நெய் 

யில் 22-வ3 தாளித முறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயாரானவுட€னே, மேலே 

புளித்த மோரில் கரைத்து வைத்திருக்கும் கோதுமை நொய்யை வாணலியிலிருக் 

கும் தாளிதத்தில் கொட்டி. 81-வது ஸாதா வாணலி உப்புமாவைப்போலவே 

கிளறிக்கொடுத் து உபயோகுிக்கவேண்டிய து. 

இஅவும் கொஞ்சம் சூடாயிருக்கையிலேயே உபயோகித்தால் வெகு ருசி, 

கரமாயிருக்கும். அல்லாம லும் இந்தப் பதார்ச்தமானது சரீரத்திற்கும் வெகு 

ஆரோக்கியமான து. கோதுமை நொய்யை வறுக்காமலும் செய்யலாம். அனால் 

வறு,த் துச்செய்வதே உத்தமம், * 

ப » 



( 

( 

வீடு இந்து பாகசாஸ் இர 

33. தாளித அவல் 

அவல்.--அரைப் (3) படி.--இதைச் சற்றேறக்குறைய முக்காற்படி ஜலத் 
இல் ஊறவைத்இருந்து அத நன்றாய் ஊறியபின் ஜலத்தை வடி. தீ.அவிட்டு வைத் 

துக்கொள்ள வேண்டிய து. 

நெய் - வீசம் (ம) படி..--இகை ஓர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் விட்டுக் 

காய்ச்சு, 

உளுத்தம் பருப்பு-அரைப் (1) பலம், மிளகாய் ஒரு (1) ரூ. ௪., கடுகு அரைப் 

($) பலம், சீரகம் அரைக்கால் (2) ரூ. ௪., கருவேப்பிலை கால் (3) ரூ. எ.--இவை 

களை மேலே காய்ந்திருக்கும் நெய்யில் 22-வது. தாளித முறைப்படி ஓனறின் 

பின் ஒன்றாய்ப் போட்டுத் தாளிதம் தயாரான உடனே மேலே சித்தப்படுத்தி 

வைத்திருக்கும் அவலை அதிற்கொட்டி, 

போடி. சேயத வுப்பு - முக்கா ற் (3) பலம், தேங்காய்த் தருவல்- ப் (6) 

பலம் இவைகளையும் அவலுடன் போட்டு நன்றாய்க் கிளறிக் கொடுத்து அல்லது 

புறட்டிக்கொடுத்து பத்து நிமிஷத்துக்குப் பின் அடுப்பைவிட்டிறக்கு உபயோ 

இக்க வேண்டிய அ. தேவையானால் கொஞ்சம் முந்திரிப் பருப்பையும் நெய்யில் 

வறுத்துப் போட்டுக்கொள்ளலாம். 

34. தாளிதத் தயிர் அவல் 

அவல்-அரைப் ($) படி, புளித்த கூழபோன்ற மோர்-முக்கால் (3) படி, 

போடிசேயத உப்பு-ஒரு (1) பலம்.--இவைகளில் உப்பு, அவல் இவற்றைப் 

புளித்த மோரில் கொட்டி நன்றாய் ஊறியபின், | 

ட -நெய்-வீசம் (ர) படி, உளுத்தம்பருப்பு- அரைப் (2) பலம், மிளகாய்-ஒரு . 

(1) ரூ. எ. கடுகு-அரைப் (9) பலம், கருவேப்பிலை-கால் (2) ரூ. ௭. இவை 
களைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி ஓர் பெரிய வாணலியில் தாளிதம் 

தயாசாக்கிக்கொண்டு மேலே ஊறவைத்திருக்கும் அவலைத் தாளிதத்தில் கொட்டி 

நன்றாய்க் கிளறிக்கொடுத்து உதிருதிர் ஆனபின் அடுப்டைவிட்டிறக்க . உப 

யோகிக்க வேண்டிய அ.  , 2 | 

35. தாளிதப் புளி அவல் 

் அவல்- அரைப் (2) படி இதை உரலில் போட்டு இடித்து நொய்யாக்கி 

சிவ் ததுக்கோள்ள வேண்டிய அ. 

.... ஈல்ல ஜலம்-முக்காற் (3) படி, புளி-இரண்டு (2) ட இண்ட வ் | 

பாத்திரத்தில் விட்டுக் கரைத்துக் கோது முதலியவைகளை எடுத் தவிட்டு, 

உப்பு-ஒரு (1) பலம், மஞ்சள் போடி-வீசம் (2) ரூ. ௭. வேல்லம்- 
அரைப் (9) வலம் இவைகளைக் கரைத்த புளியில் போட்டு, | 

மிளகாய்-கால் (3) பலம், வேந்தயம்-கால் (1) பலம், காயம்-வீசம் ப, 

ரூ. எ.--இவைகளைக் கொஞ்சம் எண்ணெயில், பக்குவமாய் வஅத் அத் தானாக 

இச ரைத்த புளியில் போட்டு, iG 
( ‘ Ht 

( 

( 

( 
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கடலைப்பருப்பு-வீ சம் (2) படி.--இதகைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊற்வைத் 

திருந்து நெய்யில் வறுத்து கரைத்த புளியில் போட்டு அத்துடன் நொய் 

யாக்கி வைத்திருக்கும் அவலையும் கொட்டி நன்றாய்க் கலந் துகொடுத்து ௮௮. 

கன்றாய் ஊறியபின், 

நல்லேண்ணெய்-வீசம் (ந) படி, மிளகாய்- கால் (2) பலம், உளுத்தம் 

பருப்பு, அரைப் ($) பலம், கடூகு-அரைப் (3) பலம், கருவேப்பிலை-கால் (2) 

ரூ.எ.--இவைகளைக் கொண்டு ஓர் வாணலியில் 22-வது தளிதமுறைப்படி 
ர் 
॥ 

தாளிதம் தயார் செய்து மேலே ஊறவைத்திருக்கும் புளியவலை அதிற் கொட்டி 

நன்ராய்க் ளெறிக் கொடுத்து இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷங்களுக்குப் 

பின் அடுப்பைவிட்டிறக்கி உபயோகிக்க வேண்டியது. 

தேவையானால் இரண்டு அல்லது மூன்று பலம் தேங்காய்த்துருவலையும் 

கரைத்த புளியிலூறின அவலைத் தாளிதத்தில் கொட்டுகையில் சேர்த்துக் 

கொள்ளலாம். அவலை இடிக்காமல் முழு அவலைக் கொண்டுஞ் செய்யலாம். 

36. எலுமிச்சம்பழ ரஸப் புளி அவல் 

அவல் - அரைப் ($) பழ இதை முந்திய புளியவ லுக்கு அவலை நொய்: 

யாக்கெதுபோல் ரொய்யாக்கிக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் சற்று நேரம் ஊறவைத்து, 

எலமிச்சம்பழரஸம் - வீசம் (1) படி.--மஞ்சள்போடி, வீசம் (ந) ரூ. ௪. 

பொடிசேய்த வுப்பு-ஒரு (1) பலம், மிளகாய்-கால் (3) பலம், வேந்தயம்-கால் 

(3) பலம், காயம்-வீசம் (ழ்) ரூ. எ.--இவைகளில் மிளகாய், வெந்தயம், காயம் 

இவைகளை மட்டும் கொஞ்சம் எண்ணெயில் வறத்அத் தூளாக்கி உப்பு, மஞ்: 

சட்பொடிகளுடன் கலந்து எலுமிச்சம்பழ ரஸத்தில் போட்டு ஊறவைத்திரும் 

கும் அவலையும் கொட்டி கலந்துகொடுத்து வை தீதக்கொண்டு, 

தடலைப்பருப்பு-வீசம் (ஐ) பட. இதை ஜலத்தில் சற்றுநேரம் ஊறவைத்தி' 
ருந்து பின்பு நிழலிஆலர்த்திக் கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்து அவனத போட்டுக். 

கலந்து கொடுத்து வை தீ. அக்கொண்டு, 

நெய் - வீசம் (ந) படி, மிளகாய்-கால் 3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-அரைப் 

(1) பலம், கடகு-௮ரைப் (5) பலம், ௧ கருவேப்பிலை-கால் (3) ரூ. எ.-இவைகளைக் 

கொண்டு ஓர் வாணலியில் 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார் செய்து 

அதில் ஊறவைத்திருக்கும் அவலைக்கொட்டி ளெறிக் கொடுத்து இரண்டு "அல் 

லது மூன்று நிமிஷங்களுக்குப்பின் அடுப்பைவிட்டிறக்பெ பின்பு உபயோகிக்க. 

வேண்டியது. அவலை இடிக்காமல் முழு அவலைக்கொண்டுஞ் செய்யலாம். 

37. பால் அவல் 

அவல் - அரைப் (2) படி..-இதை சொய்யாக்கி ல பொரண்டு, 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (3) படி.--இதை ஓர் பாத்திரத்தில் விட்டு அடிப் 

யில் வைத்அுக்காய்ச்& அது ச.தங்கைக் கொதிகண்டவுடனே, 
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வெல்லம் 'அல்லது' நாட்டுச்சர்க்கரை-பத்.து (10) பலம். இதைச் கொிக் 
கும் ஜலத்தில் போட்டு அத கரைந்தபின் மேலே இடித்து வைத்திருக்கும் 

அவலை அதிற்கொட்டி நன்றாய்க் கிளறிக்கொடுத்துச் சற்றுநேரம்; அதாவ அ 

இரண்டு அல்ல அ மூன்று நிமிஷம் வசையில் மூடி வைக் திருந்து பின்பு, ' 

'பால்-கால் (3) படி, எஏலரிசிப்போடி-கால் (3) ரூ. ௪., வறுத்த முந்திரிப் 

பருப்பு - மூன்று . (3) பலம்.--இவைகளில் பாலைக்கொட்டி நன்றாய்க் ளெறிக் 

கொடுத்துப் பின்பு ஏலரிசிப்பொடி, முந்திரிப்பருப்பு இவைகளை ஒன்றின்பின், 

ஒன்றாய்ப் போட்டு மற்றொருதடவை ளெறிக்கொடுத் துத் தணலின்பேரில் சற்று 

நேரம் வைத்திருந்த பின்பு இப்பால் எடுத்து உபயோகிக்கவேண்டியது. ' 

தேவையானால் கால் (1) ரூ. ௪. குங்குமப்பூவையும் பாலில் கரைத்துக் 

கொள்ளலாம். சர்க்கரை மட்டும் சீனிச்சர்க்கசையா யிருக்கவேண்டும்;' | 

38. தவலை அடை 

அரிசி: -கால் (1) படி, கடலைப்பருப்பு- வீசம் ட படி, பயற்றம் பருப்பு-வீசீம் 

(இ) படி, துவாம்பருப்பு- -வி ௫ம் (ஜ்) படி. _ இவற்றைக் களைந்து ஜலத்தை வ 

திதுவிட்டு உலர்த்தி நொய்போல் மாவரைத்து வைத் துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்-மூன் அ வீசம் (தே) படி, தேங்காய்த் அவல க (3) பலம், 

சீரகம்-கால் (3) ரூ. ௪., காயம்-கான்கு (4) கு. எ. போடித்தவுப்பு - அரை (8) 

ரூ. எ.--இவைகளில் ஜலத்தை ஓர் பாத்திரத்தில் கொட்டிக் கொதிக்கவைத்௮. 

அதில் தேங்காய்த்துருவல், சீரகம், காயம், உப்பு இவைகளை ஒன் தின்பின், | 

ஒன்ராயக் கொட்டிப். பின்பு மேலே அசைத்து வை த்திருக்கும் மாவையும் அவை | 

சுரூடன் கொட்டிக் ளெறிக்கொடுத்த ஒரு தாம்பாளத்தில் ளெறிக்கொண்டு, : | 

| கேய்-ஒன்றேகால்.- (13 4). பலம், கடகு-கால் (2) ரூ. எ, ன ராப 

கால் (3) பலம், கிள்ளுமிளகாம்- -கால் ய் ரூ. எ. லத தம் கொண்டு 32-வது 

தாளி தமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து இளறியமாவிற் கொட்டிப் பதி! 
ர் எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத் அக்கொண்டு, | 

- நேய்-ஒன்றேகால் (12) பலம். --இதை ஓர் தவலையில்விட்டு 3. ட்டன 

அந்தத் தவலையை அடுப்பைவிட்டிறக்கி அதிலுள்ள நெய்யான அ ௮ தீதவலையின். 

உட்பக்கத்து . அளளை முழுவதிலும் படும்படி தவலையைப் புறட்டிக்கொடுத்துப் . 

பின்பு மேலே உருட்டிவைத்திருக்கும் உருண்டைகளை உள்ளங்கையில் வைத் 

அச் சற்றேறக்குறைய (5) நெல்லின் கனமுள்ளதாய் வட்டமாய்த்தட்டி 

அதன் நடுவில்... ஒர்சிறிய அவாரத்தைச்செய்து அவற்றைத் தவலையின் உட். 

புறத்தரையில் வைத்தும் அளளையில் (சுவரில் எருமுட்டைகளை ' யடிப் 

, பதுபோல்)' அடித்தும் அப்பாத்திரத்தை அடுப்பில் வைத்து மந்தமாய் எரிச்ச 

லிட்டு மேலொரு ஜலம் நிரம்பிய பாத் தரத்தைக் கொண்டு மூடிவைக்க 

வேண்டும். சற்று நேரத்திற்குப் பின் முஉவைத்இருக்கும் பாத்திரத் திலிருக் ' 

ட கும் ஜலமானது. சூடாயிருக்கையில் அல்லது திறந்து பார்க்கையில் தவலையி 

அ 
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அள்ள அடைகள் கொஞ்சம் வெந்து அல்லது நீலம்பாய்ந்திருக்கையில் பக்குவ 

| மாயிற் றென்றறிந்து எடுத் து உபயோடிக்க வேண்டிய அ. 
| » 

, 39. மற்றொெருவிதத்தலை அடை 
அரிசிமா - அரைக்கால் (3) படி. அரிசியை நன்றாய்க் குக்திப்புடைத்தச் 

! சுத்தப்படுத்தி கொய்யாக்க வைத் அக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (3) படி.--இதை நன்றாய்க் வத அ 

அதில் மாவைக் கொட்டிப் பிசைந்து வைத் அக்கொண்டு, 

... தேங்காயத்துருவல்-ஒரு (1) பலம், ஊறின கடலைப்பருப்பு-கால் [89 பலம், 
| ல பயற்றம் பருப்பு-கால் (2) பலம், பொடித்த உப்பு கால் (3) ரூ, 6T.— 

இவைகளைப் பிசைந்துவைத்திருக்கும் மாவிற்போட்டு நன்றாய் கலந்து மற்றொரு 

தடவை பிசைந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. . 

| நேய்-கால் (2) பலம், கிள்ளுமிளகாய்- கால் (2) ரூ. ௭., கடூகு- அரை (3) 

ரூ. ௭, உளுத்தம் பருப்பு-கால் (1) பலம்.--இவைகளைக் கொண்டு. 22-வது 

| தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் செய்து அத்தாளிதத்தை மேற் தயாசாயிருக்கும் 

"மாவு மொத்தையில் போட்டு மற்றொருதடவை பிசைந்துக் கொடுத்து. மாவை 

யெல்லாம் பெரிய - எலுமிச்சங்காய் அளவுள்ள உருண்டைகளாக்கி உள்ளங்கை 

யில் வைத்.து நெல்லின் கனமுள்ள தாய் தட்டி, நடுவில் ஓர்சுறிய அவாரத்தைச் 

செய்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு ஓர் தவலையை அடுப்பில் 

வைக்துக் காய்ச்சி அதிற்கொஞ்சம் கூடேறியபின் தவலையை அடுப்பை விட் 

டிறக்கி மூன்று அல்லது நான்கு கரண்டிமுட்டை அளவான நல்லெண்ணெயை 

விட்டு அதின் தரையிலும் அள்ளையின் பாதியிலும் நன்றாய்ப் படும்படியாப் 

அப்பாத்திரத்தைத் திருப்பித் திருப்பிக் கொடுத்து அல்லத .. கையினால் 

தடவிக்கொடுத்து மேலே தட்டிவைத்திருக்கும் அடைகளை முந்திய, 58-வது 

தவலை அடையைச்செய்த த போலவே செய்து உபயோ௫க்க வேண்டியது. 

40. தசமி என்னும் ரொட்டி 

இது பம்பாய், பூனா, நாடிக், முதலான மஹாராஷ்ட்ர தேசத்தார் ஏகாதசி 

முதலிய விரத நாட்களிலும் பிரயாணகாலங்களில் வழியிலும் பலகாசத்தின் 

பொருட்டு செய்யத்தக்கதாய் இருக்கின்றது, ் ம் 

கோதுமை மா அல்லத நோய் - அரைப் (3) படி, நேய்-ஒன்றரைப் (19) 

பலம்-—இவற்றை ஒன்றாய்க் கலந்து நன்றாய்ப் பிசரிக்கொடுக்து இறுகலாய் 

மொத்தையாவதற்குப் போதுமான பாலைவிட்டுப் பிசைந்து மர்இத்து அதை 

எலுமிச்சங்காய் அளவு சிறிய உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்கொண்டு அவ் 

வுருண்டைகளில் ஒவ்வொன்றையும் அப்பளப்பலகை, குழவி இவைகளால் 

அசை நெல்லின் கனமுள்ள ரொட்டிகளாக்கி முந்திய 18-வது ரொட்டியைப் 

போலவே ௦ தாசைச்கல்வின் பேரில் போட்டு சுட்டெடுத்து உபயோகிக்கவும்! -- 
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ப இத் சசமியின் மாவைப் பிசைலஇன் பொருட்டு உபயோகிக்கும் பாலிற் 

குப் பதிலாக ஜலத்தைவிட்டும் பிசையலாம். அனால் ௮௮ விரத நாட்களிலும் 

பிரயாண காலத்திலும் பலகாரத்திற்குதவா. இதை மதுர ரஸத்ே சாடு கூடிய 
பதார் த தங்களை அனுபானமாகக் கொண்டும் புசிக்கலாம். 

% 

- பொங்கல்களும் அவைபோன்ற அடை அல்லது 
சொட்டிகளும் 

இப்பொங்கல்கள் சாதாரணமாய் விஷ்ணுகோவில்களிலும் மார்கழிமாதத் 
தில் மற்றக்கோவில்களிலும் வீடுகளிலும் சுவாமி நைவேதனத்திற்காகச் 
செய்யப்படும். அன்றியும் நமது காகரிகமுடைய இந்துக்களின் வீகெளில் 

கலியாண முதலிய சுபதினங்களில் குழந்தைகளின் காலைச்சாப்பாட்டின் 

பொருட்டும் நிலாச்சாப்பாட்டின் பொருட்டும் செய்வ அண்டு, இப்பொங்கல்கள் 

வெகு ருசிகாமானஅ. இதைக் தெலுங்ல் புலகம் என்றும் கன்னடத்தில் 

ஹுக்கி என்றும் ம ஹாராஷ்ட்ரம் ஹிக்துஸ்கானி இவைகளில் க் என் ணும் 

சொல்வ அண்டு, 

41. கோவில் பொங்கல் 

சிறு அரிசி - அரைப் (3) படி, வறுத்த பயற்றம்பருப்பு, கால் (3) படி. 
இவற்றில் பருப்பை 74-வஅ பக்கத்தின் 9-வது பாசாவின்படி செய் துகொண்டு 
அரிசி பருப்புகளைக் கலந்து களைந்து வடியவைக்கவேண்டிய து. 

| நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (13) படி.--இதை நான்குபடி ஜலம் கொள்ளு 
கிற ஒரு தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி அதிற் கொதிகண்டவுடனே வடியவைத் 
திருக்கும் அரிசி பருப்பை அதிற் கொட்டிச் செம்மையாய்க் ளெறிக்கொடுத்து 
மூடிவைக்கவேண்டியது, அரிசி முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு, 

மிளகு - அரைப் (9) பலம், தோலேடூத்துத் துருவின இஞ்சி-அரைப் (9) 

பலம், போடிசேய்த உப்பு-அரையேயரைக்கால் (5) பலம், கேய்-பன்னிரண்டு(12) . 
பலம்.--இவைகளைப் பொங்கலில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்ப் போட்டு, 

காயம்-அரைக்கால் (3) ரூ. ௭--இதை இரண்டு ரூ. ௪. ஜலத்தில் ஊற . 
வைத்திருந்து ஜலத்தைமட்டும் பொங்கலில் விட்டு மற்றொரு: தடவை ளெறிக் 
கொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்கி ஜந்து நிமிஷம் தணலில் வைத்திருந்து உப 
யோடுக்கவேண்டி௰ அ. தேவையானால் 5 பலம் முந்திரிப்பருப்பை 74- -வஅ. பக்ட 
கத்தின் 10-வது பாராவில் சொல்லியபடி. வறுத் தஅப்போடலாம். 

42. பயற்றம்பருப்புப் பொங்கல் 

சிறு அரிசி - அரைப் (3) படி, வறுத்த பயற்றம்பருப்பு - கால் (3) படி. 
, இவைகளில் பருப்பை 74-வது பக்கத்தின் 9-வது பாராவின்படி வறுத்து இவ் 
விரண்டையும் கலந்து களைந்து வடியவைக்கவேண்டியது. 

மஞ்சள் போடி - வீசம் (1) பலம், வேண்ணெய் - ஒன்றரைப் (11) பலம். 
இவற்றை வடிய வைத்திருக்கும் அரிசி பருப்பில் போட்டுக் கலந்து கொண்டு, 
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நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (12) படி. இதை நான்குபடி. ஜலம் கொள்ளுறெ 

தலையில் விட்டக்காய்ச்சி ஜலம் காய்ந்து கொதிகண்டவுடனே வெண்ணெய் 

மஞ்சள் கலந்து வைத்திருக்கும் அரிசி பருப்பை அதிற் கொட்டிக் கிளறிக் 

கொடுத்து மூடி வைக்கவேண்டிய. பின்பு அரிச முக்காற் பாகம் வெந்தபின், 

மிளகு - கால் (7) பலம், சீரகம்- கால் (2) பலம், இஞ்சித் திண்டூ - ஒரு 

(1) ரூ. ௭. போடித்த உப்பு : அரைப் (9) பலம்.--இவைகளைப் பொங்கலில் 

போட்டுக் கிளறிக் கொடுக்கவேண்டியது. உடனே, த் 

கேய் - ஆறு (6) பலம்.--இகை நல்லதாய்ப் பார்த்துப் பொங்கலில் 

. கொட்டிக் கிளறிக்கொடுத்துக் கீமேயிறக்கி நெருப்புத் தணலின்மேல்வைத் த 

. உடனே, 

காயம் - வீசம் (ந) ரூ. எ.--இதை ஒரு ரூ. ௭. ஜலத்தில் ஊற வைத்து 

அந்த ஜலத்தைப் பொங்கலில் வடிக்கவேண்டிய அ. 

தேங்காய்த்துருவல் - நான்கு (4) ப்லம்.--இதையும் அந்தப் பொங்கலில் 

போட்டுக் இளறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம் அப்படியே தணலின்மேல் வைத்தி 

ருந்து பின்பு- உபயோகிக்க வேண்டியது. இத்தேங்காய்க்துருவலுக்குப் பதிலாய் 

5 பலம் முந்திரிப்பருப்பை 14-வது பக்கத்தின் 10-வது பாராவில் சொல்லிய 

படி. வறுத் அப்போடலாம். 

43. மற்றொருவித பயற்றம்பருப்புப் பொங்கல் 

இந்தப் பொங்கலையும் 42-வது பொங்கலைப்போலவே செய்யவேண்டும். 

் அனால் 49-வது பொங்கலின் 4-வது பாராவில் கண்ட மிளகு, சீரகங்களுடன் 

. மொட்டைப்போக்கிய கிராம்பு, தாளாக்கின . ஜாதிக்காய், ஜாதிபத்திரி ஆயெ 

இம்மூன்றையும் இனுசுக்கு வீசம் (ர) பலம் வீதம் அந்தப் பொங்கலில் போட்டு 

மேற்படி 42-வது பொங்கலின் 5-வது பாராவில் கண்ட நேய்க்குப் பதிலாய் 

ஒன்பது (9) பலம் வேண்ணேயை உபயோூக்கவும். 

44. துவரம் பருப்புப் பொங்கல் 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றேமுக்கால் (13) படி.--இதை நான்குபடி. ஜலம் கொள் 

ளரூந் தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி ௮.து கொதிக்கையில், 

துவாம்பருப்பு - கால் (2) படி, நேய் - அரைப் (த) பலம், மஞ்சள் போடி 

மூன்று வீசம் (5) ரூ. எ.--இம்மூன்னறு பதார்த்தங்களையும் ஒன்றாய்க் லந்து 
கொதித் அக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் கொட்டி மூடி வைக்கவேண்டியது. 

சிறு அரிசி - அரைப் ($) பட. இதை ஜலத்தில் ஒரு நாழிகை ஊறவைத் 

இருந்து செம்மையாய்க்: சந்து வடியவைக்கவேண்டிய து. பின்பு வெந்து 

கொண்டிருக்கும் பருப்பு செம்மையாய்ஃவெந்த பதம் பார்த்துக்கொண்டு வடிய 

வைத்திருக்கும் I அதிற் கொட்டிக் கரண்டி.யினால் செம்மையாய்க் இக 

.. நிக்கொடுத்து மூடிவைக்க வேண்டிய அ கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின் அதைத் 

திறந்து அரிசி அடம் பாதம் வெர்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு, 

14 ட் 
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மிளகு - கால் (3) பலம், சீரகம்-அசைக்கால் (ஐ) பலம், போடித்த உப்பு. 

அரைப் ($) பலம், இஞ்சித்துண்ட-அரைப் (3) பலம்.--இவற்றை ஒன்றின்பின் 

ஒன்றாய்ப் பொங்கலில் போட்டுக் களறிக் கொடுக்கவேண்டிய அ. பின்பு; 

நேய்-முன்றே முக்கால் (83) பலம்.--இதை அந்தப் பொங்கலில் விட்டுக் 

கள.றிக்கொடுத் துத் தணலின்மேல் வைக துக்கொண்டு, 

காயம்-வீசம் (2) ரூ. எ.--இதை இரண்டு ரூபா எடை ஜலத்தில் கரைத் 

அப் பொங்கலில் வடிக்க வேண்டிய து, 

தேங்காய்த் தருவல்-இரண்டு (2) பலம்.--இதையும் அந்தப் பொங்கலில் 

போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து ஜஐந்துநிமிஷம் தணலின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு 

இப்பால் எடுத் அக்கொள்ளவேண்டி௰த. இத்தேங்காய்த் அருவலுக்குப் பதி 

லாய் 5 பலம் முந்திரிப் பருப்பை 74-வஅ பக்கத் தின் 10-வ.அ பாராவில் சொல் 

லியபடி. வறுத் அப்போடலாம். 

45. மஹாலாப் பொங்கல் 

சிறு அரிசி-அரைப் ($) படி, பயற்றம் பருப்பூ-கால் (3) படி.--இவற்றைக் 
கலந்து நன்றாய்க் களைந்து வடியவைக்கவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (15) படி. இதை நான்குபடி. ஜலம் கொள்ளுூறெ 
தவலையில் விட்டுக் காய்ச்ச அதிற் கொதிகண்டவுடனே வடிய வைத்திருக்கும் 
அரிசி பருப்பை அதில் சொட்டிக் களறிக்கொடுத்து அதுவும் கொதித்துப் 
பாதி வெந்தபின், 

உப்பு-ஒரு (1) பலம்.--இதைப் பொடிசெய்து பொங்கலில் போட்டுக் ளெ 
றிக்கொடுத்து உடனே, 

மசாலாப் போடி.--இப்பொடியை 28-வது ஸொஜ்ஜிக்குப்போட்டிருக்றெ 
படி. தயார்செய்து பொங்கலில் போட்டுக் கிளறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமஷத் 

திற்குப் பின்பு, 
கேய் - எட்டு (8) பலம்.-- இதை அந்தப் பொங்கலில் விட்டுக் ௦ றிக் 

கொடுத்துக் கீழேயிறக்டித் தணலின் மேல் வைத்துக்கொண்டு, ன் 

கேய் - ஐந்து (5) பலம், காயம் - அரைக்கால் (2) ரூ. ௪., கடுகு - முக் | 

கால் (3) டலம் ௩. இந்த மூன்று பதார்த்தங்களை மட்டும் சேத்து 22-வது 

தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து பொக்கலிற் கொட்டிக்கிள திக்கொடுத் தீ 
அப் பரிமாறுங்காலத்தில், 

தேங்காய்த் துருவல் - மூன்றேகால், (83) பலம்.--இதையும் அந்தப் பொங் 

“கலில் போட்டுக் கிளறிக்கொடுத்துப் பின்பு உபயோ௫க்கவும். இத்தேங்காய்த் 

அருவலுக்குப் பதிலாய் 5 பலம் முந்திரிப்பருப்பை 14-வ.த பக்கத்தின் 10-வது 

பாராவில் சொல்லியபடி. வனத் அப்போடலாம். . ட 

4. 
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46. கோ துமைநொய்ப் பொங்கல் 

பஙயற்றம்பநப்பு - கால் (3) படி.--இதை ஒரு நாழிகை ஜலத்தில் ஊற 

வைத்திஞக்அு பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு ஓர் வெள்ளைத் துணியிற் பாட்ட 

ஆற்தவேண்டும். பருப்பை அதிக நேரம் ஊறவைத் இருந்தால் பொங்கல் சமைக் 

குங்காலத்தில் அப்பருப்பான அ குஅரொய்யாய்ப் போம். ச் 

நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி..--இதை ஓர் தவலையில் விட்டுக் காய்ச்ச, 

நேய் - பத்த (10) பலம்.--இதை மூன்றபடி ஜலம் கதற தவலையில் 

விட்டு அடுப்பின் மற்றொரு பக்கத்தில் வைத்துக் காய்ச்சி, 

கோதுமை போய் - அரைப் (9) படி.--இதைக் காய்ந்த நெய்யிற் கொட்டி 

ஐந்து நிமிஷம் களறிக்கொண்டேயிருந்து பின்பு அணியிற் பரப்பியிருக்கும் 

பருப்பை வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும் கோதுமை ரொய்யுடன் கொட்டிக் ளெறிக் 

கொடுத்துப் பின்பு அடுப்பின் மற்றொரு பாகத்தில் கொதித்அக்கொண்டிருக்கும் 

கறை ஒவ்வொரு கரண்டியளவாய் வறுபட்டுக் கொண்டிருக்கும் பருப்பு 

நொய் இவைகளிற் கொட்டி ஒவ்வொரு தடவையிலும் ளெறிக்கொடுக்க வேண்டி 

யது. ஜல முழுமையும் ஒரே தடவையில் கொட்டக்கூடா அ. இப்படி ஜலமெல் 

லாம் கொட்டியபிறகு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி வைத்திருந்து கோதுமை 

நொய் முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு, 

மஞ்சள் போடி - வீசம் (ந) பலம்.-இதை அந்தப் பொங்கலில் தூவி, 

சீரகம் - கால் (3) பலம்.--இதையும் உள்ளங்கையில் வைத்துக் கசக்கிப் 

பொங்கலில் போட்டுக் செ றிக்கொடுத்தபின், 

வேள்ளை மிளகு % - அரைப் (3) பலம்.--இதையும் ஒன்றிரண்டாய் உடை 

த்து அந்தப் பொங்கலில் போட்டு அதன் பின், 

பொடி செய்த உப்பு - அரைப் (3) பலம், நல்ல நெய்-ஐக்து (5) பலம் 
இவற்றை ஒன் றின்பின ஒன்றாய் பொங்கலில் போட்டுக் சிளறிக்கொடுத்து 

ஐந்து நிமிஷம் தணலின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு, 

தேங்காயத் துருவல் - எட்டு (8) பலம்.--இதையும் பொங்கலில்போட்டுக் 

இளறிக்கொடுத் து உபயோகிக்கவேண்டியது. இத்தேங்காய்த் துருவலுக்குப் பதி 

லாய் 56-பலம் முந்திரிப்பருப்பை 14-வது பக்கத்தின் 10-வது பாராவில் சொல் 

லியபடி. வறுத் தஅப்போடலாம், 

47. மகாராஷ்ட்ரப் பொங்கல் 

நல்ல அரிசி - அரைப் (1) படி, பயற்றம் பருப்பு - கால் ம. படி.,--இவ் 

விரண்டையும் கலந்து செம்மையாய்க் “களைந்து வடியவைக்கவேண்டி யு. » 

*மிளகை முந்திய நரீள் இரவெல்லாம் ஊறவைத்திருந்து மறுகாட்காலையில் ஜலத்தை 

வடித்துவிட்டு ஓர் கம்பளி அல்லது, கோணியில் போட்டுத் தேய்த்தால் அதின் தோல்கள் 

போய் வெண்மையாம், இதற்கே இங்கு வெள்ளையிளகு என்ற பெயர், 
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நேய் - கால் (7) பலம்.-— இதை. அரிசியின் ஜலம் சுத்தமாய் வடிந்தபின் 

அதில் விட்டுக் கலந் துகொடுக்க வேண்டியது. 

கேய் - ஐந்து (5) பலம்.--இதை நான்குபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு தவலை 

யில விட்டுக் காய்ச்சி ௮.௮ காய்ந்தவுடனே, 

கடூகு - அரைப் (5) பலம், காயம் - வீசம் (ந) ரூ. ௭. இவ்விரண்டை 

யும் காய்க்இருக்கும் நெய்யிற் போட்டு 22-வது தாளித முறைப்படிப் பக்குவ 

மாய்த் தாளி தம் செய்துகொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (13) படி.-- இதைத் தாளிசதீதபன் கொட்டி 

ஜலம் கொதிக்கத் தொடங்னெவுடனே, | 

குங்குமப்பூ - அரைக்கால் (1) பலம்--இதை ஒரு ரூ. எ. ஜலத்தில் 
கரைத்துக் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் விடவேண்டியது. பின்பு 

வடியவைத்திருக்கும் அரிசிப்பருப்பை அதில் கொட்டிக் ளெறிக்கொடுத்து மூடி 
வைக்கவேண்டிய த. அரிசி அரைவேக்காடான பதம் பார்த் துக்கொண்டு, ர 

உப்பு - ஒரு (1) பலம் மிளகு அரைப் (3) பலம், ஏலரிசி - அரைப் (2) 

பலம்.--இவைகளில் உப்பு, ஏலரி௫ இவற்றைத் தனித்தனியே பொடி செய்தும் 

மிளகின் கறுப்புத்தோலை 40-வ பொங்கலுக்குப் போக்யெதுபோல் போக்கி 

உடைத்தும் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்ப் பொங்கலிற் போட்டு உடனே, 

இலவங்கம் - கால் (3) பலம், கொப்பரைத் துருவல் - ஐந்து (5) பலம்: 
இவற்றை வெவ்வேறாகக் கொஞ்சம் கெய்விட்டு வறுத்துச் தனித்தனியே பொடி 
செய்து வைத்துக்கொண்டு, 

சீரகம் - கால் (2) பலம்.--இதையும் பொடி செய்துகொண்டு வறுத்துப் 
பொடி. செய்துவைத்திருக்கும் இலவங்கம் கொப்பரை இவைகளுடன் கலந்து 
பொங்கலில் போடவேண்டியது, 

வாதுமைப்பருப்பு-ஜக் அ (5) பலம்.--இதைக் கசப்பில்லா ததாய்ப் பார்த்து 
மேற்றோலைப் போக்கிச் சிறு இறு துண்டுகளாய் நீள்வாட்டாய் நறுக்கிப் 
பொங்கலில் போட்டுக் இளறி அரிசி முக்காற்பாகம் வெந்தபின், 

கேய் - ஐந்து (5) பலம்.--இதையும் பொங்கலில் விட்டுக் ளெறிக்கொடுத் 
அக் கீழேயிறக்கி ஐந்து நிமிஷம் வரையில் நெருப்புத் தணலின்மேல் வைத் 
இருந்து பரிமாறும்பொழுது, 

தேங்கர்ப்த் துருவல் - ஐந்து (5) பலம், இதை இப்பொங்கலில் போட்டுக் 
கள றிக்கொடுத து உபயோகிக்கவேண்டிய அ. தேங்காய் தீ அருவலுக்குப் பதி 
லாய்ச் சற்றேறக்குறைய 5 - பலம் முந்திரிப்பருப்பை 74 - வது பக்கத்தின் 
10-வது பாராவில் சொல்லியபடி. வறுத்துப் போடலாம். 
ப் ம் 

48. குஜராத்திப் பொங்கல் 
“நெய் கால் (2) படி.--இதை வாணவியில்,விட்டுக்காய்ச்சி ௮.த காய்ந்கபின், | 
தோலரித்து நறுக்கிய வேங்காயம் - ஐந்து (5) பலம், - நறுக்கிய வெள்ளைப் 
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| பூண்டூ-முக்காலேயரைக்கால் (2) பலம், கிராம்பு - கால் (2) ரூ. ௪. iiss 
பட்டை - கால் (4) ரூ. ௪., ஏலரிசி - கால் (2) ரூ. ௪., மிளகு - கால் (3) ரூ. ௪., 

“சீரகம் முக்காலே அரைக்கால் (£) பலம். இவள் சீரகத்தைத்தவிர மற்ற 
பதார்த்தங்களைக் காய்ந்த நெய்யில் தனித்தனியே பக்குவமாய்ப் பொரித்து இப் 
பாலெடுத்து அத்துடன் சீரகத்தையும் சோத்து ஜலம் விடாமல் அசைத்துப் 
பொடியாக்கி வைத் அக்கொண்டு, 

தோல்போக்கிய பயற்றம் பருப்பு - காற் (3) படி. இசை மீதியிருக்கும் 
நெய்யில் கொட்டிப் பக்குவமாய் வறு தீ. து அல்லஅ பொரித்து வைத்துக்கொண்டு 
பின் மீதியிருக்கும் நெய்யை ஓர் கிண்ணத்தில் எடுத்து வைத் விட்டு, 

அரிசி - காற் (3) படி.--இதை ஈன்றாய்ச் களைந்து ஜலத்தை வடி.த். தவிட்டு 
அதில் மேலே தயாசாக் வை தீதிருக்கும் பருப்பு மஸாலா இவைகளைச் சேர்த்து 
நன்றாய்க் கலந்துகொடுத் ௮, 

அ நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி.-இதை இரண்டடி ஜலம் கொள்ளும் பாத்தி 
ரத்திற் சொட்டிக் காய்ச்ச “அதிற் கொதி கண்டவுடனே மஸாலா கலந்த அரிசி 
பருப்பை இதிற் கொட்டிக் கிளறி இவைகள் முக்காற்பாகம் வெந்தபின், 

இஞ்சி - முக்காலே அரைக்கால் (£) பலம், உப்பு - முக்காலே அரைக் 

கால் (£) பலம்.--இவற்றுள் உப்பைப் பொடித் அம் இஞ்சியின் மேற்தோலைப் 
போக்கித் அண்டு துண்டாய் நறுக்கியும் பொங்கலில் கொட்டிக் கிளறி ஜந்து 

நிமிஷத்திற்குப்பின் தணலின்பேரில் வைத்துக் கிண்ண த்தில் எடுத் அவைத் 
திருக்கும் நெய்யை ௮ திற்கொட்டி. மற்றொருதடவை கிளறிக்கொடுத்து மூடி 
வைத்திருந்து சற்று நேரத்திற்குப்பின் உபயோடுக்க வேண்டியது. 

49. ஹிம்மத்கானீ பொங்கல் (இச்சடி) 

தோல்போக்கிய பயற்றம் பருப்பு - கால் (2) படி, அரிசி-கால் (2) படி. 
இவ்விரண்டையுங் கலந்து நன்றாய்க் களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு கிராம்பு 
கால் (3) ரூ. எ. ஏலரிசி-கால் (2) ரூ. ௪., மிளகு-கால் (2) ரூ. ௪., இலவங்கப் 
பட்டை-கால், (£) ரூ. ௪., உப்பு-முக்காலே அரைக்கால் (£) பலம். இவைகளில் 
உப்பைப் பொடித்அம் மற்றவைகளைக் கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் பொடித் 
அம் களைந்து வைத்திருக்கும் அரிசி பருப்பில் கலந் தகொண்டு, 

கேய்-ஏழரைப் (13), பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில் விட்டுக் காய்ச்சி அதில் 
மேற்சொல்லிய சம்பாரங்கலந்த, அரிசி, பருப்பு இவைகளைப் போட்டுக் ஜிளறிக் 

கொண்டே பக்குவமாய் ல் 

பால் - ஒரு (1) படி இதை லா களிம்பேருத i விட்டுத் 

காய்ச்சி அத கொதிக்கத் தொடங்யெபின் வறுத்து வைத் இருக்குல அரிச, 

பருப்பு இவைகளின் கலழுபை” அதிற் கொட்டிக் ளெறி மந்தமான வரவி 

வேகவைக அப் பால் வற்றி அரிச, ருப்பு இவைகள் வெந்தபின், 

நேய் - ஏழரைப் (73) "பலம. இதைப் பொங்கலிற்கொட்டி க் கிளறித் 
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தணலின்மேல் சற்று வைத்திருந்து! பின்பு உபயோகிக்க வேண்டியது. தேவை 

யானால் ஐந்து பலம் முந்திரிப்பருப்பு அல்லது வாதுமைப்பருப்பை வறுத்த 

அரிசி பருப்பு இவை பாலில் வேகுந தருணத்தில் போடலாம். 
( 

50. ரைப் பொங்கல் 
6 

காய்ச்சி அதிற் கொ திகண்ட வுடனே, 

தோல் போக்கிய பயற்றம் பருப்பு - காற் (2) படி.--இதை நன்றாய்க் ப 

களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டுக் கொதிக்கும் ஓலத்திற் போட்டு பருப்பு 

வெந்த பதம் பார்த்துக்கொண்டு, 

அரிசி-அரைக்கால் i) படி. இதை நன்றாய்க் களைந்து ஜலத்தை வடித்து 1 

விட்டு வெந்த பருப்புடன் கொட்டிக் கிளறிக்கொடுத்து அதுவும் வெந்தபின், 

உப்பு- அரைப் (1) பலம், கோழிக்கீரை (பருப்புக்கீறை)--மூன்னு (3) பலம், 

கிராம்பு கால் (3) ரூ. எ., இலவங்கப்பட்டை-கால், (2) ரூ. எ.) ஏலரிசி-கால _- 

(2) ரூ. எ., மிளகு-கால் (4) ரூ. த னை களில் உப்பைப்பொடித்தும் _ 
4 

இசையை நறுக்கும் மற்ற பதார்த்தங்களை "நெய்யில் வறுததரைத் தும் பொங்க | 

லிற் போட்டு நன்றாய்க் ளெறிக்கொடுத்து முடிவைத் அப் பொங்கலிலுள்ள வஸ் 

அக்களெல்லாம் வெந்தபின், 

நேய் ஐந்து (5) பலம், வேங்காயம்-ஜந்து (5) பலம்.--இதில் நெய்யை 

வாணலியில் விட்டுக்காய்ச்சி அத காய்ந்தவுடன் வெங்காயத்தின் அடி நுனி 

மேற் தோல் இவற்றைப் போக்டிச் இறு துண்டுகளாக நறுக்கிக் காய்ந்த நெய்யில் 

போட்டுச் சிவக்கும் வரையில் வறுத்து அதைப் பொங்கலில் கொட்டிக் இளறி 

அடுப்பை விட்டிறக்கித் தணலின்மேல் சற்றுநேரம் வைத்திருந்து பின்பு எடுத்து 

உபயோகிக்க வேண்டியது. 

51. வெங்காயப் பொங்கல் 

நல்ல ஜலம் - இரண்டே முக்கால் (23) படி.--இதை ட்கள் ஜலம் 

கொள்ளுந்தவலையில் விட்டுக்காய்ச்௪ிக் கொ திகண்டபின, 

வேங்காயம் - ஒரு (1) வீசை.--இதன் அடிஅனிகளைக் கொஞ்சம் வெட்டி 

விட்டத தோலைப்போக்கி வில்லைவில்லையாய் நறுக்கிக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் 

போட்டு து வெந்தபின், i 

மஞ்சட்போடி - கால் (2) ரூ. எ.--இதை வெங்காயத்துடன் காய்த்து 

கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் கொட்டி, 

பயற்றம் பருப்பு - முக்காற் (3) படி.--இதையும் வெங்காயத்துடன் போட் . 

டுக் கலக் அகொடுக் ௮ பருப்பு பாதி வெந்தபின், 

அரிசி - அரைப் ($) படி..--இதைக் களைந்து ஜலத்தை வடி.த்அவிட்டுப் 

பருப்புடன் வேகும் வெல்த் இல் கொட்டி, 

உப்பு - இரண்டு (2) ப்லம், இஞ்சி- இரண்டு (2) பலம், இவற்றுள் உப் 
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நல்ல ஜலம் - முக்காற் (1) படி.--இதை ஓர் பாத்திரத்தில் விட்டுக் 

க் த்தத்தில் ரட்ட 

x. ஜம் 



போஜன பதார்த்தங்கள். வட ப. 

பைப் பொடித்தும் இஞ்சியின் மேற்தோலைப் போக்டிச் சன்னமாய் கறுக்இயும் 

தாதிக்கும் பொங்கலிற் போட்டுக் களறிக்கொடுத்து அரிசி நன்றாய் வெந்த 
பதம் பார்த்து மறுபடியும் கிள. றிக்கொடுத் தத் தணலின்மேல் வைத்து உடனே, 

நெய் - பன்னிரண்டு (12) பலம், மிளகு - அரைப் ($) பலம், ன - 
அரைப் (5) பலம், பேருங்காயம் - வீசம் (ந) ரூ. எ இவற்றுள் செய்யை 
ஓர வாணலியில் விட்டு ௮.து காய்ந்தபின் மற்ற மூன்று வஸ்துக்களையும் அதிற் 

் போட்டுப் பொரித்து அந்த நெய்யைக் தணலின்மேல் வைத்திருக்கும் பொங்க 

லில் கொட்டி நன்றாய்க் ளெறிக்கொடுத் து அடுப்பைவிட்டிறக்டி உபயோடக்கவும். 

52. வெங்காயத் தாளிதச்சாதம் ' 

சிறு அரிசி - ஒரு (1) படி. இதை மூன்றுதடவை நன்றாய்க் களைந்து 

| ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைத் அக்கொள்ள வேண்டியது. 

கேய் - கால் (3) படி..--இதை மூன்றபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒர் பாத்தி 

ரத்தில் கொட்டி அது காய்ந்தவுடனே, 

வேங்காயம் - ஒரு (1) பலம், கிராம்பு (4) ரூ. ௭., ஏலரிசி - கால் (2) 

ரூ. எ. இலவங்கப்பட்டை - கால் (2) ரூ. எ.-- இவைகளில் வெங்காயத்தின் 

 அனியையும் அடியையும் வெட்டித் தோலைப் போக்டிவிட்டுத் தேங்காய்த் 
அருவலைப்போல் சன்னமாய் நறுக்கி மற்ற பதார்த்தங்களுடன் சேர்த்துக் காய்ந் 

திருக்கும் நெய்யிற் போட்டுக் கொஞ்சம் சிவக்கும் வரையில் வறுத்து, 

நல்ல ஜலம்-இரண்டு (2) படி..--இதைக் தாளிதத்தில் கொட்டி, 

உப்பு-ஒரு (1) பலம்.--இதையும் ஜலத்திற் போட்டு மூடிவைத்து ஜலம் 

காய்ந்து அதிற் கொதிகண்டவுடனே, 

திராக்ஷப்பழம்-அரைப் (3) பலம், முந்திரிப்பருப்பு-முக்காற் (8) பலம், 

வாதுமைப்பருப்பு - முக்காற் ($) பலம், தமால்பத்திரி (லவுங்கப்பத்திரி)- 
அரை (3) ரூ. எ.--இவைகளில் திராக்ஷப்பழம், முந்திரிப்பருப்பு இவைகளை 

14, இந்தப் பக்கத்தின் , முறையே 10, 11 இந்தப் பாராக்களில் சொல்லிய 

படி சித்தப்படுத்திக் கொதிக்கும் ஜலத்திற்போட்டு உடனே மேலே வடித்து 

வைத்திருக்கும் அரிசியை: அதிற்கொட்டிக் கிளறிக்கொடுத்து மூடி வைத் 

இருந்து அது பொங்வெருர் த தருணத்தில் அதின் ஜலமானது வழிந்து 
போகாதபடி அடக்கிக் கிளறிக்கொண்டே யிருந்து ஜலம்வற்றி அவ்வரிசி 

யான ௮ முக்காற்பாகம் வெந்தபின், 

காய்ச்சின பால் - கால் (3) படி--இதை அந்தச் சாதத்தில் கொட்டிக் 

இளறி அப்பாத்திரத்தின் வாயை ஈரத்துணியால் கட்டி அதை ஓர் தாம்பாளத் 

தைக்கொண்டு மூடிவைத்து உடனே அடுப்புத் தணலை இப்பால் எடுத்து அதன் 

பேரில் அடுப்பிலிருக்கும் பாத்திரத்தை வைத்து மூடியிருக்கும் தாம்பாஏத் 

திலும் கொஞ்சந் தணலைக் கொட்டிப் பரப்பிப் பின்பு, அப்பா தீதிர த்தின் வாயின் 
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412° இந்து பாகசாஸ் திர 

வழியாய் வெள்ளையாவி வருந் தருணத்தில் ௮து பக்குவமாயிற்றென் றிந்து 

இப்பாலெடுத்துச் சிறிது நேரத்திற்குப் பின் உபயோகிக்கவேண்டி௰ அ. 

டல் 53. அரிசி மாவும் பயற்ற மாவும் 4 

கலந்த ரொட்டி 

அரிசிமா - கால் (1) படி, பயற்றமா - கால் (2) படி, உப்பு - முக்கால் (3) 

ரூ. எ.--இவற்றை ஒன்றாய்க் கலந்து நன்றாய்ப் பிசரி இறுகலாவதற்குப் 

போதுமான ஜலம் விட்பெ பிசைந்து 8 அல்லது 10- உருண்டைகளாக அடை 

களாகத் தட்டி வைத்துக்கொண்டு, 

நேய் - ஒரு (1) பலம்-—இதை உருக்கி வைத்துக்கொண்டு கரண்டிமுட்டை 

யளவை தோசைக்கல்லின் நடுவில் விட்டுக் தட்உவைத்திருக்கும் அடையின் 

வட்ட அளவிற்கு நெய்யைப் பரப்பி ரொட்டியை அதின்பேரிலிட்டு மேலொரு | 

கரண்டி முட்டை நெய்யைச் சுற்றிலும்விட்டுச் சற்றுப் பொறுத்து திருப்பிக் 

கொடுத்துப் பின்பு சிவந்து பக்குவமானபின் உபயே்௫க்கவும், மீதியையும் இப் 

படியே செய்யவு ம். ப் 

24-வது தாளித ஸொஜ்ஹிக்கு வாசனை கெய் 'கொட்டியதுபோலவே இதற் ப 
1॥ கும் மிளகு-கால் (2) பலம், சீரகம்-கால் (3) பலம், காயம்-கால் (4) ரூ. ௭ 

இவைகளைச் சற்றேறக்குறைய மூன்று (3) பலம் நேய்யில் பொரித்து அவை. 

களை அந்த நெய்யுடன் அடையின் பொருட்டுப் பிசைந்திருக்கும் மாவில்கொட்டி 

மறுபடியும் பிசைந்து அடையாகக் தட்டுவதுமுண்டு. அல்லாமலும். தேவையா. | 

னால் கால்(3)பலம் இஞ்சித்துருவலையும் மாவுடன் கலந்து பிசைந்து கொள்ளலாம். ' 
- 

54. பேஷன் ரொட்டி 

கடலைமா - அரைப் (3) படி, கோதுமைமா-கால் 3) படி, உப்பு-கால் (8) | 

பலம், நேய்-ஒரு (1) பலம்.--இவைகளை ஒன்றாய்க் கலந்து ஜலத்தைவிட்டு இறுக ' 

லாய்ப் பிசைந்து மர்தித்து மிருதுப்படுத்தி எலுமிச்சங்காய் அளவு சிறிய 

உருண்டைகளாக்கி அவைகளை அப்பளக்குழவியினால் வட்டமாய் அரை நெல்லின் _ 

கனமுள்ள  ரொட்டிகளாக்கிக்கொண்டு மே ற்சொல் லிய  சாதாரொட்டியைப் 

போலவே சுட்டெடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியது. இதற்கும் 58-வது ரொட்டி | 

க்கு வாசனை நெய்யைச் சோத்ததுபோலவே சேர்க்கலாம். 

55. மற்றொருவித பேவன ரொட்டி 

கடலைமா-அரைப் (3) படி, தோதுமைமா-காலேயரைக்கால் (2) படி, உப்பு” 
கால் (4) பலம், நேய்-கால் (1) பலம். -இவைகளெல்லாவறறையும் ஒன்றாய்க் | 

இஞ்சிரஸம்-அரை (1) ரூ. ௭., தூளாக்கின இலவங்கப்பட்டை-கால் (3) 

ரூ. ௭. கட்டித்தயிர்-அரைக்கால் (3) படி,-- இம்மூன்றையும் களிம்பேரு த ஓர். 
( ் | 
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போஜன பதார்த்தங்கள். 114: 

. தட்டில் போட்டு சுமார் நாலு நாழிகைவரையில் சுற்றிச் சுற்றித். ன ர 

கொண்டே இருந்து பின்பு, 

பால்- அரைப் (3) படி.--இத்துடன் மேற்சொல்லிய மா, தயிர் கலந்த இஞ்சி. 
3 / ஆ 

| சஸம் முதலியவற்றைக் கலந்து மாதத்து மிருதுவாக்கி எலுமிச்சங்காயளவு 

| உருண்டைகளாக்கி முந்திய பேஸன் சொட்டியைப்போற் செய்து உபயோகிக்கவும், 

சர்க்கரைப் பொங்கல்களும் சர்க்கரான்னங்களும் | தி ட் ஞூ 

அவை போன்ற ரொட்டிகளும் 

இச்சர்க்கரைப் பொங்கல்களின் உபயோகமும் முன்சொல்லிய பொங்கல் 

களின் உபயோகத்தைப் போலவேதான். அன்றியும் இவைகள் சங்கராந்தி 

(பொங்கல்) பண்டிகை யன்றும் செய்யப்படும். இவைகளில் சர்க்கரான்னங்கள் 

மட்டும் விருந்து முதலிய விசேஷநாட்களில் செய்யத் தகுந்தவைகள். இதை 

I அடதேசத்து மஹாராஷ்ட்ரர்கள் வெகு விசேஷமாய்க் கொண்டாடுறறர்கள். 

இச்சர்க்கரான்னங்களைச் சர்க்கரையைக் கொண்டும் சர்க்கரைப் பாகைக்கொண் 

டும் செய்வதுண்டு, பாகினால் * செய்யவேண்டுமானால் அதற்கு வேண்டிய 

' பாகைப் பின்வருமாறு செய்யவேண்டியது. 

56. சர்க்கரைப்பாகு செய்யும் விதம் 

நல்ல ஜலம்-முக்கால் (3) i? சீனிச்சர்க்கரை-ஒரு (1) வீசை_இவ் 

 விரண்டையும் சங்குபோல் தேய்தீதுக் கழுவின வாணலி அல்லது களிம்பேறா த 

பாத்திர த்தில் போட்டுக் கரைத்துக் காய்ச்ச அதிற் கொதிகண்டவுடனே அதை 

| அடுப்பைவிட்டி றக்பி மற்றொரு பாத்திரத்தின் வாயை அடர்த்தியான துணி 

யினால் கட்டிக் காய்ந்த சர்க்கரைஜல த்தை வடிகட்டி முன்பு காய்ச்சின வாணலி 

| அல்லது பாத்திரத் தக் கழுவி அதில் வடிகட்டிவை த்திருக்கும்” சர்க்கரை 

| ஜலத்தைக் சொட்டிக் காய்ச்சவேண்டியது. அஅவும் கொதிக்கத் தொடங்கியபின், 

பால் - அரைக்கால் (2) படி, நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (2 ) படி. _—இவற் 

றைக் கலந்து வைத் துக்கொண்டு அதில் கொஞ்சம் பாலை யெடுத்துக்கொ திக்கும் 

| பாகில் தெளிக்கவேண்டிய அ. இப்படித் தெளித்தவுடனே சர்க்கரையின் அழுக் 

கானது கொஞ்சம் கறுத்த நுரைபோல் வரும். அதை ஓர் ஜல்லிக்கரண்டி பினால் 

I ஓர் பக்கமாக . ஒதுக்கி. அதே கரண்டியால் எடுத்து மற்றொரு பாத் தரத்தில் 

கொட்ட வேண்டிய அ. மறுபடியும் கொஞ்சம் பாலை முன்போல் தெளிக்க வரும் 

அழுக்கையும் அவ்வாறே எடுக்கவேண்டிய அ. இவ்விதமாய் நரைபோன்ற 

அழுக்கு வராமலிருக்கும் வரையில் பாலைத்தெளித்அ அழுக்கெடுத்த பின்பு, | 

குங்குமப்பூ - (1) பலம். -இதை* ஒரு ரூபாயெடைப் பாலில் கரைத்து, 

அழுக்கெடுத்த சர்க்கரைப்பாகில் கொட்டிக் கலக்துகொடுத்துப் பாகின்பதம் 

பார்க்கத் தொடங்கவேண்டும். எப்படியென்றால்:--(1) அழுக்கெடுத்த கின் 

ஐந்து அல்லத பத்து நிமிஷங்களுக்கு ஒரு தடவை கொதிக்கும் பாகில் ஒரு 
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கரண்டி முட்டை அளவை எடுத்தாற்றி அள்காட்டிவிரலிலெடுத்து அதில் கட் 
டைவிரலை வைத்தெடுக்க ௮௮ ஒரு அங்குலம் விட்டுப்போகாமல் கம்பிபோல் 

வரும்வரையில் பார்த்து அவ்வாறு வருந் தருணத்தில் அதை இளம்பாகேன்று 

அறியவேண்டிய அ. இவ்விளம் பாகு பின்வருறெ ஜிலேபி, மாங்காய் நெல்லிக் 
காய் முதலிய காய்களின் தித்திப்பு ளைறுகரப் முதலியவைகள் செய்வதற்கு 

உபயோகப்படுகனெற அ. (2) இவ்விளம்பாகை இன்னும் கொஞ்சநேரம் கொதிக் 
கச்செய்து ஐர்துாஅல்லஅ ஆறு நிமிஷங்களுக்கு ஒருதடவை அந்தப் பாகில் 
ஒரு சொட்டைத் தரையில் விட்டால் அது பரவாமல் அப்படியே நிர ற்குந்தருணத் 

தில் அதை முதிர்பாகேன்று * அறியவேண்டியது. இம் முதிர்பாகா 
னது இனி சொல்லப்போறெ பலவகைச் சாக்கரான்னங்களுக்கும் லாடு. (லட்டு) 
முதலியவைகளுக்கும் உபயோகப்படுதின்்ற அ. 

இப்பாகைக் குங்குமப்பூச் சேர்க்காமலும் செய்யலாம். ஆலை அதைச் 
சேர்ப்பதே உத்தமம், உவர்ப்பு, புளிப்பு, கார்ப்பு முதலிய சுவைகனையுடைய.. 
பதா த்தங்களுக்கு மஞ்சட்பொடி யெப்படியோ அப்படியே மதுர பதார்த்தங்க 
க்குக் குங்குமப்பூ. இக்குங்குமப்பூச் சேர்ந்த போஜன பகாரத்தங்கள் தேகச் 
திற்கு ஆரோக்யெம், நாசிக்கு நல்ல மணம், பதார்த்தங்களுக்கு அழகு இவை 
களைக் கொடுக்கின்றன, 

௮7. பால் பொங்கல் 

நல்ல அரிசி - அரைப் (3) படி.--இதை நன்றாய்க் களைந்த வடி.த அவிட்டு 

ஓர் வெள்ளைத் அணியில் பரப்பி ஈரமில்லாமற் செய்து வைத் துக்கொண்டு, 
- நேயம் - நான்கு (4) பலம்.--இதை நான்கு படி ஜலம் கொள்ளுகிற ஓர் 

வெண்கலப் பானையில் விட்டுக் காய்ச்சித் தயாராக்கி வைத்திருக்கும் அரிசியை 

யதிற் கொட்டிக் ளெறிக் கொஞ்சம் சிவக்கும்படி. வறுத் துக்கொண்டு, 

பால் - ஒரு (1) படி, ஜலம்-அரைப் (3) படி.--இவ்விரண்டையுங் கலந்து 
வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும் அரிசியில் கொட்டிக் ளெறிக் கொடுக்கவேண்டிய அ, 
அரிசி முக்காற்பாகம் வெந்தபின், 

தேங்காய்த்துருவல்-ஐக்து (5) பலம்-— இதிற் ஸ்ஸ் முதலியவை யில் 
லாமல் பார்த்துப் பொங்கலில் போட்டுக் கிளறி, | 

சீனிச்சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்....-இதையும் இப்பொங்கலில் 
போட்டுக் களறிக்கொடுத்துப் பத்து நிமிஷம் அடுப்பின்பேரிலேயே வைத்தி 

ருந்து ழே யிறக்குறெ சமயத்தில், 

ஏலரிசிப்போடி - அரை (3) ரூ. ௭--இதைப் பொங்கலில் போட்டுக் களெற 
வேண்டிய அ. இதில் சிலர் வாதுமை அல்லது முந்திரிப்பருப்பையும் கொஞ்சம் 
பர்தா கற்பூரத்தையும் போடுவதுண்டு. அப்படிப் போவெதாயிருக்தால்௮ இல் 

* முதிர்பாகன் பதம் அறிந்து கொள்ளும் மற்றொரு விதம் எப்படி அட்ட: =i 

ஒரு சொட்டுப்பாகைச் சனாக்கடி£தாசியில் விட அது ஊருமவிருப்பதேயாம், 
( 
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ஐ (5) பலம் பருப்பை 74-வது பக்கத்தின் 10-வது கிழ் கண்டபடி 

போஜன பதார்த்தங்கள். 

செய்தும் வீசம் (ந) ரூ. ௪. பச்சைக் கற்பூரத்தைப் பொடித்தும் பொங்கலிற 
போட்டுக் கிளறிக்கொடுத்து ஜந்து நிமிஷம் தணலின்மேலேயே வைத்திருந்து 

பின்பு உபயோடிக்கவேண்டியது: கெய்விட்டால் பாலின் மணம் குறையும். 

58. கடலைப்பருப்பும் பயற்றம்பருப்பும் கலந்த " 

சர்க்கரைப்பொங்கல் ர 

நல்லஜலம்-ஒன்றேழுக்கால் (13) படி.--இகை நான்குபடி. ஜலம் கொளளுக் 

தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி அதிற் கொதிகண்டவுடனே, 

... நேய்-அரைப் ($) பலம். இதைக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் விட்டு உடனே, 

, கடலைப்பருப்பு- அரைக்கால் (5) படி. இதையும் கொதிக்குஞ் ஜலத்தில் 

கொட்டி வேகவைத்து ௮து அரை வேக்காடான பின், ப 

ஓ. பயற்றம்பருப்பு- அரைக்கால் (1) படி..--இதைப் பாஇவெக்த கடலைப்பருப் 

புடன் போட்டுக் ளெறி ஜக் துகிமிஷமானவுடனே, 

நல்ல அரிசி- அரைப் (3) படி.ு-இதைச் செம்மையாய்க் களைந்து ஜலத்தை 

வடி.தீதுவிட்டு வெந்துகொண்டிருக்கும் பருப்புகளுடன் கொட்டிக் இளறிக் 

கொடுத்து மூடிவைக்க வேண்டியத. அரிசி முக்காற்பாகம் வெந்தபின், 

பால்-கால் (7) படி, தேங்காய்த்துருவல் நான்கு (4) பலம், நாட்டுச்சர்க்கரை 
இருபது (20) பலம், ஏலரிசிப்போடி-கால் (3) பலம். --இவைகளைக் கொதிக்கும் 

பொங்கலில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்ப் போட்டுக் கரண்டிக்காம்பினால் இள றி, 

முந்திரிப்பருப்பு-ஐக்து (5) பலம்.--இதஇின் தோலைப்போக்கிக் கொஞ்சம் 

நெய்விட்டு வறுத்துப் பொங்கலில் போட்டு உடனே, » 

நேய்-ஆறு (6) பலம்.--இதை நல்லதாய்ப் பார்தீதுப் பொங்கலில் விட்டூ 

மறுபடியும் இளறிக் மே இறக்கி ஐந்து நிமிஷம் தணலின்மேல் எதகரக 
பின்பு உபயோகிக்க வேண்டிய அ. 

59. பயற்றம்பருப்புச் சர்க்கரைப்பொங்கல் 

நல்ல அரிசி- அரைப் (3) படி, பயற்றம்பருப்பு-கால் (3) படி..--இவற்றைக் 

களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு, 

நல்ல. ஜலம்-ஒன்றரைப் (13) படி.-இதை கான்காபடி ஜலம் கொள்ளுந் 

தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி ஜலங்காய்ந்தவுடனே வடியவைத்திருக்கும் அரிசிப் 

பருப்பை அதிற்கொட்டிக் ளெறி மூடிவைக்க வேண்டியது. பிறகு அரிசி முக் 

காற்பாகம் வெந்தபின், ' 

நேய் - ஐந்து (5) பலம், பால் - அரைக்கால் ($) படி, நாட்டுச்சர்க்கரை. 
(15) பலம், தேங்காய்ததுருவல்.- மூன்று (3) பலம்.-- இவைகளை கல்! பன ப் 

ஒன்றாய் வெந் கொண்டிருக்கும். பொங்கலில் போட்டுக் கிளறிக்கொடுத் து 

ஐச நிமிஷத்திறிகுப் பிசகு, * : 

» 
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ஏலரிசிப்பொடி - கால் (1) பலம், முந்திரிப்பருப்பு - ஜந்து (5) பலம.— 

இவ்விரண்டையும் பொங்கலில் போட்டுக் களறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம் 

தணலின்மேல் வைத்திருந்து உபயோகிக்கவும். இதற்குப்போடும் முந்திரிப் 

பருப்பைக் கொஞ்சம் நெய் விட்டு வறுத்துப் போட வேண்டும். 

60. மற்றொருவித பயற்றம்பருப்புச் 

4 சர்க்கரைப் பொங்கல் 

சிறு அரிசி - அரைப் ($) படி, வறுத்த பயற்றம் பருப்பு - அரைக்கால்' (2) 
படி..--இவைகளில் பயற்றம்பருப்பைமட்டும் 14-வது பக்கத்தின் 9-வது பாரா 

விற் கண்டபடி. வறுத்துக்கொண்டு பின்பு அரிசி பருப்பு இவ்விரண்டையும் 

ஒன்றாய்க் கலந்து செம்மையாய்க் களைந்து வடிய வைக்கவேண்டிய அ. 

இ 

குங்குமப்பூ - அசைக்கால் (2) ரூ. எ. இதை மூன்று ரூபா யெடைப் 

பாலில் செம்மையாய்க் கரைதீது வடிய வைத் திருக்கும் அரிசிப் பருப்பில் நன் 

ரய்க் கலந்து வை தீதுக்கொளளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றேகால் (13) படி.--இதை மூன்று படி ஜலம்கொள்ளு 

இற ஒர் தவலையில் விட்டுக் காய்ச்” கொதிகண்டவுடனே குங்குமப்பூ கலந்து 

வைத்திருக்கும் அரிசிப்பருப்பை அதிற்கொட்டிக் இளறிக்கொடுத்து மூடி 

வைக்கவேண்டிய த. பின்பு அரிச முக்காற்பாகம் வெந்தபின், 

வேண்ணேய் - இரண்டு (2) பலம், போடித்த கற்கண்ட அல்லது சீனிச் 

சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம், நேய் - பன்னிரண்டு (12) பலம், கிராம்பு- 
கால் (3) பலம்.--இவைகளைப் பொங்கலில் போட்டுக் இளத - வேண்டியது. 

ஆனால் ரொம்பை இதிற்கண்ட நறெய்யிற் பொரித்துப் போடவேண்டும். பின்பு, 

வாதுமைப்பருப்பு - ஒன்றரைப் (15) . பலம், திராட்சப்பழம் - ஒரு (1) 

பலம்.--இவ்விரண்டையும் 14-வது பக்கத்தின் 10, 11 இந்தப் பாசாக்களில் ' 

சொல்லியபடி. பக்குவப்படுத்திப் பொங்கலில் போடவேண்டியது. உடனே, 

இஞ்சி-ஒரு (1) ரூ. எ.--இதன் மேற்றோலைப் கடை அருவிக் பொங்க 

லில் போடவேண்டியது. அத்துடன், 

ஏலரிசிப்போடி-கால் (3) பலம்.--இதைப் பொங்கலிற் போட்டு மற்றொரு | 

கரம் களறிக்கொடுத்து ஐர்அ நிமிஷம் தணலில் வைத்திருந்து, 

பச்சைக் கற்பூரம்- அரைக்கால் (2) ரூ. ௪. _ இதைப். பொடிசெய்து பொங்க 

லித்.தூவிக் கிளறிக்கொடுத்து உபயோ௫க்கவேண்டி யது, 

இதிற் சம்பந்தப்படும் இஞ்ச, சொம்பு இவ்வா இதை உண்பவர் I 

களுக்குச் சக்கர த தில் ஜீரணமாவதற்கே யன்றி உருசியைக் கொடுப்பதற்கல்ல. 

61. சர்க்கரைச்சாதம் (ஹாகர்பாதி) 

ட நல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (15) படி. இதை i ஜலம் க்ப் 

| பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்சச, 
6 

( 
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நெய் - * ஒன்றேமுக்கால் (14) பலம்.&-இதைக் கொஇத்துக்கொண்டிருக் 
கும். ஜலத்தில் விட்டுக் கொதிகண்டவுடனே, 

அரிசி - அரைப் (£) படி. இதைச் செம்மையாய்க் களைந்து ஜலத்தை 

வடித்அவிட்டு கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் கொட்ட வேண்டியது. 

பின்பு முதலாவது சாதாச் சாதத்தைப்போலவே செய்து கஞ்சிவடிக அச் 

சாதம் மலாபோலானபின் பெரிய தாம்பாளத்தில் கிளறிக் கொஞ்சம் ஆற்றி, 

ப குங்குமப்பூ-கால் (2) பலம்.--இதை எட்டு ரூபாயெடை ஜல த்தில் 

போட்டுத் தணலின்மேல் வைத்துக் காய்ச்டிக் கரைத்துத் தாம்பாளத்தில் 

"இருக்கும் அன்னத்தில் கொட்டிக் கலந்து கொடுக்க வேண்டியது. பின்பு, 

சீனிச்சர்க்கரை - இருபது (20) * பலம், திராக்ஷப்பழம்-மான்று (8) பலம், 

வாதமைப் பருப்பு-மூன்று (2) பலம்.-— இவைகளில் இராக்ஷப்பழம், வாதுமைப் 

பருப்பு இவற்றைமட்டும் 14-வது பக்கத்தின் 10, 11-வது பாராக்களிற் 

சொல்லிய விதமாய்ச் செய்து வறுக்காமல் இவைகளுடன் சர்க்கரையையும் 

சேர்த்துச் சாதத்தில் போட்டுக் கலந்து உடனே, 

நெய்-எழு (7) பலம்.-— இதைத்” தாம்பாளத்திலிருக்கும் சாதத்தைக் கொள் 

ளும்படியான ஓர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சிப் பின்பு தாம் 

பாளத்தில் தயாராக, வைத்திருக்கும் சாதத்தைக் கொட்டிக் களறிக்கொடுக்க 

வேண்டியது. பின்பு ௮து கதகதவென்றெ சப்தத் துடன் கொதித்துக்கொண் 

டிருந்த] கொஞ்சநேரத்திற்குப்பின் அச்சப்தம் நின்றவுடனே  தணலின்பேரில் 

பத் துகிமிஷம் வைத்திருந்து மறுபடியும் ஐந்துபலம் நெய்யை உருக்கி அந்தச் 

சாதத்தில் கொட்டிக் கிளறிக்கொடுக்கவேண்டியது. பின்பு திட அக 

'கெர்ஞ்சநேோரத்திற்கு முன், 

தற்கண்டூ - ஜந்து (5) பலம், ஏலரிசி - அரைப் ($) பலம், பச்சைக்கற்பூரம்: 

அரைக்கால் (2) ரூ. எ.--இவைகளில் கற்கண்டைச் சற்றேறக்குறைய மிளகுப் 

பிரமாணம் உடைத்தும் ஏலரிசி, பச்சைக்கற்பூரம் இவ்விரண்டு பதார்த்தங்களை 

யும் தனித்தனியே பொடித்தும் சாதத்தில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்த் தூவிக் ளெ 

றிக் கொடு த்து ௨, பயோடிக்கவேண்டிய அ. 

இந்தச் சாதத்தைப் பரிமாறுகையில் கிடைக்குமானால் நல்ல ஜாதிப் யலா 

பழச்சுளைகளைச் சிறுசிறு துண்டிகளாக்கிச் சாதத்துடன் கலந்து பரிமாறுவ 

அண்டு, இன்னும் இலர் வேறுவிதப் பழங்களையும் அவ்வாறே ' உப 

யோடப்பதண்டு, 

* இந்த நெய்யை விவெதான ௮ பருக்கைகள் து ஓட்டாமல் ” மலர் 

போலாவதற்கேயன்றி வேறல்ல. 

.... ர தேவையானால் இச்சர்க்கரையைக் கொஞ்சம் அ திகப்படுத்திக்கொள்ளலாம். அல்லா * 

மலும் இச்சர்க்கரையைப் பஈகாக்கியும் போடலாம். அப்படிப்போடவேண்டுமானால் இதிற 

கண்ட சர்க்கரையின் 3 ம் பங்கை அதிகப்படுத்தி 114-வது பக்கத்திற் சொல்லியபடி ப் 

பாகாக்கிப் போடவேண்டும். 9 
n 

) 
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62. தேங்காய்ச் சர்க்கரைச் சாதம் (நாரளீபாத்) 

இந்தச் சாதமும் முந்திய சர்க்கரைச். சாதத்தைப் போலவே வட. த்சத்து 

ுஹாசாஷ்ட்ரர்களால் அதிகமாய் உபயோகப்படுத்தப்படும். ட் 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (15) படி.--இதை மூன்று படி ஜலம் கொள் 

ளும் பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சவேண்டிய து. 

நேய் * - இரண்டு (2) ரூ. எ இதைக் கொதித்அக்கொண்டிருக்கும் ஜலதி 

தில் விட்டு வுடனே, I 

சிறு அரிசி - அரைப் (5) படி..--இதை நன்றாய்க் களைந்து ஜலத்தை வடித்து 

விட்டுக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் கொட்டவேண்டி௰அ, பின்பு அதை முத 

லாவது சாதத்தைப் போலவே செய்து கஞ்சி வடித்துச் சாதம் மலர் போலான 

பின் ஒரு பெரிப ஈயம் பூசின தாம்பாளத்தில் ளெறிக் கொஞ்சம். ஆற்றி, 

குங்குமப்பூ - ஒரு (1) ரூ. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடைப் பாலில் கடைந்து 

வெண்ணெய் போலாக்கித் தாம்பாளத்தில் இருக்கும் சாதத்தில் செம்மையா? க் 

கலக்க வேண்டியது. பின்பு, 

தேங்காய்த்துருவல் - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இஇற் குப்பை செத்தை 

கறுப்பு முதலியவைகளில்லாமல் பார்தது சாதத்தில் கலந்த, 

சீனிச்சர்க்கரை-இருபத்தைக்து (25) ஏ பலம்.--இதையும் சுத்தமான தாய்ப் 

பார்த்துச் சாதத்தில் போட்டு, 

ஏலரிசி-ஒரு (1) ரூ. ௪., திராக்ஷப் பழம்-நான்கு (4) பலம், வாதுமைப்! 

பருப்பு-கான்கு (4) பலம்.--இவைகளில் ஏலரிசியைப் பொடித்தும் திராக்ஷ்ப் 

பழம், வாதுமைப்பருப்பு இவற்றை 14-வது பக்கத்தின் 10, 11 பாராக்களில் 

சொல்லியபடி செய்தும் சாதத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கலந்துகொடுத்து 

உடனே, 

நேய்-பத்து (10) பலம்.--இதை ஒரு களிம்பேருத பாத்திரத்தில் விட்டுக் 

காய்ச்ச வேண்டியது. 

கிராம்பு-கால் (3) ரூ. எ.--இதைக் காய்ந்திருக்கும் நெய்யில் போட்டுப் 

பொரிந்த உடனே தாம்பாளத்தில் தயாராக்கி வைத்திருக்கும் சாதத்தை அதில் 

சொட்டிக் களறிக்கொடுத்துப் பத்துநிமிஷம் வசையில் தணலின்மேல் வைத் 

திருந்து பரிமாறுங்காலத்தஇில், 

் கற்கண்டு-ஆஅ (6) பலம்-இதைச் சற்றேறக்குறைய மிளகுப் பிரமா 

ணம் உடைத்துச் சாதத்தில் தூவி உபயோடிக்கவேண்டி௰ து. 

* இந்த நெய்யை விவெதானது பருக்கைகள் ஒன்றோடொன்று ஒட்டாமல் மலர்: 

போலாவதற்கேயன்றி வேறல்ல. 

* தேவையானால் இச்சர்க்கரைக் கொஞ்சம் அதிகப்படுத்திக்கொள்ளலாம். அல்லா 

மலும் இச்சர்க்கரையைப் பாகாக்கியும் போடலாம். அப்படிப்போட வேண்டுமானால் இதிற். 

கண்ட சர்க்கரையின் 3 பங்கை அதிகப்படுத்தி 114-வது பக்கத்தித் சொல்லியபடி முதிர் 

பாகாக்கிப் போடவேண்டும், | | 
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63. மற்றொருவிதத் தேங்கரிய்ச் சர்க்கரைச்சாதம் 

(நாரளீபாத்) 

சிறு அரிசி-அரைப் (3) படி, நல்லஜலம்-ஓன்றரைப் (1) படி. இவை 

க்கொண்டு முதலாவ அ சாதாச்சாதத்தைப்போல் சாதம் வடித் துக்கொண்டு 

ஓர் ஈயம் பூசின தாம்பாளத்தில் கிளறிக் கொஞ்சம் ஆற்றவேண்டிய து. 

குங்குமப்பூ-கால் (2) பலம், _ இதை இரண்டு ரூ. ௭. பறலில் கரைத்து 

ஈாதத்திற்கொட்டி நன்றாய்க் கலந்து கொடுத்து, 

தேங்காய்த்துருவல் - பன்னிரண்டு (12) பலம். -இதைச் சத்தமாய்ப் 

பார்த்து அந்தச் சாதத்தில் கலக்கவேண்டிய அ. 

சீனிச்சர்க்கரை - இருபத்தைந்து (25) பலம், பால்-கால் (2) படி.--இவ் 

பிரண்டையும் ஒரு சுத்தமான இரும்பு வாணலியில் போட்டு இளம்பாகாறெ 

வனரயில் * காய்ச்சிச் சாதத்தில் சொட்டி. ளெறிக் கொடுத்து, 

திராக்ஷப்பழம் - இரண்டு (2) பலம், வாதுமைப்பருப்பு - இரண்டு (2) 

பலம். இவ்விரண்டையும் 74 - வத பக்கத்தின் 10, 11-இந்தப் பாராக்களிற் 
கண்டபடி. தயார்செய்து பாகுகலந்த சாதத்தில் போட்டு உடனே, 

ஏலரிசிப்போடி - ஒரு (1) ரூ. ௭. இதையும் அந்தச் சாதத்தில் போட்டுக் 

கலந் தகொடுத்து வைத் துக்கொண்டு, 

நேய் - பத்து (10) பலம்.-இதை ஒரு களிம்பேருத பாத்திரத்தில் விட்டு 

அடுப்பில் வைத்துக் காய்ச்ச வேண்டியது, 

கிராம்பு - அரைக்கால் ($) பலம்.--இதைக் காய்ந்த நெய்யில் போட்டுப்? 

பொரித்து அதைமட்டும் எடுத் தவிட்டு நெய்யில் பாகுகலந்த பத்க் எ பவல் 

டக் கலக்கவேண்டியது, 

பின்பு அப்பாத்திரத்தைத் தணலின்மேல் வைத்துக்கொண்டு 

கற்கண்டு - ஆறு (6) பலம்.--இதை மிளகுப் பிரமாணம் உடைத் அச் 
சாதத்தில் கலந் துகொடுத்து உபயோடிக்க வேண்டிய. 

64. மாம்பழரசச் .சாதம் 

இஅவும் வடதேசத்து மஹாராஷட்ராகளாலேயே அதிகமாய் உபயேரி௫க் 

கப்படும், இது வெகு ருசிகரமான அ. 

நல்ல அரிசி - அரைப் (3) படி. இதைச் செம்மையாய்க் களைந்து ஜலத்தை 

வடித்துவிட்டு அதன்பின், 
த a ௭ அணை சா டு ரதத்தை அத்தகு: நய ஈரகதக களை கடட சனக அகட ர வ அவை னைக சைவ சைவகு வய 

* இளம்பாகென்றால் கொதித்துக்கெண்டிருக்கெற பாகில் கொஞ்சம் ” கரண்டியி 

லெடுத்து ஆற்றி, ஆள்காட்டி, விரலிலெடுத்துக் கட்டை விரலை அதன்மேல் வைக்கத் 
தால் அந்தப் பாகான து கம்பிபோல் ௨ ஒரு அங்குலம் வரையில் விரலோடு வந்தால் அதற்கு 
இளம்பாகென்று பெயர், » » 

| 

ப 
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நெய் - ஒரு (1) பலம்.-— இனை ஓர் பெரிய போகணியில் விட்டுக். காய்ச்சி 

வடித்து வைத்திருக்கும் அரிசியை அதில் கொட்டி அரைவேக்காடாய் (கொஞ் 

சம் சிவக்கும்வரையில்) வறுத்தெடுத்து வைத் அக்கொள்ள வேண்டியது, 

மாம்பழாஸம் * - இரண்டு (2) படி..--மதுசமும் அதிக ரஸதகையுமுடைய 

மாம்பழங்களைக் கொஞ்சம் மிருதுவாகக் கசக்கி ஓர் ஈயம் பூசின பாத்திரத்தில். 

பிழிந்து வடிகட்டி மேற்சொன்ன அளவின்படி அளந்து மூன்றுபடி. ஜலம் 

கொள்ளும்படியான ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக் ' காய்ச்சவேண்டிய அ. 

ரஸங்காய்க்து கொதி கண்டவுடனே வறுத்து வைத்திருக்கும் அரிசியை அதில் 

கொட்டி ஈயம்பூசின கரண்டியினால் இளறிக்கொடுத்து இரை கவ யவ அத் | 
பின்பு அரிச முக்காற் பாகம் வெர்தபதம் பார் த துக்கொண்டு, ரு 

சீனிச்சர்க்கரை 7 இருபத்தைந்து (25) பலம்-— இதை அந்தச் சத்தி 

போட்டுக் செறிக்கொடுத் து, 

£ ஏலரிசிப்போடி - அரைப் (3) பலம், தோலேடூத்த வாதுமைப்பருப்பு- கறு 
(5) பலம், திராக்ஷப்பழம்-ஐக் து (5) பலம்.--இந்த மூன்று பதார்த்தங்களில், 

வாதுமைப்பருப்பு இராக்ஷப்பழம் இவ்விரண்டைமட்டும் 14-வது பக்கத்தின்: 

10, 11 இந்தப் பாராக்களிற் சொல்லியபடி தயார்செய்து ஒன் தின்பின் ஒன் 

மூய்ச் சாதத்தில் போட்டுக் ளெறிக்கொடுத் அ பின்பு, 

நல்லநேய்-பதினைந்து (15) பலம்.--இதையும் சாதத்தில் கொட்டிக் இள. 

றிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி தணலின்மேல் ஐந்து நிமிஷம் மூடிவைத் 
திருந்த பின்பு பரிமாறுவதற்குமுன், | i 

கற்கண்டூ- ஐந்து (5) பலம்.-— இதை மிளகுப்பிரமாணம் வக்கம் 
(4 

சாதத்தில் கலக் துகொடுத்து உபயோகிக்க வேண்டிய ௮. 

65. ஸானஜாூா 

கேய்-இசண்டு (2) பலம்-இதை ஒரு வாணலியில் விட்டுக் காய்ச்சி, 

கோதுமை நோய்-அரைப் (3) படி. --இதைக் காய்ந்த நெய்யில் போட்டுக். 

காந்திப்போகாமல் பக்குவமாய் (மணல்கி றமாய்) வது த்து வேறொரு தாம்பாளத் 

தில் எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, | 

நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு பாத்தித்தில் விட்டுக் காய்ச்சி 

ஜலம் கொதிக்கத் தொடஙனெவுடனே வது தீது வைத்திருக்கும்... நொய்யை 

அதில் கொட்டிக் கிளறிக்கொடுத் து, 

தி் இரந்த ரஸத்தைப் பிழிவதற்குச் சதைசகையாயில்லாமல் காருள்ள தாயும் மதுர 

மாயும் இருக்கிற மாம்பழங்களே உத்தமமானவைகள். 

1 தேவையானால் இச்சர்க்கசரையைக் கொஞ்சம் ௮ திகப்படு நின எலாம் 

அல்லாமலும் இச்சர்க்கரையைப் பாகாக்இயும் போடலாம். அப்படிப் போடவேண்டுமாளுல் 

இதிற் கண்ட சர்க்கரையின் கால் பங்கை அதிகப்படுத்தி 114-வது த) 2 

லியபடி. ட் பாகாச்சப் போடவேண்டும். , ப [i 
( 

( ( 
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சீனிச்சர்க்கரை-இருபது (20) பலம், ஏலரிசிப்போடி-கால் (3) 'பலம், முந் 
திரிப் பருப்பு அல்லது வாதுமைப் பருப்பு-ஞூன்று (8) பலம்.--இவைகளில் வாது 

மைப்பருப்பு அல்லது முந்திரிப்பருப்பை 74-வ.து பக்கத்தின் 10-வஅ பாரா 

விற் செர்ல்லியபடி. செய்து சர்க்கரை ஏலரிசிப்பொடிகளுடன் கலந்து ஸான் 

| ஜாவிற்போட்டுக் இளறிக்கொடுத்து ஜலம்வற்றி சாதத்தைப்போல் ஆனபின் 

சற்றுத் தணலில் வைத்திருந் அ, 

கேய் - ஐந்து (5) பலம்.--இதை நல்லதாய்ப் பார்த்து ஸநன்ஜாவில் கொட் 

| டிக் களெறிக்கொடுத்துக் கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின் உபயோடக்க வேண்டிய அ. 

66. சிரா 

இத்தேசத்தாரிதை நொய் ஹலுவாவென்று சொல்லறொர்கள். இப் 

பதார்த்தமானது பூறியைப்போலுற்ற தித்திப்புச் சேராத பக்ஷணங்களுக்கு 

' அநுபானமாகவும் உபயோகப்படுத்தலாம். 

௯. நெய் - ஒரு (1) பலம்--இதை ஒரு வாணலியில் விட்டுக் காய்ச்சி, 
கோதுமை நோய் - கால் (2) படி.--இதைக் காய்ந்த நெய்யில் சொட்டி, 

(மணல்நிறமாய்) வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

பால்-முக்கால் ($) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி 

கொதிக்கத் தொடங்கினவுடனே வறுத்த கோதுமை நொய்யை அதில் சொட்டிக் 

கிளறிக்கொடுத்து ஒரு கொதிகண்டவுடனே, 

சீனிச்சர்க்கரை-பத்து (10) பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் கோதுமைநொய் 

யில் போட்டுக் ளெறிக்கொண்டே யிருந்து மூன்று கொதிகண்டபின், 

திராக்ஷப்பழம்-இரண்டரைப் (24) பலம், வாதுமைப்பருப்பு-இரண்டரைப் 

(23) பலம், ஏலரிசிப்போடி-கால் (3) பலம்.--இவைகளில் ஏலரிசியைப் பொடித் 

அம் திராக்ஷப்பழம் வாதுமைப் பருப்பு இவைகளை 74-வஅ பக்கத்தின் 10, 11 

பாசாக்களில் சொல்லியபடி. செய்தும் சிராவில் போடவேண்டியது. 

குங்குமப்பூ-கான்கு (4) கு. எ.--இதை ஒரு ரூ. ௪. பாலில் கரைத்துச் 

சிராவில் கொட்டி. எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்க் களறி அடுப்பை விட்டிறக்கி, 

நேய்-ஐந்அ (5) பலம்.--இதை அந்தச் சிராவில் கவு ஜந்து நிமிஷம் 

தணலின்மேல் வைத்திருந்து பரிமாறுகையில், 

கற்கண்டூ - ஐந்து (5) பலம்.--இதை மிளகுப்பிரமாணம் உடைத்துச் 

சிராவில் தூவி உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

67. திருவா திரைக்களி 

இப்பதார்த்தமானஅ பெரும்பாலும் ஈமது சென்னைராஜ தானியின் தமிழ் 
.. நாடுகளிலுள்ள ஸ்மார்த்தத் திராவிட பிராமணர் மு தலியவர்களால் மார்கழி 

மாதம் திருவாதிரையன்னு சுவாமி நைவேதனத்தின் பொருட்டுச் செய்யப்படு 
ன்றது. இது வெகு ருசிகரமாமிம் ஆரோக்கியகாமாயும் இருக்கின்றது, 

16 

பச்சை அரிசி - ஒரு (1) படி.-இதை நன்றாய்க் குத்திப் புடைத்துச் சுத்தப் ' 
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படுத்திக் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய் ஓர் வாணலியில் போட்டுச் சிவக்கும் வரையில் 

பக்குவமாய் வறுத்துப் பின்பு மாவாக அரைத்து வைத துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - இரண்டரைப் (22) படி.--இதை ஓர் தப்ப பாத்தி 

ரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சு அதிற் கொதிகண்டபின், 

வருத்த பயற்றம்பருப்பு - வீசம் (ந) படி, கடலைப்பருப்பு - அரை வீசம் 

ஷ்) படி.--இவைகளில் பயற்றம்பருப்பைமட்டும் 74- வத பக்கத்தின் 9-வது 

வணக கண் டட ன் 
பாராவிற் சொல்லியபடி செய் துகொண்டும் கடலப்பருப்பை  வறுக்காமலும் 

கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற் கொட்டி ௮.து பாதி வேக்காடான பின், 

தேங்காயத்துருவல் - ஐந்த (5) பலம், வேல்லம் - அரை (5) வீளை. 

இவைகளைப் பாதி வேக்காடான பருப்புடன் கொட்டிக் கலந்துகொடுத்து வெல் 

லம் கரைந்தவுடனே மேலே அரைத்து வைத்திருக்கும் வறுத்த அரிசி மாவை . 

அதிற்கொட்டிக் களறி மூடிவைத்திருந்து சற்று நேரத்திற்குப்பின், | 

முந்திரிப்பருப்பு - ஐக்து (5) பலம், ஏலரிசிப்போடி - அரை (3) ரூ: ௪., 

நல்ல நெய் - அரைக்கால் ட ) படி, இவைகளை அந்தக் களியில் ஒன்றின்பின்” | 

ஒன்றாகப்போட்டு நன்றாய்க் இளறிக்கொடு தீது அடுப்பைவிட் டிறக்கிச் சற்று 

நேரம் தணலின்பேரில் வைத்திருந்து பின்பு எடுத்து உபயோடுக்கவேண்டிய அ. | 

இக்களியில் சம்பந்தப்படும் மாவான அ அரிசியை வறுத்து அரைப்பதற் I 

குப் பதிலாய் அவ்வரிசுயைச் சற்று ஊறவைத்திருந்து மாவாகவிடித்அப் பின்பு | 

அம்மாவை வறுத்தும் கொள்ளலாம். இக்களியானது உதிருதிராய் உப்பு 

மாவைப் போலிருக்க வேண்டுமானால் வைக்கும் உலைநீரான த கொஞ்சம் 

குறைவாயும் அக்களியான த கொஞ்சம் மொத்தையாய் இருக்கவேண்டிமானால் 

ஊலைநீரான அ சற்று அதிகமாயும் இருக்கவேண்டும், 

68. காரடை 

நல்ல அரிசி - ஒரு (1) படி.--இதை நன்றாய்க் களைக் து ஜலத்தை வடித்து 

விட்டுச் சற்றுநேரம் ஊறவைத்திருந்து இடித்து மாவாக்கி அதைச் சிவக்கும் 

வரையில் ஓர் வாணலியில் போட்டு வறுத்து வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய.து. 

கடலைப்பருப்பு - அரைக்கால் (2) படி..--இதையும் கொஞ்சம் நெய்யைவிட் 

டுச் சிவக்கும்வரையில் வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

கல்ல ஓலம் - முக்கால் (3) படி.--இதை ஓர் பாத்திரத்திற் கொட்டிக் 

காய்ச்சு அதிற் சதங்கைக் கொதிகண்டவுடனே, 

தேங்காய்த் துண்டூகள்-அஞ்சு (5) பலம், வேல்லம்-அரை (த) வீசை, 

ஏலரிசிப்போடி-அரை ($) ரூ. எ.--இவைகளில் வெல்லத்தை முதலில் கொதிக் 

கும் ஜலத்தில் கொட்டி அது நன்றாய்க் “கரைந்தபின் மேலே வறுத்து வைத 

திருக்கும் அரிசிமா கடலைப்பருப்பு இவைசளையும்: தேங்காய்த் துண்டுகள் ஏலரி 

இிப்பொடி இவைகளையும் கொட்டி நன்றாய் ஒருதடவை _ ளெறிக்கொடுத் அ 

( அடுப்பைவிட்டிறக்க ஓர் தாம்பாளத்தில் தக வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது 
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அது சற்று அறியபின் கொஞ்சம் ஜலதக்தைக் கெளித்து நன்றாய்ப் பிசைந்து 

। சற்றே றக்குறைய மாங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி விரல்கனமுள்ள அடைக 

ளாக உள்ளங்கையில் வைத்துக் தட்டிவைத் துக்கொண்டு, i 

நல்ல ஜலம்-கால் (3) படி. --இதை ஓர் வாயகன்ற குண்டான் அல்லது 

போகிணியிற் சொட்டி. அதில் கொஞ்சம் வைக்கோலை மெத்தைபோல் (அதா 

வஅ ஜலமட்டத்திற்கு மேல் வைக்கோலிறுக்கும்படி) போட்டுப் பின்பு ஜலம் 

கொதிக்கத் தொடஙனெபின் மேலே தட்டிவைத்திருக்கும் அடைகளில் சிலவற் 

றைப் பாத்திரத்தி லிருக்கும் வைக்கோலின்மேல் வைத்துப் பின்னுங் கொஞ்சம் 

வைக்கோலை அந்த அடைகளின்மேல் வைத்து அதாவது போற்றி அப்பாத்தி 

| ரத்தை (அவிபோகாமலிருக்கும்படி) மூடிவைத்திருந் த சற்றேறக்குறைய 10- 

நிமிஷங்களுக்குப்பின் திறந்து அடைகளைச் சற்று விரலாலழுத்த ௮.து இறுக 

லாயிருந்தால் பக்குவமாயிற்றென்றறிந்து இப்பால் எடுக் அக்கொள்ள வேண்டி. 

யது. பின்பு மீதி அடைகளையும் இவ்வாறே செய்யவேண்டிய து. 

இதிற் சம்பந்தப்பட்டி ருக்கும் கடலைப் பருப்புடன் இலர் யவ 

பச்சைப்பயறு முந்திரிப்பருட்பு இவைகளையுஞ் சேர்ப்பதுண்டு, 

கோதுமைநொய்யும் வாதுமைப்பருப்பும் சேர்ந்த ரொட்டி 

கோதுமை நோய் - அரைப் (3) படி, கெய் - கால் (2) படி, வாதுமைப் 

. பருப்பு-ஏழரைப் (12) பலம், பிஸ்தே-ஏமரைப் (72) பலம், கற்கண்டூ- அரை (2) 

வீசை இவற்றுள் வாதுமைப்பருப்பு, பிஸ்தே இவைகளை யுடைத்துத் 

தோலைப்போக்கி நன்றாய் இடித்துக் கற்கண்டென் சோத்தத தூளாக்கிக் 

கோதுமை நொய்யுடன் சேர்த்து நெய்யையும் கலந்து நன்றாய் மர்தித்துத் 

கொண்டு இறுகலாய்ப் பிசைந்து உருட்டி வைத் ் துக்கொண்டு, 

கஸ்தூரி-கான்கு (4) கு. ௭., குங்குமப்பூ-எட்டு (9) கூ. ௭. விர் 

(த) படி.--இவற்றில் குங்குமப்பூ, கஸ்தூரி இவைகளைப் பன்னிர் கரைத்து 

அப்பன்னீரையும் மேலே பிசைந்து வைத்திருக்கும் மொத்தையிற் கொட்டி நன் 

ரூய்ப்பிசைந்து மா்இத் து எலுமிச்சங்காய் அளவு உருண்டைகளாக்கி குடை 

போற் தட்டி அவைகளைக் களிம்பேறாத ஓர் தட்டில் வைத்து மேலொரு தட்டால் 

மூடி அடி.தீதட்டின் கீழும் மேற் தட்டின் மேலும் தணலைக்கொட்டி அவைகள் 

பக்குவமாய் வெந்த வாசனைவரும் வரையில் வைத்த AO பின்பு இப்பால் 

எடுத்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

இந்தத் தட்டை கூண்டடுப்பு அல்லது அனலடுப்பில் வைத்து முந்திய 

ரொட்டிகளைப்போற் ட்டும் எடுக்கலாம். 

சித்திரான்னங்கள் A 

இவ்வன்னங்கள் நமது ' ஹிர்அக்களுக்குரிய பண்டிகை, கலியாணம், திவ 

சம் முதலிய சுபாசுப இனங்களில் செய்யும் விசேஷச் சமையல்களின் பதார்த்த 

களில் ஒன்று, இதில் சில சித திரான்னங்கள் சரீரதீதிற்கு ஹிதமாப் ஒளஹஷத 
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ஸ்கானத் திலும் சில சித்திரான்னங்சள் உருசியைமட்டும் உடையதாய்ச் சரீரத் 
திற்குச் சுகக்குறைவு உள்ளதாயுமிருக்கன்றன. அப்படிப்பட்டவைகளை மாத் 
திரம் அரிதாயும் மிதமாயும் உபயோடிக்க வேண்டியது. 

ப 70. புளியஞ்சாதம் (புளியோரை) 
அரிசி - அரைப் (2) படி, ௩ல்லஜலம் - ஒன்றரைப் (12) படி. இவைகளைக் 

கொண்டு முதலாவது சாதத்தைப்போல் சாதம் வடி தீதுக்கொண்டு ஒரு கற்சட் 
டிக்கல் ௮ல்லஅ சாதாரண கற்பலகையின்மேல் ெறிக்கொண்டு அந்தச் சாதம் 
கொஞ்சம் சூடாயிருக்கையிலேயே, 

௩ல்லேண்ணேய் - மூன்று (8) பலம்.-இதை அந்தச் சாதத்தின்மேல் 
சுற்றிலும் விட்டு விரல்களால் இள றிக்கொடு தது உடனே, 

ஈல்லஜலம் - அரைப் (9) படி, புளி - அறு (6) பலம்.--இவைககா ஒரு 
ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டு புளியை நன்றாய்க் கரைத்துக் கோது 
சொட்டை முதலியவைகன் நீக்கிவிட்டு, = 

உப்பு - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதைப் பொடிசெய்து கரைத்த புளியில் 
போட்டு வைத். தஅக்கொள்ள வேண்டியது, ப 

நல்லேண்ணை - ஆறு (6) பலம்.-இதை ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில் 
விட்டுக்காய்ச்ச அ ௫ செம்மையாய்க் காய்ந்தபின், 

மிளகாய்-இரண்டு (2) பலம், கடூகு-கால் (3) பலம், வேந்தயம்- அசை 9) 
ரூ. எ., காயம் - அரைக்கால் (2) ரூ. எ.--இவைககைக்கொண்டு 29-வது தாளித 
முறைப்படி தாளிதம் செய்து அதல், 

மஞ்சள்போடி-கால் (2) ரூ. ௪., கருவேப்பிலை ஒரு (1) ரூ. ௭௮ இவை 
இரண்டையும் போட்டுத் கரண்டிக்காம்பினால் எல்லாவற்றையும் கிளறிக்கொடுத் 
அத் தயாராக்கி வைத்திருக்கும் கரைத்த புளி அல்லது கொஜ்ஜை அந்தத் 
தாளிதத்தில் கொட்டி அடி காந்திப்போகாமல் அடிக்கடி கிளறிக்கொடுத்துக் 
கொண்டே யிருந்து ஜலம் சுண்டிப்போய் மொத்கையாய் லேக்கியத்தைப்போ 
லாகும் பதம் பார்த்துக்கொண்டு கற்பலகையின்மேல் கிளறியிருக்கும் சாதத்தில் 
கொட்டிச் செம்மையாய்க் கலந்து கொடு தீது எடுத்து வைத்துக்கொள்ள : 
வேண்டியது. இதை ஒரு பாக்குப்பாளையில் கட்டிவை த்திருந்தால் பத்து 
அல்லது பதினைந்து நாள்வரையில் கெடாமலிருக்கும், 

நயம், இச்சி 6 எள்ளுப்பொடி சித்திரான்னம் 
இவ்வன்ன தீதை எப்பொழும் மிதமாயே புசிக்கவேண்டிய த. மிதமிஞ் 

சிப் புசித்தால் தாகம், தலைச்சுற்றல் முதலிய பித்த நோய்களை உண்டாக்கும். 
, அனால் இது வெகு ருசிகாமாயிருப்பதினால் இை த உண்பவர்கள் உடனே 
கொஞ்சம் வெர்நீரைக் குடிப்பது உத்தமம், அப்படிக் குடிப்பதினால் அதின் I 
தோஷஞுணங்கள் நீங்கும். 

சிறு அரிசி-அரைப் ($) படி, நல்லஜலம்-ஒன் றசைப் (14) படி, மஞ்சட். 
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போடி கால் (ர) ரூ. ௭௮ இவைகளில் மஞ்சட்பொடியை ஜலத்தில் போட்டு 
அந்த ஜலத்தையும் அரிசியையுங்கொண்டு முதலாவது சாதத்தைப்போல் 
சாதம் சமைத்துக்கொண்டு ௮௮ தணவின்மேலிருக்கையில், 

நல்லேண்ணேய் - மூன்று (3) பலம்.--இதைத் தணலின்மேல் வல் 
திருக்கும் சாதத்தவலையில் விட்டு எல்லாவிடத்திலும் எண்ணெய் படும்படியாய்ச் 
கிளறிக்கொடுத்து மூடி மூன்று நிமிஷம் தணலின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு 
அதைக் கற்பலகையின்மேல் கிளறிப் பரப்பி ஆற்றவேண்டிய ௮, 

பம் மிளகு - கால் (ர) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (2) பலம், வெந்தயம் - 
வீசம் (ஐ) பலம், கோத்துமல்லிவிரை - கால் (2) பலம், மிளகாய் - கால் 3) 
பலம், உளுத்தம் பருப்பு - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இவைகளை வறுப்பதற்கு 

மட்டும் போதுமான கொஞ்சம் கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயை விட்டு வெவவேருய் 

வறுத்அப் பொடிசெய்து ஒன்றாய்க்கலந்து கற்பலகையின்மே ள்ள சாதத்தில் 

செம்மையாய்க் கலந்து கொடுக்கவேண்டிய அ. 

போடி சேய்த வுப்பு -. அரசைப் (2) பலம்.-— இதையும் அந்தச் சாதத்தில் 

தூவவேண்டியது. பின்பு, 

௩ல்லேண்ணேய் இரண்டு (2) பலம்.--இதைக் கற்பலகையின் மேலிருக் 
கும் சாதத்தில் சுற்றிலும் கொட்டிப் பிசையாமல் விரல்களால் செம்மையாய்க் 

கலந் தகொடுத்.த குவியலாக்கிக் கையாலழுத்தி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி, புளி மூன்றரைப் (83) பலம்.--இவ்விசண் 
டையும் ஒரு ஈயம் பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை 

முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 

போடிசேய்த வுப்பு-அ௮ரைப் (3) பலம்.--இதைக் கரைத்த புளியில் போட்டு 

வை தீதுக்கொளளவேண்டியது. 

நல்லேண்ணேய்-ஆு (6) பலம்.--இதை ஒரு வாணலியில் விட்டு அடுப் 

பில் வைத்துக் காய்ச்ச எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய் - ஒரு (1) பலம்.--இதைச் சிறுறு அுண்டுகளாய்க் கிள்ளிக் 

காய்ந்த எண்ணெயில் போட்டு அந்த மிளகாய் பாதி வேக்காடானபின், 

கடகு-அரைப் (2) பலம்.--இதையும் வாணலியில் இருக்கும் மிளகா 

யுடன் போட்டுச் சடபடவென்கிற சப்தம் கண்டு கடுகு பாதி வெடித்தபின், 

கடலை - ஆறு (6) பலம்.--இதை முந்தியே ஊறவைத்திருக்து, ஈரமில்லா 

மற் செய்து தாளிதத்தில் போட்டு நன்றாய்க் ளெறிக்கொடுத் அக் கடலையும் வறு 

பட்டுத் தாளிதம் தயாரானவுடனே அடுப்டைவிட்டிறக்கி, 

ஐருவேப்பிலை - கால் (3) பலம், காயம் - அரைக்கால் (2) ரூ. ௭. இவ்விசண் 

டையும் தாளிதத்தில் போட்டுச் சடபிடவென்கிற சப்தம் நின்றவுடனே அதி , 

விருக்கும் காயத்தைமட்டும் 'எடுத்துப் பொடி. செய்து அத்தாளிதத்திலேயே 

போட்டு அதில் மேலே தயாசாக்கிவைத்திருக்கும் கரைத்த புளியைக் கொட்டி 

மறுபடியும் அடுப்பின்பேரில் ் எடுத்துவைத்துக் ் கிளறிக்கொண்டேயிருந்து 
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்கபிபஸ் லே௫யம்போலானபதம்” பார்த்துக்கொண்டு mA. வரில் 

வைத்திருக்கும் அன்ன க.இற்கொட்டி, 

ட. தோலேடுூத்து வறுத்த எள்ளுப்போடி - இரண்டு (2) பலம் இதையும் 

அந்தச் சாதத்தில் தூவிப் பின்பு எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்க் கலந்து கொடுத்து 

உபயோகிக்கவேண்டிய அ. Ya 

42: எள்ளுப்பொடிச் சாதம் 

இதையும் முந்திய சாதத்தைப்போலவே மிதமாய்ப் புசிக்கவேண்டிய அ, 

அரிசி - அரைப் (3) படி, ஈல்லஜலம்-ஒன்றரைப் (12) படி. இவைகளைக் 

கொண்டு மேற்சொல்லிய முதலாவது சாதத்தைப்போல் கஞ்ச வடித் துச் சாதம் 

சமைத்துக்கொண்டு ஓர் கற்பலகையின்பேரில் அல்லது களிம்பேரூத தாம்பா 

ளத்தில் களறிக்கொண்டு அது சற்று ஆறியபின், ப 

காய்ச்சின நேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதைச் சாதத்தில் விட்டு 

விரல்களால் நன்றாய்க் ளெறிக்கொடுத்து உடனே, = 

தேய்த்த எள்ளு - அரைக்கால் (8) படி, மிளகாய் - கால் (2) பலம், உப்பு - 

அரைப் (3) பலம்.--இவைகளில் எள்ளைமட்டும் சற்றுநேரம் ஊறவைத்திருந்து 

ஜலத்தை வடித்அவிட்டுத் தரையில் பரப்பித் தேய்த்து வெள்ளையாக்க ஓர் 

வாணலியில் போட்டுக் கொஞ்சம் சிவக்கும்படி. வறுத்துப் பின்பு மிளகாயை 

யும் வறுத்து இவ்விரண்டையும் ஒஊறாய்ச்சோத்து அத்துடன் உப்பையுங் 

கலந்து ஓர் உரலில் போட்டிடி.த் து மேலே நெய்யைவிட்டுக் ளெறிவைத்திருக்கும் 

சாதத்தில் தூவி மற்றொரு தடவை விரல்களால் கிள றிக்கொடுத் அ உடனே, 

உ. நேய்- அறு (6) பலம், மிளகாய் - கால் ()பலம், உளுத்தம்பருப்பு- அரைப் 

(3) பலம், கடூகு - கால் (3) பலம், கருவேப்பிலை - கால் (2) ரூ. எ.--இவை 

களைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி ஓர் வாணலியில் தாளிதம் தயார் 

செய் துகொண்டு எள்ளுப்பொடி. கலந்து வைத்திருக்கும் சாதத்தில் கொட்டி 

நன்றாய்க் ளெறிக்கொடுத் அ உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

73. கடுகு தேங்காய்ச் சித்திரான்னம் , 

இச்சித்திரான்னத்தில் சம்பந்தப்படும் ககொனது வாதரோகங்களைக் கண் | 

டிக்கவும் வயிற்றிலுள்ள கட்டியைக் கரைக்கவும் சக்தியை யுடையதாகையால் 

இச்சித்திரரான்னத்தை வர்தரோயெரும் வயிற்றில் கட்டியையுடையவர்களும் , 

அடிக்கடி யுபயோகிப்பது உத்தமம், மற்றவர்கள் இதை அரிதாயும் மிதமா 

யும் உபயோகிக்கலாம். ஆனால் கர்ப்பிணிகள் மட்டும் உபயோடிக்கவேகூடா அ. | 

சிறு அரிசி-அரைப் ($)படி, ஈல்லஜலம்-ஒன்றரைப் (12) படிஇறைகளைக் 

கொண்டு மேற்சொல்லிய முதலாவது” சாதத்தைப்போல் சாதம் சமைத்துக் : 

கொண்டு ஒரு கற்பலகையின் மேல் கிளறிக் கொஞ்சம் ஆற்றவேண்டிய அ. 
[1] 

கடூகு-அரைப் ($) பலம், மிளகாய்-கால் (3) பலம், , தேங்காய்த்துருவல்- | 

இரண்டரைப் (29) பலம், மஞ்சட்பொடி- அரைக்கால் (1) பலம்.--இவைகளை ஜலம் 
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 தெளித் துக்கொண்டு வெண்ணைபோலரைத்னு அந்தக் கார மொத்தையைக் கற 

வைக சாதத்தில் நன்ளாய்க் கலந்தவுடனே, 

போடிசெய்த வுப்பு - முக்கால் (3) பலம்.--இதையும் அந்தச் சாதத்தில் 

தூவிக் கலக்கவேண்டிய. பின்பு, ் 

| எலுமிச்சம் பழம் - நான்கு (4).--இதைப் பெரியதாய்ப் பார்த்து ஒர், பல 

கையின்மேல் வைத்து உள்ளங்கையால் சுற்றிச் சுற்றிக் கசக்கி இரண்டாய் 

அறுத்து விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு ரஸத்தைக் காரங்கலந்க சாதத்திற் பிழிந்து 

நன்றாய்க் களறவேண்டியது, பழத்தை அதிக பலங்கொண்டு கசக்ூப் பிழிக் 

தால் எலுமிச்சைரசத்துடன் அதன் தோலின் ரசமுங்கலந்து கசப்பாயிருக்கு 

மாகையால் சாதாரணமாய்க் கசக்கிப் பிழியவேண்டிய அ. 

, நேய் - ஆறு (6) பலம்.--இகை ஒரு வாணலியில்விட்டுக் காய்ச்ச, 

மிளகாய் - கால் (2) பலம், கடகு - கால் (2) பலம், உளுத்தம் பருப்பு - 

அரைப் (3) பலம். இவைகளைக் காய்ந்த நெய்யில் 22-வது தாளிதமுறைய் 

படிப் போட்டுத் தாளி தம் தயாசானவுடனே, 

காயம் - அரைக்கால் (8) ரூ. எ்.--இதை ஈ௪க்கி அந்தத் தாளிதத்தில் 
போடவேண்டிய அ. பின்பு, 

கருவேப்பிலை-கால் (3) பலம்.--இதையும் தாளிதத்தில் போட்டுச் சப்தம் 

நின்றவுடனே அதைக் காரம் முதலியவைகளைக் கலந்து வைத்திருக்கும் 

சாதத்தில் கொட்டிச் செம்மையாய்க் கலந் தகொடுத். து உபயோடிக்க வேண்டியது, 

74. தேங்காய்ச் சாதம் 

அரிசி-அரைப் (3) படி, நல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (12) படி. இவைகளைக் 

கொண்டு முதலாவது சாதத்தைப்போல் சாதம் சமைத்து ஓர் களிம்பேறாத 

தாம்பாளத்தில் அல்லது கற்பலகையில் களறி ஆற்றி, 

நேய்-ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இதைக் காய்ச்சி ஆறிய சாதத்தில் விட்டு 

விரல்களால் நன்றாய்க் ளெறிக்கொடுத் அ; 

நேய்-ஆு (6) பலம், மிளகாய்-கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- அரைப் 

(3) பலம், கடுகு-கால் (£) பலம், கருவேப்பிலை-கால் (3) ரூ. எ.--இவைகளைக் 

கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயாரசெய்து அந்தத் தாளி 

தத்தை வேறொரு களிம்பேரனுத பாத்திரத்தில் எடதத வைத்அக்கொண்டு, 

கோப்பரைத்தருவல் - ஐந்து (5) பலம், போடித்த உப்பு - அரைப் (2) 

பலம்.--இவைகளில் துருவலை தாளிதம் தயார் செய்த வாணலியிலேயே போட் 

டுக் கொஞ்சம் சிவக்கும் வரையில் வறுதினுப் பொடித்து உப்பையும் ) சேர்த்து 

இப்பொடியைச் சாதத்தில் கொட்டி நன்றாய் விரல்களால் கிளறிக்கொடுத்துப் 

பின்பு எடுத்து வைத்திருக்கும் தாளிதத்தையும் கொட்டி மற்றொரு தடவை 

இள றிக்கொடு தீச் சற்று நேரத்திற்குப் பின்பு உபயோடக்கவேண்டி௰ த, 
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இதிற் சம்பந்தப்படும் கொப்பரைத்துருவலுக்குப் பதிலாய் 10 பலம் பச் | 

சைத்தேங்காய்த் துருவலை மேற்கூறியபடி வறுத்தும் சேர்ப்ப அண்டு, 
( 

75. உளுத்தம் பொடிச்சாதம் 

அரிசி - அரைப் (3) படி, நல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (1%) படி, நேய-ஒன்ற | 

ரைப் (13) பலம். இவைகளைக் கொண்டு 74- வது தேங்காய்ச் சாதத்தில் 

சாதத்தைக் தயாராக்யெஅபோல் தயாராக்கி, 

உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால் (£) படி, கடலைப்பருப்பு - வீசம் (ந) படி, 

பயற்றம்பருப்பு - வீசம் (ந) படி, போடித்த உப்பு - முக்கால் (3) பலம்.--இவை 

களில் மூவகைப்பருப்புகளையும் தனித்தனியே பக்குவமாய் கொஞ்சம் சிவக்கும் | 

வரையில் வறுத்து அரைத்து மாவாக்கிக் கலந்து அத்துடன் பொடிசெய்த | 

உப்பையும் சேர்த்துக்கொண்டு அப்பொடியைச் சாதத்தில் கொட்டிக் கலந், 

நேய்-(6) பலம், மிளகாய்-காலே அரைக்கால் (8) பலம், உளுத்தம் பருப்பு- 

அரை (2) பலம், கடூகு-(1) பலம், கருவேப்பிலை- அரை (த) ரூ. ௭-இலை 

களைக் கொண்டு 29-வ.து தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார் செய்துகொண்டு | 

அதைச் சாதத்தில் கொட்டிக் கலந்துகொடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியது. 

76. எலுமிச்சம்பழ ரசச் சித்திரான்னம் 

சிறு அரிசி- அரைப் (3) படி, ஈல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (13) படி.-—இவை | 

கைக்கொண்டு மேற்சொல்லிய முதலாவது சாதத்தைப்போல் கஞ்சிவடிக்தச் 

சாதம் தயார் செய்துகொண்டு இரண்பெடி ஜலம் கொள்ளுகிற அகல வாயை | 

யுடைய ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் களறி ஆற்றவேண்டிய து, | 

ப் போடிசேய்த உப்பு-முக்கால் (ய) பலம்.--இதைக் களிம்பேறாத ஒரு | 

பாத்திரத்திற் போட்டு, டி 

எலுமிச்சம்பழ ரஸம்-இரண்டு (2) பலம்.--இதைப் வத்தக் உப்பை | 

போட்டிருக்கும் பாத்திரத்தில் கொட்டவேண்டியது, | 
மஞ்சள் போடி - கால் (2) ரூ. ௭. இதையும் அந்த சஸத்தில் போட்டுக் 

கலக்கிக்கொண்டு ஆற்றிவைத்திருக்கும் சாதத்தில் கொட்டி pA 

படுந்படியாய்க் கலந்து வைத் துக்கொண்டு, 

நேய் - ஆறு (6) பலம்.-— இதை ஒரு பெரிய களிம்பே௫ுத பாத்திரத்தில் 

விட்டுக் கடய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, ் 

மிளகாய் - அரைப் (3) பலம், கடூகு - கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - ' 
கால் (4) பலம், கடலைப்பருப்பு - அரைப் (2) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்த நெய் 
யில் 22-வது தாளித முறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் செய் தகொண்டு, | 

நறுக்கின பச்சை மிளகாய் - அரைப் (9) பலம், கருவேப்பிலை - கால் மூ 
பலம். இவைகளையும் அத்தாளிதத்தில் போட்டுக் கொஞ்சம் வதக்கி அதில் | 
ஆறிய சந்தத்தைக் கொட்டிச் செம்மையாய்க் கலந்து ஐந் ் அஙிமிஷம் தணலின் 
மேல் வைத்திருந்து பின்பு இப்பால் எடுத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 
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77. நார்த்தம்பழரசக்சித்திரான்னம் 

இதையும் எலுமிச்சம்பமாசச் சித்திரான்னத்தைப் போலவே செய்ய 

வேண்டியது. அனால் எலுமிச்சம்பழ ரஸத்இற்குப் பதிலாய் நாரத்தம்பழாசம்- 

ஒன்றேமுக்கால் (13) பலமாக இருக்கவேண்டியது. 

78. கொமட்டி மாதுளம்பழரசச் சித்திரான்னம் 

இதையும் எலுமிச்சம்பழாசச் சி. த்திரான்னத்தைப்போலவே செய்யவேண்டி. 

யது. ஆனால் எலுமிச்சம்பழ ரசத்திற்குப் பதிலாய் கோமட்டிமாதுளம்பழாலம்- 

மூன்று (3) பலமாக இருக்கவேண்டியது. 

| 79. புளிப்பு மாதுளம்பழரசச் சித்திரான்னம் 

இதையும் எலுமிச்சம்பழாசச் இத்தரான்னக்கைப் போலவே செய்ய 

வேண்டியத. அனால் எலுமிச்சம்பழ ரஸத்திற்குப் பதிலாய்ப் புஸிப்புமாதறம் 

அழாலஸம்-இரண்டரைப் (22) பலமாயிருக்கவேண்டும், - 

80. மாங்காய்ரசச் சித்தரான்னம் 

இதையும் எலுமிச்சம்பழாசச் ௫ தீதிரான்ன த்தைப்போலவே செய்யவேண்டி, 

யது. அனால் எலுமிச்சம்பழ ரஸத்திற்குப் பதிலாய் புளிப்புமாங்காய் ரஸம்- 

இரண்டரைப் (92) பலமாக இருக்கவேண்டியது. இக்காயின் ரஸத்தைப் பிழிய 

_ வேண்டுமானால் புளித்த மாங்காய்களின்மேற்தோலை மெல்லியதாய்ச் சீவிவிட்டுத் 

 அருவுமணையில் அருவி ௮ த்துருவலைக் கல் லு£லில் போட்டு இருப்புப்பூணில்லா த 

உலக்கையால் இடித்துச் சுத்தமான கெட்டித் துணியில் போட்டுப் பிழிந்து 

மேற்சொன்ன அளவை எடுத்து உபயோடிக்கவேண்டி௰ அ. 

81. மாங்காய்ச் சித்தரான்னம் 

அரிசி - அரைப் (3) படி, நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (12) படி.--இவைக 

ஊைக்கொண்டு முதலாவது சாதத்தைப்போல் சாதம் வடி.த்அக்கொண்டு அகல 
- வாயையுடை.ய ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் கிளறி ஆற்றவேண்டிய அ. 

கடூகு - அரைப் (3) பலம், மிளகாய் - கால் (2) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - 

இரண்டரைப் (93) பலம், மஞ்சள் போடி - கால் (2) ரூ. ௭., உப்பு - முக்கால் 
(ப) பலம்.--இந்த ஐந்து பதார்த்தங்களையும் அம்மியில் போட்டுக் கொஞ்சங் 

கொஞ்சமாய் ஜலம் ௦ தளித் துக் கொண்டு வெண்ணெய்போல் கத அந்த 

மொத்தையை ஈயம் பூசின பாத்திரத்தில் ஆத்திலைத்திருக்கும் சாதத்தில் 

போட்டுச் செம்மையாய்க் கலந் துகொடுத் த, 

புளிப்பு மாங்காய்த்துருவல் - மூன்று (3) பலம்.--இகைச் * சாதத்தில் q 

௨ திர்த்துக்கலந் து கொடுக்கவேண்டிய அ, 

நேய் அல்லது ஈல்லெண்ணேய் - அறு (6) பலம்.--இகை ஒரு வாணீலி 

யில்விட்கெ காய்ச்சி அது காய்கிதவுடனே, » 
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மிளகாய் - கால் (த) பலம், கடக - காலேயசைக்கால் (8) பலம், உளுத்தம் 

பருப்பு-௮ரைப் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு-அரைப் (5) பலம் இவைகளைக் | 

காய்ந்த நெய் அல்லது எண்ணெயில் 92-வது தாளி கமுறைப்படி போட்டுத் 3 

காளி தம் தயாரசெய் ௮, ் 

காயம் - அரைக்கால் (2) ரூ. எ.--இதை ஈசுக்டித் தாளிதத்தில்போட்டு 
அந்தத்தாளிதத்தைச் சாதத்தில் கொட்டிக் களறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம் 

தணலின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு உபயோடுிக்கவேண்டிய அ. 

82. கத்திரிப்பிஞ்சுச் சாதம் (வாங்போத்) 
கோத்துமல்லிவிரை - அரைப் (5) பலம், மிளகாய்-அரைப் (9) பலம், . 

மிளகு-அரைக்கால் (2) பலம், சீரகம்-வீசம் (ம) பலம், சாதிக்காய்- அரைக்கால் 
(ஐ) பலம், சாதிபத்திரி- அரைக்கால் (3) பலம், கிராம்பு - விசம் (5) பலம், உளுத் | 
தம்பருப்பு-இரண்டு (2) பலம் இந்தப் பதார்த்தங்களை ஓவ்வொன்றாய்த் தனித் 
தனியே கொஞ்சம் கொஞ்சம் நெய்யைவிட்டு வறுத்து அப்படியேபொடி செய்து 5 
கொண்டு பின்பு எல்லாப் பொடிகளையும் ஒன்றாய்க்கலர் து வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டியஅ. வறுப்பதற்காகப் போடும் நெய்யின் மொத்தம் இரண்டரைப் 
பலமா யிருக்க வேண்டியது. 

கொப்பரைத்துருவல்-ஞூன்று (3) பலம், உப்பு-இரண்டே முக்கால் (28) 
ரூ. ௭--இவைகளைத் தயாராக்கி வைத்திருக்கும் பொடியுடன் கலந்து மற்றொரு 
தடவை யிடித் த இரண்டு சமபாகங்கள் செய்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

நல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (12) பலம், புளி-முக்கால் (3) பலம்.--இவ் 

ர ர. ஒரு ஈயம்பூசின பா த்திர த்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத் 

௦ துக் கோது, கொட்டை முதலியவைகளை எடுத் அவிட்டுப் பின்பு மேலே இரண்டு 
பாகங்களாய்ப் பிரித்து வைத்திருக்கும் மஸாலா அல்லது சம்பாரத்தில் ஒரு 
பாகததை இந்தக் கசைத்தபுளியில் கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய ௮. 

கத்திரிப்பிஞ்சு-முப்பத்தினான்கு (84) பலம்.--இதின் காம்பின் முக்கால் 
பாகத்தை நறுக்கஇவிட்டு வெவ்வேறு அண்டுகளாக்காமல் நான்காய்ப்பிளந்து 

ஓவ்வொரு கத்திரிக்காய்ப் பிளப்பிலும் மசாலா கலந்துவை த்திருக்கும் புளி . 
யைச் சமமாய்நிரப்பிச் சித்தப்படுத்தி வைத் அக்கொள்ள வேண்டியது. 

நேய்- -நான்கு (4) பலம்.--இதை மூன்றுபடிஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு 
களிம்பேருத பாத்திரத்தில்விட்டுக்காய்ச்ச நெய் காய்ந்த வுடனே, 

மிளகாய்-கால் (3) பலம், கடுகு-கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- அரைப் 
(2) பலம், கடலைப்பருப்பு-அரைப் (3) பலம்.--இவைகளை ஒன்றின்பின் ஒன். 

,ரேய 22-வது தாளித முறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயார்செய் துகொண்டு 

முன் தயாரசெய்திருக்கும் கத்திரிப்பிஞ்சுகளைத் தாளி தத்தில் போட்டு, 

* நல்லஜலம்-ஒன்றரைப் (12) பலம்.-—:இதை கத்திரிப்பிஞ்சுகளின் மேல் 
௨ தெளித்துக் களறிக்கொடுத்து மூடி வைத்திருந்து: கொஞ்சகோரத்திற்குப்பின் 
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மறுபடியும் கொஞ்சம் ஜலந்கெளித்துக் இிளறிக்கொடுத் த மூடி வைகீகவேண்டி. 

யது. இப்படியே அந்தக் கத்திரிப்பிஞ்சு முக்காற்பாகம் வேகும் வரையில் 

அடிக்கடி இளெறிக்கொண்டும் மூடிக்கொண்டுமிருந்து கத்திரிக்காய்ச் செம்மை 

யாய் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு கீழே இறக்கிக்கொள்ளவேண்டியது? 

சிறு அரிசி-௮ரைப் (3) படி, நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி, மஞ்சட்போடி- 

வீசம் (ந) பலம்.--இவைகளில் மஞ்சட்பொடியை ஜலத்தில் போட்டு” அந்த 

ஜலத்தையும் அரிசியையும் கொண்டு இரண்டாவது சாத்தப் சாதம் 

சமைத்து அது பாதி வெந்த பதம் பார்த்துக்கொண்டு, 

நேய் - மூன்று (3) பலம்.--இதகை வெற்துகொண்டிருக்கும் சாதத்தில் 

விட்டுக் இளறிக்கொடுத்து மூடி வைத்திருந்து பின்புசாதம் முக்காற்பாகம்வெந்த 

பதம் பார்த்துக்கொண்டு அ இல் மற்றொருபாகமாயெ மஸாலாவைப் போட்டுக் 

கரிண்டிக் காம்பினால் ளெறிக்கொடுத்தபின் தயாராக்கி வைத்திருக்கும் கத்திரிட் 

பிஞ்சை அதில் போட்டு மறுபடியும் கரண்டிக்காம்பினால் இள றிக்கொடுத் தக் 

தீமே இறக்க நான்கு நிமிஷம் தணலின்மேல் வைத்திருந்து பரிமாறுகைபில், 

எலமிச்சம்பழம் - இரண்டு (2).--இதை செம்மையாய்க்கசக்கி நறுக்கி 

'விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு ரஸத்தைச் சாதத்தில் பிழிந்துக் கரண்டிக்காம்பி 

னால் இளெறிக்கொடுத்துப் பின்பு உபயோகித்துக் கொள்ளவேண்டியது, 

83. மற்ரொருவிதக் கத்திரிப்பிஞ்சுச் சாதம் 

சிறு அரிசி- அரைப் (2) படி.--இதை நன்றாய்க்களந் து வடியவைக்க 

வேண்டியது. 

நெய் - அரைப் (3) பலம், மஞ்சள் போடி - அரைக்கால் (த) ரூ. எ.--இவ 

விரண்டையும் வடியவைத்திருக்கும் அரிசியில் கலந்து, ப் 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (12) படி..--இதை இரண்டரைப்படி. ஜலம்கொள 

ளூகிற தவலையில்விட்டு அரிசியை அதில் கொட்டி முதலாவது சாதத்தைப் 

போல். சாதம் சமைத்அக்கொண்டி அச்சாதததை மற்டுரு ஈயம்பூசின பாது 

இரத்தில் கொட்டிக்ளெறி ஆற்றிக்கொண்டு முந்திய கத்திரிப்பிஞ்சுச் சாதத்திற 

குச்செய்தீ மஸாலாவைப்போலவே செய் தகொண்டு அதில் பாதிமஸாலாலை " 

முன்போலவே புளியிற்கலந்து அந்த மஸாலாவை அதே விதமாய்க் கத்திரிப் 

பிஞ்சில் நிரப்பிக்கொண்டு அந்தக் கத்திரிபிஞ்சுகளை த் தாளிதத்தில் வேகவைத்து 

அது வெந்தபின் அதில் இளறிவைத்திருக்கும் சாதத்தைக்கொட்டி அத்துடன் 

மறுபாதி மஸாலாவையும் போட்டுக்கிளறிக் கொடுத்து உடனே, 

நெய் - ஐந்து (5) பலம்.--இதை அந்தச் சரதத்தில் கொட்டி மற்றொரு 

தடவைக் ளெறிக்கொடுத்.அப் பின்பு தணலின்மேல் நானகு நிமிஷம் வைத் 

திருந்து எடுத் துக்கொள்ள வேண்டிய அ. ன் 3 

84. மாறாராஷ்டிரக் கத்திரிப்பிஞ்சுச் சாதம் 

இந்தக் கத்திரிப்பிஞ்சுச், சாதத்தில் செய்வதற்குமுன் அதற்கு ரை, ய 

» 
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மஸாலானிவச் செய்துவைத்அக்கொள்வது. அவசியமாகையால் அதைப் பின் 
வறுமாறு செய்யவேண்டியது 

மசாலா ( 

கொத்துமல்லிவிரை-இரண்டரைப் (2%) இலவங்கப்பட்டை-கால் (4) பலம், 
கொப்பரை த்துருவல்-ஐர் த (5)பலம். [பலம், | * நாகசேசர்-கால் (3) பலம், 
கிராம்பு-கால் (2) பலம். ஏலரி௫-கால் (1) பலம். 
சீரகம்-கால் (1) பலம். காயம்-கால் (3) பலம், 
* வஹா?ரகம்-கால் (2) பலம். மிளகாய்-ஒரு (1) பலம். 
மிளகு-கால் (1) பலம். மஞ்சள்-கால் (2) பலம். 

மேற்சொல்லிய பதார்த்தங்களில் ஷஹாசீகம் தவிர மற்றவைகளைத் 
தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய்விட்டு வறுத்து ஒன்ரய்க்கலந்து ஷஹாசரகத்தை 
யும்சோத்துப் பொடி செய்து வை தீஅக்கொசாளவேண்டிய அ. இத்துடன் உப்பு- 
மூன்றரை (அத) ரூ. எ, இதையும் பொடிசெய்து கலக்கவேண்டிய து, 

 குத்திரிப்பிஞ்சு - நாற்பது (40) பலம். -இஇின் காம்பின் பாதியைநறு௧இ 
எறிர் அவிட்டுப்பிஞ்சு களை வெவவேறாக்காமல் நான்காய்ப்பிளந் த மேலே ச த்தப் 
படுத் திவைத்திருக்கும் மஸாலாப்பொடியில் பா இயை பிஞ்சுகளில் நிரப்பி, _- 

நேய் - ஐந்து (5) ரூ. எ...-இதை ஒரு களிம்பேருத பாத்திரத்தில் விட்டுக் 
காய்ச்சி நெய்கார்த வுடனே, 6 

க்கே - அரை (2) ரூ. ௭.--இதைக் காய்ந்தறெய்யில் போட்டுச் ச௪டபட 
வென்றெசப்தம் நின்றவுடனே மஸாலா நிரப்பிவைக்திருக்கும் கத்திரிப்பிஞ்சு 
களை அதிற்போட்டுக் ளெறிக்கொடு தீது அதின்மேல் கொஞ்சம் ஜலத்தைத் 
தெளித்து வதக்கிவைத் துக்கொள்ள வேண்டியது. 

அரிசி - அரைப் (2) படி.--இதைச் செம்மையாய்க் கைந்து வடியவைக்க 
வேண்டியத. ஜலம் நன்றாய் வடிக்தபின், 

கேய் - அரைப் (3) பலம், மீதியிருக்கும் மஸாலா.-—இவவிரண்டையும் 
வடியவைத்திருக்கும் அரிசியிற் கலந்து பின்பு, 

நேய் - ஐந்து (5) பலம்.-- இதை நான்குபடி ஜலம் கொள்ளுறெ தவலையில் 
விட்டுக்காய்ச்சவேண்டியத., நெய் காந்தவுடனே, 

கிராம்பு-கால் (3) பலம்.--இதைக் காய்ந்த நெய்யில் போட்டுப் பொரித் 
தக் இராம்பைமட்டும் எடுத்துவிட்டு மஸாலாகலக் 3 வைத்திருக்கும் அரிசியை 
அதிற்கொட்டி மூன்றுகிமிஷம் களெறிக் கொடு த்துக் கொண்டேயிருக்து, 

நல்ல ஜலம்-ஒரு ( 1) படி இதை வஅபட்டுக்கொண்டிருக்கும் அரிசியில் 
கொட்டிக் கிளறிக்கொடுத்து அரி முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்த்துக் 
கொண்டு அதில் நான்கிலொருபாகத்தை மற்மொருதாம்பாளத்தில் எடு த்துக் 
கொட்டி அடுப்பின் பேரிலிருக்கும் முக்கால்பாகமாயெ சாதத்தில் மஸாலா 
கலந்து வதக்கி வைத்திருக்கும் கத்திரிப்பிஞ்சுகளைக் கொட்டி தாம்பாளத்தில் 
க ல் ல மெல் பிளப்புச் ஒரகமென் ஐம் கேக்குவிரை என்றும் சொல் 
வதுண்டு, 

1 இதற்குச் சிறுநாகப்பூ வென்று பெயர், ட் 
ப் © 

பி 
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எடுத்து வைத்திருக்கும் கால்பாகமாகிய சாதத்தை அதின்பேரில்கொட்டி? மூடி. 

வைக்கவேண்டியது. பின்பு கொஞ்ச நேரத்இற்குப்பின், 

நெய்-பத்து (10) பலம்.--இதை அந்தச்சாதத்தில் கொட்டி நன்றாய்க் 

சளறிக்கொகடித்து பத்துகிமிஷம் நல்ல தணலின்மேல் வைத்திருந்து பரிமாறுவ€ 

தற்குக் கொஞ்சம் முன்பு, 

| தேங்காய்த் துருவல்-ஜந்து (5) பலம்.--இதையும் அந்தச்சாதத்தில் 

போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்தஅுப் பின்பு பரிமாறவேண்டியது, 
ச 

85. வெற்தயக்கீரைச் சாதம் (ஸப்ஜாபாத்) 

| சிறு அரிசி - அரைப் (3) படி, ௩ல்ல ஜலம்-ஓன்றரைப் (1) படி, - மஞ்சட் 

போடி-வீசம் (ர) பலம்.--இவைகளில் மஞ்சட்பொடியை ஜலத்திற்போட்டு 

கஞ்சுவடித்அச் சாதம் சமைத்து அற்றிவைக்துக்கொண்டு 82-வது கத்திரிப் 

பிஞ்சுச் சாதத்தின் மஸாலாவைப்போல் மஸாலா தயார்செய்துகொண்டு அதை, 

இரண்டாய்ப் பாடித். து ஒருபர்கத்தை ஆற்றி வைத்திருக்கும் சாதத்தில் கலந்து 

வைத். அக்கொள்ளவேண்டியது. மீதி மசாலாவை முன்போலவே கரைத்த புளி 

| 

யில் சேர்த்த வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

| இளம் வேந்தயக்கீரை - இருபத்தினான்கு (24) பலம். கரையின் வேரை 

'போக்வவிட்டுப் பொடி பொடியாய் நறுக்கி வைக் துக்கொண்டு, 

| நல்ல ஜலம்-முக்காற் (3) படி.--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற 

பாத்திரத்தில்விட்டு அதில் நறுக்கி வைத்திருக்கும் வெந்தயக்கீரையை போட 

வேண்டியது. பின்பு, 

(போட்டு மூடிவைத் திருந்து அந்தக் இரை அரை வேக்காடான சமயம் பாரத 

|துக் ழேயிறக்கி அதிற் பச்சை ஜலத்தைக்கொட்டிச் செம்மையாய்க் க௪க்பிப் 

பிழிந்தெடுத்து உதிர்த்துப் பின்பு மீதியிருக்கும் புளிகலந்த மசாலாவை 

அதிற் கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

| உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு - அரைப் ($) பலம்.-- 

| இவைகளைக்கொண்டு நான்குபடிஜலம் கொள்ளூ ஓர் களிம்பேருத கதம் த் 

| தில் 22-வது தாளிதமுரைப்படி. தாளிதம் தயார்செய்து அத்தாளிதத்தில் 

மலே புளிசேர்த்த மசாலாகலந்து வைத்திருக்கும் வெந்தயக் கீரையையும் புளி 

யில்லாத மசாலாகலந்்துவைத் திருக்கும் டத த்தையும் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்க் 

கொட்டி. நன்றாய்க் இள.றிக்கொடுத் து ப்டை விட்டி றக்பி ஐந்து நிமிஷம் தண 

லின்மேலேயே வைத்திருந்து பின்பு உப் போடுக்கவேண்டிய ன. 

தேவையானால் பரிமா அவதற்குச்' சற்றுமுன் இரண்டு எலுமிச்சம்பழ 

இம் A NIE, ச். ப்த்தீ , 

fi ள். 

அந்த , ஜலத்தையும் அரிசியையும் கொண்டு முதலாவது சாதத்தைப்போல் , 

உப்பு - கால் (3) பலம் இதை வெந்துகொண்டிருக்கும் இரையில் ” 

நேய் - ஆறு (6) பலம், மிளகாய் - கால் (2) பலம், கடுகு - கால் (3) பலம், . 
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Si 80. பருப்புக்குழம்புச் சாதம். | 
இது வெகுருசிகரமான அ. மெதுவாய்ச் சீரணிக்குந்கன்மையை யுடை 

யது, ஆகையால் எப்பொழுதும் மிதமாகவே புசுக்கவேண்டிய அ. 

£ நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி இதை நான்குபடி. ஜலம் கொள்ளுறெ 
ஓர் ஈயம்பூசின சோடு தவலையில்கொட் டிக் காய்ச்சி அதிற் கொதிகண்டவுடனே, 

துவரம்பருப்பு - கால் (3) படி, நேய் அல்லது எண்ணேய் அரைப் (2) பலம், 
மஞ்சள் போடி - அரைக்கால் (2) ய பலம்.--இவற்றைக் கொதித்கும் ஜலத்தில் 

போட்டு அதுவும் கொதிக்கத்தொடங்யெபின் மூடி வைக்கவேண்டிய து. 
சிறுஅரிசி - அரைப் (3) படி.--இதை ஒருநாழிகை வரையில் ஊறவைத் 

திருந்து பின்பு ஈன்றாய்க்களைந் து ஜலத்தை வடியவைக்கவேண்டிய அ. பின்பு, - 
மிளகாய் - அரைப் (3) பலம், கொத்துமல்லிவிரை - அரைப் (3) பலம், 

மிளகு - கால் (4) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (2) பலம், வேந்தயம் - வீசம் (இ 
பலம், உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு (1) பலம், சாதிக்காய் - அரைக்கால் (இ பலம், 
சாதிபத்திரி - அரைக்கால் (1) பலம், இலவங்கம் - அரைக்கால் (2) பலம், இல 
வங்கப்பட்டை - அரைக்கால் (2) பலம்.--இவைகளை த் தனித்தனியே கொஞ் 
சஞ்கொஞ்சம் கெய் அல்லது எண்ணொயைவிட்டுக் கா நீதிப்போகாமல் வறுத்து 

பின்பு எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்து உரலில் போட்டிடித்துக் குங்கு, 
மம்போலாக்கி வைத்துக்கொண்டு அடுப்பின்பேரிலிருக்கும் பருப்பு நன் 
ரூப் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு வடியவைத்திருக்கும் அரிசியை அதிற் 
கொட்டிக்கிள றிக்கொடுத் து நன்றாய்க் கொதிக்கத் தொடங்யெபின் இந்தப் பொடி 
யையும் அதிற்போட்டுக் கலந்துகொடுத்து மூடி வைக்கவேண்டிய து. 

ட்டு நல்ல ஜலம்-கால் (4) படி, புளி-முன்று (3) பலம் இவ்விரண்டையும் 
ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் கரைத்துக் கோது முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 

உப்பு-ஒன்றரைப் (1) பலம், நேய் அல்லது நல்லேண்ணேய்- முன்று. 
(3) பலம்-—-இவைகளைக் கரைத்தபுளியில் போட்டு அடுப்பின்பேரில்வைத்அக் 
கிளறிக்கொண்டே லேகியம்போலாகும் வரையில் சுண்டக்காய்ச்சி பருப்புடன். 
கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் அரிசி முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார் த்க். 

் கொண்டு இந்தப் புளிமொத்தையை அதில்போட்டு ஈயம்பூசின கரண்டியால் 
முயல் கொடுத்து அடுப்பின் எரிச்சலைத்தணித்து அப்பாத்திரத்தின்' 
வாயை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. இரண்டு நிமிஷத்திற்குப்பின், 

கொப்பரைத் துருவல்-மூன்அ (3) பலம், அரிசிமா-அரைப் (3) பலம். _ இவ். 
விரண்டையும் ஓர் உரலில்போட்டு அரைக்கால்படி ஜலத்தைத் தெளி அத 

ிைக்தெடித்அ அடுப்பின்பேரி லிருக்கும் சாதத்தி தில் சொட்டி சன்றாய்க் ளெ. 
றிக் கொடுத்து மறுபடியும் மூடி. வைக்கவேண்டிய. 

. நேய் அல்லது நல்லேண்ணேய்-மூன் ற (3) பல்ம், மிளகாய்- -அரைக்கால் 
(3) பலம், கடகு-கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- -அரைப் (2) பலம்.--இவை.. 

. 
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| களைக் கொண்டு 22-வஅ தாளித முறைப்ப£9த்தாளிதம் தயார்செய்து அடுப்பை 

| விட்டிறக்குறெ சமயத்தில், 
. காயம்-விசம்() ரூ. ௪., கருவேப்பிலை-கால் (1) பலம்.-இவ்விரண்டில் 
| காயத்தை நசுக்கிப் பொடியாக்டியும் கருவேப்பிலையை உருவியும் தாளித்தில் 

' போட்டுச் சப்தம் நின்றவுடனே அந்தத் தாளிதத்தை அடுப்பின்பேரிஜிருக் 

கும் சாதத்தில் சொட்டிக் களறிக்கொடுத் துப் பின்பு உபயோூக்கவேண்டியது. 

87. தமிர்ச்சாதம் (ததியோதனம்) ” 

அரிசி - அரைப் (2) படி, நல்லஜலம்-ஒன்றரைப் (13) படி. இவ்விரண் 

டையும் கொண்டு முதலாவது சாதாச் சாதத்தைப்போல் கஞ்சி வடித்துச் சாதம் 

| தயார்செய்தகொண்டு இதை ஈயம்பூசின ஒரு பாத்திரத்தில் கொட்டி ஆற்றி, 

. * பால்-அரைப் (2) படி, புளிப்புத்தயிர்-கால் (3) படி, வேண்ணேய்-இசண்டு 

(3) பலம், போடி சேய்த உப்பு-அரைப் ($) பலம்.--இக்தரான்கு சாமான்களையும் 

சாதத்தில் போட்டுக் செம்மையாய்க் கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது.” 

நேய்-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதை ஒரு வாணலியில் விட்டுச் செம்மை 

' யாய்க் காய்ச்சி நெய் காய்ந்த உடனே, 

| மிளகாய்-அரை ($) ரூ. ௪., கடூகு-அரை (3) ரூ. ௪., உளுத்தம்பருப்பு- 

கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு-கால் (2) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்த நெய்யில் 

. 22-வது தாளிதமுறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயார்செய்து, 

கருவேப்பிலை- அரைக்கால் (2) பலம்.-— இதை அந்தத் தாளிதத்தில் 

த போடட்டுச் சடபடவென்றெ சப்தம் நின்றவுடனே அ௮அத்தாளிதத்தைக் கலந்து 

| வைத்திருக்கும் சாதத்தில் போட்டு, 

மிளகு- அரைக்கால் (5) பலம்.--இதை உடைத்துக் குறுநொய்போலாக்க 

அந்தச்சாதத்தில் தூவவேண்டிய அ, பின்பு, 

இஞ்சி-கால் (3) பலம்.--இதின் மேற்றோலைப்போக்கித் அருவுமணையில் 

அருவி அந்தச் சாதத்தில் போடவேண்டியது. 

காயம் - வீசம் (ந) ரூ. 6௭. இதை ஒரு ரூ. எ. ஜலத்தில் ஊறவைத் 

இருந்து அந்தத் தெளிவைச் சாதத்தில் கொட்டிக்கலக்கவேண்டிய அ. 

இதில் சிலர் தேங்காய்த் துருவலையும் சேர்ப்ப தண்டு, அப்படிச் சேர்க்கும் 

பக்ஷத்தில் ௮து ஐந்து பலமாயிருக்கவேண்டும். அல்லாமலும் இதிலுள்ள இஞ் 

சிக்குப் பதிலாய் காற் பலம் நல்ல சுக்கையும் பொடித் துப்போடலாம். 

88. மற்றொருவிதத் தமிர்ச்சாதம் (பகாளாபாத்) 

சிறு அரிசி - அரைப் ($) படி, நல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (12) கறை! 

 களைக்கொண்டு முதலாவது சாதத்தைய்போல் கஞ்சி வடி.த்துச் சந்தம் தயார், 

செய்துகொண்டு நான்குபடி. ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு ஈயம்பூசின ல் 

களறி ஆற் )திக்கொண்டு கையினால் ,பிசைந்துகொடுத்து உடனே, 

ஏட்டூத்தயிர் - அமைப் ($)'படி, சுண்டக்காய்ச்சின பால்-ஒரு (1) படி, புது ட 
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வேண்ணேம்: -அஅ! (6) பலம், உப்பு-அரைப் (2) பலம்,--இந்தப் பதார்த்தங் 

களை ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும் சாதத்தில் கொட்டித் தயிர் அ 

மத் * இனால் செம்மையாய்க் கடையவேண்டி.யது. 

நேய் - மூன்று (3) பலம்.--இதை ஒரு வாணவியில்விட்டுக் காய்ச௪, 

மிளகாய் - கால் (4) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- 

கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் (2) பலம், சிறுதுண்டுகளாக்கின பச்சை 

மிளகாய் - அரைப் (5) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்திருக்கும் நெய்யில் 29-வது 

தாளித முறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயாரானவுடனே, 

கருவேப்பிலை - அரைக்கால் (£) பலம்-— இதையும் தாளிதத்தில் போட் 

டுச் சப்தம் நின்றவுடனே கடைந்தஅவைத்திருக்கும் சாதத்தில் கொட்டவேண்டி. 

யது. இதில் சிலர் காற்பலம் ஏலரிசிப்பொடியையும் போடுவ அண்டு, 

89. தயிர்க் கூழ் 

*'  அரிசிநோய் - கால் (2) படி. இந்த நொய்யைக் கல், மண் முதலியவை: 

சில்லாமல் சுத்தப்படுத்தி அரிசியைக் கலைவ அபோல் செம்மையாய்க் ப 

வடியவைத் அ ஒரு நாழிகைவரையில் ஊற வைத்திருந், 

புளித்த தயிர் - மூன்று (8) படி.--இதை நான்குபடி ஜலம் கொள்ளுறெ 

ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்விட்டு, 

நல்லஜலம் - அரைப் ($) படி.--இதை ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்குந் 

தயிரில் விட்டுக் கடைந்து அதில் அரிசிநொய்யைக்கொட்டிச் செம்மையாய்க் 

கலந்துகொடுத்து அந்தப் பாத்திரத்தை அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்ச 

வேண்டியது. குறுநொய் செம்மையாய்வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு, 

உப்பு - கான்கு (4) ரூ. ௪. இதைக் என்ன் ற் பய் கூழில் 

போடவேண்டியது, உடனே, 

பச்சைமிளகாய் - ஒரு (1) ரூ. ௭. பச்சை கோத்துமல்லி - அரை (ஐ) 
ரூ. எ.--இவ்விரண்டையும் இறுகிறு தடப், நறுக்கிக் கூழில்போட்டு, 

சுக்கு - அரை (3) ரூ. ௭.-இதையும் பொடி த்துக் கூழில் போட்டுக் காண் 
டிக் காம்பினால் கிளறிக்கொடுக்கவேண்டியஅ. பின்பு, | 

கருவேப்பிலை - ஒரு ( 1) பலம்.--இதைக்சொஞ்சம் தணலில் வாட்டி உருவி 

இலையைக் பணத் போடவேண்டியது. 

நெய் - நான்கு (4) ரூ. எ.) மிளகாய் - அரை (2) ரூ. எ., கடுகு - அரை (2) 

ரூ. ௪., உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு (1) ரூ. ௭.இவைகளைக்கொண்டு 29-வது . 
தாளிதமுறைப்படித் தாளிதம் தயார்செய்து கூழில்கொட்டிப் பரிமாருங்காலக் 
தில் செம்மையாய்க் கலந்து கொடுத்துப் _பரிமாறவேண்டிய அ, 

‘ > 

பருப்புகள் ட் 

.. இப்பதார்த்தமானது நமது அகாரத்திற்குரிய முக்யெமான பதார்த்தங்க 

ட ளாயை அன்னம், ரொட்டி, அடை முதலியவைகளுக்கு / அநுபானமான 
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போஜன பதார்த்தங்கள். | ABE 

பதார்த்தங்களில் முதன்மையான த. "இது வெகு பா மல்லாமல் 

சரீரத்திற்குப் புஷ்டியைக் கொடுக்கும் தன்மையையுடைய தர் பிருக்ன்ற து: 

இப்பருப்பான அ பெரும்பாலும் அவரம்பருப்பைக் கொண்டே சமைக்கப்பூடும், 

ஆலை சிலர் பயற்றம் பருப்பின லம் இன்னுஞ் சிலர் உளுத்தம் பருப்பினாலும் 

பருப்புச் சமைப்பதுண்டு, அனால் மலையாளநாட்டாரின் அகாசத்இற்குரிய 

முக்யெ பதார்த்தமாயெ கஞ்சிக்குக் காணம் அதாவது கொள்ளினால் பருப்புச் 

சமைக்கப்படும். இதை யநசரித்தே 4 கஞ்சிக்குக் காணங்கெண்டாட்டம் ” என் 

னும் பழமொழி பிறந்தது, 

90. ஹாதாப் பருப்பு 

நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி--இதை ஒரு தவலையில்விட்டுக் காய்ச்சி அதிற் 

கொதிகண்டவுடனே, 

துவரம்பருப்பு-* கால் (2) படி, மஞ்சட்போடி-வீசம் (ந) ரூ. ௪., நேய்- 

அரைப் (2) பலம்.---இவற்றைக் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலக்திற் போட் 

டுத் தவலையை மூடிவைக்க வேண்டியது. பின்பு அவரம்பருப்புப் பஞ்சுபோல் 

'வெந்தபதம் பார்த். துக்கொண்டு, " 

போடிசேய்த வுப்பு - கால் (3) பலம்.--இதைப் பருப்பிற்போட்டுப் பித் 

| தனைக் கரண்டியின் தலையினால் அல்லது மத்தினால் செம்மையாய் மசிக்கவேண்டி 

யது. கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின் அப்பருப்பின் ஜலம்வற்றிக் கொஞ்சம் 

மொத்தையான பதம்பார்த்து அடுப்பைவிட்டி.றக்கி உபயோடுக்கவேண்டிய து, 

91. எலுமிச்சம்பழாஸப் பருப்பு 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி, துவரம்பருப்பு % - கால் (2) படி, நேய்-அணப்ட 

(3) பலம், மஞ்சள்போடி - விசம் (௩) ரூ. எ., உப்பு - கால் (1) பலம்.--இவை 

களைக்கொண்டு 90-வது சாதாப்பருப்பைச் சமைப்பதுபோலச் சமைத்துப் 

பின்பு அடுப்டைவிட்டிறக்கிக் கொஞ்சம் ஆறியபின், 

எலுமிச்சம்பழம் - இரண்டு (£).--இதைப் பெரிதாயும் அதிக ரஸமுள்ள 

தாயுமாய்ப் பார்த்து நறுக்கு விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு ரஸத்தைப் பருப்பில் 

பிழிந்து நன்றாய்க் கலந்துகொடுத் அ, 

நேய் - அரைப் ($) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் ($) பலம், உளுத்தம் 

பருப்பு-கால் (3) பலம், கடூகு- அரைக்கால் (5) 'பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 

22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து சப்தம் நின்றவுடனே, 

் கருவேப்பிலை - அரைக்கால் (3) பலம், பச்சை மிளகாய்-கால் (3) புலம்.-- 

இவைகளில் பச்சைமிளகாயைச் சிறுசிறு துண்டுகளாகவும் கருவேப்பிலையை 

உறுலியும் தாளிதத்தில் போட்டு அந்த மிளகாய் கொஞ்சம் வதங்னெவுடனே 
ஓ னா னு அம எ ௭ ௮ ஒரம்! தை அணை A 

* இப்பருப்பிற்குப்* பதிலாய் உளுந்து, பயறு, கடலை முதலியவைகளின் பருப்பை 

உபயோகிப்பதுண்டு. ஆனால் பய இறம்பருப்பைமட்டும் வறுத்தும் வறுக்காமலும் மற் 

றப் பருப்புகளை எப்பொழுதும் வறுத்தும் உபயோக௫ிச்கவேண்டும், 
» 

18 
» ப 

» 
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தாளிதத்தைப் பருப்பில் கொட்டிப் பின்பு எல்லாவற்றையும் - மெதுவாய்ப் 

பிசைந்து நன்ராய்க் கலந்து உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

் 92. மகாராஷ்ட்ரச் சாதாப்பருப்பு ம 

துவாம்பருப்பு-கால் (4) படி..--இகை ஜலத்தைவிட்டுக் காந்து செம்மை 

யாய் வடி.தீ துக்கொண்டு, 

நேய் - கால் @) பலம்,--இதைக் களைந்து வடி.த்.அவைத்திருச்சும் பருப் 

பில் விட்டுக் கலந் அகொடுக்கவேண்டிய ஏ 

நல்லஜலம்-ஒரு (1) படி. --இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி 

இதிற்கொதிகண்டவுடனே பருப்பை அதிற்கொட்டி அதுவும் ஜலத்துடன் 

கொதிக்கத் துடங்கெனவுடனே, 

மஞ்சள் போடி-அரைக்கால் (2) ரூ. ௭. இதைக் கொதிக்கும் பருப்பில் 

போட்டு மூடி வைத்திருந்து பருப்புப் பஞ்சுபோல் வெந்தபின், 

- போடிசேய்தவுப்பு-ஒரு (1) ரூ. ௪., நெய்-ஒரு (1) ரூ. எ., வேல்லம் ஒரு 

(1) ரூ. ௪., காயம்-இரண்டு (2) கு. ௭௮-இவைகளையெல்லாம் வெர்துகொண் 

டிருக்கும் பருப்பிற்போட்டுக் ளெறிக்கொடுத் அக் கொஞ்சநேரம் வைத்திருந்து 

பின்பு கீழே யிறக்க் கொண்டு, மத்து அல்லஅ பித்தளைக் கரண்டியின் தலையி 

னால் மசத் துக்கொண்டு பரிமாற வேண்டிய அ. 

93. மகாராஷ்ட்ரக் காரப்பருப்பு 

நல்லஜலம்-ஒரு (1) படி, துவரம்பருப்பு-கால் (3) படி, மஞ்சட்போடி 
அரைக்கால் ($) ரூ. ௭., நேய்-கால் (3) பலம்.--இவைகளில் ஜலத்தைக் கொதிக்க 

டவைத்து பருப்பு, கெய், மஞ்சட்பொடி இவைகளைக் கலந்து பிசரிக்கொ திக்கும் 

ஜலத்திற் கொட்டி மூடிவைத்திருந்து பருப்புப் பஞ்சுபோல் வெந்தபின், 
போடிசேய்த வுப்பு-ஒரு (1) ரூ. ௪., வேல்லம்-அரை (த) ரூ. கல ன் 

களையும் அந்தப்பருப்பில் போட்டு டடம 

சீரகம்-கால் (2) ரூ. ௪., மிளகாய்- அரை (5) ரூ. எ., கொப்பரைத்துருவல்- 
ஒரு (1) பலம்.--இம்மூன்று - பதார்த்தங்களையும் தனி த்தனியே கொஞ்சம் 

நெய்யில் வறுத்துச் செம்மையாய்ப் பொடி தீஅப் பருப்பில் போடவேண்டியது. 

காயம்-வீசம் (ந) ரூ. எ.--இதை ஒரு ரூபா எடை ஜலத்தில் கரைத்து 
அந்தத் தெளிவை பருப்பில் கொட்டவேண்டிய௰து. பின்பு; 

நேய்-ஒரு (1) பலம், மிளகாய்-கால் (3) ரூ. ௪., கடூகு-அ௮ரசை (2) ரூ. எ.-- 
இவைகளைக்கொண்டு 32-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து. பருப் 

பில் கொட்டிக் கலந்துகொடுத்து உபயோடக்கவேண்டியது. 

ட... 94. அவரம்பருப்புப் புளிப்பருப்பு 
நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு 

அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டியது. 

துவரம்பருப்பு-கால் ஜு. படி, நேய-அரைப் (2) பலம், மஞ்சட் பொடு கசடு 
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(ஐ) ரூ. எ.--இம்மூன்றையும் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் போட்டு 
மூடிவைக்க வேண்டியது. 

மிளகாய் - அரைப் (3) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் ஈல்லெண்ணெய் விட்டுப் 
பக்குவமாய் வறுத் அக்கொண்டு, 

மிளகு - அரைக்கால் (3) பலம், கொத்துமல்லி விரை - காலேயசைக்கால் 
(8) பலம், சீரகம் - கால் (2) ரூ. ௭., இலவங்கப்பட்டை அரைக்கால் (5) ரூ. ௪., 
கோப்பரைத்துருவல் - இரண்டு (2) பலம்--இவற்றைக் கொஞ்சம் நெய்யில் 
வெவ்வேடுய் வறுத்துக்கொண்டு வறு தீதுவைத் திருக்கும் மிளகாயையும் 

கலநத சலத்தைத் தெளித் துக்கொண்டு வெண்ணெய்போலரை தீது அரைக்கால் 
(2) படி ஓலத்திற்கரைத்துப் பருப்புப் பஞ்சுபோல் வெந்தபதம் பார்த்துக் 

கொண்டு கரைத்த காரத்தை அதில் கொட்டி உடனே, 

நேய் - ஒரு (1) பலம்.--இதையும் பருப்பில் விட்டுப் பின்பு, நல்லஜலம் 

அரைக்கால் (8) படி, புளி - ஒன்றரைப் (1) பலம்.--இந்த இரண்டையும் ஒரு 

ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத்.துக் கோ அ கொட்டை 

் முதலியவைகளை எடுத்து விட்டு அந்தக் கரைத்த SN கொதித் துக்கொண்டி 

ருக்கும் பருப்பில் விட்டு உடனே, 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம்.*இதையும் பருப்பில் போட்டு ஈயம் 

பூசின பித்தளைக் காண்டியின் தலையினால் செம்மையாய் மூத்துப் பின்பு 
சுமார் ஐந்து நிமிஷத்திற்குப்பின் அக்கரண்டியிலேயே எடுத்து ஒருசாண் 
உயரம் தூக்கி அதிலேயே கொட்ட ௮து கொஞ்சம் இறுகலாயிருப்பதும் அல் 
லஅ ஜலமாயிருப்பதும் தெரியவரும். ௮௮ தெளிவாய்ச் சலம்போலிருக் தால், 
கொஞ்சம் இறுகலாவதற்காக, 

நல்லஜலம் - வீசம் (ந) படி, பச்சையரிசிமா - ஒரு (1) ரூ. எ.--இவ் 
விரண்டையும் கலக்கக் கொதித் அக்கொண்டிருக்கும் பருப்பில் சொட்டிக் கரண்டி 

யினால் உடனே கலந்துகொடுக்கவேண்டி௰அ. இல்லாவிட்டால் அடிபற்றிப் 

போவதுந்தவிர மாவும் கட்டியாகிவிடும், பருப்புக் கொஞ்சம் மொத்தையாய் 

இருக்கும் பக்ஷத்தில் மாவைக் கரைத் அக் கொட்டுவது அவசியமில்லை. மாவைக் 

கரைத்துக் கொட்டி மூன்று நிமிஷத்திற்குப்பின், 

நேய் - ஒன்றப் (12) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (3), பலம்; கடுகு - 

அரைக்கால் (2) பலம், கருவேப்பிலை - ஒரு (1) ரூ. எ.-இவைகளைக் கொண்டு 

22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து பருப்பில்கொட்டி, 

காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭--இதை அசைப்பலம் ஜலத்தில் போட்டுக் 

கரைத்துத் தெளிந்த ஜலத்தைப் பருப்பில் விட்டுக் கலந்து கொடுத்து கப 

யோகிக்கவேண்டிய து.  ” 

இப்பருப்பில் சம்பந்தப்பலிம் இலவங்கப்பட்டையை வேண்டாதவர்கள் 

அதை நீக்கிகிடலாம். " 0 
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95. பீர்க்கங்காய்ப் புளிப்பருப்பு 

ந்ல்லஜல்ம்-ஒன்றேகால் (13) படி. இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் 

விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத் அக்காய்ச்சவேண்டிய அ. 

துவரம்பருப்பு-கால் (2) படி, நேய்-அரைப் (2) பலம், மஞ்சள்பொடி -விசம் 

(15) ரூ. 61 இந்த மூன்றையும் செம்மையாய்க் கலந் தகொடுத் அக் கொதித்துக் 

கொண்டிருக்கும் ஜலத்இற் கொட்டி (மூடி வைக்கவேண்டிய அ. பருப்பு முக் 

காற்பாகம் வெந்தப்தம் பார்த் துக்கொண்டு, 

பீர்க்கங்காய் - பதினெட்டு (18) பலம்.--இதன் மேல்தோலைச் சுரண்டி விட் 
டிச் சிறுசிறு அுண்டுகளாய் நறுக்கி நிறு த். அக்கொண்டு வெந் அகொண்டிருக்கும் 

பருப்பில் போட்டு பித்தளைக் காண்டியினால் கலந்துகொடுத்துப் பின்பு 
பருப்பு ஈன்றாய் வெந்தபின் கரண்டியின் தலையினால் நன்றாய் மசித்து, 

பச்சைமிளகாய்-ஒரு (1) பலம். இதைப் பொடியாய் நறுக்கிக் கொஞ்சம் 
நெய்பில் வதக்கி அந்தப் பருப்பில் போட்டு, 

உப்பு - முக்கால் (31) பலம் இதையும் அந்தப் பருப்பில் போட்டு மற் 
ரறொருதடவை கலந்அகொடுத் தப் பருப்பு அ திக இளக்கமாயிருக்கும் பக்ஷத்தில், 

அரிசிமா - அரை (2) ரூ. எ.--இதை அந்தப் பருப்பில் தூவிச் செம்மை 
யாய்க் கலக்தகொடுத் துக் ழே இறக்கிக்கொள்ளவேண்டிய அ. உடனே, 

நேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய்-கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் 
(2) பலம்.-—இவைகளைக்கொண்டு 92-வது ம்பிப் தாளிதஞ்செய்து 
பருப்பில்கொட்டி, 

காயம்- வீசம் (2) ரூ. ௭--இதை ஒரு ரூபா எடை ஜலத்தில் கசைத்துத் 
(மி தளிவைப் பருப்பில் விடவேண்டிய அ. 

எலுமிச்சம்பழம்- இரண்டு (2).--இதுகளைப் பெரியதாய்ப் பார்த்துக் கசக்கி 
நறுக்கி விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு பருப்பு பரிமாறுவதற்குக் கொஞ்ச 
நேரத்திற்குமுன் பருப்பில் பிழியவேண்டிய அ. 

96. மற்றொருவிதப் பீர்க்கங்காய்ப் புளிப்பருப்பு 

௩ல்லஜலம் - ஒன்றேகால் (13) படி.--இதை ஒரு ஈயம் பூசின பாத்திரத் 
இல்விட்டுக் காய்ச்சவேண்டியது, 

துவாம்பருப்பு - கால் (£) படி, நேய்-அரைப் (2) பலம், மஞ்சள்போடி-வீ௫ம் 
(2) ரூ. எ இம்மூன்றையும் ஒன நின்பின் ஒன்றாய்க் கொதித்துக் கொண் 
டிருக்கும் ஜலத்தில்போட்டு அதை மூடிவைக்கவேண்டியது. 

பீர்க்கங்காய்-பதினெட்டு (18) பலம். --இதின் மேற்றோலைச் சுரண்டி 
விட்டுப் பொடியாய் நறுக்? வைத்துக்கொண்டு அடுப்பின்பேரில் கொதித்துக் 
கொண்டிருக்கும் பருப்பு முக்காற்பாகம் வெந் தபதம் பார் த் க்கொண்டு நறுக்கிய 
பீர்க்கங்காயை அதில் போட்டு மறுபடியும் முடிவைக்கவேண்டிய அ. 

மிளகாய்- அரையே அரைக்கால் (8) பலம், மிளகு: “அரைக்கால் (3) பலம், 

{ ப { 
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 ாத்துமல்லி விரை-அரைப் (3) பலம், சீரகம்மூன்.அ வீசம் (இ) பலம், வேர் 
நயம்-வீசம், (ப) ரூ. எ. இலவங்கப்பட்டை - அரைக்கால் (4). ரூ. எ, கோப் 
பரைத்துருவல்- -அரைப் (3) பலம், நேய்-மூன்று (8) பலம்.--இவைகளை இதிற், 

ஈண்டிருக்கும் நெய்யைக்கொண்டு தனித்தனியே வறுத்து நன்றாய்க் கலந்து 

ழலம்விட்ட வெண்ணெய்போலரைத்துப் பருப்பு செம்மையாய் வெந்தபின் 

இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துப் பருப்பில் கொட்டி உடனே, 

நல்லஜலம் - வீசம் (ஜ்) படி, புளி - ஒன்றரைப் (1$) பலம்.--இந்த இரண் 

டையும் ஓர் ஈயம் பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத்துக் கோது 

கொட்டை முதலியவைகளை எடுத் அவிட்டுப் பருப்பில் கொட்டி உடனே, 

உப்பு - முக்காலேயரைக்கால் (2) பலம்.-இதை அந்தப்பருப்பில் போட் 

ரக் கரண்டியின் தலையினால் செம்மையாய் ம௫த்துச் சுமா ஜந்து நிமிஷத்திற் 

குப்பின் அப்பருப்பு அதிக இளக்கமாயிருந்தால் கால் பலம் அரிசிமாவை முந் 

இய பருப்புகளில் போட்டதுபோல் போட்டு அவ்வாறே காயம், தாளிதம் இவை, 

களையும் போட்டு அடுப்பைவிட்டி றக்கவேண்டிய அ, இப்பருப்பில் சம்பந்தப் 

படும் இலவங்கப்பட்டையை வேண்டாதவர்கள் அதை நீக்கியும் விடலாம். 

97. பீர்க்கங்காய்ப் புளியில்லாப்பருப்பு 

் நல்லஜலம்-ஒன்றேகால் (13) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டுக் 

காய்ச்சி ஜலங்காய்ந்து கொதிக்கத் தொடங்கின வுடனே, 

துவாம்பருப்பு-கால் (3) படி, நேய் அரைப் (5) பலம், மஞ்சள் போடி -லீசம் 

(3) ரூ. ௭. இவைகளைக் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் போட்டு 

அதை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. பருப்பு முக்காற்பாகம் வெர் தபின, 

பீர்க்கங்காய் - பதினெட்டு (18) பலம்.-இதை முந்திய பருப்புகளில் 

நறுக்கிப் போட்டதுபோல் போட்டு அதை மூடிவைக்கவேண்டியத. காயும் 

பருப்பும் நன்றாய் வெந்தபின், ் 

மிளகு - கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்.--- இந்த இரண் 

டையும் நெய்யில் தனித்தனியே வறுத்து எடுத் துக்கொண்டு, 

கோப்பரைத்துருவல் - இரண்டரைப் (22) பலம்.--இதையும் வறுத்த 

மிளகு, உளுத்தம்பருப்பு இவைகளுடன் கலந்து கொஞ்சம் ஜலத்தை த்தெளி ன் து 

வெண்ணெய்போலரை த௮, ் » 

ஜலம் - அரைக்கால் ல் (2) படி, _ இடல் அரைத்து வைத்திருக்கும் மொத் 

இதயைக் கரைத்துப் பருப்பில்கொட்டிக கலந்து கொடுக்கவேண்டிய து, ் 

உப்பு - முக்காற் (3) பலம், இனையும் பருப்பில் போட்டுக் கலந்து 

கொடுக்கவேண்டிய அ. பின்பு, ச 

ட கேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - கால் (3) பலம், கடுகு - அரைக்கால் (3) 

பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் @ பலம்.-—இவைகளைக்கொண்டு 22-வது 

தாளி தமுறைப்படி, தாளிதம் தயார்செய்து பருப்பில் கொட்டி, 

் 
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௩ ப் . | காயம் - இரண்டு (2) கு. எ:.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில் கரைத் 

அப் பருப்பில் கொட்டவேண்டிய அ: | 

98. வெள்ளரிக்காய், புடலங்காய், கத்தரிக்காய் 

முதலிய காய்கள் சேர்ந்த பருப்பு 

9, 96, 97 - வது பருப்புகளில் பீர்க்கங்காயை அதன் தோலைப்போக்டிப் 
பருப்புகளுடன் சேர்த்ததுபோலவே  இக்காய்களில் சிலவற்றை அவ்வாறு 

செய்தும் சிலவற்றைத் தோல்விசைகளைப் போக்காமல் நறுக்கியும் பரு 
சோத்து அந்தந்தக் காய்களின் பருப்பைச் சமைக்கலாம். 

99. வெங்காயஞ் சேர்ந்த பருப்புகள் 
பருப்பில் வெங்காயத்தைச் சேர்க்க விரும்புமவர்கள் அதின் பொருட்டு 

வேகும் பருப்பான அ பாதி வெரந்திருக்குஞ் சமயத் தில் வெங்காயத்தின் முதிர்ந்த 
மேற்றோலையும் அடியையும் அனியையும் போக்கிவிட்செ படு தஅண்கெளரய் 
நறுக்கிக் கொஞ்சம் நெய் அல்லது எண்ணெயை விட்டு வ தக்க்கொண்டு பாது 
வெந்தபருப்பிற் போட்டு வெங்காயமும் பருப்பும் நன்ராய் வெந்தபின் ௮ தற்குப் 
போடவேண்டிய மஞ்சட்டொடி, உப்பு, தாளிதம் முதலியவைகளைப் போடவேண் 
டும். இவ்வெங்காயத்தைச் லெர் வ தக்காமலும் பருப்புடன் போட்டு வேகவைப்ப 
அண்டு. வதக்டிப் போடுவதே உத்தமம். அரைப் (2) படி பருப்பைச் சமைப்ப 
தாயிருந்தால் அதிற்சேர்க்கும் வெங்காயமான த ஜந்து (5) பலமுள்ளதா 
யிருக்கவேண்டும். காய்கள் சோந்த பருப்புடனும் 'வெங்காயத்தைச் சோப்ப 

, அண்டி அவ்வாறு போடவேண்டுமானால் பருப்பிற் போடும் காய்களுடன் 
" இவ்வெங்காயத்தையும் சேர்த்துப் போடவேண்டியது, 

பச்சடிகள் 

இப்பதார்த்தமானது நமது, ஆகாரத்திற்குரிய முக்கிய பதார்.த மாகிய 
அனனத்திற்கு அநபானமாகச் செய்யும் TREES இஅவும் ஒரு அறு 
பான பதாத்தமாயிருக்கின்ற அ. 

100. கயப்பு கார்ப்பு ரஹங்களற்ற காய் கழங்குகளின் 
ள் ் தயிர்ப்பச்சடி © (2) 

எதாவது ஓர்வகைக் காய் * அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண் (12) பலம். 
இதை நல்லதாயும் பெரியதாயும் பார்த்து நல்ல தணலின்மேல் வைத்து 
எல்லாவிடத்திலும் வேகும்படியாய்த் இருப்பிக்கொடுத் அப் பக்குவமாய்ச் சட்டு 
அல்லஅ, ஜலத்தில் வேகவைத் அ எடுத்து அற்றிக்கொண்டி, 

ச பச்சழுமின்பொறாட உபயோகிக்கும் காய்கள் நார், ஈரம்பு, விரை முதலியவைகளை | 
யுடையதாயிருந்தால் அந்நார் ரம்பு முதலியவற்றைப் போக்கிச் சட அல்லது வேக 
வைக்க வேண்டியது, ப 
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தயிர் - கால் (2) படி, உப்பு - கால் (3) * பலம். இவ்விரண்டையும் ஒரு 

யம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, | 

பச்சை, மிளகாய் - அரைப் ($) பலம்--இதன காம்பைப் போக்கிச் கிறு, 

று துண்டுகளாய் நறுக்கிக் கொஞ்சம் நெய்யில் வதக்கி தயிரில் போட்டு, சுட்டு 

பல்லு வேகவைத்து வைத்திருக்கும் காய் அல்லது இழங்கன் தோலை உரித் 

த் தயிரில் போட்டுப் பிசையவும். காய் அல்லது கிழங்கு சூடாயிருக்கையில் 

)யிரில்போட்டால் தயிர் உடைந்து ஜலமாய்ப்போம். » 

நேய் - அரைப் (4) பலம்.--இதை ஒரு இருப்பு கரண்டியில் விட்டு அடுப் 

1ல் வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய் - அரைக்கால் (5) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-கால் (3) பலம், கடூகு- 

றுரைகிகால் (2) பலம், கடலைப்பருப்பு-கால் (1) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்திருக் 

ம் நெய்யில் போட்டு 92-வது தாளித முறைப்படி. தாளிதம் தயார்செய்து 

ச்சடியில் கொட்டவேண்டிய அ. , 

மேற்கூறியபடி செய்யப்படும் காய் நமெங்குகளெவையென்றால்.—பரங்டிக் 

£ய், புடலங்காய், நெல்லிக்காய், மாங்காய், வாழைக்காய், வெள்ளரிக்காய், 

/வண்டைக்காய் முதலிய காய்களும் ; உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரைவள்ளிக் 

மங்கு, நூல்கோல், பிட்ரூட் முதலிய கிழங்குகளேயாம். 

. 101. கைப்பு கார்ப்பு ரஸங்களற்ற காய்கழெங்குகளின் 

பால் பச்சடி 

ஏதாவது ஓர் வகைக் காய் * அல்லது கிழங்கு -பன்ணிரண்டு (12) பலம்,-- 

இதைச்சுட்டு அல்லது வேகவைத்து ஆற்றி வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

பால் - கால் (3) படி..--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு வைத் 

துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல்-ஒரு (1) பலம், போடித்தவுப்பு-அரைக்கால்(2)பலம்.-- 

ந்த இரண்டு பதார்த்தங்களையும் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும் பாலில் 

பாட்டு, வேகவைத்து அல்லது சுட்டு ஆற்றி வைத்திருக்கும் காய் அல்லது 

ழங்கை இந்தப் பாலில் போட்டுப் பிசைந்து கொடுக்கவேண்டிய து, 

நேய்-அரைப் ($) பலம், கடூகு-அமைக்கால் ($) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- 
ரல் (2) பலம், கடலைய்பருப்பு-கால் (3) பலம். _ இந்தப் பதார் திதங்களைக் 

காண்டு 22-வது தாளி கம்ம தாளிதம் தயார்செய்து பச்சடியில் 

காட்டவேண்டிய அ. . 

மேற்கூறியபடி. செய்யப்படும் காய் இழங்குகளெவையென்றால் கத்தரிக் 

காய், நெல்லிக்காய், வாழைக்காய், பரங்கிக்காய் முதலிய கைப்பு, கார்ப்பு இல் 

* பச்சடியின் பொருட்டு உபயோகிக்கும் காய்கள் நார், ஈரம்பு, வன்க முதலியலை 

களை த் அம்ர் நரம்பு முதலியவற்றைப் பொக்கிச் சட அல்லது 

வேகவைக்சவேண்டிூது க 



[தி 

( 
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‘ 102. காய்கிழங்குகளின் புளிப்பச்சடி . 

£ காய், புடலங்காய், நெல்லிக்காய், மாங்காய், வாழைக்காய், வெள்ளரிக்காய், 

ட. இத்து பாகசாஸ் திர 

ன் காய்களும் உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரை வள்ளிக்கிழங்கு, நூல்கோல், ரீட் 

ரூட் முதலிய கார்ப்பில்லாக இழங்குகளஞுமேயாம். 
( 

ஏதாவது காய் * அல்லது கிழங்கு-பன்னிசண்டு (12) பலம். இதையும் 

100-வ.து பச்சடிக்குக் காய்கிழங்குகளைச் சுட்டு அல்லது வ ண தி 

ஆற்றியது போலாற் றி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

ஜலம்- அரைக்கால் (ஐ) படி, புளி-முக்கால் ($) பலம்.--இவ்விரண்டையும் 

ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரை ததுக் கோ 

கொட்டை முதலியவைகளை யெடுத்துவிட்டு, | 

உப்பு - காலேயரைக்கால் (8) பலம்.--இதைப் பாக்கறத அலிரு கடத 

கரைத்த புளியில் போட்டு, சுட்டு அற்றிவைத்திருக்கும் காய் அல்லது “ம 

_ அதில் போட்டுப் பிசைந்அுகொடுத்து, 

பச்சைமிளகாய் - அரைப் (2) பலம்.--இதை ஒரு கரண்டியில் போட்டு அத் 

அடன் இரண்டு அல்லது மூன்று சொட்டு கெய்யைவிட்டு வதக்க காய் மெல் 

குடன் போட்டு நசுக்கி, 

நேய் - அரைப் (2) பலம், மிளகாய் - கால் 3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு ௪ 

கால் (£) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் (2) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (3 
பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார் 

செய்து பச்சடியில் கொட்டிக் கலந்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

- மேற்கூறியபடி செய்யப்படும் காய் இழங்குகளெவையென்னால் _பரங்கிக் 

வெண்டைக்காய் முதலிய காய்களும் ; உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரைவள்ளிக் 
கிழங்கு, சேப்பங்றெங்கு, கருணைக்மெங்கு, நூல்கோல், பீட்ரூட் முதலித 

கிழங்குகளுமேயாம். 6 

103. கைப்பு கார்ப்பு ரஸங்களற்ற காய்கிழங்குகளின் 

தயிர் ராயிதம் (பச்சடி) 

ஏதாவது ஓர் வகைக்காய் * அல்லது கிழங்கு - ஒன்பது (9) பலம். 
இதை நல்லதாய்ப் பார்த்து வில்லைவில்லையாய் நறுக்கி நிறுத்து வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டியது, 

௩ல்லஜலம் - கால் (2) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு அ 
பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டியது. 

உப்பு - மூன்று வீசம் (ந) ரூ. எ்.--இதை அடுப்பின்மேல் ட்டது அத 

* பச்சடியின் பொருட்டு உபயோகிக்கும் காய்கள் நார், நரம்பு, விரை முதவியவை 
களை யுடையதாயிருந்தால் அந்நார் நரம்பு போடப் போக்கிச் சுட அல்லது கேது 
வைக்க வேண்டியது. ் - 

( ( 
( 

{ (ச 



) , 

போஜன பதார்த்தங்கள். 148: 

டிருக்கும் ஜலத்தில் போட்டு ஈறுக்லெ 'வத்திருக்கும் காய் அல்லது ட் 
களையும் அதல போட்டு வேகவைத்து அது வெந்தபின் ஜலத்தை வடித்து 
விட்டு அற்றவேண்டிய அ. 

தயிர் - கால் (3) படி.--இதை ஒரு ப் பாத்திரத்தில் விட்டுவைக் 
அக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 

மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், வேந்தயம் - அரைக்கால் (ம ம் 
சீரகம் - வீசம் (ந) பலம், கடுகு - வீசம் (ந) பலம். இவைகளை ஒரு காண்டி. 
யில் போட்டுத் தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய்விட்டு வறுத்துப் பின்பு ஒன்றாய்ச் 
சோத்துக் கொஞ்சம் ஜலத்தை விட்டு அரைத் துக்கொண்டிருக்கையில், 

தேங்காயத்துருவல்- இரண்டு (2) பலம்.--இதையும் காசத்துடன் கலந்து 
ஈன்றாய் வெண்ணெய்போலரைத் அ; ஈயம்பூனெ : பாத்திரத் திலிருக்கும் தயி 
ருடன் கலக்கவேண்டிய அ. பின்பு மேலே தயாராக்கிவைத்திருக்கும் காய் அல் 
லஅ கிழங்கைப் பாத்திரத்திலிருக்கு தம் காரங்கலந்த தயிரில் போட்டுச் செம்மை 

யாய்க்கலந்து கொடுக்கவேண்டிய அ. 

போடித்தஉப்பு-கால் (3) பலம். இதை te a போட்டுக் கலந்து, 
நேய்- அரைப் (£) பலம். மிளகாய்- -அரைக்கால் (£) பலம், கடூகு- அரைக்கால் 

(£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- கால் (4) பலம். இரந்த நான்கு பதார்த்தங்களையும் 
கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து ராயிகத்தில் 
கொட்டிக் கலந்து கொடுத்து உபயோகிக்கவேண்டி௰து. 

மேற்கூறியபடி செய்யப்படும் காய் மெங்குகளெவையென்றால் :--பரங்இக் 
காய், புடலங்காய், நெல்லிக்காய், மாங்காய், வாழைக்காய், வெள்ளரிக்காய், 
வெண்டைக்காய் முதலிய காய்களும் ; உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரைவள்ளிக் 
கிழங்கு, நூல்கோல், பீட்ரூட் முதலிய இ மங்குகளுமேயாம். 

104. கைப்பு கார்ப்பு ரஹங்களற்ற காய்கிழங்குகளின் 

மற்றொருவித தயிர்ராயிதம் (பச்சடி) 

ஏதாவது * காய் அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்-—இதை 
நல்லதாய்ப்பார த் அ 'வில்லைகளாய் நறுக்க நிறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி, 
உப்ப - மூன்று வீசம் (8) ரூ. எ.--இதை .அடுப்பின்மேல் காய்ந்து 

கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் போட்டு நறுக்கிவைக்திருக்கும் காய் அல்லது இழங் 
கையும் அதில் போட்டு வேகவைத்அ அது வெந்தபின் ஜலத்தை 6 வடி.தீதுவிட்டு 
ஆற்றவேண்டிய அ. 

தயிர் - கால் (3) படி. இதை ஒரு ரட்ட. பாத்திரத்தில் விட்டு வைத் த 

* பச்சடியின் பொருட்டு உபயோகிக்கும் காய்கள் நார், நரம்பு, விரை முதலியவை 
களை யுடையதாயிருந்தால் அக்கார் நரம்பு முதலியவற்றைப் போக்கிக் சட அல்லது வேக 
வைக்க வேண்டியது, ? தன்ட ர 

19 3 தட 
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நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி.--இவைகளில் ஜலத்தை அடுப்பில் வைத்துக் 

146 இந்து பாகசாஸ் இர 
( 

னக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு, : 

கடுகு - அரைக்கால் (3) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் பலம், மஞ்சட் | 

போடி - வீசம் (ந) பலம், தேங்காய்த் துருவல் . ஒன்றரை!!! (12) பலம்.--இவை . 

ர் ஒரு அம்மியில் போட்டு வெண்ணெய்போல் அரைத்து, ஈயம்பூசின பாத்தி | 
ரக்திலிருக்கும் தயிரில் கலந்த உடனே, 

'போடிசெய்த உப்பு - கால் (3) பலம்.--இதையும் காரங்கலந்த தயிரில் 

போட்டு அத்அடன் வேகவைத்து ஆற்றி வைத்திருக்கும் காய் அல்லது கிழங் 
கையும் போட்டுப் பிசைந்து கொடுத்து, 103-வஅ ராயிதத்திற்குத் தாளித்துக் _ 

கொட்டியதுபோலவே தாளித்துக்கொட்டி உபயோ௫க்க வேண்டியது. 

மேற்கூறியபடி செய்யப்படும் காய் மெங்குகளெவையென்றால் :-- பரங்டிக் 

காய், புடலங்காய், நெல்லிக்காய், மாங்காய், வாழைக்காய், வெள்ளரிக்காய், வெண் 

டைக்காய் முதலிய காய்களும் ; உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரை வள்ளிக்கிழங்கு, 

மநால்கோல், (பீட்ரூட் முதலிய கிழங்குகளுமேயாம். 

105. காய்கமெங்குகளின் மற்றொருவகைப் புளிராயிதம் 
(பச்சடி) ் 

எதாவது ஒருவகைக் காய் % அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம், 

காய்ச்சி அதில் காய் ௮ல்லது கிழங்கைச் சிறு சிறு துண்டுகளாய் நறுக்பப் 

போட்டு ௮௮ முக்கால் பாகம் வெந்தபின், 

உப்பு - அரைக்கால் (3) பலம்.--இதை வேகும் இழங்கு அல்லஅ காயிற் 
போட்டு அதை மூடி வைக்கவேண்டிய, அத வெந்தபின் அடுப்பைவிட்டிறக்கி 

ஜலத்தை வடி.த் அவிட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

நல்ல ஜலம் - காலேயரைக்கால் (8) படி, புளி-அரையே அரைக்கால் (8) 

பலம்-இவவிரண்டை.யும் ஓர் ஈயம் பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் 

கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் 

காய்ச்சி ௮௮ நன்றாய்க் கொதிக்கையில் வேகவைத்து வைத்திருக்கும் காய் அல் 

லது இழங்கை அதிற்போட்டுப் பின்பு, ் 

கடூகு - கால் (3) பலம், மிளகாய் - கால் (7) பலம், எள்ளு-கால் (5) பலம், 

தேங்காயத்துருவல்- இரண்டு (2) பலம், மஞ்ச்ட்போடி-அசைக்கால் (ழி ரூ. ௭ 

இந்தப் பதார்த்தங்களைக் கொஞ்சம் கொஞ்சமாய்ச் சலச்தைவிட்டு வெண்ணெய் 

போலரை த துக்கொண்டு அரைக்கால்படி ஜலத்தில் கலக்கிக் கொதித்துக் 

கொண்டிருக்கும் பச்சடியில் கொட்டவேண்டிய அ. பின்பு, I 

உப்பு-கால் (4) பலம்.--இதையும் அந்தப் பச்சடியில் போட்டு நன்றாய்க் 

கலந் துகெடுத் துப் பத்து நிமிஷத்திற்குப்பின் அடுப்பைவிட்டிறக்கி முந்திய 

* பச்சடியின் பொருட்டு உபயொதிக்கும் காய்கள் நார், வரம்பு, விரை முதவியலை 

களை யுடையதாயிருந்தால் அர்நார் நரம்பு பம் போக்கிச் சட அல்லது வேக 

வைக்க வேண்டியது, 



ச் 

போஜன பதார்த்தங்கள். 147, 

பச்சடிகளுக்குத் தாளித்துக் கொட்டிய தழோலவே இதற்கும் கொட்கபி பின்பு, 

I காயம்- இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில் கரைத்து 

' மேற்படி 'பச்சடியில் விட்டுக் கலந் தகொடு த்து உபயோடுக்கவேண்டியது. 

மேற்கூறியபடி, செய்யப்படும் காய் இழங்குக ளெவையென்றால் :---பரங்கிக் 

' தாய், புடலங்காய், நெல்லிக்காய், மாங்காய், வாழைக்காய், வெள்ளரிக்காய், 

வெண்டைக்காய் முதலிய காய்களும் ; உருளைக்கிழங்கு, . சர்க்கரைவள்ளிக் 

 மெங்கு, நூல்கோல், பீட்ரூட் முதலிய கிழங்குகளுமேயாம். 

| 106. மேத்கூட்மா புளிப்பச்சடி 

இந்தப் பச்சடியைச் செய்வதற்குமுன் இதற்குவேண்டிய மேத்கூட் 

மாவைத் தயார்செய்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது அவசியமாகையால் 

அதைப் பின்வருமாறு செய்யவேண்டியது. 

மேத்கூட்மா 
உளுத்தம்பருப்பு-பன்னிரண்டு (12) பலம் வெந்தயம்-கால் (3) பலம் 
கடலைப்பருப்பு-பதினொன் றரை (112) பலம் | கடுகு-அரைப் (4) பலம் ச 
பயற் ் றம்பருப்பு- பன்னிரண்டேமுக்கால்( 1271 ) | மஞ்சள்-கால் (1) பலம் 
அவரம்பருப்பு-பத்தரைப் (10%) பலம் [பலம் | கொத்துமல்லி விரை-ஒரு (1 ! பலம் 
கோதுமை-பதினொன்று (11) பலம் ” கருவேப்பிலை-கால் (4) பலம் 
£ீரகம்-அரைப் (5) பலம் காயம்-அரைக்கால் (ம) பலம் 

இவைகளில் காயம் தவிர மற்ற வஸ் க்களை வெவ்வேறாகப் : பக்குவமாய், 

வறுத் துக்கொண்டு, காயத்தைமாத்இரம் தணலின் மேல் வைத்துப் பொரிபோ 

. லாக்கிக்கொண்டு மற்ற வறுத்த வஸ் அக்களுடன் சேர்த்து ஏந்திரத்தில் அரைத் 

அக் குங்குமம்போல் மாவாக்கி வைத்துக்கொண்டு தேவையானபொழுஅ வேண் 

டிய அளவையெடுதது உபயோகி த் அக்கொளளலாம், 

நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி, புளி - ஒன்றரைப் (1$) பலம்.--இவ்விரண்டை 

யும் ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை 

முதலியவைகளை யெடுத் தவிட்டு, 

போடி சேய்த உப்பு - முக்கால் (3) பலம்.--இதைக் கரைத்த புளியில் 

போட்டிப் பின்பு, 

பச்சை மிளகாய் - அரைப் (3) பலம். இதையும் சிறு சிறு துண்டுகளாய் 

நறுக்கி நெய்யில் வதக்கிக் கரைத்த புளியில் போட்டு மெதவாய்க் கசக்கி, 

மேத்கூட்மா - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதையும் அந்தக் கரைத்த புளி 

யில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கலந்துகொடுக்க வேண்டிய அ. பின்பு; 

நேய் - அரைப் (9) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், கடுகு- 

அரைக்கால் (3) யலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (ஐ) பலம், கடலைப்பருப்பு - 

கால் (3) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு ஓர் இருப்புக்கரண்டியில் 22-வது தாளிக 

முறைப்படி தாளிதம் செய்து பச்சடியில் கலந்து பரிமாற வேண்டிய அ. 

மேற்சொல்லிய ணக யை, ஜலம் புளி இவைகளுக்குப் பதிலாகக் கால்படி. 

தயிரைக் கடைந்து மற்றப் பதார்த்தங்களைப் போட்டு அதே முறைப்படி. மேத் 

கூட்மா அப வப் அண்ண செய்வதுண்டு, இதற்கு உப்புமாத்திரம் கால் > 



( 

18 இந்து பாகசாஸ் திர 

பலம் குறைவாய்ப் போடவேண்டியது". இந்த மாவைப் பச்சடியாய்ச் செய்வது 

மன்றி அன்னத்திற்கு நெய்விட்டுப் பிசைந்தவுடனே இந்தமாவையும் கொஞ்சம் 

பொடிசெய்த உப்பையும் தூவிக்கலந்து சாப்பிவெதுண்டு, இது வழிப்பிர 

யாண த்திற்கும் அவசரச்சமைய லுக்கும் வெகு உபயோகமான அ. 

107. டாங்கர்மாத் தயிர்ப்பச்சடி 

இந்தப் பச்சடியைச் செய்வ தற்குமுன் இதற்கு வேண்டிய டாங்கர்மாவைச் 

சித்தப்படுத்தி வவத்துக்கொள்ள வேண்டியது அவசியமாகையால் அதைப் 

பின்வருமாறு செய்யவேண்டிய அ. 

உளுத்தம்பருப்பை நன்றாய் உலர்த்திக் குத்திப்புடைத்து உமி தவிடு 

முதலியவைகளில்லாமல் சங்குபோலாக்கிக்கொண்டு ஏந்திரத்தில் கொஞ்சங் 
கொஞ்சமாய்ப் போட்டு சன்னமாய் குங்குமம்போல் மா வரைத்து வைத்துக் 

கொள்ள வேண்டியது. இந்த மா தனி உளுத்தமாவாயிருந்தபோதி லும் இதைப் 

பச்சடிக்கு உபயோடுப்பகனால் இதற்கு டாங்கர்மாவென்றும் பெயர், 

தீயிர்-கால் (3) படி இதை ஓர் ஈயம்பூசின எத் விட்செ 
செம்மையாய்க் கடைந்து வைக் துக்கொண்டு, 

போடித்தஉப்பு-காலேயசைக்கால் (8) பலம்.-இதை பரக் பாத்தி 

சத்திலிருக்கும் கடைந்த தயிரில் போட்டு, 

பச்சைமிளகாய-அரைப் (8) பலம்.--இதைச் சிறுறு துண்கெளாக 
நறுக்கி செய்யில் வதக் அந்தத் தயிரில் போட்டு மெஅவாய்க் கசக்டு, 

எலுமிச்சம்பழம்-ஒன்று (1).--இதைப் பெரியதாய்ப் பார்த்துக் க௪ச்கி 

நறுக்கி விதைகளை உதிர்த்துவிட்டுத் தயிரில் பிழியவேண்டிய து. உடனே, 

உ டாங்கர்மா - ஒரு (1) பலம்.---இதை அந்தத் தயிரில் போட்டுச் செம்மை 

யாய்க் கலந்துகொடிக்கவேண்டியஅ. திரிதிரியாயும் உருண்டை உருண்டையா 
யும் இராமல் வெண்ணெய்போலிருக்க வேண்டியத. இப்படிக் கலந்த பின, 

நேய் - அரைப் (2) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் ட் பலம், கடுகு - அரைக் 

கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் (2) 
பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார். 

செய்து பச்சடியில் போட்டுபயோடுக்க வேண்டிய அ. 

இந்தப் பச்சடியைத் தயிருக்குப் பதிலாய்க் காற்படி ஜலத்தையும் முக் 
கால்பலம் புளியையும் சேர்ததுக் கரைத்துப் புளிப்பச்சடியாயும் செய்வ அண்டு, 
இதன் உபயோகமும் மேத்கூட்மா பச்சடியின் உபயோகத்தைப்போலவே தான. 

108. தவம் டோரியா என்னும் சில வ, 

விட்ட வைத்துக்கொள்ள ள் அது. 

௦ பூசினிக்காய - பன்னிரண்டு (12) பலம். --இத சன் மேற்றோலைச் சீவிவிட்டுப் 
- பெருந்துண்கெளாய் ஈத்த உரளிழ் இம் இதழ் ஸிதைகளைப் .போக்கிவிட்டுத் | 

( 
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அருமணையில் அருவி ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும் தயிரில்போட்டு ர னொ, 

பய் சேய்த உப்பு முக்கால் (3) பலம்.--இதையும் அந்தத் தயிருடன் 

கலந்து அதை ஒரு காள முழுமையும் மூடிவைத்திருந்து மறுநாள், 

பச்சைமிளகாய் அரைப் (2) பலம், பச்சைகோத்துமல்லி - கால்(3)பலம்.-- 

இவ்விரண்டையும் பொடியாய் நறுக்கித் தயிரில் கலந்து வைத்திருக்கும் , பூசி 

னிக்காயில் போட்டு, 

இஞ்சி - கால் (3) பலம்.--இதன் மேற்றோலைச் சீவிவிட்டுத் அருவுமணை 

யில் அருவிப் பச்சடியில் போட்டு மெதுவாய்ப் பிசைந்து கலந்து கொடுத்து, 

நேய் - முக்கால் (3) பலம் மிளகாய் - அரைக்கால் (8) பலம், கடூகு- 

அரைக்கால் ($) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு- 

கால் (2) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி. தாளிதம் 

தயார்செய்து பச்சடியில் கொட்டி உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

> இதைப்போலவே பரங்கிக்காய், சுரைக்காய், வெள்ளரிக்காய், நூல்கோல், 

டாநீப், முள்ளங்கி முதலிய காய் இழங்குகளைக்கொண்டும் டோரியா என்றெ 

தயிர்ப் பச்சடியைச் செய்யலாம்.  " 

109. பச்சைமிளகாயும் கொத் துமல்லியும் சேர்ந்த 

தயிர்ப்பச்சடி (டேன்சா) 

தயிர் - கால் (3) படி.--இதைச் செம்மையாய்க் கடைந்து ஈயம்பூசின பாத்தி 

ரத்தில் கொட்டி வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய து. 

போடி த்தவுப்பு - காலேயசைக்கால் ($) பலம்.--இதை ஈயம்பூசின பாத்தி 

ரத் திலிருக்கும் கடைந்த தயிரில் போடவேண்டிய அ. ன 

பச்சைமிளகாய் - இரண்டு (2) பலம், பச்சைக் கொத்துமல்லி - ஒரு (1) 

பலம்.--இவ்விரண்டையும் அம்மியில் போட்டுச் செம்மையாய் அரைத்துக் 

கடைந்த தயிரில் கலக்கவேண்டிய அ. வ 

எலுமிச்சம்பழம் - ஒன்று (1).--இதைப் பெரிதாய்ப் பார்த்துக் கசக்கி 

நறுக்கி விதைகளை உதிர்த்துவிட்டுப் பச்சடியில் பிழிய வேண்டியது. 

நேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- 

கால் (4) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் (2) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (2) 

பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார் 

' செய்து பச்சடியில் கொட்டவேண்டியது, 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துப் 

' பச்சடியில் விட்டுக் கலந்துகொடுத்து பயகலக வேண்டியது. 

110. கடலைமாவு பச்சடி (ஜுண்கா) 

இதை வடதேசத்து மஹாராஷ்ட்ரர்கள தமது அகாரத்திற்குரிய ரொட்டி, 

அடை இவைகளின் 'அ௮நுபான கத் இன்பொருட்டுச் செய்கிறார்கள். 
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நல்லேண்ணேய் - அரைப் (3) பலம்--இதகை இரண்டரைப்படி ஜலம் . 

கொள்ளுகிற களிம்பேருத பாத்திரத்தில் விட்கெ காய்ச்சி, 

மிளகாய் - வீசம் (4) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - வீசம் (1) பலம், கடுகு - 

அரைக்கால் (ஐ) பலம், காயம் - மூன்று (3) கு. எ.--இவைகளைக் காயந்த எண் டீ 

ணெயில் 22-வது முறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயாரானவுடனே, 

மஞ்சட்போடி - அரைக்கால் ($) ரூ. எ.--இதையும் அந்தத் தாளிதத் 
தில் போட்டுக் கலந்துகொடுத்து உடனே, 

நல்லஜலம் - ஒன்றேயரைக்கால் (12) படி.--இதையும் மஞ்சள் கலந்த 
தாளிதத்தில் கொட்டி ஜலம் கொதிக்கத் தொடங்னெவுடனே, 

ச 

போடி சேய்த உப்பு-அரையே அரைக்கால் (8) பலம், வறுத்த மிளகாய்ப் 1 

போடி-கால் (2) பலம், சீரகப்போடி-கால் (3) ரூ. ௪., கோப்பரைத்துருவல்-ஒரு 

(1) பலம்.--இவைகளைக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் போட்டு, 
. , 

பச்சைக் கோத்துமல்லி-கால் (3) பலம்.-- இதின் வேரைப் போக்கிவிட்டுப் 

பொடியாய் நறுகடுக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் போட்டுப் பின்பு, 

கடலைமா-கால் (3) படி.--இதைக் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய்க் கொதிக்கும் 

் ஜலத்தில் தூவி ஒவ்வொரு தடவையிலும் மாவானது கட்டியாகாமல் கலக்கி 

பின்பு அந்த மாக் கொதித்துக் களிபோல் ஆகும் சமயத்தில் அடுப்பைவிட் : 

டிறக்கி ஐந்து நிமிஷம் வரையில் புகையில்லாத நெருப்புத்தணலின் பேரில் . 
வைத்திருந்து பின்பு உபயோடுக்கவேண்டியது. 

இது இளக்கமாய்க் கூழ்போலிருக்க வேண்டுமானால் ஜலத்தைமட்டும் 
ப ் ° ச ° ச ° ஒன்றரைப்படி யாக்கிக்கொள்ள வேண்டியது. தேவையானால் இரண்டு எலுமிச் 
சம் பழங்களையும் பரிமாறுகையில் அதில் பிழிக்துகொள்ளலாம். 

111. பச்சடியில் வெங்காயத்தைச் சேர்த்தல் 
மேற்சொல்லிய . 100-முதல் 110-வசையிலுமுள்ள பச்சடிகளில். வெஸ் 

காயத்தைச் சேர்க்கவேண்டுமானால் அப்பச்சடிகளில் சேர்ந்திருக்கும் வெந்த 
அலலஅ சுட்ட காய் இழங்குகஞுடன் 5-பலம் வெங்காயத்தைச் சுட்டாவது . 
நெய் அல்லது எண்ணெயில் வதக்கயொவது சேர்த்துப் பிசைந்துகொண்டு 
தாளித முதலியவைகளைப் போட்டு உபயோடக்கவேண்டி௰ அ. 

புளிக்குழம்புகள் 

் இப்பதார்த்தமானது நமது ஆகாசத்திற்குரிய முக்கிய பதார்க்தமாயெ 
அன்ன த்திற்கு அஅபானமாக உபயோகிக்கும் பருப்பு, பச்சடி முதலியவை . 

் கனபைப்போல் ஒரு அறுபான கத்தி? அமல து இதைச் செய்வதற்கு . 
முன் இதற்கு வேண்டிய குமம்புப் பொடியைச் செய்து வைத்துக்கொள்வது | 

அவசியமாகையால் அசைப் பின்வருமாறு ய (வேண்டியது, 
4 ல் 
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112. குழம்பும் பொடி 

மிளகாய்-இரண்டு (2) பலம். வெர்தயம்-இசண்டு (2) பலம், 
உளுத்தம்ப்ருப்பு-2ந்தரை (52) பலம், சீரகம்-ஒரு (1) பலம். 
கொத் துமல்லிவிரை-லந்தரைப (33)பலம். | தேய்த்த எள்ளு-2ந்தரைப் (54) பலம். 4 

கடுகு-அரைப் ($) பலம். கொப்பரை ச் துருவல்-மூன்று (3) பலம், 

இவைகளில் கொப்பரையைத் தவிர மற்ற ஏழு பதார்த்தங்களில் , மிள 

காயை மட்டும் கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயை விட்டு வறுத் துக்கொண்டு மற்றவை 

| களைக் தனித்தனியே எண்ணெய் விடாமல் வறுத்இக்கொண்டு பின்பு எல்லா 

வற்றையும் ஒன்றாய்க் கலந்து பொடி. செய்து அத்துடன் கொப்பரை த் துருவலை 

யும் சேர்த்து மறுபடியும் கொஞ்சமிடி த்துக் குங்குமம்போலாக்கி வைத்துக் 

கொண்டு குழம்புப்பொடியென்றெ விடங்களில் இதை உபயோ௫க்கவேண்டிய த. 

் 113. காய்கிழங்குகளின் புளிக்குழம்பு | 

கத்தரிக்காப், வாழைக்காய், வெள்ளரிக்காய், புடலங்காய், சுரைக்காய், அவ 

ரைக்காய், வெண்டைக்காய் முதலிய காய்களைக்கொண்டும், சர்க்கரைவள்ளிக் 

இழங்கு, சேப்பங்கிழங்கு, கருணைக்கிழங்கு மூ தலிய இழங்குகளைக்கொண்டும் 

பின்வருமாறு புளிக்குழம்பு ட்ப பர 

ஏதாவது ஓர்வகைக் காய் அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம், 

இதை நல்லதாய்ப் பார்த்துக் காம்பு முதலியவைகளைப் போக்கித் துண்டு 

அண்டாய் நறுக்கு வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

ஜலம் - கால் (3) படி..--இதை ஒருபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு மிட கள் 

பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சி நறுக்கிவைத்திருக்கும் 

காய் இழங்கன் தண்டுகளை அதிற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி. 

வைக்கவேண்டிய அ. காய் ௧ கிழங்கு அரைவேக்காடாய் வெந் தபின், 

நல்லஜலம் - கால் (2) படி, புளி-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இந்த இரண்டை 

யும் ஒரு: ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத்துக் கோது 

கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்து விட்டு, 

குழம்ய்ப்போடி - ஒரு (1) பலம், உப்பு - முக்காலேயரைக்கால் (2) பலம்,-- 

இவ்விரண்டையும் கரைத்தபுளியில் போட்டுக் கலந்து அதை வெந் துகொண் 

டிருக்கும் காய்ழெங்க் கொட்டிக் இள றிக்கொடுக்க வேண்டியது. உடனே, 

மஞ்சள்போடி-வீ சம் (ந) ரூ. எ--இதையும் கொ இக்கும் குழம்பில் 

போடவேண்டியது, இக்குழம்பு நன்றாய்க் கொதித்து அதாவது காய்கிழங்கு நன் 

றுய் வெந்து ஜலமும் கொஞ்சம் சுண்டியபின் ௮௮ அதிக ஜலமாயிருக்தால், 

அரிசிமா- அரைப் (3) பலம்.--இதை வீசம்படி. ஜலத்தில் கரைத்துக் கூழம் 

பில் கொட்டிக் ளெறிக்கொடுக்க வேண்டியது. பின்பு, 3 

நேய் - அரைப் (2) பலம, மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், கடுகு - அரைக்” 

கால் (ஓ) பலம். _ இந்தப்” பதார்த்தங்களைக்கொண்டு 22-வது தாசிதமுறைப்படி. 

தாளிதம் ப் சூழம்பில் கொல்ட்லேண்டி யூத. தேவையானால், 
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காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில் 

கரைத்து அந்த ஜலத்தைக் குழம்பில் கொட்டவேண்டியது. 

114. கத்தரிக்காய்ப் புளிக்குழம்பு (ரஸவாங்௫) : 

இளங்கத்தரிக்காய் - பதினெட்டு (18) பலம்.--இதஇன் காம்பின் முக்காற். | 

பாகத்தை நறுக்கிவிட்டுத் தனித்தனி அண்கெளாக்காமல் நான்காய்ப் பிளந்து 

வைத துக்கொள்ளவேண்டிய து. 

மிளகாய் த (3) பலம், கோத்தமல்லிலிரை - அரைப் (5) பலம், 

உளுத்தம்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம், மிளகு-அரைக்கால் (2) பலம், வேந்தயம் 

வீசம் (ந) பலம், கோப்பரைத்துருவல் - இரண்டரைப் (23) பலம், போடி சேய்த 

வுப்பு - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இவைகளில் உப்பைத்தவிர மற்றப் பதார்த் 

தங்களை வெவ்வேருய்க் கொஞ்சம் நெய்யைவிட்டு வறுத் துக்கொண்டு அவை 

களில் கொப்பரைத் அருவலைத்தவிர மற்றவைகளை உரலிற் போட்டு இடித்து. 

அதன்பின் கொப்பரை த அருவலையுஞ் சேர்த்து மறுபடியும் கொஞ்சம் இடித்துப் 3 

பொடி செய் துகொண்டு உப்பையும் அது துடன் கலந்து மறுபடியும் கொஞ்சம் 

இடித்துக்கொண்டு பொடியை கான்காய்ப் பிளந் துவை சீதிருக்கும் கத்தரிக்காயில் 

சமமாய் நிரப்பி வைத் அக்கொள்ளவேண்டி யது. 

கேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம்-— இதை ஓர் டடத, பாத்திரத்தில் 

விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சி, 

மிளகாய் - கால் (3) பலம், உளுத்தம்பநப்பு - அரைப் (3) பலம், கடூகு - 
கால் (3 பலம்.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும் காய்ந இருக்கும் நெய்யில் 22- 

வு தாளித முறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயார்செய்து காரப்பொடி. நிரப்பி 
வைத்திருக்கும் கத்தரிக்காய்கள் அதில் போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலததைத் : 
தெளித்து மூடி வைக்கவேண்டிய. 

நல்லஜலம் - அரைப் (2) படி, புளி - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இவைகளை 
ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத்துக் கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்அுவிட்டுத் தாளிதத்தில் போட்டிருக்கும் காய் 
கொஞ்சம் வெந்தவுடனே அதாவது வதங்கெவுடனே அதில் கொட்டிக் ளெ 
றிக்கொடுத்து மறுபடியும் மூடிவைக்கவேண்டியத. கத் ் தரிக்காய் செம்மையாய் 
வெந்தபதம்*பார் த் துக்கொண்டு அதாவது ஜலம் கொஞ்சம் சுண்டினபின், 

வறுகடலைமா - அரைப் (9) பலம்.--இதைக் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய்க் 
கொதித்.அக்கொண்டிருக்கும் குழம்பில் தூவி மாவு தூவின ஓவ்வொரு தடவை 
யும் ளெறிக்கொடுத்து, ஜந்து நிமிஷம் வரையில் கொதிக்கவிட்டு அடுப்பை : 
விட்டிறக்கி உபயோடக்க வேண்டியது. அப்படிக்ல்லாமல் மாவு முழுமையும் 
ஓரே தடவையில் குழம்பில் போவெதினால் ௮௮ எல்ல விடத்திலும் கலவாமல் 
உருண்டையாய் ஒரேயிடத்தில் நின்றுவிடும், 

( 



துரி த் 

போஜன பதார்த்தங்கள். 133, 

115. வற்றல்களின் குழம்பு 

சுண்டை, பாகல், மணத்தக்காளி, குருமத்தம் முதலிய காய்களின் வற்றல் 

களைக் செரண்டும் ; பாகற்காய், சுண்டைக்காய் முதலிய கயப்பான காய்கஷேக் 

கொண்டும் பின்வருமாறு புளிக்குழம்பு செய்யலாம். 

நல்லஜலம் - அரைப் ($) படி, புளி- ஒன்றரைப் (14) பலம்.-*இவ் 

விரண்டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது 

கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 

உப்பு - முக்காற் ($) பலம், குழம்புப்போடி, - அரைப் (3) பலம், வேல்லம்- 
அரைக்கால் ($) பலம், அரிசிமா - கால் (3) பலம். இரந்த நான்கு சாமான்களை 

யும் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும் கரைத்த புளியில் போட்டு நன்றாய்க் 

கலர் அகொடுக்கவேண்டி௰ அ. 

நேய் அல்லது எண்ணேய்-௦ -ஒரு (1) பலம்.--இதை முக்காற்படி. ஓலம் 

'கொள்ளும் ஒரு களிம்பேராத பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின் மேல்வைக் துக் 

காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய்- அசைக்கால் (2) பலம்.-—இதைக் இள்ளி அந்தக் காய்ந்த நெய்யில் 

போடவேண்டியது, மிளகாய் பாதி வறுபட்டபின், 

கடுகு-அரைக்கால் ($) பலம்.-இதை அதிற்போட்டு அதுவும் பாதி 

வெந்தவுடனே, | 

ஏதாவதோருவற்றல்-ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இதைக் கடுகுடன் போட்டுக் 

காத் திப்போகாமல் பக்குவமாய் வறுத் துக்கொண்டு, 
இ 

மஞ்சள்போடி- அரைக்கால் (8) ரூ. எ.--இதையும் அந்தத் தாளிதத்தில் 

போட்டு மேலே தயாராக்கிவைத்திருக்கும் கரைத்த புளியை அதில் கொட்டிக் 

கரண்டியினால் செம்மையாய்க் கலந்து கொடுத்து நன்றாய்க் கொதித்தபின் அதா 

வது ஜலம் கொஞ்சம் சுண்டியபின் மே இறக்டிக்கொண்டு, 

காயம் வீசம் (5) ரூ. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்திற் கரைத் 

அத் தெளிவைக் குழம்பில் விடவேண்டியது. ் 

கயப்பான காய்களைமட்டும் முதலில் கொஞ்சம் எண்ணெயை விட்டு நன்றாய் 

வதக்கிக்கொண்டு பின்பு மேற்சொல்லிய குழம்பைப்போலவே செய்யவேண்டி. 

யத. ஆனால் சுண்டைக்காயை வதக்குவதற்கு முன் அதை ஈசுக் விதை 
கணைப்போக்கி ஜலத்தில் நன்றாய்க் கசக்கிக் கழுவி ஜலத்தை வடித்.அவிப்டுப் 
பின்பு வதக்கவேண்டிய து. இவ்வாறு வதக்யெ சாய்களைத் தாளித்த்திற் போடு 
கையில் அத்தாளிதம் பக்குவமான தின் 'குறிப்பாகிய கடுகு வெடி த்ஜலின் சத் 
தீம் நின்றிருக்க வேண்டும். அத்தருணத்தில் வதக்கின காய்களையும் மஞ்சள் 

பொடி காரங் கலந்த கரைத்தபுளி முதலியவை ல் போட்டுப். பின்பு மற் 

றக் காரியங்களைக், செய்யவேண்டும் 
20 ் 

ழ் $ 
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116. வெழ்தயக் குழம்பு 

இக்குழம்பைச் செய்யவேண்டுமானால் ஒருபலம் வெற் தயத்தைக் கால் 

பலம் நல்லெண்ணெயை விட்டு வறுத் துக்கொண்டு 115-வது குழம்பின் கடை 

சிப் பாராவில் சொல்லிய வதக்னெ பாகற்காய் சுண்டைக்காய் இவைகளைக் 

கொண்டு குழம்பு செய்வ அபோலவே இந்த வறுத்த வெந்தய த்தைக்கொண்டும் 

குழம்பு செய்யவேண்டிய து. 

£1 7. வெண்டைக்காய்ப் புளிக்குழம்பு 

வேண்டைக்காய் - ஒன்பஅ(9)பலம்.--இதை இளசாய்ப் பார்த்தக் காம்பு 

களை எடுத்துவிட்டு, முட்கள் இருந்தால் தேங்காய் நார் அல்லது கோணிப்பட் 

டையைக்கொண்டு தேய்த் அவிட்ட வில்லைவில்லையாய் நறுக்கிக்கொண்டு, 

நல்லஜலம் - அரைப் ($) படி, புளி-ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இவ்விரண் 

டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை - 

முதலியவைகளை எடுத்தெறிக்துவிட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

உப்பு ஒரு (1) பலம், இதைக் கரைத்த புளியில் போட்டுப் பின்பு, மிளகாய்- 

காலேயரைக்கால் (£) பலம், கோத்துமல்லிவிரை - கால் (3) பலம், சீரீகம்- அரசைக் 

கால் (£) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (5) பலம், வெந்தயம் - அரைக்கால் (2) 

பலம்.--இவைகளைக் கொஞ்சம் கெய் அல்லது நல்லெண்ணெயை விட்டுத் தனித் 

தனியே வறுத்துப் பொடிசெய்து கரைத்த புளியில் போடவேண்டியது. 

தேங்காய்த்துருவல்-இரண்டு (2) பலம், தேய்த்தஎள்ளு-அரைப் (3) பலம், 

அரிசி-அரைப் ($) பலம்.--இந்த மூன்று பதார்த்தங்களையும் தனித்தனியே 

கொஞ்சம் எண்ணெயை விட்டு வறுத்து ஒன்றாய்ச் சேர்த்து ஜலத்தைத் 

தெளித்து அரைத்துக் கரைத்த புளியில் கலந்துகொடுத்து, 

நேய அல்லது எண்ணேய்-ஒன்றரைப், (12) பலம்.--இதை ஒரு களிம் 

பேறாத பாத்திர தீதில்விட்டுக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய்-அரைக்கால் (2) பலம், கடூகு-அரைக்கால் (2) பலம்.-—இவ் 
விரண்டையும் காய்ந்த எண்ணெயில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி போட்டுத் . 
தாளிதம் தயாராக்கி நறுக்கிவைத்திருக்கும் வெண்டைக்காயை அதிற் போட் 
டுக் காந்திப்போகாமல் செம்மையாய் வதக்கிக்கொண்டு சம்பாசங்கலந்து வைத் 
இருக்கும் கரைத்தபுளியை வெண்டைக்காயில் கொட்டிச் செம்மையாய்க் . 
கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின் மே இறக்கக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

இதைப்போலவே பாகற்காயைக்சொண்டும் குழம்புசெய்யலாம். 

ள் க பருப்புக் குழம்புகள் 

க் அகாரத்திற்குரிய அன்னத்திற்கு அனுபானமான பருப்பு, பசசடி, 
புளிக்குழம்பு முதலிய பதார ததங்களைப்போல இதுவும் ஒரு ளு | 
அபான பகரா த்தமா யிருக்கின்ற து, ் | 

6 6 
| 
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118. ஹாதா பருப்புக் குழம்பு 

ஈல்லஜலம் - இரண்டு (2) படி, கேய் அல்லது எண்ணேய் - வீசம் (ந) 
பலம், மஞ்சள்பொடி - வீசம் ) பலம்.-— இவற்றுள் ஜலத்தை மூன் அபடி. 

 ஜலங்கொள்ளுதிற் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்ச அதிற் கொதி 
கண்டவுடனே எண்ணெய் அல்லஅ நெய், மஞ்சட்பொடி இவைகளையும் பேரட்டு, 

துவரம்பருப்பு - கால் (3) படி இதைக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் கொட்டி 

| முடிவைத் திருந்து பருப்பு நன்றாய் வெந்தபின், » 

ஜலம் அரைக்கால் (2) படி, புளி-ஒன்றரை (14) பலம்.--இவ்விரண்டை 

யும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை 

முதலியவைகளைப் போக்கிவிட்டு வெந்த பருப்பில் போட்டுப் பின்பு, 

, உப்பு- ஒன்றேகால் (13) பலம், வேந்தயம் - அரை (3) ரூ. எ.--இவற் 
றில் வெந்தயத்தைமட்டும் எண்ணெயில் சிவக்கும்படி வறுத்தும் உப்பைப் 

பொடி த்தும் குழம்பில் கொட்டி ௮து கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், , 

அரிசிமா-கால் (3) .ப்லம், மிளகாய்-காலேயரைக்கால் (8) பலம்.--இவை 

களில் மாவை வீசம்படி ஜலத்தில் கரைத். அம், மிளகாயை எண்ணெயில் கருஞ் 

சிவப்பாய் வறுத்துக் கசக்கியும் கொதிக்கும் குழம்பில் போட்டுக் கலந்து ' 

கொடுத்து இரண்டும் கொதிகண்டபின், கருவேப்பிலை-கால் (3) பலம்.-—இதைக்ஃ 

கொஞ்சம் தணலில்வாட்டிக் குழம்பில்போட்டு உடனே, 

நெய் அல்லது எண்ணேய்-கால் (2) பலம், மிளகாய்- அரைக்கால் (2) பலம், 

கடூகு-அரைக்கால் (ஐ). பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப் 

படி. தாரிதம் தயார்செய்து குழம்பிற்கொட்டி, உபயோடுக்கவேண்டி௰ அ. 

119. பருப்புக் குழம்பு | - 

நல்லஜலம்-நான்கு (4) படி இதை அறுபடி. ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு 

தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சவேண்டிய து. 

துவரம்பருப்பு - அரைப் ($) படி, நேய்-ஒரு (1) பலம், மஞ்சள்பொடி - 

அரைக்கால் (= பலம்.-—இந்த மூன்று பதார்ததங்கனையும்' அடுப்பின்பேரில் 

கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்ப் போட்டு 

அதுவும் கொதிக்கத் தொடல்லெபில் ஓர் பாத்திர த்தைக்கொண்டு தள்: 

வேண்டியது, ் 

மிளகாய் --முக்காலேயசைக்கால் (3) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம். நெய் 

அல்லது சண்ணெயில் பக்குவமாய் வறு த் துக்கொண்டு, 

தோ த்துமல்லிவிரை - அரைப் (3) பலம், மிளகு - அரைக்கால் (2) பலம், 

சீரகம் - வீசம் (ந) பலம், வேந்தயம் - அரைக்கால் (9) பலம், கொப்பரைத் 
வருவல் - இரண்டரைப் (23) பலம், இலவங்கப்பட்டை * - வல் யூ 

* இப்பட்டையைச் லர் சேர்ப்பதில்லை, அப்படிப் பிரியமில்லா தவர்கள் பத 

நீக்கிவிடலாம், X i க் » 
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பலம்.--இந்தப் பதார் த்தங்களை வெவ்வேஞய்க் கொஞ்சம் நெய் அல்லது எண் 

ணெயில் வறுத்துக்கொண்டு முன்னால் வறுத்து வைத் இருக்கும் மிளகாயையும் 

சேர்த்து ஒன்றாய்க் கலந்து அம்மி அல்லது ஆட்டுக்கல்லில் போட்டு வெண். 

ணெய்போலரைத்து ஒரு பாத்திரத்தில் வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

நல்லஜலம்.- கால் (2) படி, புளி - மூன்று (3) பலம்.--இவ்விசண்டையும் 

ஒரு ஈயம்பூரின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை முத 

லியவைகளை எடுத்துவிட்டு அரைத்து வைத்திருக்கும் சம்பாரத்தை  அப்புளி 

ஜலத்தில் கலந்து அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டிய து. 

போடி சேய்தவுப்பு - இரண்டேகால் (23) பலம்.--இதைக் கொதித்துக் 

கொண்டிருக்கும் காரங்கலந்த கரைத்த புளியில் போட்டுக் கொஞ்சநேரத்திற் 

குப் பின் அடுப்பின்பேரில் வெந்துகொண்டிருக்கும் பருப்புச் செம்மையாய் 

வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு அந்த வெந்த பருப்பை அதன் ஜலத்துடன் | 

என்றால் கட்டுடன் கொதித்.அக்கொண்டிருக்கும் கரைத்த புளியிற் கொட்டி 

நன்றாய்க் கலந் அகொடுத் து மறுபடியும் கொதிக்கவிட்டுக் கொஞ்சம் ஜலம் சுண் 

டியபின அந்தக் குழம்பில் கொஞ்சத்தைக் கரண்டியாலெடுத்து அதிலேயே 

. கொட்ட ௮௮ ஜலம்போலிருந்தால், 

ஜலம் - அரைக்கால் (£) படி, அரிசிமா - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இவ் 

விரண்டையும் ஓர் பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் குழம்பில் கொட்டி 
உடனே கிளறிக்கொடுக்க வேண்டிய அ. பிறகு கொஞ்சநறேர த் திற்குப்பின் ஒரு 

கொதி கண்ட உடனே அந்தப் பாத்திரத்தைக் ழே இறக்கிக்கொண்டு, 

நேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய்-கால் (3) பலம், கடுகு - கால் (4) பலம்-— 

இந்த மூன்று பதார்த்தங்களையும் கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளி 
தம் தயார் செய்து குழம்பிற்கொட்டி உடனே தாளிதம் தயாரசெய்த காண்டி .: 

யைக்கொண்டு ளெறவேண்டிய அ. பின்பு, 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபா யெடை ஜலத்தில் கரைத் 
அக் குழம்பில் விட்டுப் பின்பு உபயோடுக்கவேண்டியது. 

120. காய்கிழங்குகளின் பருப்புக் குழம்பு ' 

பூசணிக்காய், பரங்கெகாய், வெள்ளரிக்காய், முருங்கைக்காய், கத்தரிக்காய் 
முதலிய காய்களைக் கொண்டும் உருளைக்கிழங்கு, முள்ளங்கிக் கிழங்கு முதலிய 
கிழங்குகளைக் கொண்டும் பின்வருமாறு குழம்பு செய்யலாம், 

ஏதாவது ஓர் வகைக்காய் அல்லது கிழங்கு - பதினெட்டு (18) பலம். : 
இதின் காம்பு முதலியவைகளை எட டித் அவிட்டிச் சிறுசிறு துண்டுகளாய் நறுக்கி 
வ த் அக்கொள்ள வேண்டிய அ. © 

நல்லஜலம் - நான்கு (1) படி.--இதை அறுபடி வப் கொள்ளுகிற ஓர் 
தவலையில்விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சி, 

துவரம்பருப்பு - அகைப் (2) படி, நெய் அல்லது எண்ணேய் - ஒரு (1) 
( 

( 

கடத் 
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பலம், மஞ்சள்போடி - அரைக்கால் (3) பலும்.--இந்த மூன்று பதார்தீதங்களை 

யும். அடுப்பின்பேரில் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் ஒன்றின்பின் 

ஒன்றாய்ப் போட்டு அதின்மேல் ஒரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருந்து பருப்பு 

முக்காற்பாகம் வெந்த பதம் பார்த் துக்கொண்டு நறுக்கி வைத்திருக்கும் கரீய் 

அல்லத கிழங்கைப் பருப்புடன் போட்டு மறுபடியும் மூடிவைக்கவேண்டிய து 

மிளகாய்-அரையே அரைக்கால் (2) பலம், கோத்துமல்லி விரை-அரைப் : 

ம பலம், மிளகு-கால் (2) பலம்; சீரகம்- அரைக்கால் (5) பலம், வேந்தயம்- 

அசைக்கால் (5) பலம், தேய்த்த எள்ளு- ஒரு (1) பலம், தேங்காய் த்துருவல்- 

இரண்டு (2) பலம் இந்தப் பதார்த்தங்களைத் தனித்தனியே கொஞ்சம் கெய் 
அல்லது எண்ணெயை விட்டு வறுத்துக்கொண்டு பின்பு ஒன்றாய்க்கலந் த 

கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் ஜலத்தைவிட்டு. வெண்ணெய்போலரைத்து ஒரு 

பாதீதிரத்தில் எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

... நல்லஜலம்-கால் (2) படி, புளி-மூன்று (8) பலம்,--இவ்விரண்டையும் 
' இரண்டரைப்படி ஜலம் கொள்ளும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் 

கரைத்துக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்தெறிந்துவிட்டு அதில் 

அரைத்து வைத்திருக்கும் காரமெரத்தையைப் போட்டுக் கலக்கி அடுப்பின் 

மேல் வைத்துக் காய்ச்ச அதவும் கொதிக்கத் தொடங்கனெவுடனே பருப் 
a 

புடன் வெந்து கொண்டிருக்கும் காய் அல்லது கிழங்கு செம்மையாய் வெந்த 

பதம் பார்த்துக்கொண்டு அவைகளையும் அதன் ஜலத்துடன் கொதித்துக் 

கொண்டிருக்கும் சம்பாரங்கலந்த கரைத்த புளியில் கொட்டிக் கலந்துகொடுக்க 

வேண்டியத. குழம்பு அப்பாத்திரத்திற்குக் குறைவாயிருந்தால் அது 

நிரம்புமளவு ஜலத்தைக்கொட்டிக். கலந்அுகொடுக்க வேண்டிய அ. 

உப்பு - இரண்டேகால் (24) பலம்.--இதை அந்தக் குழம்பில் போட்டு 

௮.௮ செம்மையாய்க் கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நல்லஜலம் - அரைக்கால் ($) படி, அரிசிமா- ஒரு (1) பலம்.--இவ் 

விரண்டையும் ஒன்றாய்க் கரைத்துக் குழம்பில்கொட்டிக் கரண்டியினால் உடனே 

கிள றிக்கொடுக்கவேண்டிய அ. இல்லாவிட்டால் மா உருண்டையாய்க்கட்டிப்போம், 

இவ்வாறு க் கரைத்துக் கொட்டியபின் ஒருகொதி கண்டவுடனே, 

கேய் அல்லது எண்ணேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம், மிளகாய் - கால் (3) 

பலம், கடகு - கால் (3) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு ஜா கரண்டியில் 22-வது 

தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்அகொண்டு குழம்பில் சொட்டிக் ழே 

இறக்கிக்கொள்ளவேண்டிய அ. அந்தக் குழம்பானது இரண்டரைப்படி யளவே 

யிருந்தால் வெகு ருசயாயிருக்கும். 4 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில் கரைத்து 

அந்தச் சலத்தைக் குழம்பில்விட்டுக் கலந்து உபயோடுிக்கவேண்டிய து. 

EPA % வற்றல்களின் பருப்புக் குழம்பு AE 

கத்தரிக்காய் வற்றல், கெகத்தவசைககாய வறநல, சுண்டைக்காய வறறல, , 
» 
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பாகற்காய்வ்ற்றல், மணத்தக்காளிக்காய்வற்றல் முதலிய வற்றல்களைக்கொண்டும் 

பின்வருமாறு பருப்புக்குழம்பு செய்யலாம். 

நல்லஜலம்-அரைப் (2) படி, புளி-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இவவிரண்டை 

யும் ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை முத 

லியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 

.. உளுத்தம்பருப்பு-அரைப் (1) பலம், தேய்த்த எள்ளு-அரைப் (3) பலம், 
மிளகு-அரைப் /$) பலம், மிளகாய்-அரசைக்கால் (2) பலம், தேங்காயத்துருவல்- 

கால் (2) பலம்.--இவைகளை அரைப்பலம் நெய்யில் தனித்தனியே வறுத்துக் 

கொண்டு ஒன்றாய்க் கலந்து வெண்ணெய்போலரைத்துக் கசைத்துவைத்திருக் 

கும் புளியில் கலந்து அடுப்பின்பேரில் வைத்துக்காய்ச்சவேண்டியது. 

வேந்ததுவாம்பருப்பு *- இரண்டு (2) காண்டியளவு.--இதைக் கொதிச்கும் 

சம்பாரங்கலந்த கரைத்த புளியுடன் போட்டுக் கொதிக்கவிடவேண்டிய அ, 

உப்பு - முக்கால் (31) பலம்.--இதையும் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் 

குழம்பில்போட்டு ௮௮ கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

ஏதாவது ஒருவகை வற்றல்- அசைப் (2) பலம்.-— இதை அரைப்பலம் நெய் 

யில் வறுத்துக் கொகித்துக்கொண்டிருக்கும் குழம்பில் போட்டுக் கரண்டியின் 

தலையினால் செம்மையாய் ம௫ித்துப் பின்பு, 

ஜலம்-கால் (3) படி, கடலைமா - ஒரு (1) பலம்.--இவ்விரண்டையும் 

கசைத்துக் குழம்பில்கொட்டிக் களெறிக்கொடுத்து ௮௮ ஒரு கொதிகண்டபின், 

நேய் - அரைப் ($) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (8) பலம், கடுகு - கால் 

(3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) பலம்.--இப்பதார்த்தங்களைக் கொண்டு 

92 - வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் செய்து குழம்பில் கொட்டி, 

வேண்டியது. 

காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭.இதை ஒருரூபாயெடை ஜலத்தில் கரைத் 

அத் தெளிவைக் குழம்பில் விடவேண்டியது. 

122. சேப்பங்கிழங்குப் பருப்புக்குழம்பு 

ஜலம் - இரண்டேகால் (22) படி, புளி - ஒன்றரைப் (13) பலம்.-- இவ் 

விரண்டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத் .: 

அக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 

உப்பு - அரைப் (3) பலம்.--இதைக் கரைத்த புளியில் போட்டுப் பின்பு, 

* பருபீபு, ரஸம் முதலியவைகளுக்காகட் பருப்பை வேகவைப்பதாயிருந்தால் அதற் 

காகப் போடும் பருப்புடன் பின்னும் வீசம் ல படி பருப்பை அதிகமாய்ப் போட்டு அது 

சளெந்தபின் அதில் இரண்டு கரண்டியளவை எடுத்துவைத்திருர்து அல்லது அதற்காகவே 

வீசம் (a) படி பருப்பை வேகவைத்த இக்கும் போடவேண்டியது என்று அறிக, 
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ஆமணக்கு இலை % - பன்னிசண்டு (12) வலம்.--இதை நறுக்கி ர்யம்பூரன 

இல் கரைத்தபுளியில் போட்டு உடனே, 

சேப்பங்கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம். இதையும் கரைத்தபுளியில் 

அமணக்லெயுடன் போட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துச் செம்மையாய் வேக 

வைத்துக் ழே இறக்கிச் சேப்பங்குழங்கைமட்டும் எடுத் துக்கொண்டு மற்றவை 
களைக் கொட்டிவிட்டு எடுத்துவைத்திருக்கும் சேப்பங்கிழங்கைக் கொஞ்சம் 
ஜலத்தைவிட்டுக் கழுவி மேற்றோல்களை உரித்துவிட்டு வில்லைவில்லையாய் நறுக்கி 
'வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய௰து. மேற்சொல்லிய விதப்படி பக்குவப்படுத் அவதி 

னால் சேப்பங்கிழங்கின் காரல்குணம்போம். 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (5) படி, புளி - ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இவ்விரண் 
டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக்கரைத்துக் கோது கொட்டை 

முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 

உப்பு - ஒரு (1) பலம்-—இதைக் கரைத்தபுளியில் போட்டு அடுப்பின் 

மேல் வைத்துக் காய்ச்சிக் கொதித்அுக்கொண்டிருக்கையில், 

வேந்த துவரம்பருப்பு - ஏ இரண்டு (2) கரண்டியளவு-—இதைக் கொதித் 

அக்கொண்டிருக்கும் கரைத்த புளியில் போட்டு அத்துடன் தயாராக்கி வைத், 

திருக்கும் சேப்பங்கிழங்கையும் போட்டு மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 

மிளகாய் - கால் (2) பலம், கோத்துமல்லிவிரை - கால் (3) பலம், மிளகு - 

அரைக்கால் (5) பலம், கோப்பரை - ஒரு (1) பலம், தேய்த்த எள்ளு - அரைப் 

3) பலம்.--இவைகளை ஒன்றரைப்பலம் நெய்யில் தனித்தனியே வறுத்துப் 

பின்பு நன்றாய்க்கலந்து வெண்ணெய்போ லரைகத்துக் கால்படி. ஜலத்தில் கரைசீ 

அக் குழம்பில் கொட்டி அதவும் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

அரிசிமா - அரைப் ($) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துக் 

குழம்பில் கொட்டி உடனே இள றிக்கொடுத் து ஒரு கொதி கண்டபின், 

கேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் ($) பலம், கடுகு - அரைக் 

கால் (£) பலம்.--இம்மூன்றைக்கொண்டு 92-வது தாளிதமுறைப்படி ரதம் 

தயார் செய்து குழம்பில் கொட்டவேண்டிய அ, 

காயம்-இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக் தாளித்துக் கொட்டுவதற்கு ,முன் 
ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில் கரைத்துக் குழம்பில் கொட்டவேண்டியது, 

“இவ்விலையைப் போடுவ தனால் நமைச்சல் குணமுள்ள இழங்குகளின் காரல் நீங்கும். 

இதைச் சிலா போவெதில்லை, போடுவதே உத்தமம். 

1 பருப்பு, ரஸம் முதவியவைகளுக்காகப் பருபபை வேகவைப்பதாயிருந்தால் அதற்? 

காகப் போடும் பருப்புடண்,பின்னும் வீசம் (35) படி பருப்பை அதிகமாய்ப் போட்டு அது 

வெந்தபின் அதில் இரண்டு கரண்டியஸவை எடுத்துவைத்தஇிருக்து அல்லது தற்கா கல் 

வீசம் (ம) படி பகுப்பை வேகவை தீது இக்குழம்பில் போடவேண்டியது என்று அறிக, 
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123. குருமத்தங்காய் (சுக்கங்காய்) பருப்புக்குழம்பு 
விள படிங்க மி ளிக்க பத்ம 

நல்லஜலம்-அரைப் ($4) படி, புளி-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இக்க இரண் 

டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை 

முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு 121-வது வற்றல் பருப்புக் குழம்பிற்குது 

தயாசாக்கின ஈம்பாரம்' அல்லது காரத்தைப்போலவே தயாராக்கிக் கரைத்த 

புளியில் கலந்து அடுப்பின்மேல்வைத்துக் காய்ச்சவேண்டியத. அனால் தயா 

ராக்கும் சம்பாரீத்தில் மிளகைத் கள்ளிவிட்டு அதற்குப்பதிலாய், 

பச்சை மிளகாய்-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதைச் சிறிது சிறிதாய் 

நறுக்கிக் கொஞ்சம் நெய்யில் வதக்கிக் குழம்பில் போடவேண்டியது. 

வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு காண்டியளவு.--இதைக் குழம்பில் 

போட்டு இதன் மற்றப் பாகங்களை வற்றல்களின் பருப்புக் குழம்பிற்குச் செய். 

தஅபோலவே செய்யவேண்டியது. அனால் வற்றலுக்குப் பதிலாய் அந்தவிடத். 

தில் 8 பலம் பச்சைக் குருமத்தங்காயை அதன் ப சால்குபை இ. போக்கி 

நறுக்கி வேகவைத்துக் குழம்பில் போடவேண்டியது. 

124. கருவேப்பிலைக் குழம்பு 

நல்லஜலம்-அரைப் (2) படி, புளி-அரைப் (2) பலம்.--இவற்றை ஓர் ஈயம் 

பூசின பாத்திரத்திற் கரைத்துக் கொட்டை முதலியவைகளை எடுத் அவிட்டு, 

உப்பு-கால் (2) பலம்.-- இதைக் கரைத்தபுளியில் போட்டுப் பின்பு, 

மிளகாய்-அரைக்கால் (5) பலம், நேய்-அரைப் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- _ 

ஒன்றரைப் (12) பலம், மிளகு-கால் (3) பலம், கருவேப்பிலை - அரைப் (8) 

பீலம்.-இவைகளை இதிற்கண்ட கெய்யைக்கொண்டு வெவ்வேறோய் வறுத்துக் 

கொண்டு பின்பு ஒன்றாய்க் கலந்து கொஞ்சம் ஜலத்தைத் தெளித்து வெண் 

ணெய்போலரைத்துக்கொண்டு கரைத்த புளியிற்கலக்கிக் காய்ச்சவேண்டியது, 

அது செம்மையாய்க் கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

கேய் - அரைப் ($) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், உளுத்தம் . 
பருப்பு-கால் (2) பலம், கடூகு-அரைக்கால் (5) பலம்.--இவைககக்கொண்டு 
22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார் செய்து குழம்பில் கொட்டி, 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில் கரைத் . 
அக் குழம்பில் கொட்டவேண்டிய து, ப 

125. பருப்புருண்டைக் குழம்பு 

' துவரம்பருப்பு - மூன்றுவீச௫ம் (ந) படி.--இதைக் கொஞ்சநேரம் ஊறவைத் i 
திருக்து செம்மையாய்க் களைந் து வடியவைக்கவேண்டிய அ. 

பச்சைமிளகாய் - இரண்டு (8) பலம், பச்சைக்கோத்துமல்லி - ஒரு (1) 
பலம், உப்பு - தல ல் (8) பலம், இஞ்சி-அரைப் (9): ஜ் காயம் - . 

* இதன் விவரத்தை 158- வது த பக்கத்தில் காட்டிய ய குறிப்பில் அதிக 
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் மூன்று (3) கு. எ., தேங்காய்த்துருவல்-ஒஷ்றரைப் (1 ன) பலம், எலுமிச்சம்பழம். 

மூன்று ட் இறத? கசுங்களில் எலுமிச்சம்பழந்தவிர மற்றப் பதார்த்தங் 

களை வடிய வைத்திருக்கும் அவாம்பருப்புடன் கலந்து செம்மையாய் அரை 

தீது அரித மொத்தையில் மேற்சொல்லிய மூன்று எலுமிச்சம் பழங்களையும் 

பிழிந்து கலந்துகொடுத்து அந்த மொத்தையை உள்ளங்கையகலமும் விரல் 

கனமும் உள்ள இரண்டு அல்லது மூன்று அடைகளாகததட்டி. ஒரு வாழையிலை த் 

. தண்டிற்குக் கொஞ்சம் நெய் அல்லது எண்ணெயைத் தடவி அதில் அந்த அடை, 
D 

களை வைத்து இட்டிலியைப்போல் ஜலத்தின் * அவியில் வேகவைத்து அற்றிச் 

இறு சிறு அண்டுகளாய் நறுக்கிவைத் அக் கொள்ளவேண்டியது. 

நேய் - இரண்டு (2) பலம்.--இதை ஒரு இருப்பு வாணலியில் விட்டுக் 

காய்ச்ச காய்ந்த நெய்யில் மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும் பருப்படைத் 

அண்டுகளைப்போட்டுப் பக்குவமாய் வறுத்து வைக் அக்கொள்ளவேண்டியது. 

நல்லஜலம் - ஒரு (1) படி, புளி - முக்கால் (3) பலம்.--இவ்விரண்டையும் 

ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோதுகொட்டை, முதலிய 

வைகளை எடுத்துவிட்டு, 

உப்பு - அரைப் ($) பலம். இதை அந்தக் கரைத்தபுளியில் போட்டு, 

மிளதாய் - அரைக்கால் (3) பலம், கோத்துமல்லிவிரை - கால் (2) பலம், 

மிளகு - அரைக்கால் (£) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - ஒரு (1) பலம், தேய்த்த 

யேள்ளு அரைப் : 3) பலம்.--இவைகளை வெவவேறாய்க் கொஞ்சம் நெய்யில் 

பக்குவமாய் வறுத் துக்கொண்டு பின்பு ஒன்றாய்க்கலந்து வெண்ணெய்போ 

லசைத்துக் கரைத்தபுளியுடன் கலந்து அடுப்பின்பேரில்வைத்துச் செம்மையாய்க் 

கொதிக்கச்செய்து அத கொஞ்சம் சுண்டியபின் வறுத்துவைத்திருக்கும் பருப் 

படைத். அண்டுகளை அதிற்டோட்டுப் பின்னும் கொஞ்சநேரம் கொதித்தபின், 

நேய் - அரைப் (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (8) பலம், கடகு - அரைக் 

கால் (33) பலம்.-இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் 

தயார்செய்அ குழம்பில் ட ணய மல 

பேருங்காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭.--இதை இரண்டு ரூபாயெடை ஜலத 

தில் கரைத்துக் குழம்பில்விட்டு உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

126. வெங்காயப் பருப்புக்குழம்பு 

வெங்காயம் - பன்னிரண்டு (12) பலம்,-—இதைப் பெருங்கிழஙகுகளாகக் 

... கொண்டுவந்து நல்ல தணலின்மேல் அவைகளைப் போட்டு அக்கிழங்குகளின் 

மேலும் தணலைப்போட்டுக் காந்திப்போகாமல் சுட்டு எடுத்துக்கொண்டு 

தோலை யுரித்து அடியையும் அணியையும் நறுக்கி இரண்டாகப் பிளந்து 

நடுவிலிருக்கும் குருத்து அல்லது” முளையையும் எடுத்துவிட்டு மெல்லிய 

வெள்ளைத் துணியில் நேடிப்புக்கட்டி. ௪ வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

* இவ்விட்டிலியை ஜலத்தின் ஆவியினால் வேகவைக்கும் விதத்தைப் பின்னால்” பல 

வகை இட்டிவியைபபற்றிச் சொல்லுமிடத்தில் முதல் இட்டிலியைப் பார்க்க. 
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நல்ல. ஜலம் - மூன்ற (8) படி. --இதை ஒருடாத்திரத்தில் விட்டுக்காய்ச், 

சோளம் நோய் - * அரைப் (2) படி..-இதை அடுப்பின்மேல் கொதித்துக் 
கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் கொட்டிக் கலந்த அதில் வெங்காய முடிப்பையும் 
போட்டுக் கொஞ்சநேரம் செம்மையாய்க் கொதித்தபின், ் 

நல்லஜலம் - இரண்டு (2) பட. இதை இரண்டரைப்படி ஜலம் கொள்ளு 
இற ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி ஜலம் காய்ந்தவுடனே, 

துவரம்பருப்பு - கால் (3) படி, நேய் - அரைப் (2) பலம், மஞ்சள்பொடி, - 
வீசம் (ந) பலம். -— இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும் ஒன்றின் பின் ஒன்றாகக் 
கொதிக்கும் ஜலத்தில் போட்டு மூடிவைக்கிருந்து பிறகு பருப்பு முக்காற் 
பாகம் வெந்தபதம் பாரதீ துக்கொண்டு சோளக்கஞ்சுயில் வெந் அகொண்டிருக் 

கும் வெங்காய முடிப்பை எடுத்தவிழ்த்து ஜலத்தில் செம்மையாய்க் கழுவி 
வெ அசொண்டி | ருக்கும் பருப்பில்போட்டு மூடிவைக்கவேண்டி௰ அ. 

மிளகாய்-முக்கால் (2) பலம், கோத்துமல்லிவிரை-அரைப் (2) பலம், 

மிளகு-கால் (2) பலம், சீரகம்-வீ௫ம் (25) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - மூன்று 
(8) பலம்.--இப்பதார்த்தங்களை த் தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத் 
துக்கொண்டு பின்பு ஒன்றாய்க் கலந்து கொஞ்சம் ஜலத்தைக் தெளித்து 
(வெண்ணெய்போல் அரைத்து வைத துக்கொள்ளவேண்டிய அ. AAT அரைப் (2) படி, புளி-மூன்று (3) பலம்.--இவற்றை ஒரு 
ஈயம்பூசன பாத்திரத்திற் கரைத்துக் கோது முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு 
அசைத்துவைக்திருக்கும் சம்பாரமொத்தையைக் கரைத்த புளியில் கலக்கிப் 
பருப்புடன் வேகும் வெங்காயமும் அந்தப் பருப்பும் வெந்தபதம் பார்த்து 
அதில் சம்பாசங்கலந்த கரைத்த புளியைக் கொட்டி உடனே, 

உப்பு-இரண்டு (2) பலம்.--இதை யந்தக் 'குழம்பில்போட்டுச் செம்மை 
யாயக்கலந்அு கொதிக்கவிட்டு ௮௮ கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நல்லஜலம்-கால் (2) படி, அரிசிமா-ஒரு (1) பலம். ர ட்டா 
கரைத்துக் கொதித்அக்கொண்டிருக்கும் CEU உடனே கலக்க 

கொடுத் அ ஒரு கொதி கண்டபின், 

நேய்-ஒரு (1) பலம், மிளதாய்- அரைக்கால் (2) பலம், கடூகு-கால் (2) 
பலம். இவைகளைக் கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார் 
செய்து குழம்பில் சள பக்கல் பின்பு, 

பேருங்காயம்-இரண்டு (2) கு. எ.-இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில் . 
கரைத்துக் குழம்பில்விட்டு இறக்கவைத் அக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

* இச்சோளத்தைக் கஞ்சியாக்கி யதில் “வெங்காயத்தை முதலில் வேகவைப்பது 
அல்வெங்காய க் இன் நாற்றம் போவ தற்கேயாம். சிலர் “ அதன் நாற்றத்தைப்போக்கக் 
கொஞ்சம் நெய்யில் வதக்குகற தும் உண்டு, ஆனால் சோளக்கஞ்சியில் வேசவைப்பதே 
உத்தமம், 6 ௦ ட 
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இது நமது அகாரத்திற்குரிய அன்னத்திற்கு அநுபானமான பருப்பு, 

பச்சடி, புளிக்குழம்பு, பருப்புக்குழம்பு முதலிய பதார்த்தங்களைப் போல் இத 

வும் ஒரு 'ரூசிகாமான அபான பதார்த்தமா யிருக்னெற அ. 

127. ஷாதா மொர்க்குழம்பு 

தயிர்-ஒரு (1) பட. இதை 'கட்டியாயும் புளிப்பாயு மிருக்கற தாய்ப் 

பார்த்து இரண்டரைப்படி. ஜலம் கொள்ளும் ஈயம்பூசன பாத்திரத்தில் விட்டு, 

நல்ல ஜலம்-கால் (2) படி.--இதைப் பாத்திரத்திலிருக்குக் தயிரில் 

கொட்டி செம்மையாய்க் கடைந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய, 

உப்பு-முக்கால் (3) பலம், அரிசிமா-கால் (£) பலம், மஞ்சள்போடி-அரைக் 

கால் (9) ரூ. ௪.--இம்மூன்றையும் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய் ஈயம்பூசின பாத்தி 

ரத்திலிருக்கும் கடைந்த மோரில் போட்டு, 

மிளகாய்-அரைப் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு-ஒன்றரைப் (15) பலம், தேங் 

காய்த்துருவல்-ஒன்றரைப் (1) பலம்.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களில் கடலைப் 

பருப்பை மட்டும் ஊறவைத்திருந்து அது செம்மையாய் ஊறியபின் மற்ற 

இரண்டு சாமான்களையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த் துக்கொண்டு கொஞ்சம் ஜலத்தைத் 

தெளித்து வெண்ணெய்போ லரைத்து 'ஈயம்பூசின : பாத்திரத்திலிருக்கும்” 

தயிரில் கலக்கி அந்தப் பாத்திரத்தை அடுப்பின்மேல் வைத்து உடனே, 

பச்சைமிளகாய் - முக்கால் (£) பலம், பச்சைக்கோத்தமல்லி - அரைப் (2) 

பலம்.--இவ்விரண்டையும் சிறிது சிறிதாய் நறுக்கி அடுப்பின் பேரிலிருக்கும் 

மோர்க்குழம்பில் போட்டுக் கலந்து கொடுக்க வேண்டியது. பின்பு இதைப் 

பொங்கும் வரையில் கொதிக்க வைத்அப் பின்பு, ய 

சீரதம் - காஸ் (3) பலம்.-இதை உள்ளங்கையில் போட்டுக் க௪க்கி அந்த 

மோர்க்குழம்பில் போட்டு மற்றொரு தடவை துழாவிக் கொடுத்துப் பின்பு, 

கருவேப்பிலை - கால் (2) பலம்.--இதைக் கொத்துடன் கொஞ்சம் தண 

லில் வாட்டி அந்த மோர்க்குழம்பில் போட்டுப் பொற்கிப் போகாமல் இரண்டு 

நிமிஷம் அடுப்பின் மேலேயே ்வத்திருந்து பின்பு கீழே இறக்கி வைத்து, 

கேய் - அரைப் (3) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (5) பலம், கடுகு - அரைக் 

கால் இ) பலம்-— இந்த மூன்று பதார்த்தங்களையுவ் கொண்டு 22-வது காஸி 

முறைப்படி தாளிதம்” தயார்செய்து குழம்பில் கொட்டவேண்டியது, 

128. ஹாதா பச்சை மோர்க்குழம்பு 

தயிர் - அரைப் (3) படி. இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் கொட்டி ' 

அரைக்கால்படி ஜலத்தையும் விட்கெகடைர்து 6 வைத்அக்கொண்டு; 

உப்பு - அரைப் ($) பலம், மஞ்சள்போடி - வீசம் (௩): ரூ. ௪. ன் 

இரண்டு பதார்த் தங்களையும் கடைந்த தயிரில் போடவேண்டியது. : பின்டி, 

தேங்காய்த்திருவல் பந்கிகிரல் (3) பலம், கடுகு - கால் (3) பலம், பச்சை 
்் ப் 

» 
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164. இந்து பாக்சாஸ் திர 
மிளகாய் 4 முக்கால் (3) பலம்--இம்மூன்றையும் கொஞ்சம் ஜலத்தைத 

தெளித்து வெண்ணெய்போல் அரைத்துத் தயிரில் கலக்கவேண்டிய ௮. பின்பு, 

நேய - அரைப் (2) பலம், மிளகாய்- அரைக்கால் (1) பலம், உளுத்தம் 
பருப்பு - கால் (ர) பலம், கடூகு - கால் (3) பலம்--இவைகளைக் (கொண்டு 

22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் செய்து பச்சை மோர்க்குழம்பில் 
கொட்டவெதற்குமுன் கால் ரூபாயெடை கருவேப்பிலையை உருவித் தாளிதத்தில் 
போட்டு அந்தத் . தாளிதத்தை மோரக்குழம்பில் கொட்டவேண்டிய அ. 

129. கடலைமா மோர்க்குழம்பு 

தயிர் - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக் 
கடைந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

போடி சேய்த வுப்பு - முக்கால் (3) பலம், வறுத்த மிளகாய்ப் போடி - தால் 
(3) பலம், வறுத்த வேந்தயப்போடி - அரைக்கால் (5) பலம்.--இந்த மூன்று 
பதார்த்தங்கையும் கடைந்த தயிரில் போட்டு, 

பச்சை கொத்துமல்லி - கால் (3) பலம், பச்சைமிளகாய் - அரைப் (3) 
பலம்.--இவ்விரண்டையும் பொடிப்பொடியாய் நறுக்கிக் கொஞ்சம் கையால் 
நசுக்கிக் கடைந்த தயிரில் போடவேண்டியது, 

( நல்ல ஜலம் - கால் (2) படி, புளி-அரைப் (5) பலம், இவ்விரண்டையும் 
ஜனறரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்போட்டுக்]கரைத் 
அக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 

கடலைமா - அரைப் (3) பலம்.--இதைக் கரைத்த புளியில் போட்டுக் 
கலந்துகொடுத்து அந்தப் பாத்திரத்தை அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்ச, 

ப மஞ்சள்போடி - அரைக்கால் (5) பலம். இதைக் கொதித்தக்கொண்டி 
றுக்கும் கரைத்த புளியில் போட்டு ௮௮ செம்மையாய்க் கொதித்தபின் காரம் 
முதலியவைகள் கலந்த கடைந்த தயிரை அதில் கொட்டிச் செம்மையாய்க் 
கலந்துகொடுத்து அரையங்குலம் வற்று இறவசையில் கொ இக்கவை த்து, 

நேய் - அரைப் (9) பலம், மிளகாய்-அரைக்கால் (ஐ) பலம், கடூகு - அரைக் 
கால் 5) பலம்,---இம்மூன்றையங் கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளி 
தம் தயார்செய்து குழம்பில் கொட்டவேண்டிய அ. 

கருவேப்பிலை - கால் (3) பலம்.--இதைக் கொத்துடன் கொஞ்சம் ரெருப் 
பில் வாட்டிக் குழம்பில் போட்டுக் கீழே இறக்கவை தீதுக் கொள்ளவேண்டியது. ' 

130. கடலைமா பச்சை மோர்க்குழம்பு 

தயிர் - அரைப் (3) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின டக. ட்டு 
கடைந்து னவத்துக்கொள்ளவேண்டியது.' 

6 

, போடிசேய்த வுப்பு - காலேயசைக்கால் (3) பலம், கடவன் போடி - 
அரைக்கால் (3) பலம், மஞ்சள்போடி - வீசம் (ஐ) ரூ. எ., வறுத்த வேந்தயப் 

( 

( ( 
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போஜன பதார்த்தங்கள். நக ர் 

பொடி - வீசம் ($) பலம், கடலைமா - அரைப் ($) பலம்.--இந்தப் பிதார்த்தங் ட் 
களை ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்க் கடைந்த தயிரில் போட்டுப் பின்பு, 2 

பச்ச மிளகாய் - அரைப் (3) பலம், பச்சைக்கோத்தமல்லி - அரைக்கால் 

(2) பலம் இவ்விரண்டையும் பொடிப்பொடியாய் நறுக்கித் தயிரில் போட்டி 

” மெதுவாய்ப் பிசைந்து கலந்துகொடுத்தபின், 

நேய்-அரைப் ($) பலம், மிளகாய்-அரைக்கால் (2) பலம், கடூகு-அரைக் 

கால் (இ பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் 

3 
தயார்செய்து மேற்படி. குழம்பில் கொட்ட வேண்டியது. 

131. கடுகு தேங்காய் மோர்க்குழம்பு 

தயிர்-ஒரு (1) படி--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுச் ் 

செம்மையாய்க் கடைந்து வை தஅுக்கொளள வேண்டியது. 

போடி சேய்த வுப்பு-முக்கால் (3) பலம், மஞ்சள்போடி-அரைக்கால் (8) 

பலம்.--இவ்விரண்டையும் கடைந்த தயிரில் போட்டு, 

தேங்காய்த்தருவல்-ஏன் தரைப் (15) பலம், கடூகு-கால் (2) பலம், மிளகாய்- 

. கால் (3) பலம், ஊறின கடலைப்பருப்பு-ஒரு (1) பலம்.--இவற்றை அரைத் 

அத் தயிரில் கலக்கவேண்டிய அ. 

பச்சைமிளகாய் - அரைப் ($) பலம், டட தல்லி அரைக்கால் , 

(ம) பலம்,— இவ்விரண்டையும் திறுறு அுண்டுகளாய் நறுக்கிக் கொஞ்சம் 

நசுக்கிக் காரங்கலந்த தயிரில் போட்டுக் கலந்து கொடுக்கவேண்டிய து. மற்றப் 

பதார்த்தங்களையும் பாகங்களையும் 129-வது கடலைமா மோர்க்குழம்பைப் 

போலவே செய்யவேண்டியது. 3 

132. காய்கிழங்குகளின் மோர்க்குழம்பு ம 

சாம்பல் பூசணிக்காய், புடலங்காய், வெண்டைக்காய், சுரைக்காய், வெள் 5 

ளரிக்காய் முதலிய கயப்பில்லாத காய்களையும் ; உருளைக்கிழங்கு, சேப்பங் 

திழங்கு முதலிய இழங்குகளையுங்கொண்டு மோர்க்குழம்பு செய்யலாம். 

ஏதாவது ஒரு வகைக்காய அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்.-- ‘ 

இதின் காம்பு முதலியவைகளை எடுத்தவிட்டுிச் சிறுசிறு அண்டுகளாய் நறுக்கி 

வைத துக்கொளள வேண்டியது. , 5 

நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி.--இதை ஒன்றரைப்படி. ஜலம் கொள்ளுகிற 

ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி அது கொதிக்கையில் நறுக்க 

வைத்திருக்கும் காய் இழங்கின் தான்களை அ திற்டோட்டு மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (£) படி, புளி - அரைப் ($) பலம். _— இவ்விரண் 

டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் டர் கரைத்துக் கோதுகொட்டை 

முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு 
த மிளகாய்ப்போடி-அரைக்கால் (2) பலம், ல 

(1) பலம், மஞ்சள்போடி - வீசம் (ந) பலம், 

௯ 

உப்பு-முக்கால் (29 பலம், வறு3 

வறுத்த வெந்தயப் வீசம்”(1 

» > 
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பச்சைமிளகாய் - காலேயரைக்கால் (3) பலம், பச்சைக்கோத்துமல்லி - கால் (2) 

பலம்.--இப்பதார்த்தங்களில் பச்சை மிளகாய் கொத்துமல்லி இவவிரண்டைத் 
தவிர மற்றவைகளைக் கரைத்த புளியில் போட்டுப் பின்பு பச்சைமிளகாய் 
கொத்துமல்லி இவ்விரண்டையும் பொடிப்பொடியாய் நறுக்கிக் கரைத்தீ புளியில் 
போடவேண்டியது. பின்பு, 

“இஞ்சி - அரைக்கால் (3) பலம்.--இதின் மேல்தோலைச் இவிவிட்டு நன் 
ருய் அரைத்துக் கரைத்த புளியில் போட்டுக் கலந்து, 

தயிர் - அரைப் (3) படி. இதைச் செம்மையாய்க் கடைந்து ஈயம்பூசின 
பாத்திரத்திலிருக்கும் கரைத்த புளியில் கொட்டிக் கலந்துகொடுத்து வெந்து 
கொண்டிருக்கும் காய் அல்லது ௧ கிழங்கு முக்காற்பாகம் வெந்தபின் ஈயம்பூசின 

பாத்திரத்திலிருக்கும் தயிர் கலந்த கரைத்த புளியை அதில் கொட்டிக் ட் 
சம் சுண்டுறெ வரையில் கொதிக்கச்செய்து பின்பு, 

கடலைமா - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துக் 
கலக்கிக் குழம்பில் கொட்டிக் கலக்துகொடுத்து மறுபடியும் ஒரு கொதி கண்ட 
வுடனே முந்திய மோர்க்குழம்புகளுக்குத் தாளிதமும் கருவேப்பிலையும் போட் 

ட அபோலவே இதற்கும் போடவேண்டியது. 

133. சேப்பங்கிழங்கு மோர்க்குழம்பு 

நல்லஜலம்-இரண்டு (2) படி, புளி-ஒரு (1) பலம்.--இவவிரண்டையம் 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் காய்ச்ச, 

உப்பு-அரைப் (1) பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் புளியிற் போட்டு, 
ஆமணக்கிலை - * பன்னிசண்டு (12) பலம்.--இதைக் ரை நறுக்குவது 

போல் நறுக்கிக் கரைத்த புளியில் போட்டு, 

சேப்பங்கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதையும் மேற்படி கொதித் 
அக்கொண்டிருக்கும் புளியில் போட்டு முடி வைக்கவேண்டிய, கழங்கு 
வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு அடுப்பைவிட்டிறக்கிக் கிழங்குகளைமட்டும் 

பொறுக்கிக்கொண்டு செம்மையாய்க் கழுவி மேற்றோலைப் போக்க த் துண்டு 
துண்டாய் நறுக்கி வைதஅக்கொள்ளவேண்டியத. இவவாறு காரல்ைப்போக்னெ 
கஇழங்கைக்கொண்டு 192-வது மோர்க்குழம்பைச் ப் மற்றப் பாகங் | 

களையும் செய்யவேண்டிய து. 
[2 

134. காய் இழங்குகளின் மற்றொருவகைச் 
் சாதா மோர்க்குழம்பு 

சாம்பல் பூசணிக்காய், புடலங்காய், வெண்டைக்காய் முதலிய காய்களை 
யும் FE உருளைக்கிழங்கு முதலிய இ கிழங்குகளையுங் கொண்டு பின் 
“வருமாறு 'மோர்க்குழம்பு செய்யலாம், ஆனால் . சேப்பங்குமங்கைக்கொண்டு 

* இவ்விலையைப் போடுவ தனால் நமைச்சல் ட்டு சழங்குகளின் காரல் நீங்கும். 
இதத் சிலர் போவெதில்லை. £ போடுவதே த் 1010) 

( 



» 

குழம்பு செய்கையில் முதலில் அதன் காலை 188-வது குழம்பில் *இிழ்ங்ின் 

காலைப் போக்கிய. அபோல் போக்கி இக்கொள்ளவேண்டும். 

ஏதாவத ஓர் வகைக் காய் அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--- 

இதன் காம்பு முதலியவைகளைப்போக்கி நறுக்கிவைக் தூக்கொண்டு, ் 
நல்ல ஜலம் - கால் (2) படி.--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம்கொள்ளுகற ஒரு 

 ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக்காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்கத் தொடங்னெவுட்னே 

'கறுக்கவவைத்திருக்கும் காய் அல்லது கிழங்கை அதிற்போட்டு வேகவைக் ௮, 
2 

தயிர் - ஒரு (1) படி.--இதை நாற்றமில்லாமலும் கட்டியாயும் புளிப் 

பாயுமிருக்கிற தாய்ப் பார்த்து இரண்டரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு ஈயம் 

பூசன பாத்திரத்தில் விட்டு, 

நல்லஜலம் - கால் (1) படி.--இதை ஈபம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும் 

தயிரில்கொட்டிச் செம்மையாய்க் கடைந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம், மஞ்சள்பொடி - அரைக்கால் (ஜீ) பலம்.-- 

இவ்விரண்டையும் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும் தயிரில் போட்டு, டக 

அரிசிமா - அரைப் ($) பலம்.--இதையும் தயிரில்போட்டுச் செம்மையாய்க் 

கலந் துகொடுக்கவேண்டிய து. பின்பு, 

பேரில் வைத்து உடனே, 

பச்சைமிளகாய் - முக்கால் (3) பலம், பச்சைக்கோத்துமல்லி - அரைப் 

(2) பலம்.-— இவ்விரண்டையும் சுறுசுறு அண்டிகளாய் நறுக்கிக் கொஞ்சம் 

கையால் க௪க்கி அடுப்பின்மேல் காய்ந்தகொண்டிறுக்கும் தயிரிற் போட்டுச் 

செம்மையாய்க் கலர்துகொடுத்து நன்றாய்க் கொதிக்கத் தொடங்யெபின் மேலே 

வேகவைத்திருக்கும் காய் அல்லது இழங்கு , செம்மையாய் வெந்தபகம் பார்த் 

துக்கொண்டு அதை இந்தக் கொதிக்கும் மோர்க்குழம்பிற் கொட்டிக் ளெறிக் 

கொடுத்து இதுவும் செம்மையாய்க் கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

சீரகம்-கால் (2) பலம்.--இதை உள்ளங்கையில் போட்டுக் சசக்கி மோர்க் 

குழம்பில் போடவேண்டியது. பின்பு கருவேப்பிலை, தாளிதம் இவைகளைச் 

சாதா மோர்க்குழம்புக்குப் போட்டது போலவே இதற்கும் போடவேண்டியது, 

135. மிளகு சீரகப் பச்சைமோர்க்குழம்பு 

தயிர்- அரைப் ($) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு இக் 

. துடன் அரைக்கால்படி ஜலத்தையும் சேர்த்துச் செம்மையாயக் கடைந்து 

ச. ௬ ௫ . 

ல 

வைத்துக்கொளள வேண்டியது. 

உப்பு-அரைப் ($] பலம்.-இதை அந்தத் தயிரில்போட்டுக் கலந்து, 

சீரகம்-கால் ம. பலம், மிளகு-தால் (1) பலம், தேங்காய்த்துருவல்-கால் (2) 

உ 9 > 
» 

போஜன பதார்த்தங்கள். 167, 

மிளகாய் - அரைப் (1) பலம், கடலைப்பருப்பு - ஒன்றரைப் (1$) பலம், , 

தேங்காய்த்தருவல் - ஒன்றரைப் (1$) பலம்.--இந்த மூன்று பதார் தீதங்களையும் 

கொஞ்சம் ஜலந்தெளித்த அரைத் அக்கொண்டு RE கலக்கி அடுப்பின் 

ங் 

» 

» 

ஸ்ர 
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பலம். இம்மூன்று பதார்த்தங்களில் தேங்காய்த் அருவலைத்தவிர மற்ற. 
வைகளைக் கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் பின்பு எல்லாவற்றையும் ஜலத்தை . 

விட்டு வெண்ணெய்போலசைத்துத் தயிரில் கலக்கவேண்டியது. பின்பு; 

கருவேப்பிலை - அரைக்கால் (2). பலம்.-இதைக் கொஞ்சம். தணலில் 
வாட்டி மோர்க்குழம்பில் போடவேண்டியது. பின்பு, 

நேய - அரைப் (2) பலம்.--இதை ஒரு கரண்டியில் விட்டுக் காய்ச், 
அரிசி - அரைக்கால் (2) பலம்.--இதைக் காய்ந்த நெய்யில் போட்டுக் 

காண்டிக்காம்பினால் கிளறிக்கொடுத்து உடனே, 

சீரகம் - அரைக்கால் ( பலம்.-—இதை வஅபட்டிருக்கும் அரிசியுடன் : 
போட்டுக் காந்திப்போகாமல் சடபடவென்கி ம சப்தத்துடன் பக்குவமாய்த் தாளி 
தீம் தயாரானவுடனே பச்சை மோர்க்குழம்பில் கொட்டிப் பரிமாறவேண்டிய ௮. 

136. எருபுளி அல்லது காளன் 

இது மலையாள தேசத்திற்குரிய போஜனத் தின் அ நுபான வஸ் அவாய் 
இருக்னெற து, இத்தேச த்தாரில் பெரும்பான்மையோர் இதைவிரும்புறெதில்லை. 

நேந்திரங்காய் என்னும் வாழைக்காய் - ஆறு (6) பலம், சேனை - பத்து 
(10) பலம்.--இவற்றுள் நேந்திரங்காயின் அடி அணி தோல் முதலியவை 
களைப் போக்டிவிட்டு இரண்டாய்ப் பிளந்து ஓவவொரு அங்குல நீளமுள்ள 
தாயும் சேனையின் தோலைப்போக்டி எலுமிச்சங்காயளவு பருமனுள்ளவைகளா 
யம் தான்களாக்கி மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

மஞ்சட்போடி - வீசம் (8) ரூ. எ, புளித்தமோர் - வீசம் (ம) டி 
இவைகளை மேற்சொல்லிய காய்கிழங்கு தான்களிற்போட்டு நன்றாய் பிசறிக் : 
கொடுத்து நல்ல ஜலக்சைக்கொண்டு கழுவிவிட்டு அத்தான்களின்மேல் அரை 
யங்குலம் நிற்கும்படியாய் ஜலததைக்கொட்டி அதில், 

உப்பு - ஆது (6) பலம், மஞ்சீட்பொடி - கால் (ய) பலம், மிளகு - அரைப் 
(3) பலம், மிளகாய் - அரைப் (2) பலம்.---இவ்வஸ் க்களில் மிளகு, மிளகாய் 
இவவிரண்டை மட்டும் ஜலத்தைவிட்டு வெண்ணெய்போ லரைத் துக்கொண்டு 
இவைகளெல்லாவற்றையும் பாத்திரத் திலிருக்கும் ஜலத்தோடு கூடிய தான்க 
ளிற்போட்டிக் கலந்துகொடுத்து அதை யடுப்பின்பேரில் வைத்து வேகவைக்க 
வேண்டியது. பின்பு அது நன்றாய் வெது ஜலம் சுண்டிய்பின், 

புளித்ததயிர் - ஆறு (6) படி, பச்சைக் கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்.-- 
இவலிரண்டையும் வெந்திருக்கும் தான்களில் கொட்டிக்கலந்து கொடுத்து அத் 
தயிரான அ.5-படியாக வற்றவிட்டு, 

தேங்காய் - இரண்டு, சீரதம் - கால் (10) பலம்.--இவற்றுள் ப”ேம்கரயை 
உடைத்துப் பூப்போற்றுருவிச் சீரகத்துடன் கலந்து அசைச் எருபுஷியில் 
கலந்து அடுப்பைவிட்டி.றக்டு, ் 

( 



) ; 

போஜன பதார்த்தங்கள். 169, 

| தேங்காயேண்ணேம்- இரண்டு (2) பலல், கடுகு -ஒரு (1) பலம், வேந்தயம்- 

கால் (2) பலம். -இவைகளைக்கொண்டு 22-வஅ தாளிதமுறைப்படி. தாளிதஞ் 

செய்து 'எருபுளியிற் கொட்டிக் கலந்அகொடுத் து உபயோடக்கவேண்டிய௮. 

இப்பதார்த்தம் சேனை, நேந்திரங்காய், பூசனிக்காய், உருளைக்ழெங்கு 

| முதலியவைகளை க்கொண்டும் செய்யலாம்: 

கூட்டுகள்: 

இ.அவும் மேற்சொல்லிய பருப்பு, பச்சடி, குழம்பு, மு்தலியவைககப் 

போல் ஒரு ருசிகரமான அநுபான பதார்த்தமாயிருப்பது மன் றிக் சரீரத்திற் 

கும் ஆசோக்கியமானஅ. இக்கூட்கெளில் புளி சேராதவற்றிற்குப் பொரிச்ச 

குழம்பு என்றும் சொல்லுவ அண்டு, 

137. காய்ழெங்குகளின் பொரிச்ச குழம்பு 

கொத்தவரைக்காய, புடலங்காய், வெள்ளரிக்காய், பிர்க்கங்காய், அவரைக் 

காய், வாழைக்காய், பறங்கிக்காய், பூசணிக்காய், முருங்கைக்காய் முதலியகாய் 

களைக் சொண்டும் ; உருளைக்ழெங்கு, சேப்பங்மெங்கு * முதலிய ழெங்கு 

களைக்கொண்டும் பின் வருமாறு பொரிச்சகுழம்பு செய்யலாம். 

ஏதாவது ஓர்வகைக் காய் அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்.—; 

இதன் காம்பு முதலியவைகளை யெடுத்துவிட்டுச் சிறுசிறு அண்டுகளாய் நறுக்கி 

வைத் அக்கொள்ளவேண்டியது. 

நல்லஜலம் - அரைப் (8) படி இதை ஒருபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு 

ஈயம்பூசின பாத்இரத்தில்விட்டு அடுப்பில் வைத்துக் காய்ச் நறுக்கிவைத்திருக் 

கும் காய் அல்லது இழங்கை அ திற்போட்டு வேகவைக்கவேண்டி௰ அ. க் 

மிளகு - கால் (2) பலம், மிளகாய் - -அரைக்கால் (ர் பலம், உளுத்தம்பருப்பு- 

ஒரு (1) பலம், தேங்காய்த்துருவல்-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இந்தச் சாமான்களை! 

வெவ்வேறாய்க் கொஞ்சம் நெய் அல்லது? எண்ணெயில் வறுத்து ஜலத்தை 

விட்டரைத்து ஓர் பாத்திரத்தில். எடுத்து வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய. 

பால்-கால் (3) படி, உப்பு-அரைப் (3) பலம், வறுகடலைமா-ஒரு (1)பலம்.-- 

இந்த மூன்று பதார்த்தங்களையும் அரைத்துவைத்திருக்கும் காரத்தில் கெரட்டிச் 

செம்மையாய்க் கலந்து மேலே வேகவைத்திருக்கும் காய அல்லஅ மெங்கு செம் 

மையாய் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு அதில் “கொட்டவேண்டியது. ? அப் 

படிக் கொட்டியபின் மறுபடியும் செம்மையாயக் கொதிக்கவிட்டுக் மே இறக்கி 

வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு, 

கருவேப்பிலை - கால் (3) பலம்.--இதைக் கொத்துடன் கொஞ்சம் தண 

லில் வாட்டி அந்தப் பொரிச்ச குழ்ம்பிற்போட்டுச் செம்மையாய்க் கல௩ து. 

ட டோர். - ஒரு (1 ) டலம், ் கடூகு- அரைக்கால் (8) பலம், உளுத்தம். பருப்பு - 

1 * இகழெங்சைச் குழம்பில் சேர்ப்புதற்குமுன். ! 159, 166 இப்பச்சங்களில் சொல் 

வியபடி அதன் சசரலைப் போக்கி சக்கொள்ளவேண்டும் , ் 
ப 

22 
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கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு - கரல் (2) பலம்.--இந்தப் பதார்த்தங்களைக் 

கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் செய்து பொரிச்ச குழம்பில் 

கொட்டவேண்டி யது. ப 

தேவையானால் இப்பொரிச்ச குழம்புகளுக்கு அரைக்கால்படி துவரம் 

பருப்பைச் செம்மையாய் வேகவைத்துக் காய் கிழங்குகள் நன்றாய் வெந்த 

வுடனே காரம் முதலியவைகளைப் போவெதற்குமுன் போடலாம். 

, 138. நூல்கோல் பொரிச்ச குழம்பு 

நூல்கோல்: இருபத் தினான்கு (24) பலம்.-— இதை நான்காய் நறுக்கி ஜலக் 

தில் செம்மையாய் வேகவைத்து ஆற்றி அதன் மேற்றோலை உரித்துச் இறுடிறு 

அண்டுகளாய் நறுக்கி வைத் அக்கொள்ள வேண்டியது. 

௩ல்லஜலம் - அரைப் (2) படி..--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற 

ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக்காய்ச்சி நறுக்இ 

வைத்திருக்கும் நூல்கோல் தான்க௧ளை அதில் போடவேண்டியது, . 

மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், மிளகு - கால் (3) பலம், உளுத்தம் 

பருப்பு - ஒன்றரைப் (1$) பலம், தேங்காய்த் துருவல் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.— 

இவைகளைக் தனித்தனியே கொஞ்சம் கெய் அல்லது எண்ணெயில் வறுத்துப் 

பின்பு ஒன்ராயக் கலந்து கொஞ்சம் ஜலகத்தைத் கெளித்து வெண்ணெய் 

போலரைத்து ஓர் பாத்திரத்தில் ௭௫௧௮ வைக் அக்கொள்ள வேண்டியது, 

பால் - கால் (3) படி.--இதில் அரைத்து வைத்திருக்கும் சம்பாசத்தைக் 

கலக்கி மேற்சொன்ன _நூல்கோலில் கொட்டிக்கலக்து கொ டிக்கவேண்டிய அ. பின்பு, 

போடிசேய்த உப்பு - அரைப் (1) பலம்.--இதையும் பொரிச்ச குழம்பில் 

போட்டுக் கலந் துகொடுத்துக் கொஞ்சம் சுண்டுகிறவரையில் கொதித்தபின், 

வறுகடலைமா- அரைப் (3) பலம்.-— இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துப் 

பொரிச்சகுழம்பில் கொட்டிச் செம்மையாய்க் கள றிக்கொடுத் து ஒரு கொதிகண்ட 

பின் கீழே யிறக்கிக்கொண்டு, 

கருவேப்பிலை - கால் (2) பலம்.-- இதைக் கொஞ்சம் தணலில் வாட்டிப் 

பொரிச்சகுழம்பிற் போட்டு உடனே, 

கேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், கடூகு- அரைக்கால் 
(2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு “ கால் (2) பலம்.--இவைகளைக் கொண்டு 22-வது 

முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து பொரிச்சகுழம்பில் கொட்டவேண்டிய அ, 

இதில் பருப்பைச் சேர்த்துக்கொள்ள வேண்டுமானால் 187-வ.அ பொரிச்௪ 

குழம்பிற்குச் சோத்அக்கொண்ட துபோலவே இதற்கும் சேர்க்கவேண்டி௰. 

இதைப்போலவே பீட்ரூட், காலீபிளவர், மைப் பறங்டிக்காய் முதலியவைகளைக் 

கொண்டும் பொரிச்சகுழம்பு செய்யலாம். மேற்சொல்லிய 187, 1898 இந்த | 
லக்கங்களையுடைய பொரிச்சகுழம்புகளில் கண்டிருக்கும் பா அக்குப் பதிலாய் | 

ட அவ்வளவான ஜலத்தைச் சேர்க் அக்கொள்ளலாம். ் 
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139. காய் கிழங்குகளின் கூட்டு ” 
வாழைக்காய், புடலங்காய், பீர்க்கங்காய் முதலிய காய்களையும் ; உருளைக் 

கிழங்கு, ் சேப்பங்ழெங்கு * முதலிய இழங்குகளையுங்கொண்டு பின்வருமாறு 

| கூட்டு செய்யலாம். 

ஏதாவது ஓர்வகைக் காய் அல்லது கிழங்கு - பதினெட்டு (18) பலம 

இதன் காம்பு முதலியவைகளைப் போக்கிச் சிறு சிறு துண்கெளாய் நறுக்கி 

வை க துக்கொள்ளவேண்டி.ய அ. க 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (9) படி..--இதை ஒன்றரைப்படி. ஜலம் கொள்ளு 

இற ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்விட்டுக் காய்ச்சி நறுக்கிவைத்திருக்கும் 

காய் அல்லது இழங்கை அதில் போட்டு மூடிவைக்கவேண்டி௰ து. 

_ மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், மிளகு - கால் (3) பலம், உளுத்தம் பருப்பு- 

ஒன்றரைப் (13) பலம், தேங்காய்த் துருவல் - இரண்டரைப் (23) பலம், தேய்த்த 

எள்ளு - அரைப் (2) பலம். இந்தச் சாமான்களைக் கொஞ்சம் நெய் அல்லது 

எண்ணெயில் வெவ்வேறும் வறுத்து ஒன்றாய்க் கலந்து அம்மியில் போட்டுக் 

கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டு வெண்ணெய்போலரைத த ஒரு பாத்திரத்தில் 

எடுத்து வைத் துக்கொளள வேண்டிய அ. 

முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு வெர்தகொண்டிருக்கும் காய் அல்லது கழல் 

கில் விடவேண்டியது, அந்தக் காய் அல்லது கிழங்கு செம்மையாய் வெந்த 

பதம் பார்த்துக்கொண்டு அரைத்து வைத்திருக்கும் சம்பாரததைக் கொஞ்சம் 

-ஜலத்தைவிட்டுக் கரைத்து வெந்த காய அல்லது இழங்கில் விட்டுக் களறி 

உடனே, 

போடிசேய்த உப்பு - முக்கால் ($) பலம்.--இதையும் கூட்டில் போட்டுக் 

கலந்துகொடுத்துச் சுண்டுகிறவரையில் கொதித்தபின், | 

கருவேப்பிலை-கால் (3) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் தணலில் வாட்டிக் கூட் 

டில் போட்டு உடனே, 

நேய் - அரைப் (3) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (1) பலம், கடூகு - அரைக் 

கால் (1) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-கால் (4) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 92-வது 

தாளிதமுறைப்படி. தாளிதம் செய்து கூட்டில் கொட்டவேண்டியது, 

தேவையானால் இக்கூட்டுகளுக்கு அரைக்கரல்படி துவரம்பருப்பைச் 

செம்மையாய் வேசவைத்துக் காய்கிழங்குகள் செம்மையாய வெர்தவுடனே காரம் 

முதலியவைகளைப் போவெதற்குழுன் கலக்கவேண்டியது. கூட்டில் கருவேப் 

பிலையைப் போடுகையில் ஒரு பிடி கடலையைக் கொஞ்சம் ஊறவைத ் இருந் அ பய் 

அல்லது எண்ணெயில் வறுத்துக் கூட்டில் போடலாம். 
| நல்கி னொ 

* இக்திழங்கைக் கூட்டில் சேர்ப்பதற்குழுன் 159, 166-வது பக்கங்களில் சொல் 

லியபடி அதன் கா.ரலைப் போக்கிக்கொள்ள வேண்டியது. * 
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நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி, புளி- ஒரு (1) பலம்.--இவ்விரண்டையும் 

ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாயக் கரைத்துக் கோது , 



( 

6 0 

டு 

173 இந்து பாகசாஸஹ்திர் 

140. பாகற்கரய்க் கூட்டு 

பாகற்காய் - பதினெட்டு (18) பலம்.--இதை வில்லை வில்லையாய் நறுக்கி 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, | 

எலுமிச்சம்பழம் - மூன்று (8).--இதைக் கசக்கி நறுக்கி நறுக்கிவைத் 
திருக்கும் பாகற்காயில் பிழிந்து, 

| போடி சேயத உப்பு - கால் (3) பலம்.--இதையும் அக்காயில் போட்டு ஒரு 
தாழிகை வரையில் மிருதுவாய்க் கையால் பிசைந் துகொண்டேயிருக்து 15 நிமி 
ஷம் வரையில் அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு செம்மையாய்ப் பிழிந்து எடுத் 

அக்கொள்ளவேண்டியது. இப்படிச் செய்வதனால் இதன் கசப்பு நீங்கும். இவ் 
வாறு கசப்பெடுத்த பாகற்காய்த் சான்களைக்கொண்டு 189-வது காய் கிழங்கு 

களின் கூட்டைச் செய்ததுபோலவே கூட்டு செய்யவேண்டிய ௮. 

141. மற்றொருவிதப் பாகற்காய்க் கூட்டு 

ஈல்ல ஜலம் - கால் (3) படி, புளி- அரைப் (2) பலம்.--இவ்விரண்டையும் 
அத் அர் பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை முத 
லியவைகளை எடுத் தவிட்டு, 

A உப்பு - கால் (2) பலம், வேல்லம் - அரைக்கால் (2) பலம். இவைகளையும் 

கரைத்த புளியில் போடவேண்டியது. 

பாகற்காய் - ஆறு (6) பலம்.--இதை வில்லை வில்லையாய் நறுக்கித் தயா 

சாக்கி வைத்திருக்கும் கரைத்த புளியில் போட்டுச் செம்மையாய் வேகவைத்து 

அடுப்பை விட்டிறக்கி ஜலத்தை வடித்துவிட்டுப் பாகற்காயைப் புதிய ஜலத்தி 

னால் கழுவிப் பிழிந்து சித்தப்படுத்தி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 
நேய் அல்லது எண்ணேய் - ஐன்றரைப் (12 ஓ) பலம்,--இதை வாணலியில் 

விட்டுக் காய்ச்சி. அதில் கைப்பைப் போக்இ வைத்திருக்கும் பாகற்காயைப் 
போட்டுக் காந்திப்போகாமல் வதக்டி வைத துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

கல்ல ஜலம் - ஒன்றேயசைக்கால் (12) படி, புளி - ஒரு (1) பலம்.-— இவ 
விசண்டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத் 

அக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத் தவிட்டு, 

உளுத்தம்பருப்பு-ஒன் றரைப் (12) பலம், மிளகாய்-கால் () பலம், மிளகு - 
கால் ஜ் பலம், தேங்காயத்துருவல் - இரண்டு (2) பலம்.--இப்பதார்சதங்களைத் 

தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய் அல்லது எண்ணெயில் வறுத்துப் பின்பு ஒன் 
மூயக் கலந்து கொஞ்சம் ஜலர்தெளித் து வெண்ணெய்போ லரைக்துக்கொண்டு 
அந்தமொத்தையைத் தயாராக்கிவை த்திருக்கும் கசைத்தபுளியில் கலக்கிக் காய்ச் 
இக் கொதிகண்டவுடனே, வறுத்த பாகற்காயை அதிற்போட்டுப் பின்பு, 

.... &ப்பு - காலேயசைக்கால் (£) பலம்._-இதைக்'கொ திக்கும் கூட்டில் போட் 
டுக்கலந் கொடு தீக் கொஞ்சம் சுண்டுகிறவரையில் கொதித்தபின், 

நேய் அல்லது நல்லேண்ணேய் - அரைப் (5). பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் 
( 

{ 

{ ( 
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2) பலம், கடூகு-அரைக்கால் (ஓ) பலம்.--இம்மூன்றையுங் கொண்டு 29-வது 

தாசரி தமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து கூட்டில் கொட்டவேண்டியது. 

காயம் - இரண்டு (8) கு. எ.--இதையும் ஒருபலம் ஜலத்தில் கரைத்துக் 
> 

கூட்டில் விடவேண்டிய அ. 

142. பலவகைக் காய்கள் சேர்ந்த கூட்டு, 

I நல்ல ஜலம் - மூன்று (3)படி. இதை மூன்றரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற 

ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக்காய்ச்சி ஜலம் கொதி கண்டவுடனே, 

துவரம்பருப்பு - காலேயரைக்கால் (8) படி, மஞ்சள்பொடி - அரைக்கால் 

2) பலம், நேய்-அரைப் (3) பலம்.-—இர்த மூன்று பதார்த்தங்களையும் கொ திக் 

கும் ஜலத்தில் ஒன்றின்பின் ஒன்௫ய்ப்போட்டு மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 

பீர்க்கங்காய் - ஆறு (6) பலம்.--இதன் தோல், நரம்பு, காம்பு முதலியவை 

களைப் போக்கிச் சிறுசிறு துண்டுகளாய் நறுக்கவைத்துக் கொள்ளவேண்டிய து. 

வாழைக்காய் - ஆது (6) பலம்.--இ௫கன் காம்பு, தோல் முதலியவைகளைப் 

போக்கிச் சிறுசிறு துண்டுகளாய் நறுக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

கோத்தவரைக்காய் - மூன்று (3) பலம்.--இதன் அனி; காம்பு, நரம்பு, 

முதலியவைகளைப்போக்கிச் சிறு துண்டுகளாய்க் கள்ளி வைக்துக்கொண்டு, 7 

அவரைக்காய் - ஆறு (6) பலம்.---இதன் நுனி, காம்பு, நரம்பு முதலியவை 

கனைப் போக்கிச் சிறுசிறு அண்டுகளாகக் ளெள் வை தீதுக்கொள்ளவேண்டியது. 

புடலங்காய் - மூன்று (8) பலம்.-இதை வில்லைவில்லையாய் ஈறுக்கிக் 
கொண்டு அடுப்பின்மேல் வெந்துகொண்டிருக்கும் பருப்பு முக்காற்பாகம் வெந்த 

பின் ஐநதுவகைத் தான்களையும் அந்தப் பருப்பில் போட வேண்டியது. i | 

நிலக்கடலை அதாவது வேர்க்கடலை- மூன்று (3) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் 
நெய்யில் வறுத்துச் சிவப்புத்தோல்ப் போக்கி மேற்படி. தான்களுடன் போட 

வேண்டியது. சிலர் கடலை, மொச்சைக்கொட்டை, காராமணி இவைகளில் 

எதையாவது, அல்லது இந்நான்கையுமாவது வத தப் போவெதுண்டு, பிறகு, 

உளுத்தம்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம், மிளகாய் - அரைப் (3) பலம், 

கோத் துமல்லிவிரை - கரலேயரைக்கால் (£) பலம், மிளகு - கால் (2) பலம், சீர 

கம் - அரைக்கால் (2) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - மூன்று (3) பலம். இந்த 

ஆறு பதார்த்தங்களையும் தனித்தனியே கொஞ்சம் கெய் ௮ல்லஅ எண்ணெயில் 

வறுத் துக்கொண்டு கொஞ்சம் ஜலத்தை தீ த் நவன பதலை தது 

வைத் துக்கொளள வேண்டியது. 4 

நல்ல ஜலம்-காலேயசைக்கால் (2 5) படி, ப்ளி-ஓ ன்றேமுக்கால் (13) பலம்.— 

இவ்விரண்டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது 

கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அரைத்து வைத்திருக்கும் சம்பாரத் 

தைக் கரைத்த புளியிற் கலந்து கலக்கி அடுிப்பினபேரில் காய்களுடன் வெந்து ) 
ப 



( 

( 
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வயி இந்து பாகசாஸ் இர 

கொண்டிருக்கும் பருப்பு செம்மையாய் வெந்தபதம் பார்த்துக் காரங்கலந்த 

கரைத்த புளியை அதில் கொட்டி, 

உப்பு - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் கூட்டில் போட்டுக் இளஜறிக் 

கொடுத்துப் பின்பு நன்றாய்க் கொ தத்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நேய்-ஒரு (1) பலம், மிளதாய்-அரைக்கால் (3) பலம், கடூகு-கால் (2) 

பலம்.--இந்தப் பதார்த்தங்களைக்கொண்டு 92-வது தாளிதமுறைப்படி தாளி 

தம் தயராசெய்து கூட்டில் கொட்டவேண்டி௰ய௮,. 

காயம்-இரண்டு (2) சூ. எ.--இதை ஒரு ரூபாஎடை ஜலத்தில் கரைத்து 

அந்தச் சலததைக் கூட்டில் விடவேண்டியது. 

இதில் சுமார் ஐந்து அல்லது ஆறு அப்பளங்களையும் கொஞ்சம் கருவடகத் 

தையும் நெய்யில் பொரித்அப் போடலாம். இக்கூட்டைப்போலவே தனித்தனி 

யாய் ஓவ்வொரு காய்கிழங்குகளைக்கொண்டும் கூட்டு செய்யலாம். 

| 143. புளியிட்ட அறுகீரை 

நல்லஜலம்-அரைப் (2) படி--இதை, ஒன்றரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற 

ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சு, 

a துவரம்பருப்பு - அரைக்கால் ட படி. அதைக் காயந்அகொண்டி ருக்கும் 

ஜலம் கொதிக்கத் தொடங்கினவுடனே அதில் கொட்டி மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 
இளம் அறுகீரை-இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இதை ஜலத்தில் செம் 

மையாய் அலசிக்கமுவி செத்தை, குப்பை, பூச்சு, புழு இல்லாமலெடுத்துப் 

பொடிபொடியாய் நறுக்கி அடுப்பின்மேலிருக்கும் பருப்பு முக்காற்பாகம் வெந்த 

வதம் பார்த்துக்கொண்டு நறுக்கின அறையை அதில் போட்டுக் ளெறிக் 

கொடுத்து மூடிவைக்க வேண்டியது, | 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (ந) படி, புளி - ஒரு (1) பலம்.--இந்த இரண் 

டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது சொட்டை. 

முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அடுப்பின்மேல் வெர்துகொண்டிருக்கும் பருப்பு 
செம்மையாய் வெந்தவுடனே அதில் இந்தக் கரைத்த புளியைக் கொட்டி, 

அப்பு-ஒன்றரைப் (13) பலம்.---இதைக் சசையிற்போட்டு நன்றாய்க் கலந்து | 

கொடுத்தவுடனே, | 

“மிளகாய் - கால் (3) பலம், மிளகு - கால் (ர) பலம், சீரகம்- அசைக்கால் (2) 
பலம், வேந்தயம் - அரைக்கால் (£) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப் (12) 
பலம்.--இந்தப் பதார்த்தங்களை வெவ்வேருய்க் கொஞ்சம் நெய் அல்லது எண். 

ணெயில் வறுத்து அதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தைத் கெளித்து அரைத்து அரைக் 

, கால்படி ஜலத்தில் கரைத்துக் எ ந கலற்அகொடுித்அக் கொதிக்க 

விட்டு ௮து கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

“ வறுகடலைமா- அரைப் (3) பலம்.--இதைக் ரஞ் ஜலத்தில் கரைத் 

௦. துக் கீரையில் சொட்டி நனிறாய்க் களறி இசண்டு கிமிஷத்திற்குப் பின், 
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நெய் - அரைப் (3) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (3) பலம், கடகு - அரைத் 

கால் (3) பலம்.-—இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் 

தயார்செய்து புளியிட்ட கீரையில் கொட்டவேண்டிய அ. 
' 6 ச . . . ச A காயம்- இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒருபலம் ஜலத்தில் கரைத்து மேற் 

படி. திரையில் விடவேண்டியது, 

இதைப்போலவே வெந்தயக்கீரை, பருப்புகளை, கண்டுக்சை முதலிய 
கீரைகளையும் ; அகத்திப்பூ, வாழைப்பூ முதலிய பூக்களையும்! கத்தரிக்காய் 
வெள்ளரிக்காய், உருளைக்கிழங்கு முதலிய காய் கிழங்குகளையும் செய்யலாம். 

144. நேந்திரங்காய் எரிசேரி 

இஅ மலையாள தேசத்திற்குரிய போஜனத்தின் அறுபான வஸ் அவாயிருக் 

ன்றது. இத்தேசத்தாரில் பெரும்பான்மையோர் இதை விரும்புகிற இல்லை. 

நேந்திரங்காய் என்னும் வாழைக்காய் - பத்து (10) பலம்.--இதன் காம்பு, 

னி, கோல் இவைகளைப் போக்டவிட்டு நான்காய் (விட்டுப் போகாமல்) பிளந்து 

மெலிதாயும் வில்லை வில்லையாயும் நறுக்க மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து 
ஓர் களிம்பேராக பாத்திரத்திற் போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய. 

புளித்த மோர் - விசம் (ந) படி, மஞ்சட் போடி - கால் (2) ரூ. ௭-இவ் , 
விரண்டையும் பாத்திரத்திலுள்ள நேந்திரங்காய்த் கானில் போட்டு நன்றாய்க் 

கலந்தகொடுத்தப் பின்பு ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய்க்கமுவி ஜலத்தை வடிக்அு 
விட்டு அந்தத் கானில் ௮௮ முழு அதற்குமேல் அரை அங்குலம் ஜலம் 

யிருக்கும்படி நல்ல ஜலத்தைக்கொட்டி, 

மஞ்சள்-அரைக்கால் | ரூ. ௭. மிளகு-அரைக்கால் (5) பலம், மிளதாய்ஃ 

முக்கால் (3) பலம், உப்பு-அரைப் (9) பலம்.--இவைகளை ஒன்ளாய்க்கலந்து : 

வெண்ணெய்போல் அரைத்துப் பாத்திரத்தில் ஜலத்தோடிருக்கும் நேந்திரங் 

| காயிற் போட்டு நன்ளுய்க்கலந்து அப்பாத்திரத்தை அடுப்பில் வைத்துக் காய்ச்சி 

அந்தக் காயானது வெந்து அதிலுள்ள ஜலமானஅ சுண்டிப்போவதற்கு 

முந்தியே அத்தான்களை நன்றாய் மூத்து உடனே, 

தேங்காய-ஒன்று 237 சீரகம்- அரைக்கால் (2) ரூ. ௭-இவ்விரண்டில் 

தேங்காயைப் பூப்போல் அருவி மான்றுபாகமாக்கி அதில் ஒரு பாகத்தையும் 

சீரகத்தையும் வெண்ணெய்போல் அரைத்து அதிற்கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டு 

'குழம்புபோல் கரைத்து ம௫த்திருக்கும் எரிசேரியிற்போட்டுக் கலந் அகொடுத்து 

௮௮ நன்றாய்க் கொதித்தபின் அடுப்பைவிட்டி.றக்கி வைத் துக்கொண்டு மேலே 

' மீத்துவைத்திருக்கும் தேங்காயின் மூன்றில் இரண்டு பாகத்தை அடுப்பை 

'விட்டிறக்கி வைத்திருக்கும் எரிசேரிலியக் கொள்ளும்படியான ஓர், வாணலி 

அல்லது அதைப்போலுற்ற 'பாத்திரத்திற் போட்டுப் பக்குவமாய் கடத் 

கொண்டே வறுத்துத் தேங்காயின் ஈரம் நீங்கியபின், 

தேங்காயேண்ணேய் - இரண்டு (2) பலம்.---இதை வறுபட்டுக்கொண்டிருக் 
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கும் தேங்காய் தீதுருவலிற் போட்டு அந்த எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

கடுகு - கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (2) பலம். இவைகளைத். 

தேங்காயுடன் காய்ந்துகொண்டிருக்கும் எண்ணெயிற்போட்டு ௮ னு ச்டபட்டி 

வென்றெ சத்தம் கண்டவுடனே அுடுப்பைவிட்டிறக்க வைத்திருக்கும் ' எரி. 

சேரியை அ திற்கொட்டிக் கிளறிக்கொடுத்துப் பின்பு உபயோடிக்கவேண்டிய அ, i 

இதைப்போலவே சேனை, .ரஸ்தாளிவாழைக்காய், பரங்கிக்காய், பயற்றங் 

காய் முதலிய காய்களைக்கொண்டும் எரிசேரி செய்யலாம். 1 

145. வறுத்த எரிசேரி இ 

நேந்திரங்காய்-பத்அ (10) பலம்.--இதை முந்திய எரிசெரிக்கு நறுக்யெது. 

போலவே நறுக்கிச் சித்தப்படுத்தி வைத்துக்கொண்டு, | 

தேங்காய் எண்ணேய் - பத்து (10) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில்விட்டுத் 
காய்ச்சி அ காய்ந்தவடனே நேந்திரங்காய் தான்௧ளை அதிற் போட்டுப் பசு 

நிறமாய்ப் பொரி த்தெடுத்துக்கொண்டு அதை ௩௪௧௫, ஒன்றிரண்டாய்த் அாளரக் 

கிக் களிம்பேருத. ஓர் பாத்திரத்திற் போட்டு அக்கேந்இரங்காய் முழு. 
அதன்பேரில் அரையங்குலம் நிற்கும்படியாய் ஜலத்தைவிட்டுப் பின்பு முந்திய 

அரிசிக்கு மஞ்சள, மிளகு, மிளகாய், உப்பு முதலியவைகளை அரைத்துப் 

"போட்டு எரிசேரி யாக்கியதுபோலவே. இதையும் செய்யவேண்டியது. 

146. அவியல் 

வாழைக்காய், பூசணிக்காய், வேள்ளரிக்காய், பலாவிரை, இக்காய்களின் . 

தானகள்-இருப அ (20) பலம்.-—இக்காய்களின் தோலையும் விதையிருந்தால் _ 

, “அவைகளையும் போக்கிவிட்செ பெசிறு அண்டுகளாய் நறுக்கிக் க 

ஒரு பாத்திரத்திற் போட்டு, 

உப்பு-ஒன்றரைப் (13) பலம், மிளகாய்-ஒரு (1) பலம், மஞ்சள்-அரைக். 

கால் (5) பலம்.--இவைகளை ஈன்றாய் அரைத் அப்பாத்திரத்தி லிருக்கும் தானக 

ஞூடன் போட்டு அத்தானில் அது முழு) அதன் பேரில் ஒரு அங்குலம் கன. 

முளளதாய் நிற்கும்படி ஜலத்தை விட்டு அுடுப்பில்வைத்து வேகவிட்டு அனு. 

நன்றேய் வெந்தபின் அதாவது ஜலம் சுண்டியபின், 

நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி, புளி-இரண்டு (2) பலம்.--இவைசளை நன்றாய் 
கரைத்துக் கோது முதலியவைகளைப் போக்கிவிட்டு வெர்திருக்கும் காய்களுடன் ' | 

கொட்டிக் கலந்து அது கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், ஷி 

. தேங்காய் - ஓன்னு (1), பச்சைமிளகாய் - அரைப் (3) பலம், சீரகம் - கால் | 

(2) ம்! -— இவைகளில் தேங்காயை உடைத்து மற்ற சாமான்களுடன் சோர்த்து. | 

, வெண்ணெப்போலரைக்துக் காற்படி கடைந்த புளித்ததயிரில் கலக்கி அவிய 

லிற்கொட்டி அஅவுங்கொதித்தபின் ஒரு கருவேபபிலைக்கோத்தை அத இற்டே ஈட்டு, | 

தேங்காயேண்ணேய் - ஒரு (1) பலம். இதை த் கலந்து. ப 

£ கொடுத்து உ பயோடிக்கவேண்டி௰ய அ, 
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இவ்வவியலை எப்பொழுதும் எத்தனவிதக் காய்கள் டைக்குமோ அவை 

களெல்லாவற்றையும் சேர்த்துச் செய்வது வழக்கம், 
2 

147. ஓலன ர 

பேரும்பூசினிக்காய் - பத்து (10) பலம். _பூசனிக்காயின் வெகு இளசான 
பிஞ்சை நறுக்கி ஓர அங்குலகீளம் அசையங்குல அகலம் ஒரு * நெல்லின்கன 
மும் உள்ள தான்களாய் நறுக்கி ஓர் பாத் திரத்திற் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

தட்டைப்பயறு - அரைக்கால் (3) படி.--இதை ஓர் பாத்திரத்திற் போட்டு 
ஜலத்தைவிட்டு வேகவைத்து அது நன்றாய் வெந்தபின் அத்தட்டைப்பயிரையும் 

நறுக்கி வைத்திருக்கும் பெரும் பூசினி த்தான்௧ளுடன் சேர்த்துக் கொஞ்சம் 
ஜலக்தைவிட்டு வேகவைத்து அது வெந்தபின், 

உப்பு - அரைக்கால் (£) பலம்.--இதைப் பொடித்து அவியலிற்போட்டு, 

தேங்காய்-ஒன் அ 1)--இதை உடைத்துப் பூப்போல் அருவி அதன் பாலைப் 

பிழிந்து வெர்திருக்கும் பயறு, தான் இவைகளிற் போட்டு கலந்துகொடுத்து 

உபயோகிக்க வேண்டியது, 

தேவையானால் ஒன்றரைப் (12) பலம் தேங்காயெண்ணெய், ஒன்றரைப் 
(12) பலம் ஜலம் இவைகளைக் கலற்து ஓலனில் போட்டு எல்லாவற்றையும் நன் 
ரய்க் கலந்து கொடுத்து உபயோகுிக்கவேண்டிய௰.து. ம் 

. ரஹங்கள் 

தமது அகாரத்திற்குரிய அன்னத்திற்கு அறுபானமான பலவகை இளக்க 

மான பதார்த்தங்களில் இது வெகு முக்யெமானஅம் சரீரத்திற்கு ஆரோக்கியத் 

தையும் நாவிற்கு ருசியையும் தரும்படியான பதார்த்தமாயிருக்கன்ற அ. 

இதைச் செய்வதற்குமுன் இதற்கு வேண்டிய ரஸப்பொடியைச் செய்துவைத் 

அக்கொள்வது அவசியமாகையால் அதைப் பின்வருமாறு செய்யவேண்டிய த 
ட. 

148. ரஸப்பொடி 

மிளகாய்-இருபது (20) பலம், | சீரகம்-ஒரு (1) பலம். 
கொத்துமல்லிவிரை-பன்னிரண்டு(12)பலம், | வெந்தயம்-அரைப் (4) பலம். 
மிளகு-கான்கு (4) பலம். | கடுகு-அரைப் (4) பலம். 

1» 

மேற்சொல்லிய சாமான்களில் மிளகாயைமட்டும் அதன் காம்பு முதலிய 

வைகளைப் போக்கிவிட்ட ஒரு பலம் நல்லெண்ணெயைவிட்டுக் காந்திப்போகாமல் 

பக்குவமாய் (கருஞ்சிவப்புவாணம் ஆகும்படி.) வறுத்து ஒர் முறத்தில் எடுத் த்து 

வைத் துக்கொண்டு மற்ற வஸ்துக்களில் ஒவ்வொன்றையும் தனித்தனியே எண் 

ணெய் விடாமலே பக்குவமாய் வறுத்துத் தனித்தனியே பொடிசெய்து பின்பு 
எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்க்கலந் து வைத்துக்கொண்டு வறுத் அவைத்திருக்கும், 
மிளகாயையும் செம்மையாய். பொடித்து மற்ற பொடியுடன் சேர்த்து நன்றாய்க் 

கலந்துகொடுத்து மூங்டுற் படி, சநீதனமரவை, கற்சட்டி இவைகளிலேதாவ து 

ஒன்றில் போட்டி வாசனை போகாமல் நன்றாய் மூடி.வைத் துக்கொண்டு பின்னால் ) 
் | 

23 

$ 
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ரஸப்பொடி என்று சொல்லுகிற விடங்களில் இப்பொடியை உபயோடிக்கவேண்டி 

யது. அன்றியும் மேற்சொல்லிய சாமான்களின் பொடியை ஒன்றாய்க் கலக் 

காமல் தனித்தனியே வைத்துக்கொண்டு வெவ்வேருக ரஸத்தில் போடுவது 
ர் ( 

முண்டு, ஏனென்றால் சில ரஸங்களுக்கு இப்பொடிகளில் சிலவற்றை நீக்கும் 

சில ரஸங்களூக்கு இப்பொடிகளிலே தாவதொன்றை அதிகமாக்கியும் போவெதற் 

கனுகூலமாயிருக்கும் பொருட்டேயாகும். இப்பொடியானது செய்து எட்டு 

நாள் வரையிலும்,வெகு வாசனையாயும் ருசயாயுமிருந்து பின்பு நாள்பட நாள்பட 

ருசியிலும் வாசனையிலும் குறைரஈ் அுகொண்டே வரும். ஆகையால் இப்பொடியை 

எட்நொள்க்கு ஒருதடவை அல்லஅ பதினைந்து நாளைக்கு ஒருதடவை செய்து 

வைத் அக்கொள்வதே யுத்தமம். இவ்வாறு பொடியை உபயோடப்பதுமன் றி 

அன்றன்றைக்குச் சம்பாரத்தை அரைத்துப் போடலாம், 

149. அவாம்பருப்பு ரஸம் 
. நல்ல ஜலம் - நான்கு (4) படி, _ இதை ஆுபடி ஜலம் கத் ஓர் 

பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சவேண்டிய அ. 

துவரம்பருப்பு -- அரைப் (2) படி, நெய்' அல்லது என்னப் அரைப் (3) 
பலம், மஞ்சள்போடி - அரைக்கால் (2) பலம் இப்பதார் த்தங்களைக் கொதிக் 

கும் ஜலத்தில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்ப் போட்டு அதுவும் கொதிக்கத் 
தொடங்கினபின் ஜலம் நிரப்பின ஒரு பாத்திர த்தைக்கொண்டு தவலையை மூடி 

வைக்கவேண்டிய து, பின்பு பருப்பு செம்மையாய் வெந்து பூப்போலான பதம் 

பார்த்துக்கொண்டுஅந்தப் பாத்திரத்தை அடுப்பைவிட்டிறக்கவைத் துக்கொண்டு, 

உ மிளகாய்-அரையேயரைக்கால் (2) பலம், கோத்துமல்லிவிரை-காலேயரைக் 

கால் ($) பலம், மிளகு - மூன்றுவிசம் (5) பலம், வேந்தயம் - அரைக்கால் (ம) 
பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (5) பலம்.--இப்பதார்த்தங்களைத் தனித்தனியே 

கொஞ்சம் நெய் அல்லது எண்ணெயைவிட்டு வறுத்துக் கொஞ்சம் ஜலத்தைத் 

தெளித்து வெண்ணெய்போலசைத்து வை த அக்கொளளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்-அரைப் (2) படி, புளி-முன்று (8) பலம்.--இவ்விபண்டையும் 
இரண்டரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுச் 
செம்மையாய்க் கரைத்துக் கோது முதலியவைகளை எடுத்தவிட்டுக் காய்ச்ச 

வேண்டியது. பின்பு அமைத்துவைக் இருக்கும் காரத்தை ஓர் பாத்திரத்தில் 

போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டுக் கரைத்துக் கொதிக்கும் புளியில் சொட்டி, 
உப்பு - இரண்டேகால் (22) பலம்.--இதைக் கொதிக் அக்கொண்டிருக்கும் 

காரங்கலந்த புனியில் போட்டு, 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் கொகத்துடன் கொஞ்சம் தணலில் 

வாட்டிக் கொதிக்கும் புளிஜலத் தில் போட்டு, ் 

் தொத்துமல்லி-அரைக்கால் (2) பலம,-—இதை ஜலத்தில் கழுவி கெதரக் 

ட இள்ளிவிட்டுக் கொதிக்கும் புளிஜலத்தில் போட்டு அந்தப் புளிஜலம் கால் 

( ( 

« 
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அங்குலம் வற்றும்வரையில் கொதித்தபின் அதில் வேகவைத்து வைத்திருக் 
கும் பருப்பிலிருந் து பருப்புக்கட்டை * இறுத்துக் கொட்டவேண்டியது, 

அந்தப் பாத்திரம் நிரம்பாமலிருந்தால் இன்னும் கொஞ்சம் ஜலத்தை அந்தப் 
| பருப்பிந் கொட்டிச் செம்மையாய்க் கரைத்துப் பாத்திரம் நிரம்பக் A 

வேண்டியது. அதன்பின் அந்தப் பருப்பு ரஸத்திலிருக்து ' நானகு அல்லது 

895௮ கரண்டியளவை மற்றொரு சிறிய ஈயம்பூச பாத்திரத்தில் விட்டுப் 
பக்கத்தில் வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய ௮. அப்புறம் அடுப்பின் பேரிலிருக் 
கும் ரஸம் செம்மையாய்க் கொதிச்குப் பொங்கவெருகையில் எடுத்து வைத் 
திருக்கும் ரஸத்தை அதில் கொட்டி விடவேண்டியது. (இப்படி எடுத்து வைத் 

திருந்து கொட்வெது பொங்டிச் சுந்தாம தக்கு மான பின்பு, 

, கெய்-அரைப் ($) பலம், க6கு-அரைக்கால் (3) பலம்.---இவ்விரண்டையுல் 
டட ஓர் இரும்புக்கரண்டியில் 29-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார் 
செய்து சஸத்தில் கொட்டி அதை அடுப்பைவிட்டிறக் உடனே, ட் 

காயம் - இரண்டு (9) கு. எ.---இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத்து 
ருந்து கரைத்து ஜலத்தை ரஸத்தில் விடவேண்டியது, 

| 150. மற்றொருவிதத் துவரம்பருப்பு ரஸம் 
௪ » 

நல்ல ஜலம் - ஈான்கு (4) படி.--இதை அறுபடி ஜலம் கொள்ளுறெ ஒரு 

பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி ஜலங் காய்ந்தபின், 

துவரம்பருப்பு - அரைப் (1) படி, நேய் அல்லது ௩ல்லேண்ணேய் - 
அரைப் ($) பலம், மஞ்சள்போடி - அரைக்கால் (ந) பலம்,---இந்த மூன்று 

பதார்த்தங்களையும் காய்ந்தகொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்ப் ு 

போட்டு அதுவும் கொதிக்கத் தொடங்னெவுடனே ஜலம் நிரப்பின ஒரு பாத்தி 

திரத்தை அதன்பேரில் மூடிவைக்கவேண்டிய த. பின்பு அவரம்பருப்புப் பஞ்சு 

போல் வெந்தபின் இறக்கி வைத் துக்கொளளிவேண்டி.ய அ. 

... நல்ல ஜலம் - அரைப் (5) படி, புளி-மூன்று (8) பலம்.--இவ்விரண்டை 

யும் ர பக் ஜலம் கொள்ளு ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட் 

டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத் தவிட்கெ காய்ச்சி, 
9 டட 

உப்பு - இரண்டேகால் (22) பலம்.---இதையும் போட்டுப் பின்பு, வறுத்த * 

மிளகாய்ப்போடி. - அரையேயரைக்கால் (3) பலம், வறுத்த கோத்தமல்லி விரைப் 

போடி - காலேயரைக்கால் ($) பலம், வறுத்த சீரதப்போடி - அரைக்கால் (8) 

பலம், வறுத்த வேந்தயப்போடி - வீசம் (ந) - பலம், வறுத்த கடுகுப்மோடி - 

வீசம் (5) பலம்.--இப்பொடிகளை ஒஷ்றின் பின் ஒன்றாய்க் கொதிக்கும் புளி. 

ஜலத்தில் போடவேண்டிய னு: ன வல இத்தனித்தனிப் காகப் பதி 

* பருப்பு வேகவைத்த சத்துடன் கூடிய மஞ்சள்கி தமான ற்குள் கட் 

டென்று பெயர், ௫, 
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லாய்க் கலக் அவைத் இருக்கும் ரஸப்பொடியில் ஒன்றேகால் (14) பலம் நிறையுள 

ளதைப் போடவேண்டியது, 

. கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் கொத்துடன் கொஞ்சம் தண 

லில் வாட்டிக் கொதிக்கும் ரஸத்தில் போட்டு, 2104 

கோத்து மல்லி - அரைக்கால் (1) பலம்.--இதன் வேர்களை நறுக்கிவிட்டுக் 

கழுவிக் கொதிக்கும் ரஸத்தில் போட்டு அந்த ரஸம் கால் அங்குலம் சுண்டும் 

வரையில் கொதிஃ் கவிட்டுப் பிறகு முன்னால் சித்தப்படுத்தி வைத் இருக்கும் 

பருப்புக்கட்டைச் செம்மையாய்க் கரைத்து அடுப்பின்பேரில் கொதிக்கும் ரஸத் 

இல் கொட்டவேண்டி௰அ. மேற்படி ரஸம் கொதிக்கும் பாத்திரம் நிரம்பியிருக் 

தால் மூன்று அல்லது கான்குகரண்டியளவு ரஸத்தை வேறொரு ஈயம்பூசின பாத் . 

திரத்தில் எடுத்து வைகத்அுக்கொள்ளவேண்டிய௰யத, பின்பு அடுப்பின்பேரிலிருக் 

கும் ரஸம் செம்மையாய்க் கொதித்துப் பொங்குந் தருணத்தில், 

கேய் - அரைப் ($) பலம்.--இதை ஒரு கரண்டியில் விட்டு அடுப்பில் வைத் 

அக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, 

கடூகு-அரைக்கால் (3) பலம்.--இதைக் காய்ந்த நெய்யில் போட்டுச் சட்பட 

வென்றெ சத்தம் நின்றவுடனே தாளிதம் பக்குவமாயிற்றென்ற றிந்து அதை 

உடனே ரஸத்தில் கொட்டி மணம்போகாமல் அதன்பேரில் ஒரு பாத்திரத்தை 

மடிவைக்இருந்து பின்பு எஏடுததுவைத்இருக்கும் மூன்று அல்லது நான்கு 

கரண்டி ரஸத்தை அதிற்கொட்டி இறக்கி வைத் துக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்து ௮ம் 

தச் சலத்தை அதில் கொட்டவேண்டிய அ. | 
மேற்சொல்லிய இரண்டு ரஸங்களும் அந்த இரண்டரைப்படி ஜலம்கொள்ளு 

இற பாத்திரத்திற்குக் குறைவாயிருந்தால் உப்பு, புளி, காரம் முதலியவைகள் 

அதிகமாயிருக்கும். கிரம்பிச் சரியாயிருந்தால் உம ரஸத்தை புடையதாயிருக்கும். 

151. வெங்காயம், வெள்ளைப்பூண்டு சேர்ந்த பருப்பு ரஸம் . 
நல்ல ஜலம்-நான்கு (4) படி,--இதை ஆஅ படி. ஜலம் வம் லர் 

தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி யதில், 

துவரம்பருப்பு - அரைப் (3) படி, நேய் - அரைப் (2) பலம், மஞ்சள்போடி- | 

அரைக்கால் (2) பலம்.--இந்தப் பதார்த்தங்களை ஒன் றின்பின் ஒன்றாய்ப்போட்டு 

ஜலம் நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக்கொண்டு அதை ஞூடிவைக்கவேண்டியது, 

அப்படி ஜலம் நிரப்பாத பாத்திரத்தைக்கொண்ட மூடினால் ஆவியான த 

வெளியே டோய்விடம். 

மிளகாய் - முக்கால் (3) பலம், கோத்துமல்லிலிரை - அரைப் ($) பலம், 

மிளகு - மூன்று வீசம் (ஆ) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (4) பலம், வேந்தயம் - 

வீசம் (ர) பலம், கடூகு-வீசம் () பலம், உளத்தம்பருப்பு-கால் (1) பலம், கட 

லப்பருப்பு கால் (2) ப தேய்த்த எள்ளு ₹ அரைப் (3 ) பலம, தேங்காயத்துரு | 

வல் - ஒரு (1) பலம், வேங்காயம் - ஒன்றைப் (14) பலம், வேள்ளைப்பூண்டூ - 
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அரைப் ($) பலம்.--இவைகளில் வெங்காடும் வெள்ளைப்பூண்டு அயெ இவ் 

விரண்டைத்தவிர மற்றவைகளை இரண்டு பலம் நெய்யைக்கொண்டு த ட 

தனியே வறுத்தெடுத்துக்கொண்டு அதன்பின் . வெங்காயத்தின் மேற்றோலை 
எடுத்துவிட்டுச் சிறுெறு துண்கெளாய் நறுக்கி கால்பலம் நெய்யில் வறுத்துக் 

கொண்டும் வெள்ளைப்பூண்டின் தோலை உரித்துப் பருப்பைக் காற்பலம் நெய்யில் 

 வறுத்துக்கொண்டும் பின்பு இப்படி வறுத்த எல்லாப் பதார்த்தங்களையும் . 

படி. ஜலம்விட்டு வெண்ணெய்போலரைத்து வைத் அக்கொள்ள வேண்டிய 

நல்ல ஜலம் - அரைப் ) படி, புளி - மூன்றேகால் (2) பலம்.---இவ் 

'விரண்டையும் இரண்டரைப்படி. ஜலம் கொள்ளுகிற . ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் 

போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அடுப் 

பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டி௰ ௮. | 

உப்பு - இரண்டேகால் (23) பலம்.--இதைக் காய்ச் கொண்டிருக்கும் புளி 

ஜலத்தில் போட்டு ஜந்துகிமிஷம் கொதித்தபின் அரைத்து வைத்திருக்கும் 

சம்பாரத்தைக் கொஞ்சம் ஜ்லம்விட்டுக் கரைத்துக் கொதிக்கும் புளியில் கொட்ட 

வேண்டியது. பின்பு மூன்று நிமிஷம் கொதித்தபின், 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம், கோத்துமல்லி - அரைக்கால் (£) பலம்.-- 

இவ்விரண்டையும் முன் ரஸங்களுக்குப் போட்டது போலவே இதற்கும் போட் 

டுப் பின்பு வெர்துகொண்டி ருக்கும் பருப்பு செம்மையாய் வெக்திருந்தால் அதன் 

ஜலம் அல்லது கட்டைக் கொதிக்கும் புளிஜலத்தில் கொட்ட வேண்டியது. அந் 

தப் பாத்திரம் நிரம்பாமலிருக்கால் பருப்பில் கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டிச் செம் 

மையாய்க் கரைத்துப் பாத்திரம் நிரம்பக் கொட்டவேண்டியத, அப்படிக் கொட் 

டியபின் அதிலிருக்அு இரண்டு மூன்று கரண்டியளவு ரஸத்தை வேறொரு ஈயப் 

பூசின பாத்திரத்தில் எடுத் துவை த் துக்கொண்டு பின்பு அடுப்பின்பேரிலிருக்கும் - 

ரஸம் செம்மையாய்க் கொ இத்அப் பொங்கும் தருணத்தில், 

நேய் - ஒன்றரைப் (13) பலம், கடுகு * கால் (2) பலம்.---இவ்விரண்டை. 

யுங்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து கொதிக்கும் 

ரஸத்தில் கொட்டி உடனே மூடிவைத்துக் கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின் எடுத்து 
வைத்திருக்கும் ரஸத்தை அதில் கொட்டிக், கீழே இறக்கிவைத்துக் கொண்டு, 

காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭.--இதைக் ENE ஜலத்தில் ட்டர் 

தெளிவை ரஸத்தில் கொட்டவேண்டி௰ அ. 

152. வெங்காயம் வெள்ளைப்பூண்டு சோந்த 

மற்றொருவித பருப்பு ரஸம் 

நல்ல ஜலம்-இரண்டேகால் (22) டி. இதை நான்குபடி ஜலம் கொள்ளு , 

இற ஓர் தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி அது கொ தஇசண்டவுடே ன, 

துவரம்பருப்பு-காலேயரைக்கால் (8) படி, நேய்-கால் (1) பலம், மஞ்சள் 

- போடி-அசைக்கரல் (2) பலம்... இம்மூன்று ம்க் கொதிக்கும் 9 
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ஜலத்தில் ஒன், றின்பின் ஒன்றாய்ப் போட்டி ஓலம் நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக் 

கொண்டு தவலையின் வாயை மூடி வைக்கவேண்டிய அ. பின்பு பய செம்மை 

யாய் வெந்த பதம் பார்த்துக்கொண்டு, 
6 

உப்பு-ஒரு (1) பலம்.--இதையும் வெந்திருக்கும் பருப்பில் வட அ 
வறுத்தமிளகாய்ப்போடி- அரைப் (5) பலம், வறுத்த கோத்துமல்லி விரைப் 

போடி -காலேயரைக்கால் (3) பலம், வறுத்த மிளகுபோடி -மூன்ற வீசம் (3) | 

பலம், வறுத்த சீரகப்போடி-வீசம் (ம) பலம், வறுத்த வேந்தயப்போடி-வீசம் 

(7) பலம், வறுத்த ககுப்போடி-வீச௪ம் ன் பலம்:--இப்பொடிகளையும் வெந்த . 

பருப்பில் போட்டு உடனே, 

கடலைப்பருப்பு-கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-கால் (3) பலம், தேயத்த 
எள்ளு-அரைப் (3) பலம், கோப்பரைத் துருவல்-அரைப் ($) பலம், வேங்காயம்- - 
அரைப் ($) பலம், வேள்ளைப்பூண்டூ-கால் (3) பலம்.-- இந்தப் பதார்த்தங்களில் 
வெங்காயம் வெள்ளைப்பூண்டு இவைகளைத்தவிர மற்றப் பதார்த்தங்களைத் 

தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய்யில் வு த் அுக்கொண்டும் வெங்காயத்தின் மேற் 

ரோலை உரித்துச் சிறுசிறு துண்டுகளாய் நறுக்கிக் கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துக் 

, கொண்டும் வெள்ளப்பூண்டின் மேற்றோலை உரித்து அந்தப் பருப்பைக் கொஞ் 
சம் நெய்யில் வறுததுக்கொண்டும் பின்பு வறுத்துவைத்திருக்கும் எல்லாப். 

பதாரத்தங்களையும் ஒன்றாய்க் கலந்து ஒரு கல் லுசலில் போட்டுப் பின்பு, 

வறுகடலை - ஒன்றரைப் (12) பலம். --இதையும் காற்படி ஜலத்தைத் 

தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

€ மிளகு-கால் (3) பலம்.--இதை நெய்யில் வறுத்துக் கொஞ்சம் நசுக்க 
அதையும் மேலே அரைத்து வைத்திருக்கும் சம்பாரத்தையும் வெர்துகொண் 

டிருக்கும் பருப்பில் போட்டுக் கலந் துகொடுத் து, 

கருவேப்பிலை - அரைப் (3) பீலம், கோத்துமல்லி- அரைக்கால் (2) பலம். 
இவ்விரண்டையும் முந்திய ரஸங்களுக்குப் போட்டதுபோலவே போட்டுக் 

கொஞ்சம் கொதித்த பின், I 

“கேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (1) பலம், கடூகு - அரைக் 
கால், (2) பலம்.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும் கொண்டு 92-வது தாளித 
முறைப்படி தாளிதம் தயார் செய்து ரஸத்தில் கொட்டி 'உடனே ஒரு பாத்திரத் | 
தைக்கொண்டு அதை மூடிவைத்திருந் அ, 

் காயம்-இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத்தி 
ருந்து வு கரைத்து அந்தத் தெளிவை ரஸத்தில் வடி.க்கவேண்டிய அ. 

் பின்பு ரஸத்தை அடுப்டைவிட்டிறக்கிப் வ வதற்கு சற்று மூன், 

< எலமிச்சம்பழம் - இரண்டு (2). இதைப் பெரியதாய்ப் பார்த்துக் கசக்கி 
ட அரிந்து: விதைகளை உதிரத் அவிட்ட பது பிழியவேண்டும், 

( 4 ‘ 
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153. கடலைப்பருப்பு ரஸம் » 
| நல்ல ஜலம் - நான்கு (4) படி.--இதை ஐந்துபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு 
பாத்திரத்தில் விட்டு அமிப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி, » 

| கடலைப்பருப்பு - அரைப் (3) படி இதை அந்தக் கொதிக்கும் ஜலத்திற் 
போட்டி வேகவைக்க வேண்டிய அ. ௮௮ செம்மையாய் வெர் தபின் 149'வது 
அவாம்பருப்பு ரஸத்தைச் செய்த. துபோலவே இதையும் செய்யவேண்டியது, 

1 

154. பயற்றம்பருப்பு ரஸம் 

நல்ல ஜலம் - மூன்றரைப் (32) படி, வறுத்த பயற்றம்பருப்பு - அரைப் (3) 
படி. இவைகளில் பருப்பை 14-வஅ பக்கத்தின் 9-வது பாராவிற் சொல்லிய 
படி. வஅதீஅக்கொண்டு 149-வது அவரம்பருப்பு ரஸத்தைப்போலவே இதை 
யம் செய்யவேண்டியது. அனால் இப்பருப்பு துவரம்பருப்பு கடலைப்பருப்பு 
இவைகனைப்போலத்தனை உறுதியில்லாததினால் உப்பு புளி இவ்விரண்டை மட் 
டும் அடியில் சொல்லியிருக்கும் நிறைப்படி போடவேண்டியது. | 

புளி - இரண்டரைப் (2$) பலம், உப்பு - இரண்டு (2) பலம்.--இவைகளைக் 
கொண்டு இரண்டரைப்படி. ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தி 
லேயே செய்யவேண்டியது. கர 

155. மொச்சைப் பருப்பு ரஸம் 

நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி.---இதை இரண்டரைப்படி. ஜலம் கொள்ளா 
இற ஒரு ஈயம்பூசின பாத்இிரத்தில்விட்டுக் காய்ச்சிப் பின்பு, 

மோச்சைப் பருப்பு - கால் (3) படி, மஞ்சள்பொடி - வீசம் (௩) பலம், 
இவைகளைக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்ப் போட்டு அதுவும் 
கொதிக்கத் தொடங்கியபின் மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி.வைக்கவேண்டிய.து. 

நல்ல ஜலம் - அரைப் ($) படி, புளி ன் இரண்டரைப் (23) பலம்.--இவ் 
விரண்டையும் ஒரு சிறிய ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டுக் கரைத்துக் கோது, 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அதில், 

உப்பு-ஒன்றேமுக்கால் (13) பலம்--இதைப் போட்டு அடுப்பின்பேரில் 
கொதி தீ. துக்கொண்டிருக்கும் மொச்சைப் பருப்புச் செம்மையாய் வெந்திருக் 

தால் அதில் இந்த உப்புக்கலந்த கரைத்த புளியைக் சொட்டி, உடனே, » 

ரஸப்போடி -ஒன்றரைப் (1$) பலம்.--இதையும் அடுப்பின்பேரில் பருப் 

புடன் கொதித் துக்கொண்டிருக்கும் புளிசலத்தில் டோட்டுப் பின்பு, 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம், பச்சைக்கோத்துமல்லி - அரைக்கால் (2) 

பலம்.--இவ்விரண்டையும் முன் ரஸங்களுக்குப் போட்டது போலவே இதற் , 
கும் போட்டு ௮து கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நேய் - ஒரு (1) பலம், கடுகு - அரைக்கால் ($) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - 

கால் (2) பலம், கீரகம்- அரைக்கால் (5) பலம், வேந்தயம்-வீசம் (ந) பலம் 

» 
ச் 
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இவைகளைக்கொண்டு 22-வது முறைப்படி. தாளிதம் செய்து ரஸத்திற் கொட் 

உடனே அந்தக் கரண்டியையும் முழுக்கி எடுக்கவேண்டிய அ. பின்பு, 

ட. தாயம் - இரண்டு (2) கு. ௭:-இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துத் 

தெளிவை ரஸத்தில் விட்டுக் கீமே இறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. ் 

2 i 156. கொள்ளு (காணம்) ரஸம் 

நல்ல ஜலம் - மன்ண(3) படி. இதை ஐக்அபடி ஜலம் கொள்ளுகிற தவலை 

யில் விட்டு ட்டில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டிய து. ப 

வறுத்த கோள்ளு - அரைப் (3) படி, ஈல்லேண்ணேய் அல்லது நேய் - முக். 

காற் (3) பலம், மஞ்சள்போடி - கால் (ப) பலம்.--இவற்றைக கொதிக்கும் 

ஜலத்தில்போட்டுக் கொதிகண்டவுடனே ஜலம் நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக் 

கொண்டு அந்தத் தவலையின் வாயைமூடிவைக்க வேண்டியது. பின்பு, 

மிளகாய் - அரைப் (1) பலம், மிளகு - கால் (3) பலம், தொத்துமல்லிவிரை 

அரைப் (2) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (£) பலம், வெந்தயம் - வீசம் (a) பலம், 

கடூகு - வீசம் (ந்) பலம்.--இப்பதார்த்தங்களைக் கொஞ்சம் நெய் அல்லது எண் 

ணெயை விட்டுத் தனித்தனியே வறுத்துப் பின்பு, i 

ட...” தொப்பரை அல்லது தேங்காய்த்துருவல் - இரண்டரைப் (22) பலம் 

இதையும் கொஞ்சம் வறுத்து முன்னால் வறுத் துவைத்திருக்கும் பதார்த்தம். 

களையும் இதையும் ஒன்றாய்க் கலந்து அரைக்காற்படி ஜலத்தைக் கொஞ்சம் 

கொஞ்சமாய்த் தெளித்து வெண்ணெய்போலரசைக்து வைத்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (5) படி, புளி- இரண்டே முக்கால் (23) பலம். இவ். 

ட * விரண்டையும் இரண்டுபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் 

போட்டுக் கரைத் துக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அடப். 

~~ 

பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டிய அ. 

உப்பு - ஒன்றேமுக்கால் (13). பலம்-—இதைக் கொதிக்கும் கரைத்த புளி 

யில் போட்டு, 

கருவேப்பிலை - இரண்டு (2) பலம், கோத்துமல்லி - அரைக்கால் (21 

பலம். இவ்விரண்டையும் முந்திய ரஸங்களுக்குத் தயாராக்கிப் போட்டது. 

போல் போட்டு ௮௮ நன்றாய்க் கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், வெந்து. 

் கொண்டிருக்கும் கொள் செம்மையாய் வெந்திருந்தால் அதைச் செம்மையாய்ப் 

பிசைந்து கரைத்துக் கட்டைக் கொக்கும் புளியில் கொட்டி அந்த ரஸத்தி 

லிருந்து நான்கு அல்லது ஜநதுகரண்டி. யளவு ரஸததை வேறொரு ஈயம்பூசின 

பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத்துக்கொண்டு அதில் அரைத்து வைத்திருக்கும் 

, காரத்தைக் கரைத்து மறுபடியும் ரஸ்த்தில் கொட்டி ஒருதடவை செம்மை 

யாய்க் கலக்கக்கொடுத்து மேற்சொல்லிய அளவின்பிரகாரம் கொஞ்சம் ரஸத் 

தை வேறொரு பாத்திரத்தில் எடுத்துவைத் அக்கொண்டு, அடுப்பின்பேரிலிருக் 

சூம் ரஸத்கைச் செம்மையாய்கி கொக்கவிட்டுப் பொங்குக்தருணத்தில், 
( 

( 
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நெய் அல்லது எண்ணேய் - ஒன்றேகால் (12) பலம், மிளகாய் - ஹுரைக் 

கால் (2) பலம், கடுகு - அரைக்கால் (a) பலம், கடலைப்பருப்பு - அரைக்கால் 2) 

பலம்.--இக்தப் பதார்க்கங்களைக்சொண்டு 22-வது தாளிகமுறைப்படி. தாளிதம் 

தயார் செய்து ரஸத்தில் கொட்டி உடனே மூடிவைத்திருந்து கொஞ்சநேரத்திஜ் 

குப்பின் எடுத்துவைத்இருக்கும் ரஸக்கை அதிற் கொட்டிக் கீழே இறக்கிவைத் 

 துக்கொள்ளவேண்டியது, பின்பு, ம் 5 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துத் 

தெளிவை ரஸத்தில் வடிக்கவேண்டிய அ. பிரியமிருந்தால், 3 

வேங்காயம் - முக்கால் (3) பலம், வேள்ளைப்பூண்டூ - காலேயசைக்கால் 

(3) பலம். இவ்விரண்டையும் மேற்றோலை எடுக்துவிட்டுச் சிறுசிறு அண்டு 

களாய் நறுக்கி செய்யில் வறுத்துச் சம்பாரச்சாமான்களுடன் சேர்த்து 

அரைத்து ரஸத்தில் சேர்த் அக் கொள்ளலாம். 

157. பச்சை மொச்சைக்கொட்டை சேர்ந்த 

பருப்பு ரஸம் 

நல்ல ஜலம்-நான்கு (4) படி.-_ஏஇதை ஆனறுபடி ஜலம் கொள்ளுறெ ஒர் 

தவலையில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி, 

| துவரம்பருப்பு - அரைப் (3) படி, மஞ்சள்போடி-அரைக்கால் (8) பலம், * 

நேய் 2 அரைப் (2) பலம்.--இம்மூன்றையு வ கொதத்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலதி 

இற் போட்டுக் கொதிகண்டவுடனே ஜலம் நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக் 

' கொண்டு தவலையின்வாயை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 

மிளதாய்- அரையேயரைக்கால் (8) பலம், கோத்துமல்லிவிரை - அரைப் (1) 

I 0) பலம், கடுகு - வீசம் (4%) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (2) பலம், கடலைப் 

பருப்பு-கரல் (1) பலம், தேய்த்தஎள்ளு-அரைப் ($) பலம், தேங்காய்த்துருவல்-ஒன் 

றரைப் (13) பலம் -இச்சாமான்களைக் கொஞ்சங் கொஞ்சம் நெய்யைவிட்டுத் 

தனித்தனியே வறுத்து ஓா கல்லுரலில் போட்டுக் காற்படி ஜலத்தைக் தெளித்து 

வெண்ணெய்போலரைத்து வைத் அக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

வறுநடலை - அரைப் ($) பலம், பச்சைமோச்சைக்கோட்டை - அரைப் (2) 

படி. இவ்விரண்டையும் ஓர ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டு அத்துடன் 

அரைத்து வைத்திருக்கும் சம்பாரத்தையுங் கலந்து வைத்.அக்கொண்டு, ர 

நெய்-மூன்னு (3) பலம்.--இதை இரண்டரைப்படி. ஜலம் கொள்ளுகிற ஓர் 

- களிம்பேருத பாத்திரத் இல்விட்டுக் காய்ச்சி கெய் காய்ந்தவுடனே காசங்கலக் து 

வைத்திருக்கும் மொச்சைக்கொட்டையை அதில் கொட்டிக் ளெறி, மேலொரு 

பாத்திரத்தை மூடி.வைக்கவேண்டிய அ. இப்படியே இரண்டொரு தடவை இள) 

திக்கொடுத் தக்கொண்டேயிருந் து மொச்சைக்கொட்டை வதங்லெைபின், அடுப் 

பின்பேரில் வெற் துகொண்டிருக்கும்பருப்பு செம்மையாய் வெந்திருந்தால் அதன் 

1 ம் 

பலம், மிளகு - கால் 3) பலம், சீரகம்- அரைக்கால் (2) பலம், வேந்தயம் -வீசமி 1 
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Ls இந்து பாகசாஸ் திர 

கட்டைமாத்திரம் மொச்சைக்கொட்டையில் கொட்டி மேலொரு பாத்திரத்தை 
(்நீடிவை ததிருந்து அந்தக் கன்ம. வெந்தபதம் பாரத் துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (3) படி, புளி - மூன்று (3) பலம்.--இவ்விரண்டை 
பம் ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டுச் செம்மையாய்க் கசைத௫க் கோது. 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டுப் புளி ஐலத்தை வெந்அகொண்டிருக் 
கும்மொச்சைக்கொட்டையில் கொட்டவேண்டிய அ. அப்படிக் கொட்டியபின் 
அப்பாத்திரம் நிரம்பாமலிருந்தால் ௮.௮ நிரம்பப் போதுமான ஜலத்கைக் கட் 
டெடுத்த அவர்ம்பருப்பில் கொட்டிப் பிசைந்து அந்தப் பருப்பு ஜலத்தை ரஸத் 
தில் சொட்டி அ திலிருக்து இரண்டு அல்லது மூன்று கரண்டியளவு ரஸத்தை 
வேறொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத்துக்கொண்டு உடனே, 

உப்பு-இரண்டேகால் (22) பலம்.---இதைக் கொதிக்கும் ரஸத்தில் போட்டு, 
கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம், கொத்துமல்லி - அரைக்கால் (3) பலம் 

இவ்விரண்டையும் முந்திய - ரஸங்களுக்குப் போட்ட அபோல் தயார் செய்து 
போட்டு அது செம்மையாய்க் ௦ கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நேய் - ஒரு (1) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (3) பலம். இவ்விரண்டையும். 
கொண்டி ஒரு கரண்டியில் 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார் 
செய்து ரஸத்தில் கொட்டி அக்கரண்டியையும் ரஸ தீதில் முழுக்க யெடுக்கவேண்டி. 

“யத. அதன்பின் எடுத்து வைத்திருக்கும் ரஸத்தையும் அதிற்கொட்டி. 
மேலொரு பாத்திரத்தை இரண்டு நிமிஷம் வரையில் பகி பன் 
னால் அடுப்பை விட்டி. றக்கவேண்டியது. 

_ காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இகைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத் 
ருந்து அந்தத்தெளிவை ரஸத்தில் விடவேண்டிய. பிரியமிருந்தால், 

வெங்காயம் - அரைப் (2) பலம், வேள்ளைப்பூண்டூ - காலேயரைக்கால் (3) 
பலம்.--இவவிரண்டையும் அதின் தோலைப்போக்கிக் கொஞ்சம் நெய்யில் 
வனத்து மேற்சொல்லிய சம்பாரச் A! சேர்த்து அரைத்து ஸத் 
தில் சோ தஅக்கொள்ளலாம். 

158. பச்சை மொச்சைக்கொட்டை ரஹம்' 
நல்ல ஜலம் - இரண்டரைப் (2 5) படி.--இதை மூன்றரைப்படி ஜலம் 

பலம a ஒரு பு பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்ச ஜலங் காய்ந்து 
க சதங்கைக் கொதி கண்டவுடனே, 

பச்சைமோச்சைக்கோட்டை - அரைப் (3) படி, நேய் - அரைப் (3) பலம், 
மஞ்கள்போடி - அரைக்கால் () பலம்.-- இவைகளைக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் 
ஒன்றின்பின் ஒன்டறுய்ப்போட்டு அவைகளும் நன்றாய்க்கொதிக்கத் தொடங்யெ : 

“பின் ஜலம் நிறைந்த ஒரு பாத்திரத்தை அதன்பேரில் மூடிவைத்திருந்து 
மொச்சைக்கொட்டை. செம்மையாய் வெந்தபின் அதில் இரண்டு கரண்டி யளவு. 
கொட்டையை இப்பால் எடுத் அ வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

{ பல் 6 



போஜன பதார்த்தங்கள். 187. 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (5) படி, புளி. இரண்டேமுக்கால் (28) பலம். 

 இவவிரண்டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அடுப்பின்பேரில் கொதித்துக் 

கொண்டிருக்கும் மொச்சைக்கொட்டையில் கொட்டவேண்டிய து. பின்பு, . £ 

| உப்பு-இரண்டு (2) பலம்.--இதையும் அந்த. ரஸத்திற்போட்டு உடனே, 

வறுத்தமிளகாய்ப்போடி -முக்கால் (3) பலம், வறுத்த கொத்துமல்லிவிரைப் 

போடி - அரைப் ($) பலம், வறுத்தமிளகுபோடி . கால் (3) பலம், வறுத்தசீரகப் 

போடி - அரைக்கால் (3) பலம், வறுத்த வெந்தயப்போடி - வீசம் (1) பலம், 

வறுத்தகடுகுப்போடி - விசம் (ம) பலம்.--இந்தப் பொடிகளையும் ரஸத்திற் 

போட்டு உடனே, : 

, கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம், கோத்துமல்லி - அரைக்கால் (2) பலம்,-- 

| இவ்விரண்டையும் முந்திய ரஸங்களுக்குப் போட்டது போலவே இந்த ரஸத்தி 

லும் போட்டு ௮து கொஞ்சம் சுண்டியபின் எடுத்து வைத்திருக்கும் மொச் 
சைக்கொட்டைகளைக் கையினால் பிசைந்து ரஸத்தில் போடவேண்டியது. 

நேய - அரைப் ($) பலம், கடகு?- அரைக்கால் (6) பலம், மிளகாய்- அரைக் 

கால் (4) பலம். இவைகளைக் கொண்டு ஒரு கரண்டியில் 22-வது முறைப்படி. 

தாளிதம் செய்து ரஸத்தில் கொட்டி மூடிவைக்க வேண்டியது. 

ப காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத் 

திருந்து தெளிவை ரஸத்தில் கொட்டவேண்டியது. 

159. கொட்டு ரஸம் பத் 

நல்ல ஜலம் - இரண்டரைப் (23) படி, புளி - மூன்று : (8) பலம்.--இஷ் 

விரண்டையும் ஒரு ஈயம்பூனெ. பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத் 

துக்கோது கொட்டை முதலியவைகளைப் பிழிந்தெறிந்அுவிட்டுத் தெளிய 

வைக்கவேண்டிய அ. ௮. செம்மையாய்த் தெளிந்தபின் அதைக கலக்காமல் 

ஓன்றேகால் படியளவு தெளிவு ஜலத்தை மற்றொரு ஈயம்பூசன பாத்திரத்தில் 

விட் அடுப்பின் பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டிய அ. அடிவண்டலை வேறே 

எதற்காவது உபயோகித்துக் கொள்ளலாம். 

உப்பு - அரைப் (3) பலம், வறுத்தமிளகாய்ப்போடி - அரைக்கால் (2) 

பலம், வறுத்தமிளகுப்போடி - அரைக்கால் (£) பலம்.--இம்மூன்றையுங் காய்ந்து. 

கொண்டிருக்கும் புளித்தெளிவில் போடவேண்டியது, 

கருவேப்பிலை - அரைக்கால் () பலம், கொத்துமல்லி - அரைக்கால் (£) 

. பலம். இவ்விரண்டையும் மற்ற ரஸங்களுக்கூப் போட்ட தஅபோலவே இதிலும் 

போட்டு உடனே, , 

உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் ($) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - று (3). 

பலம், இவ்விரண்டையும் தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய்யைவிட்டு வறுத்தூக் 

கொஞ்சம் ஜலத்தை விட்டரைதிது அந்த மொத்தையைக் கொதித்துக் கொண் , 
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டிருக்கும் 'ரஸத்தில் கரைக்கவேண்டிய அ. இப்படி எல்லாவற்றையும் போட்டு 

௮௮ நன்றாய்க் கொதித்தபின் பொங்கி வழியவொட்டாமற் செய்து ட்ப 

கேய் - அரைப் i} பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், கடுகு - அரைக் 

டி (3) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22.வது தாளிதமுறைப்படி காளி தம் 

தயார்செய்து ரஸத்தில் கொட்டி உடனே அதை மூ£டி வைக்க வேண்டிய அ. 

காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭.--இதை இரண்டு ரூபாயெடை ஜலத்தில் 

கசைத்துத் தெளிவை ரஸத்தில் வடிக்கவேண்டிய து. 

160. மற்றொருவிதக் கொட்டு ரஸம் 

் நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி.--இசை ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில் விட்டு 

வைத் அக்கொண்மி, 

மிளகாய்:- அரைக்கால் (2) பலம், மிளகு - கால் (3) பலம், சீரகம் - அமைக் 

கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (1) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - அரைப் 

($) பலம்.--இவைகளைக் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் நெய்விட்டுத் தனித்தனியே 

வறுத்துக் கொஞ்சம் ஜலத்தைத்கெளிதஅ வெண்ணெய்போலரைத்து ஈயம் : 

பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும் ஜலத்தில் கரைத்து அகைக்காய்ச்௪, உ ௫ 

உப்பு - அரைப் ($) பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் போட்டு, 

கருவேப்பிலை - அரைக்கால் (3) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் தணலில் 

( வாட்டி ரஸத்தில்போட்டுப் பின்பு, 

புளி - ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இதைப் பிசைந்து கல்லுபோ லுருண்டை 

செய்து அதை ரஸத்தில் போடவேண்டியது, இவைகளையெல்லாம் போட் 

ட. டுக் கொஞ்ச நேரம் நன்றாய்க் கொதித்தபின் பொங் வழியாமற் செய்து, | 

நேய-அரைப் ($) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் ($) பலம், கடகு - அரைக் 

கால் (8) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு ஒரு கரண்டியில் 22-வது தாளித 

முறைப்படி பக்குவமாய்த் தாளிதம் தயார்செய்அ ரஸ த்த நில் கொட்டவேண்டியது, 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில் கரைத் 

தத் தெளிவை ரஸத்தில் விடவேண்டியது. | 

த . 161. மிளகு ரஷம் 

‘ ட நல்ல ஜலம்-ஒரு (1): படி இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட் 
6 டுக்கொண்டு, 

மிளகு-அரைப் ($) பலம், துவாம்பருப்பு-ஒரு (1) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - 
கால் (3) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், தேங்காய்த்துருவல்-ஒன்றரைப் 

‘ 0 5) பலம், இவைகளைக் கொஞ்சங் சொஞ்சமாய் நெய் விட்டுத் தனித்தனியே 

வறுத்துப் பின்பு ஒன்றாய்க் கலந்து கொஞ்சம் ஜூலத்தைத் கெளித்து வெண் 

ள் ணெய்போ லரைத்து ஈயம்பூசின பாத்திர, க்திலிருக்கும் ஜலத்தில் கரைத்து | 

அதை அடுப்பின்பேரில் னவத்துக் காய்ச்சவேண்டிய அ, 
ப ( ( 
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போஜன பதார்த்தங்கள் 289, 

உப்பு - அரைப் ($) பலம், பால் - கால் (2) படி. இவ்விரண்டையும் ஒன் 

தின்பின் ஒன்றாய் ரஸத்தில் டோட்டுப் பின்பு, 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் தணலில் வாட்டி 

ரஸக்திலீ போட்டு ௮௮ நன்றாய்க் கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நேய் - அரைப் ($) பலம், சீரகம் - கால் (3) பலம்.--இவைகளில் நெய்யை 

ஒரு கரண்டியில்விட்டுச் செம்மையாய்க் காய்ச்ச நெய் காய்ந்தபின் அதில் சீர 

I கத்தைப் போட்டுப் பொரித்து ரஸத்தில் கொட்டவேண்டி.ய அ. 

162 மற்றொருவித மிளகு ரஸம் 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (5) படி..--இதை ஒருபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு 

ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு, 

உ மிளகு-அரைப் ($) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - அரைப் (3) பலம்.--இவ் 

 விரண்டையும் தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய்யைவிட்டு வறுத் துக்கொண்டு 

கொஞ்சம் ஜலத்தைக் தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்து ஈயம்பூசின பாத்தி 

ரத்திலிருக்கும் ஜலத்தில் | கரைத் து அதை அடுப்பின்பேரில் வைத் அக்காய்ச்சி, 

உப்பு - கால் (3) பலம், பால் கால் ய) படி. இவ்விரண்டையும் கொதிக் 

கும் ரஸத்தில் போட்டு அது நன்றாய்க் கொஇத் துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நேய் - அரைப் (5) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் ட். பலம். இவ்விரண்டில் 

நெய்யை ஓர் கரண்டியில் விட்டுக் காய்ச்ச யதில் சீரகத்தைப் போட்டுப் 

பொரித்து ரஸத்தில் கொட்டவேண்டியது. 

1063. இன்னமொருவித மிளகு ரஸம் 

கேய் - ஒரு (1) பலம்.--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு 

. களிம்பேருத பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி யதில், 

மிளகாய் - அரைக்கால் (5) பலம், கடுகு - அரைக்கால் (5) பலம், உளுத் 

தம்பருப்பு - கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் (3) பலம்.--இவைகளைப் 

போட்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி. தாளிதம் தயார் செய்துகொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (3) படி. இதை அந்தத் தாளிதத்தில் சொட்டி, 
கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம.-—இதைக் கொஞ்சம் தணலில் வாட்டித் 

தாளிதத்தில் கொட்டியிருக்கும் ஜலத்தில் போட்டு, 

நேய்-அரைப் ($) பலம்.--இதை ஒரு கரண்டியில் விட்டுக் காய்ச்சி அதில், 

மிளகு - அரைப் (2) பலம்.--இதைப்போட்டு வறுத்தெடுத்து ஒன்றிரண் 

டாய் உடைத்து அந்த ரஸத்தில் போடவேண்டிய அ. 

கோப்பரைத் துருவல் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.-— இதை அம்மியில் போட் 

டரைத்துக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்து ரஸத்தில் கொட்டி. உடனே, 

உப்பு - கால் (3) பலம்) பால் - கால் (3 ) படி. _ இவ்விரண்டை யும் ரஸதீ 

இல் போட்டு அது த் கொ இத்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின் சஸதிதை 

அடுப்பை விட்டி றக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய ௮. 
, ஷ் 
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i 164. சீரக ரஸம் 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம் கொள்ளுகிற 

ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுப் பின்பு, | 

சீரகம் - அரைப் (3) பலம்.--இதைச் இறிய ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் 

அரைக்கால்படி ஜலத்தை விட்டு ஊறவைக்கவேண்டிய அ. 

மிளகு - அரைக்கால் (3) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (5) பலம், கோத்து. 

மல்லிவிரை - கால் (3) பலம்.--இவைகளைத் தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய்யில் 

வறு த் துக்கொண்டு பின்பு அம்மியில் போட்டு ஊறவைத்திருக்கும் சீரகத்தையும் 

இத்துடன் சேர்த்து அதே ஜலத்தைத் தெளித் துக்கொண்டு வெண்ணெய் போல 

சைத்து ஒருபடி ஜலம் கொட்டிவைத்திருக்கும் பாத்திரத்திற் போட்டுக் கலக் 

இக் கொதிக்கவிட வேண்டியது. அதன் பின், 

உப்பு-அரைப் (3) பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் ரஸத்தில் போட்டுப் பின்பு; 
புளி-முக்கால் (3) பலம்.-- இதை அரைப்படி ஜலத்தில் கரைத்துக். கோது 

கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்தெறிக்துவிட்டு அந்த ரஸத்இில் கொட்டி 
அஅ நன்றாய்க் கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நேய்-அரைப் ($) பலம், வேந்தயம்-அரைக்கால் (*) பலம், சீரகம்- -அமைக் 
கால் ($) பலம்.-—இவைகளைக்கொண்டு 92-வது முறைப்படி தாளிதம் செயது 
ரஸத்தில் கொட்டி அடுப்பைவிட்டிறக்க ககக ததத அ. 

165. வெல்லமும் புளியும் சேர்ந்த ரஸம் 
. நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி, புளி - ஒன்றேகால் (12) பலம்.--இவ் 

விரண்டையும் ஒரு ஈயம்பூசன பாத்திரத்திற் போட்டுத் கரைத்துக் கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்து விட்டுப் பின்பு, பழு 

உப்பு - அரையேயரைக்கால் (2) பலம், வேல்லம் - அரைப் (2). பலம்.-- 
இவ்விரண்டையும் கரைத்த புளியில் போட்டுக் கரைத்து அடுப்பின் பேரில் 
வைத்துக் காய்ச்சு அது செம்மையாய்க் கொ திக்கையில், 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் தணலில் வாட்டிக் கொதிக்கும் 
சஸத்தில் போட்டு அ ௮ ஈன்றாய்க் கொதித்துக் கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

நேய்-ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைப் (2) பலம், கடகு - கால் (2) பலம்.-- 
இவைகளைக்கொண்டு ஓர் கரண்டியில் 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் 
செய்த சஸத்தில் கொட்டி ரஸத்தைக் கீழே இறக்கிவை த துக்கொண்டு, 

காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭.-இதை அரைப்பலம் ஜலத்தில் கரைத்துத் 
தெளிவை ரஸத்தில் கொட்டி உபயோ௫க்க வேண்டியது. 

166. பொரிச்ச ரஸம் 
ட நல்ல ஜலம்-இரண்டு (2) படி. --இதை இரண்டரைப்படி. ஜலம் கொள்ளு 

இற ஓர் ஈயம்பூசின த்த விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக்காய்சச, 
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துவரம்பருப்பு - கால் (ப) படி, நேய் - கால் (1) பலம், மஞ்சள்டோடி - 

அரைக்கால் (3) பலம்-— இம்மூன்றையும் கொதிக்கும் , ஜலத்தில் போட்டு அது 
வும் கொதிக்கக் தொடங்னெவுடனே ஜலம் நிறைந்த பாத்திரத்தை யதின்மேல் 

மூடி வைக்கவேண்டிய து. ் 

மிளகு - காலேயசைக்கால் ($) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (5) பலம், கோத்து 

மல்லிவிரை - கால் (3) பலம், மிளகாய் - மூன்றுவிசம் (3) பலம், உளுத்தம் 

பருப்பு - அரைப் (3) பலம். இப்பதார்த்தங்களைத் தனித் தீத தனியே டது 
' நெய்யைவிட்டு வறுத் துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒரு (1) பலம்.--இதை மேலே வறுத்துவைக் இருக் 

கும் பதாரத்தங்களுடன் கலந்து அம்மிபித்போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலத்தைத் 

தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்து பருப்பு வெந்தவுடனே அரைத்த மொத் 

கையைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில்-கரைத்அப் பருப்பில் கொட்டி உடனே, 

உப்பு-அரைப் (3). பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் ரஸத்தில் போட்டு, 

கருவேப்பிலை - ஒரு, (1) பலம்.--இதைத் தணலில் வாட்டி ரஸத்தில் 

போட்டு ௮௮ நன்றாய்க் கொதித்துக். கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

_நேய் - அரைப் (5) பலம், வெந்தயம் - அரைக்கால் (2) பலம், சீரகம் - 

அரைக்கால் (1) பலம். — இவைகளில் நெய்யை ஓர் கரண்டியில் விட்டுக்காய்ச்ி 

நெய் காய்ந்த வுடனே மற்ற இரண்டையும் போட்டுப் பொரித்து ரஸத்தில் 

கொட்டிப் பின்பு ரஸத்தை அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டி 

யது. . தேவையானால் பரிமாறுங்காலத்தில் எலுமிச்சம்பழ ரஸத்தைப் பிழிந்து 

கொள்ளலாம். ஆனால் பத்தியத்திற்கு மட்டும் கூடாது. ப 

167. வெந்தயக் கொட்டுரஷம் ம் 

நல்ல ஜலம் - இரண்டு (2) படி, புளி - ஆறு (6) பலம்.---இவ்விரண்டை 

யும் ஜா ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டுக் கரைத அக கோது கொட்டை முத 

லியவைகளை எடுத்துவிட்டு அரைமணிநேரம் வரையில் ௦ தளியவைத்திருந்து 

அ திலிருக்து ஒன்றேகால்படி. யளவு தெளிவை வேறொரு ஈயம்பூசீன பாத்திரத் 

தில் வடித்து அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டியது, அடிவண்டலை 

எதற்காவது உபயோகித்துக் கொள்ளலாம். ச 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம்.--இதைக் பய அகொண்டிருகனும் புனித் 

தெளிவில் போட்டு உடனே, 

வேந்தயம்-கால் (2) பலம், துவரம்பருப்பு - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - காலே 

யரைக்கால் (3) பலம், மிளகு - அரைக்கால் (3) பலம், தேங்காய்த்துருவல்.ஒன் 
றரைப் (12) பலம்.--இப்பதார்த் தங்களில் தேங்காய்த் அருவலைத்தவிர மற்ற 

வைகளைத் தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய் அல்லது எண்ணெயை விட்டி வறுத் * 

துக்கொண்டு பின்பு தேங்காய்த் தருவலையுஞ் சேர்த்துக் கொஞ்சம் ஓலத்தைத் 

தெளித்து வெண்ணெய்போலரைகீது அரைக்காற்படி ஜலத்தில் கரைத்துக் 
பன் 

[1 » 



4 

௩. 

[1 4 

192 (2) 

{ 

இந்து பாகசாஸ் இர 

ர 

கொதிதீ துக்கொண்டிருக்கும் புளிதடுகளிவில் கொட்டிக் கலக்கிக்கொடுத் அ, 

கருவேப்பிலை-ஒரு (1) பலம்.--இதைக் சொக்துடன் தணலில் வாட்டி 

ரஸத்தில் போட்டுப் பின்பு, 
6. 

கிள்ளி ரஸத்தில் போட்டுக் கொதித்துக் கொள்சம் சுண்டியபின், 

6 

கோத்துமல்லி - அரைக்கால் (3) பலம்.--இதை ஜலத்தில் கழுவி வேரைக் 

நேய்-அரைப் (3) பலம், மிளகாய்-அசைக்கால் (2) பலம், கடூகு- அரைக்கால் 

(ஐ) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு ஓர் கரண்டியில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி 

தாளிதம் தயார்செய்து சஸத்தில் கொட்டவேண்டிய அ. 

காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துத் 

தெளிவை ரஸத்தில் விடவேண்டிய அ. 

168. கீரை ரஸம் 
\ 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (1$) படி இதை இரண்டரைப்படி ஓலம் 

கொள்ளுகிற ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி, 

கலவங்கீரை - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இதை லத்தில் செம்மை 

யாய்க் கழுவி வடிய வைத்துப் பின்பு கொதிக்கும் ஓலத்திற் போட்டு, 

மிளகாய் - அரைக்கால் (8) பலம், சீரகம் - வீசம் (ந) பலம், மிளகு - 

அரைக்கால் (£) பலம், கோத்துமல்லிவிரை - கால் (3) பலம், வேள்ளைப்பூண்ட - 

வேங்காயம் - அரைப் (9) பலம்-—இவைகளைத் தனித் கால் (2) பலம், 

தனியே கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் பின்பு ஓர் வெள்ளைத்துணியில் முடிப் 

புக் கட்டிக் கீரையுடன் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் போட்டுக் ரை. 

செம்மையாய் வெந்தபின் அதை அடுப்பைவிட்டி றக்கி ஜலத்தைமட்டும் மற் 

றொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் வடித்தெடுத் துக்கொண்டு சம்பாரமுடிப்பை | 

அவிழ்த்து அவைகளை ஓர் அம்மியின்பேரில் போட்டு வடித்து வைத்திருக்கும் 

ஜலத்தில் கொஞ்சம் அதில் தெளித்து வெண்ணெய்போலசைத்து அதை மீதி 

ஜலத்தில் கலக்கி அந்த ஜலத்கை மறுபடியும் காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்கையில், . 

உப்பு - காலேயரைக்கால் (£8) பலம்.--இதை அடுப்பின்பேரில் கொதித் 

அக்கொண்டிருக்கும் ரஸத்தில் போட்டு அத நன்றாய்க் கொதித்தபின், 

கேய் - அரைப் (3) பலம், கடூகு - கால் (2) பலம், வேந்தயம் - அரைக்கால் 
1 

தாளித முறைப்படி, தாளிதம் தயார்செய்து . ரஸத்தில் தொட்டிப் பின்பு அடுப் 

பைவிட்டிறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ, I 

எலுமிச்சம்பழம் - இரண்டு (2). இதைப் பரிமாஅவதற்குச் சற்றுமுன் | 

அந்த ரஸத்தில் பிழியவேண்டிய து, 

169. பருப்புதொய் ரஹீம் (மோஹன ரஹம்.) 

ட ல்ல ஜலம்-ஒன்றேமுக்கால் (13) படி. இதை மூன்றுபடி ஜலம் கொள் ப 
ஞூூழ ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்ச வேண்டியது. | 

4 

| 

{ 
( 

(5) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (3) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 92-வது 
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துவரம்பருப்பு - கால் (2) படி, நேய் - ஐன்றரைப் (13) பலம். இவ்விரண் 
டையும் ஓர வாணலியிற் போட்டுச் அவரம்பருப்புக் கொஞ்சம் சிவக்கும் வரை 
யில் வறுத்து ஏந்திரத்திற்போட்டு உடைத்து ரொய்யாக்கி அதாவது ஒரு 

பருப்பு மன்று நான்கு அண்டாகும்படியாய் உடைத்து அதை ஓர் மெல்லிய 

வெள்ளைக் துணியில் தளர்த்தியாய் முடிப்புக்கட்டிக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் 

போட்டுப் பின்பு அதன்மேல் ஒரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க வேண்டியது, 

மிளகு-அரைப் (3) பலம், மிளகாய்-கால் (2) பலம், சீரகம்- அரைக்கால் (2) 

பலம், கோத்துமல்லிவிரை-கால் (4) பலம்.-—இவைகளைக் கொஞ்சம் நெய்யில் 

தனித்தனியே வறு த் துக்கொண்டு, 

மஞ்சள்போடி - வீசம் (1) பலம்.-இனதையும் வறுத்து வைத்திருக்கும் 

மிளகு மிளகாய் முதலியவைகளுடன் கலந்து ஒரு மெல்லிய வெள்ளைத் அணி 

யில் முடிப்புக்கட்டி ஜலத்தில் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் பருப்பு முடிப் 

புடன் போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. பருப்புச் 

செம்மையாய் வெந்திருந்தால் அதாவஅ பாத்திரத்திலிருக்கும் ஜலம் மஞ்சள் 

நிறமாயும் தடிப்பாயுமிருக்கும் சமயம்பார்த்து அதிலிருக்கும் இரண்டு முடிப்பு 

களையும் இப்பாலெடுத்துக்கொண்டு சம்பாசமுடிப்பை யவிழ்த்து அதை ஓர் 

அம்மியில் போட்டு அந்தப் பருப்பு ஜலத்தையே கொஞ்சம் தெளித்தரைத் அ 

அந்த மொத்தையைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துக் துணியால் வடிகட்டி 

யதை அடுப்பின்பேரில் கொதித்அுக்கொண்டிருக்கும் பருப்பு ஜலத்தில் கொட்டி, 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம்.--இதையும் அந்த ரஸத்திற்போட்டுக் கொஞ்ச 

நேரத்திற்குப்பின், 

கருவேப்பிலை-ஒரு (1) பலம்.-—இதைத் தணலில்வாட்டி ரஸச்தில் போட்டு 

| கோத்துமல்லி- அரைக்கால் (5) பலம்.-—இஃதக்கழுவி வேரைக் கிள்ளிவிட்டு 

ரஸத்தில்போட்டுக் கொஞ்சம் கொதித்தபின், 

நேய்-அரைப் ($) பலம், கடூகு- அரைக்கால் (2 ) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் 

(£) பலம்.-இவைகளை க்கொண்டு 29-வது தாளி தமுறைப்படி தாளிதம் தயார் 

செய்த ரஸ த்இல் கொட்டிப்பின்பு ரஸத்தை அடுப்பை விட்டிறக்கவேண்டியது, 

எலுமிச்சம்பழம் - இரண்டு (2).--இகன் ரஸத்தைப் பரிமாஅவதற்குக் 

கொஞ்சம் முந்தி ரஸத்தில் பிழிய வேண்டியது. 

170. மாங்காய்வற்றல் ரஸம் 
இ 

கல்ல ஜலம்.--ஒன்றேகால் (12) படி.--இதை இரண்பெடி. ஜலம் கொள்ளு 

இற ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி, 

மாங்காய்வற்றல்-இரண்டு (2) பலம்.--இதைப் புழுத்தல் முதலிய கெடுதி , 

களில்லாததாய்ப் பார்த்துக் 'கொதிக்கும் ஜலத்தில் போட்டு மேலொரு பாத்தி 

ரத்தை மூடிவைத்திருந்து அந்த வற்றல் செம்மையாய் வெந்தபின், 

வறுத்த மிளகுபோடி - கால் டு, பலம், வறுத்தமிளகாய்ப் போடி - வீசம் ௦ 
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1) பலம், உப்பு - அரைப் (3) பலம்.--இம்மூன்றையும் வெர்திருக்கும் மாங் 

காய் வற்றலில் போடவேண்டியது. அனால் . மிளகை எண்ணெய் விடாமல் 

வறுத்தும் மிளகாயை எண்ணெய்விட்டு வறுத்தும் பொடி செய்யவேண்டும். 

உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் (9) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - ஒரு (1) 
பலம்.--இவைகளில் உளுத்தம்பருப்பைமட்டும் கொஞ்சம் நெய்யைவிட்டு 

வறுத்து தேங்காய்த் கருவலுடன் சேர்த்து ஜலத்தைத் தெளித்தரைத்துக் 

கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்து ரஸத்தில் கொட்டிக் கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின், 

நேய் - அரைப் (2) பலம், மிளதாய் - அசைக்கால் (2) பலம், கட்கு 

அரைக்கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (ச) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் 

(3) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு ஒர் கரண்டியில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி. 

தாளிதம் தயார்செய்து ரஸத்தில் கொட்டிய பின் அதை அடுப்பை விட்டிறக்பி 
வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭. இதைக் பட்லு ஜலத்தில் கரைத்துத் 
கெளிவை ரஸத்தில் விடவேண்டியது, | 

171. கருப்பஞ்சாறு ரஸம் 

கருப்பஞ்சாறு - அரைப் (2) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் 
விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்கத் தொடங்கியபின், 

வறுத்தமிளகுபொடி - அரைக்கால் (5) பலம், பொடிசேய்த வுப்பு - கால் (2) 

- பலம்.--இவைகமாக் கொதிக்கும் சாற்றில் போட்டுக் கொஞ்சம் கொக்கு | 
கேய் - அரைப் (2) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (3) பலம், கடுகு - 

அசைக்கால் (2) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 92-வது முறைப்படி தாளிதம். | 

செய்த ரஸத்தில் கொட்டிப் பின்பு அடுப்பை விட்டிறக்கி வைத துக்கொண்டு, 
எலுமிச்சம்பழம் - ஒன்று (1).--இதைப் பெரியதாய்ப் பார்தீதுக் கசல். 

நறுக்கு விதைகளை உ திர்த்அவிட்டு ரஸக்தில் பிழியவேண்டியது,  ” | 

172. பச்சைக் கொட்டுரஷம் 
நல்லஜலம் - ஒன்றரைப் (1) படி.--இதை ஜர் ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில். 

விட்டி, 

புளி - இரண்டு (2) பலம், - இதைப் பாத்திரத்திலிருக்கும் ஜலத்தில் 
போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத்துக் கோது கொட்டை பதை எடுத்து. 
விட்டு வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

ப் வறுத்தமிளகாய்ப்போடி - கால் (7) பலம், வறுத்த மிளகுபோடி - அரைக் 
கால் (£) பலம், உப்பு - முக்கால் (3) பலம். -— இம்மூன்றையும் கரைத்த புளி 
யில் போட்டுப் பின்பு, | 

( கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம், இதைக் கொகத்துடன் கொஞ்சம் கணி 
லில் வாட்டி ரஸத்தில் போடவேண்டிய அ. 
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போஜன பதார்த்தங்கள். 195. 
கோத்துமல்லி - அரைக்கால் (3) பீஷ்ம. இதைக் கழுவி வேரைக் இன்னி 

விட்டு ரஸத்தில் போடவேண்டிய அ. 

நேய் - அரைப் (2) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், கடூகு - அரைக் 
கால் (9) 1 பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வ.து முறைப்படி தாளிதம் செய்து, 

மஞ்சள்போடி - வீசம் (ம்) பலம். இதைக் தயாராக்கி வைத்திருக்கும் 
தாளிதத்தில் போட்டுக் கலந் துகொடுத் து சஸத்தில் கொட். டவேண்டியது. 

காயம் - இரண்டு (2) கூ கூ. ௭.-— இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத்துத் 

தெளிவை ரஸத்தில் வடிக்கவேண்டிய ௮, 

173. கடலைமா ரஸம் 

ல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி, புளி - ஒரு (1) பலம். இவ்விரண்டையும் ஓர் 
க ம்பூனெ பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோஅகொட்டை முதலியவை 

களை எடுத்தெறிந்துவிட்டு வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

கடலைப்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம், மிளகாய் - கால் (2) பலம், உளுத் 
தம்பருப்பு - கால் (4) பலம், கோத்துமல்லிவிரை-கால் (2) பலம், -— இவைகளைத் 
தனித்தனியே நெய்யில் வறுத்துக்கொண்டு அம்மியில் போட்டுக் கொஞ்சம் 

ஜலம் தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத் அ அநத மொத்தையைக் கரைத்த 

புளியில் போட்டுக் கரைக்கவேண்டியது. அனால் கடலைப்பருப்பிற்குப் பதி 
லாய் இரண்டு பலம் பச்சைக் கடலைமாவையாவ அ சேர்த் துக்கொள்ளலாம். 

உப்பு - அரைப்: (2) பலம், மஞ்சள்போடி - வீசம் (க ரூ. ௭-இவ் 

விரண்டையும் அந்தக் கரைத்த புளி ஜலத்தில் போட்டு அடுப்பின்பேரில் ம்பி 
அக்காய்ச்சி ௮து கொஞ்சம் சுண்டியபின், 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் கொத்துடன் கொஞ்சம் த் 

வாட்டி ரஸத்தில் போட்டு, 

கோத்துமல்லி - அரைக்கால் (1) பலம்.--இதைக் கழுவி வேரைக் இள்ளி 

விட்டு ரஸத்தில் போடவேண்டிய அ. 

நேய்-அரைப் (2) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், கடுகு - அரைக் 

கால் (3) பலம்,-—இவைகளைக்கொண்டுி ஓர் இருப்புக் கரண்டியில் 22-வது 

தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து ரஸத்தில் கொட்டி ரஸத்தை 

அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கசைத்துத் 

தெளிவை ரஸத்தில் விடவேண்டியது. 

174. கலவம்பருப்பு ரஸம் ச 
நல்ல ஜலம் - மூன்றரைப் (22) படி. _— இதை ஜாுதபடி. ஜலம் கொள்ளுலிற 

ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்ச, 
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கலவம்பருப்பு* - அரைப் (4) படி, நேய் அல்லது எண்ணேய் - அரைப் (2) 

பலம், மஞ்சள்போடி - வீசம் (ந) பலம்-இம்மூன்றையும் அடுப்பின்பேரில் _ 

கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் போட்டு அதுவும் கொதிக்கத்” தொடங் 

னெபின் கனமான அல்லஅ ஜலம் நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக்கொண்டு மூடி 

வைத்திருந்து பருப்புச் செம்மையாய் வெந்தபின்பு அடுப்பைவிட்டிறக்கி 
ஆர. ஸ்தல அ்பிங்ி ம் 

வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

௩ல்லஜலம் - அரைப் (2) படி, புளி - மூன்றேமுக்கால் (83) பலம்.--இவ . 

விரண்டையும் இசண்டரைப்படி ஜலம் கொள்ளும்படியான ஓர் ஈயம்பூசின 

பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத் 

தெறிந்துவிட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

உப்பு - இரண்டரைப் (22) பலம்.--இதையும் அந்தக் கரைத்த புளியில் 

போட்டு அதன்பின், | 

வறுத்த மிளகாய்ப்போடி - அரையே அரைக்கால் ($) பலம், வறுத்த கோத்து 2 

மல்லி விரைப்போடி - காலேயரைக்கால் (2) பலம், வறுத்த மிளகுப்போடி - கால் 

பலம், வறுத்த வேந்தயப்போடி - வீசம் (ஜ்) பலம், வறுத்த கடூகுப்போடி- வீசம் 

(ந) பலம், வறுத்த சீரகப்போடி - அரைக்கால் (8) பலம்.--இவைகளைப் புளி . 

ஜலத்தில் போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. அல்லத AA 

(13) பலம் நிறையுள்ள ரஸப்பொடியைப் போடலாம். | 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்.-— இதைக் கொஞ்சம் தணலில் வாட்டி 

ரஸத்தில் போட்டு, 

கோத்துமல்லி - அரைக்கால் (3) பலம்.--இதை ஜலத்தில் கழுவி வேரைக் . 

“ள்ளிவிட்டு ரஸத்இில் போட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்து நன்றாய்க் கொதிக்க . 
விட்டுக் கொஞ்சம் சுண்டியபின் வேகவைத்து வைத்திருக்கும் பருப்பைச் . 

செம்மையாய்க் கரைத்து அதைக் கொதிக்கும் ரஸத்தில்விட்டு அந்தப் பாத் 

திரம் நிரம்பாதிருக்கும் பக்ஷத்தில்*கொஞ்சம் ஜலம்விட்டுப் பாத்திரத்தை நீரம் 

பும்படி. செய்யவேண்டிய அ. பின்பு அதிலிருந்து மூன்று ௮ல்லஅ நான்கு கரண்டி. 

யளவு ரஸத்தை வேறொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத்துக் 

கொண்டு அடுப்பின்பேரிலிருக்கும் ரஸம் செம்மையாய்க் கொதித்தபின், 

நெய் - அரைப் (8) பலம், மிளகாய் - கால் (3) பலம், கடுகு - அரைக்கால். 

(2) பலம்._—இவைகளைக்கொண்டு 22-வது முறைப்படி (தாளி தம்செய் து ரஸது' 

தில் கொட்டி அதன்பின் எடுத்து வைத்திருக்கும் கொஞ்சம் ரஸத்தையும் 

ள் ணத அடுப்பைவிட்டி. HEA வைத்துக்கொள்ள ED 

உ இதில் வறுத்த ரின் பருப்பு, கால்படி, துவரம்பருப்பு ௮ரைக்கால்படி , 

பய ற்றம்பருப்பு வீசம்படி, கடலைப்பருப்பு அல்லது மிமி வீசம்படி இவ்வள 

வின் படி சலந்தசாயிருக்கவேண்டும், இலலல. பல பருப்புகள் சேர்்ததற்கே கலவம் 

பருப்பென்று பெயர், 2 
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காயம் - இரண்டு (2) கு. ௭௮ இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ” கண்த்துத் 

தெளிவை சஸத்தில் விடவேண்டியது, 

175. கத்திரிப்பிஞ்சு ரஸம் 

இந்த ரஸ்மும் 150-வது பருப்பு ரஸக்தைப் போலவேதான். அனால் 

அந்த ரஸத்தின் 4-வது பாசாவிற் சொல்லியபடி உப்பு, ஸம்பாரம் இவைகளைக் 

கொதிக்கும் கரைத்த புளியிற் போட்டு அதுவும் கொதித்துக் கொண்டி. ருக்கை 

யில், 10 பலம் இளசான கத்திரிப்பிஞ்சுகளின் காம்பின் முக்காற்பாகத்தை 

நறுக்கிவிட் அக்காய் விட்டுப்போகாமல் நான்காய்ப்பிளந்து இரண்டு பலம் 

நெய்யில் நன்றாய் வதக்கிச் சம்பாரத்துடன் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் 

'கரைத்தபுளியில் போட்டுப் பின்பு மேற்சொல்லிய [50-வது ரஸத்தின் ஐந்து 

முதல் ஒன்பது வரையிலுள்ள பாராக்களில் சொல்லியபடி கருவேப்பிலை, 

கொத்துமல்லி, தாளிதம், காயம் முதலியவைகளைப் போட்டு ட. 

பிஞ்சு ரஸத்தையும் செய்து முடிக்கவேண்டிய அ. . 

176. சீயக்காய்க் கொளுந்தன் ரஸம் 

மிளகு - காலேயரைக்கால் ($) பலம், துவரம்பருப்பு - காலேயரைக்கால் (3) 

பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (5) பலம், கருவேப்பிலை - அரைக்கால் (2) 

பலம்.-—இவ்வஸ் அக்களைத் தனித்தனியே கொஞ்சம் நெய்யில் வத்து அல்லத 

 வறுக்காமல் ஒன்றாய்ச் சோத துக் CC ஜலந்தெளித் த வெண்ணெய்போ 

 லரைத்து வைத்துக்கொண்டு, 

. நல்ல ஜலம் - .இரண்டு. (2) . படி. இதில் அசைத்து வைத்திருக்கும் 

மொததையைக் கரைத்துக் காய்ச்சி ௮து கொதிக்கத் தொடங்னெவுடனே, : 

சீயக்காய்க்கோளுந்து - இரண்டு (2) பலம்.--இதையும் கொதிக்கும் காரங் 

கலந்த ஜலத்திற்போட்டுச் சற்று நேரத்திற்குப்பின் அதாவது அத்தளிர்கள் 

வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு, 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம். டவுன் அந்த ரஸத்தில் போட்டுக் கலந்து, 

நேய் - முக்கால் (3) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (3) பலம், சீரகம் - அரைக் 

கால் (2) பலம், வேந்தயம் - வீசம் (1) பலம்.--இவைகளைக் கொண்டு 22-வது 

முறைப்படி தாளிதம் செய்து ரஸத்தில் கொட்டி உபயோகிக்கவேண்டி௰ய அ. 

இந்த ரஸமானது பித்தரோகத்தைச் சமன்படுத்தும் குணமுடைய அ. 

கறிகள், உப்பேறிகள், பொடிகள் 

இவைகள் ஈமது ஆகாரத்தில் பருப்பு, பச்சடி, குழம்பு, ரஸம் மு£தலிய 

'இளக்கமான பதார்த்தங்களைக் கலக் துண்ணும் அன்னத்திற்குச்* சாதகமான 

பதார்த்தங்களாயிருக்கன்றன. இதில் சில காய்கிழங்குகளை வேகவைத்தும் 

சில காய்மழெங்குகளை நெய் அல்லது எண்ணெயில் பெரரித்தும் சில காய்கிழிங்கு 

களைச் சுட்டும் சமைப்பலுண்டு,. அவற்றில் வேகவைச் அச் செய்யும் காய்கிழங்கு , 
ச் > ச் 

ட் 

ட் 
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களுக்குக் கறியென்றும் நெய் அல்லது எண்ணெயில் டொரிக்கும் காய்ழெங்கு. | 

களுக்கு உப்பேறி யென்றும், தணலில் சுட்டுச்செய்யும் காய்கிழங்குகளுக்குப் 

பொடி. யென்றும் சொல்வதுண்டு, இவைகளைச் செய்யத தொடங்கு முன் 

இதற்கு வேண்டிய கறிமாப்பொடியைச் செய்துவைத்துக் கொள்வது “ அவசிய 

மாகையால் அதைப் பின்வருமாறு செய்யவேண்டிய அ. 

177. கறிமாப்பொடி 
6 

மிளகாய்-இரண்டலாப் (21) பலம். காயம்-வீசம் (ம) பலம். 
மிளகு-கால் (2) பலம். கடலைப்பருப்பு-இரண்டரைப் (21) பலம். 
சீரகம-அரைக்கால் (1) பலம். உளுத்தமபருப்பு-இரண்டரைப் (21) பலம், 
கொத்துமல்லிவிரை-நான்கு (4) பலம். அரிசி-மூன்று (3) பலம். 
மஞ்சள்-அரைக்கால் (1) பலம். கருவேப்பிலை-௮ரைப் (1) பலம். 6 

இவைகளில் காயம் மிளகாய் இவைகளைத்தவிர மற்றவைகளைத் தனித் 
தனியே காந்திப்போகாமல் பக்குவமாய் வறு தீதும் காயத்தைத் அன் வு 

வைத அப் பொரிபோலாக்கியும் பின்பு எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்து 
ஏந்திரத்திற் போட்டரைத்துக் குங்குமம்போல் மாவாக்கி ஒர் மரவை அல்லத 
கற்சட்டியிற்போட்ட வைக் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின் சொல்லப்போநெ 
பறிகளில் கறிமாப்பொடி என்று சொல்லுற விடங்களில் இந்தப் பொடியை 
உபயோடக்கவேண்டியது. 

178. கத்தரிக்காய்க் கறி 

கத்தரிக்காய் - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதன் காம்பை எடுக்அவிட்டுச் 1 
ஜெறுசிறு துண்கெளாய் நறுக்கு ஜலத்தில் போட்டுவைத் துக்கொண்டு, அத 

கேய் அல்லது எண்ணேய்-ஒன்ற ரைப்(12) பலம்.--இதை ஒரு, களிம்பேறாத 
பாத்திரத்தில்விட்டுக் காய்ச் அது காய்ந்தவுடனே, க நி | 

மிளகாய் - கால் (2) பலம், கடுகு - அரைக்கால் (2) பலம், உளுத்தம் 

பருப்பு-கால் (2) பலம்.- இவைகளைக் காய்ந்த நெய்யில் 22-வது தாளித முறைப் 
படி தாளிதம் தயார்செய்து பின்பு ஜலத்தில் போட் டிருக்கும் கத்தரிக்காய்த் 
தான்சளை எடுத்துத் தாளிதத்தில் போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலத்தைத் க்கல் 
நட்டல் பாத $ திரதை த ப தத ட க் 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (படி, புளி - கால் (3) பலம்.--இவ்விசண் 
டைடல் ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை 
முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டுப் பின்பு புனிஜலத்தை வெந்து கொண்டிருக் : 
கும் கத்தரிக்காயில் கொட்டிக் அ மட் நான்கு பக்கத்திலும் நன்றாய்க் 
ளெறிக்கொடுத் அச் செம்மையாய் வேகும்வரையில் மேலொரு பாத்திரத்கை 

மூடிவைத்திருந்து ௮து வெந்தபின், ‘ 

போடிசேய்த உப்பு - அரைப் (3) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (3) பலம், 
6 ( 
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வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (2) கரண்டி யளவு. _— இந்த மூன்று. பதார்த்தங் 
களையும் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்க் கறியில்போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து இரண்டு 
நிமிஷத்திற்குப் பின்பு மே இறக்கிவைக் அக்கொண்டு, 

i தேங்காய்த்துருவல்-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதைக் கறியின்மேல் தாவிக் 
கிளறிக்கொடுத்து வை தீஅக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

179. வாமைக்காய்க் கறி 

வாழைக்காய் - பன்னிரண்டு (12) பலம். இதைக் கொஞ்சம் ஓலம் அல் 
லஅ நல்லெண்ணெயைக் கையில் தடவிக்கொண்டு காம்பு தோல் முதலியவைகளை 
எடுத் அவிட்டச் சிறு அண்டுகளாய் நறுக்கி ஜலத்தில் போடவேண்டிய அ. 
அப்படி ஜலத்தில் போடாவிட்டால் தான்கள் கறுத் அப்போம். 

.... கேய் அல்லது நல்லேண்ணேய் - ஒரு (1) பலம்.--இதை ஒரு களிம்பேறு த 
பாத்திரத்தில்விட்டுக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய் - அரைக்கால் ($) பலம், கடூகு - கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- 
கால்()பலம்.- இம்மூன் று பதார் தீதங்களையுங்கொண்டு 22-வஅ தாளி தமுறைப் 
படி தாளிதம் தயார்செய்து அதில் கறுக்கிவைத்இருக்கும் வாழைக்காய்த் தான் 
 கனபைப்போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலத்தைக் தெளித்துக் கரண்டியினால் ளெறிக் 
கொடுத்து மேலொரு பா தீதிரததை மூடிவைக்கவேண்டிய த, இருப்புக் காண்டி 

யால் கிளறினால் கறி கறுத் அப்போம். . 
நல்ல ஜலம்-ஒன்றரைப் (13) பலம், புளி - அரைப் (த) பலம்.--இவ்விரண் 

டையும் இர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை 
முதலியவைகள் எடுத்துவிட்டுப் பின்பு, | 

மஞ்சள்போடி - வீசம் (ம) பலம், வேல்லம் - கால் (3) பலம். இவை 
கணைக் கரைத்தபுளியில் போட்டுக்கரை த். து அந்தப்புளியை வாழைக்காய்க் கறி 
பில்கொட்டிக் ளெறிக்கொடுத் து வாழைக்காய்ப் பாதி வெந்தபின், 

வறத்தமிளகாய்ப்போடி. - அரைக்கால் (1) ப பலம், போடிசேய் தஉப்பு - கால் 
1) பலம்.--இவவிரண்டையும் வேகும் வாழைக்காயில்போட்டுப் பின்பு; - 

கறிமாப்போடி- அரைப் (2) பலம்.--இதையும் அந்தக் கறியில் தூவி மறு 
படியும் கிளறிக்கொடுத் துக் கொஞ்சநேரம் வெந்தபின் அதாவ அ வாழைக்காய் ம் 
நன்றாய் வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு, 

* வெந்தபருப்பு என்றால் பருப்பு, ரஸம், குழம்பு முதலியவைகளுக்காகப் பருப்பு 
வேகவைப்பதாயிருர்தால் அவைகளுச்காகப்போடும் பருப்புடன் பின்னும் வீசம் (15) படி 
பருப்பை யதிகமாய்ப்போட்டு அத வெந்தபின் அதில் இரண்டு கரண்டியளவை வைத்தி 
ருந்து, அல்லது அதற்காகவே வீசம் (படி பருப்பை வேகவைத்து இக்கறியில் போட 

சத்தை எடுத் துக்கொண்டபின் பருப்பைக் கறிகளுக்கு உபயோகிக்கிறார்கள். அவ்வாறும் 

த்து 

வேண்டியது. இன்னும் சிலர் ரஸத்திற்காக' வேகவைத்த பருப்பிலிருந்த கட்டு அதாவது 

டய 

. உபயோகிக்கலாம், இக்கத்தரிக்காய்க் ,தறிக்குமட்மெ சிலர் 'வெந்த. அவரம்பருப்புக்குப் 
ந _ பதிலாய் அதேயளவான வெச்ச மூழுக்காராமணியைப் போடுவ துமுண்டு, த 
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. தேங்காய்த்துருவல்-இரண்டு (9) பலம்.--இதை வறுத்துக் சுறியிற் கலக்க. 
வேண்டியது. 

180. புடலங்காய்க் கறி 3 

புடலங்காய்-பன்னிரண்டு (12) பலம்-— இதை இளசாய்ப் ட ணி 

யையும் காம்பையும் கொஞ்சம் நறுக்கிவிட்டு மற்றதை. வில்லை வில்லையாய் 

நறுக்கிச் சித்தப்படுத்தி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

நேய அல்லது எண்ணேய்-ஒரு (1) பலம், மிளகாய்-அசைக்கால் (1) பலம், 

கடூகு-அரைக்கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-கால் (3) பலம்.--இவைகளைக் 

கொண்டு ஒர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் 

தயார்செய்து அதில் நறுக்கி வைத்திருக்கும் புடலங்காயைப்போட்டுக் கொஞ் 

சம் ஜலந்தெளித்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்்திருக்து புடலங்காய் 

முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு, 

போடிசேய்த உப்பு - கால் (2) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (3) பலம், 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப் (12) பலம். இம்ஹன் று பதார்த்தங்கனையும் 

ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்க் கறியிற்போட்டுக் கரண்டிக்காம்பினால் கிளறிக் 

கொடுத்து நன்றாய் வேகும்வரையில் அடுப்பின்பேரில் வைத்திருந்து து 

டஇப்பாலெடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியது. 

181. அவரைக்காய்க் கறி 

அவரைக்காய் - ஒன்பது (9) பலம்.--இதன் நனியையும் காம்பையும் I 

கொஞ்சம் கிள்ளிவிட்டு அதில் புழுக்களில்லாமல் பார்த்து ஒவ்வொன்றையும் 

இரண்டு அல்லஅ மூன்றாய்க் கள்ளி வைக் அக்கொள்ள வேண்டியது. 
ப நேய அல்லது எண்ணேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (ந) 
பலம், கடூகு - அரைக்கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) பலம். --இப் 

பதாரத்தங்களைக்கொண்டு 22-வது அயில் முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து | 
இள்ளிவைத்திருக்கும் அவரைக்காயை ௮ இற்போட்டு, 

நல்லஜலம் - அரைக்கால் (2) படி.--இதை அவரைக்காயில் தெளித்துக் 
கரண்டிக் காம்பினால் ளெறிக்கொடுத்து ஜலம் வற்றுகறவரையில் மூடி வைத். 

இருந்து பின்பு வெர்தபதம் பார்த்து வேகாமலிருந்தால் இன்னும் கொஞ்சம் 

ஜலம் தெளித்து வேகவிடவேண்டி௰ அ. பின்பு பூரணமாய் வெந்தபின், 

மிளகாய்ப்போடி - அரைக்கால் (3) பலம், போடி சேய்தவுப்பு - காலேயசைக் ' 
கால் (8) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (2) பலம்.--இம்மூன்று பதார்த்தங் 
களையும் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்க் கறியிற் நாவிக் ளெறிக் கொடுத்துப் பின்பு, 

வேந்த துவரம்பருப்பு % - இரண்டு (2) கராண்டியளவு.-— இதையும் ௮ இல் 
£ போட்டு மறுபடியும் களறிக்கொடுத்து ஐந்து கிமிஷம்வரையில் அடுப்பின். 

மேல் வைத்திருந்த பின்பு அடுப்பைவிட்டி றக்க, ் 
பலம் க பட் ம அத பாட பப 0 ப டட 

* இதன் விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பினலறிக. 
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போஜன பதார்த்தங்கள். 201, 

தேங்காய்த்துரு வல் - ஒன்றரைப் (12), பலம், இதையும் அதிற்போட்டு 

ஜளறிக்கொடுத் அப் பின்பு உபயோகிக்கவேண்டியது. 

182. வெண்டைக்காய்க் கறி 
ச் 

ப ர ணன க்க இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இதன் காம்பையும் 
 அனியையும் நறுக்கிவிட்டு வில்லைவில்லையாப் ஈறுக்கவை தீதுக்கொண்டு ] 78-வது 
கத்தரிக்காய்க் கறியைப்போல இதையும் செய்யவேண்டியது. அலை புளி, கறி 
மாப்பொடி,, உப்பு இவைகளைமாத்திரம் கத்தரிக்காய்க் கறிக்குப்போட்ட நிறைப் 
படி போடாமல் ஒவ்வொன்றும் ஓவ்வொரு பலம் நிறையுள்ளதாய்ப் போட 
வேண்டும், 

183. மற்றொருவித வெண்டைக்காய்க் கறி. 
வேண்டைக்காய் - பன்ணிரண்டு டி (12) பலம்.--இதன் அனியையும் காம் 

பையும் நறுக்டிவிட்டுச் சிறுசிறு தண்டுிகளாய் நறுக்இப் பின்பு ஒரு ஈயம்பூசின 
பாத்திரத்தில் போட்டு வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. 

புளித்ததயிர்- அசைக்கால் (2) படி, மிளகாய்ப்பொடி - அரைக்கால் (2) பலம், 
மஞ்சள்போடி -வீசம் (௩) பலம், போடி சேய்த௨ப்பு-காலேயசைக்கால் (2) பலம்.-- 
இந்த நான்கு பதார்த்தங்களையும் ஈயம்பூசின பாத்திரத் இிலிருக்கும் வெண்டைக் , 
காயில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கலந்துகொடுத் து வைக்துக்கொண்டு, 

கேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இசைக் தயிர்கலந்து வைத்திருக்கும் 
வெண்டைக்காயைக் கொள்ளும்படியான மற்றொரு களிம்பேறா த பாத்திரத்தில் 
விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காயந்தவுடனே, 

மிளகாய் - அரைக்கால் (=) பலம், கடுகு - அரைக்கால் (2) பலம், உளுத்? 
தம்பருப்பு - கால் (2) பலம், இந்த மூன்று. பதாரத்தங்களையும் கொண்டு காய்ந்த 

நெய்யில் 22-வது தாளித முறைப்படி. தாளிதம் கயாரசெய்து தயிர்கலந்து 

வைத்திருக்கும் வெண்டைக்காய்த் தான்க$ஆ யதிற்கொட்டிச் செம்மையாய்க் 
கலந்துகொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைககவேண்டிய அ. பின்பு 
வெந் துகொண்டிருக்கும் வெண்டைக்காயைக் கொஞ்ச நேரம்வரையில் அடிக்கடி. 
இள றிக்கொடுத் அக்கொண்டே யிருந்து வெண்டைக்காய் நன்றாய் வெந்தபூதம் 
பார்த்துக்கொண்டு, 

கறிமாப்போடி - அரைப் (4) பலம்.--இதைக் கறியிற்றாவி மற்றெரு 
தடவை ளெறிக்கொடுத்அு, 

வேந்த துவரம்பருப்பு - *இரண்டு (2) கரண்டியளவு. -— இதையும் கறியித் 
4) போட்டுப் பிறகு ஒரு தடவை இளறிக் ழே இதக்கிக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

184. கொத்தவிரைக்காய்க் கறி 

கோத்தவரைக்காய்: - பதினெட்டு (15) பலம்.--இதன் காம்பையும் துனி 

* இதன் விவரத்தை 199-வது தக அகில் சாட்டிய குறிப்பினாலறிக, 
90) ) ) 
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யையும் கிள்ளிவிட்டு ஒவ்வொன்றைய ம் இரண்டு மூன்றாய்க் ள்ளி வைத்துக் 
கொள்ளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (2) படி.-இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட் அடுப் 

பின்பேரில் வைத்அக்காய்ச்சி யஇல் கிள்ளிவைத்திருக்கும் கொத்தவரைக்கா 

யைப்போட்டுச் செம்மையாய் வேகவைத்து அடுப்பைவிட்டி.றக்கி ஜலத்தை 

வடித்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டும். 

நேய் அல்லது எண்ணேய்-ஒரு (1) பலம்.--இதை ஒரு களிம்பேருத பாத்தி 
ரத்தில்விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைகீதுக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய்-கால் (2) பலம், கடுகு- அரைக்கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - 

கால் (3) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்த நெய் அல்லது எண்ணெயில் 22-வது 

தாளிதமுறைப்படி. போட்டுத் தாளிதம் தயார்செய்து ஜலத்தை வடித்த 

வைத்திருக்கும் கொத்தவரைக்காயை யதிற்கொட்டி, 

நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) பலம்.-—இதைக் கொத்தவரைக்காயில் ந 

களறி மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி ஐந்து நிமிஷம் வைத்திருக் த, 

புளி-அரைப் (2) பலம், ஜலம்-ஒரு (1) பலம்.--இவவிரண்டையும் ஓர் 

சிறிய ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டிக் கரைத்துக் கோது கொட்டை முத 

, அியவைகளை எடுத தவிட்டு, 

போடிசேயத உப்பு - காலேயரைக்கால் (3) பலம்.--இதைக் கரைத்த புளி 
யிற்போட்டு அந்தப் புளிஜலத்தைக் கறியிற் தெளித்துக் ளெறிக்கொடுக்க 

வேண்டிய அ. சற்று நேரத்திற்குப்பின், 

Hi வேந்த துவரம்பருப்பு - * இரண்டு (2) on கறிமாப்போடி- காலே 

யரைக்கால் (8) பலம்.-இவ்விண்டையும் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்க் கறியில் 
தூவிக் ளெறிக்கொடுத் அப் பின்பு, 

தேங்காய்த்துருவல் - இரண்டு (2) பலம்.--இதையும் அந்தக் கறியில் 
தூவி மறுபடியும் ளெ றிக்கொடுத் அக் கீழேயிறக்கி உபயோடக்கவேண்டிய து, 

185. பாகற்காய்க் கறி 

பாகறகாய்-பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதன் காம்பையும் நுனியையும். 
இள்ளிவிட்டு வில்லைவில்லையாய் நறுக்யெபின் காய் முற்றலா யிருந்தால் அதன் 

ய் எடுத்தெறிந்துவிட்டு ஒர் ஈயம்பூனெ பாத்திரத்திற்போட்டுப் பின்பு, . 

் எலமிச்சம்பழம்- இரண்டு (2)--இதை நறுக்கி ரஸத்தைப் பாகற்காயில் 

பிழிந்து கலந்துகொடுதது, 

போடி சேயத உப்பு - கால் (2) பலம், மிளகாய்ப்போட - அரைக்கால் (£) 
பலம், மஞ்சள்போடி - அரைக்கால் (5) பலம்.-- இம்மூன்றையும் எலுமிச்சம் 

. பழம் பிழிந்த பாகற்காயிற்போட்டுச் செம்மையாய்க் கலந்து மெதுவாய்ப் பிசை 
நீதுகொடுத்து ஒரு மணிநேரம் வரையில் ஊறவைத்திருந்து பின்பு அதைச் 

* இதன் விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பினாலறிக, 

( 



) » 

ப் 
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் செம்மையாய்ப் பிழிந்து அதன் கசப்பான ரஸ த்தைப்போக்கி' வைத்துக்கொள்ள 

வேண்டிய து. அல்லது அரைப்படி ஜலத்தில் அரைப்பலம் புளியைக் கசைத்து 

 அரைப்பலம் உப்பைப்போட்டு நறுக்கிவைத்திருக்கும் பாகற்காயை ௮ தில் 

' போட்டு)வேகவைத்துப் பின்பு அதைக் கீழேயிறக்கி ஜலத்தை வடி.த்.துவிட்மி 

। கல்ல ஜலத்தால் மறுபடியும் கழுவிப்பிழிந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய த, 

இவ்விரண்டு விதங்களில் எவ்விதத்தினாலாவது காயின் கசப்பை எடுத்தபின்பு, 

நேய் அல்லது எண்ணேய் - ஒன்றரைப் (14) பலம்.--இதை ஒரு களிம் 

பேராத பாத்திரத்தில்விட்டுக் காய்ச்சி அது காய்ந்தவுடனே, ? 

| மிளகாய் - கால் (3) பலம், கடுகு - அரைக்கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- 

ட. கால் (2) பலம்.-- இம்மூன்றையுங்கொண்டு காய்ந்த நெய் அல்லது எண்ணெயில் 

22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து கசப்பெடுத் து வைத்திருக் 

கும் பாகற்காயை அதில் போட்டு, தல் 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (8) படி.--இதை யந்தப் இ ட டவல 

தெளித்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி பத்து நிமிஷம்வசையில் இரண்டொரு 

தடவை இளறிக்கொண்டும் முடிவைத் துக்கொண்டு மிருக்கவேண்டிய அ. 

போடி சேய்த உப்பு - கால் (£) பலம், கறிமாப்போடி - கால் (3). பலம், 

. வேல்லம் அல்லது நாட்டூச் சர்க்கரை - அரைக்கால் (£) பலம், வேந்த துவரம் 

பருப்பு - * இரண்டு (2) கரண்டியளவு-இந்தப்பதார்த்தங்களை ஒன்றின்பின் 

ஒன்றாய்க் கறியிற்போட்டுச் செம்மையாய்க் களறி ஐந்துநிமிஷம் வரையில் 

' அடுப்பின்பேரில் வைத்திருந்து பின்பு கழேயிறக்கி வைத்துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப் (15) பலம்.--இதையும் கொஞ்சம் 

வறுத்து அந்தக் கறியிற்போட்டுக் கிள றிக்கொடுத் து உபயோடக்கவேண்டிய ௮, 

186. குடைமிளகாய்க் கறி 

நல்ல ஜலம் - கால்: (4) படி. மத. ஒரு களிம்பேரு த பாத்திரத்தில் 

விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் சாய்ச்சு, 

வர் திம் இ காம்பை எடுத்துவிட்டுத் அண்டு 

துண்டாய் நறுக்கிக் கொதித்அக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற்போட்டு மேலொரு 

பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருந்து மிளகாய் முக்காற்பாகம் வெந்த பதம் பார்த் 

துக்கொண்டு ஜலத்தைக்கொட்டிவிட வேண்டிய அ. 

நல்லேண்ணேய் - இரண்டு (2) பலம்.-இதை ஒரு களிம்பேறு த பாத்திரத் 

இல்விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சி எண்ணெய் காய்க்தவுடனே, 

கடூகு - அரைக்கால் (2) பலம், உளுத்தம் பருப்பு - கால் (2) பலம், கடலைப் 

பருப்பு - அரைப் (2) பலம்.--இம்மூன்றையுங் !காய்ந்த எண்ணெயில் 22-வது 

தாளிதமுறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயார் செய்து பிழித் துவைத்திருக்கும் 

மிளகாயை ௮ தில்போட்டிக் கரண்டிக்காம்பினால் கிளறிக்கொடுத் த, » 
சல அவ்ளவ் பல்ல யாவாரம் னாக அ கதைகளை கலா. இத்தடை டால தானான எட. 20 மை லதல கரங்களாளண க் 

* இதன் விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில் காட்டிய (குறிப்பினாலறிக. 
[] 
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வேந்த துவரம்பருப்பு க இரண்டு (2) கரண்டியளவு.--இதை மிளகாய்க் 

க தியி ற்போட்டுக் களறிக்கொடுத்து மேலொருபாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டி 

யது. ஜந்துநிமிஷத்திற்குப்பின், 

“ புளி- ஒரு (1) பலம், நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (2) படி. இலவ்விரண் 

டையும் தா் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை 

முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அந்தப் புளியைக் கறியில் தெளித்து ஜலமெல் 

லாம் வற்றிப்போகும் வரையில் வேகவைத்துப் பின்பு, 

போடி சேய்த உப்பு - முக்கால் (3) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (3)இ 

பலம்.---இவ்விரண்டையும் கறியில் தூவிக் களெறிக்கொடுச் அ, 

தேங்காயத்தருவல் - ஐக்து (5) பலம்.--இதையும் அதில்போட்டுக் கலந்து 

கொடுத்துப் பின்பு பரிமாறவேண்டிய அ. ஆனால் மேற்சொல்லியிருக்கிற புளி 

வ கண் உட 

ஜலத்திற்குப் பதிலாக இரண்டு எலுமிச்சம்பழங்களை த் தேங்காய்த் துருவலைப் 

போடுவதற்குழுன் கறியில் பிழிக்துகொள்ளலாம். 

187. எண்ணெய்க் கத்திரிக்காய். 

இளங்கத்திரிப்பிஞ்சு - இருபத்திரான்கு (24) பலம்.--இதன் காம்பின் 

முக்காற் பாகத்தை நறுக்கி எறிந்துவிட்டுக் காயை நான்காய்ப் பிளந்து அதா ட 

வத வெவ்வே௮ துண்கெளாக்காமல் நறுக்கி ஜலத்தில் போடவேண்டியது, - 

கேய் - இரண்டு (2) பலம்.--இதை ஒர் வாணலியில் விட்டுக்காய்ச்ி, 

கிராம்பு - அரைக்கால் ($) பலம், ஜாதிக்காய் - அரைக்கால் (3) பலம், - 
தாசிப்பத்திரி- அரைக்கால் (ஐ) பலம், இவைகளைக் காய்ந்த நெய்யில் பொரித் 

தெடுத் துக்கொண்டு, 
உளுத்தம்பருப்பு-ஒன்றரைப் (1$) பலம், கோப்பரைத் துருவல் நாலரைப் 

(42) பலம், கோத்துமல்லிவிரை- அரைப் ($) பலம், மிளகாய் - காலேயரைக்கால் 

) பலம்.-- இவைகளை மீ தியிருக்கும் நெய்யில் தனித்தனியே பக்குவமாய் 

வறுத்து அவ்வாறே பொடிசெய்து ஒனறாய்க்கலந் து வைக் துக்கொண்டு, 

போடிசேய்த உப்பு-ஒரு (1) பலம்.--இதையும் மேலே தயாராக்கி வைத் 

திருக்கும் டொடிகளுடன் கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

'ஈல்ல ஜலம்-அசைக்கால் (3) படி, புளி - ஒரு (1) பலம்.--இவற்றை 

௪யம்பூசெ. ஓர் பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைத்துக் கோது முதலியவைகளை 

எடுத் துவிட்டுத் தயாராக்கி வைத்திருக்கும் பொடியை அடில் கலந்து ஜலத்தில் 

போட்டிருக்கும் கத்திரிக்காயை எடுத் து ஒவ்வொன்றிலும் இந்தக் காரங்கலந்த 

புளியைச் சமமாய் நிரப்பி வைத்துக்கொண்டு, 

நேய் அல்லது ஈல்லேண்ணேய்-ஒன்பத (9) பலம்.--இதை ஓர் களிம் 

'பேறாத பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி நெய் அல்லத எண்ணெய் காய்ந் தவுடனே, 
 மினகாய்-கால் (2) பலம், சடுகு-கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-கால் (3) 

* இதன் விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பினலறிக, I 
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பலம், கடலைப்பருட்பு-அசைப் (5) பலம் இவைகளைக் காய்ந்த நெய் அல்லது 

' எண்ணெயிற் போட்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து, 

புளி காரம் இவைகள் கலந்துவைத்திருக்கும் கத்திரிக்காயை யஇற்போட்டுக் 
கொஞ்சம் கொஞ்சம் ஜலந்தெளித் துக் கரண்டிக் காம்பினால் களறிக்கொடுத்துக் 

காய நன்றாய் வேகும்வரையில் மூன்று நிமிஷத்திற்கு ஒருதடவை கிளறிக் 
| கொண்டும் மூடிக்கொண்டு மிருந்து அது நன்றாய் வெந்தபின் அடுப்பைவிட் 

 டிறக்கி உபயோகித்துக்கொள்ள வேண்டியது, 
| » 

188. வெள்ளரிக்காய்க் கறி 

.. வெள்ளரிக்காய் - இருபத்தினான்கு (24) பலம். இதன் அடிப்பக்கத்தில் 
அரையணாயளவு வில்லைபோல் நறுக்க அந்தவிடத்திலேயே அவ்வில்லையைச் சுற் 

றிச்சுற்றித தேய்த்தால் அதிலிருந்து கைப்புரஸம் நுரைபோல் வந்துவிடும், 
அதைச் செம்மையாய்த்துடைத்து மேற்றோலைச் சீவிப் பெருந் துண்டுகளாய் 
நறுக்கி முற்றலாயிருந்தால் விரைமுதலியவைகளை எடுத்துவிட்டுச் நிறு 

அண்டிகளாய் நறுக்கி வைத்துக் கொள்ளவேண்டியது. 

நேய் - ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இகசை ஐர் களிம்பேராத பாத்திரத்தில் 
விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய் - கால் (2) பலம், கடகு - கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் 

இ) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் (3) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்த நெய்யில் 

22-வது தாளிதமுறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயார்செய்து நறுக்கிவைத் 
திருக்கும் வெள்ளரிக்காய்த் தான்களைத் தாளிதத்தில் போட்டுக் கொஞ்சம் 

ஜலத்தைத் தெளித்துக் களறிக்கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி 

வைக்கவேண்டிய த. பின்பு வெள்ளரிக்காய் வெந்தபின், 

போடிசேய்த உப்பு - கால் (2) பலம், ந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு 

(2) கரண்டியளவு, கறிமாப்போடி - அரைப் (3) பலம்.-இவைகளைக் கறியில் 

ஒன் நின்பின் ஒன்றாய்ப் போட்டுக் கிளறிக்கொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்கி, 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதை அந்தக் கறியிற் 

அவிக் ளறிக்கொடுத் து உபயோகித்துக்கொள்ளவேண்டிய து. ' 

189. கடலைப்பருப்புகலந்த புடலங்காய்க் கறி 

புடலங்காய்-இருபத்தினான்கு (24) பலம். இதன் அடியையும் EP 

யும் நறுக்கிவிட்டு வில்லைவில்லையாய் நறுக்கி , மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து 

வைத தஅுக்கொளளவேண்டியத. » 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (2) படி. இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம் கோளளுதிற 

ஓர் ஈயம் பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி, 

கடலைப்பருப்பு - கீரல் (3) படி..--இதை அடுப்பின் மேல் கொ இத்துக்கொெண் 

* இதன். விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பினாலறிக. 
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டிருக்கும் ஜலத்திற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை முடிவைத்திருந்து கடலைப் 

பருப்பு வெந்தபின், ஈறுக்கி வைத்திருக்கும் புடலங்காயைப் பருப்புடன் 

போட்டுக் களறி மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டியதுஃ அந்தப் 

புடலங்காய் நன்றாய் வெந்தபின் ஜலத்தைச் சுத்தமாய் வடித்துவிட்டு, I 

போடி சேய்த உப்பு - அரைப் (3) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (3). 

பலம்.--இந்த இரண்டையும் கறியிற்தூவிக், களறிக்கொடுத்து அடப்பைவிட் 

டிறக்கி வைத துக்கொள்ளவேண்டியது, இ 

நேய் - ஓரு (1) பலம், மிளகாய் - கால் (2) பலம், ககே - கால் (2) பலம், 
உளுத்தம்பருப்பு - கால் (2) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித | 

முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து கறியில் கொட்டவேண்டிய அ. 

தேங்காய்த்துருவல் - மூன்று (8) பலம்.--இதையும் அதிற்விக் வட் 

கொடுத்துப் பின்பு உபயோடுத்துக்கொள்ளவேண்டியது. . 

190. பீர்க்கங்காய்த், துருவல் கறி 

பீர்ச்கங்காய்-இருபத்தினான்கு (24) பலம்,-— இதன் -அனியையும் காம்பை 

ரும் நறுக்கு மேற்றோல் நரம்பு முதலியவைகளை எடுத்து விட்டு துருவுமணையில் 

அருவி மேற்சொன்ன நிறையளவு நிறுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

6 பயற்றம்பருப்பு.-- அரைக்கால் (8) படி- இதைக் கல் மண் முதலியவைக . 

ளில்லாமல் சுத்தம்செய்து துருவிவைத்திருக்கும் பீர்க்கங்காயுடன் கலந்து 

பிசைந்து இரண்டு நாழிகைவரையில் அப்படியே வைத்திருக்கவேண்டியஅ. 

சேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதை ஓர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 

விட்டு அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, | 

மிளகாய் - கால் (2) பலம், கடூகு-அமரைக்கால் (3) பலம், உளுத்தம் பருப்பு - 

அரைப் (3) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்திருக்கும் நெய்யில் 22-வது முறைப் : 

படி. போட்டுத் தாளிதம் தயாரானவுடனே மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும் : 

பருப்பு கலந்த பீர்க்கங்காய்த் அருவலை அதிற்கொட்டிக் கிளறி மேலொரு பாத் 

இர.த்தை மூடிவைக்கவேண்டிய து. இப்படியே இரண்டு மூன்றுதடவை ளெறிக் 

கொண்டும் மூடி.க்கொண்டுமிருக்து பயற்றம்பருப்பு வெந்தபின், 

 போடிசேய்த உப்பு - காலேயசைக்கால் (£) பலம், கறிமாப்போடி - கால். 

(2) பலம். இவ்விரண்டு பதார்த்தங்களையும் கறியிற் நூவிக் கரண்டிக்காம்பினால் 

இள றிக்கொடுத்தக் கொஞ்சநேரம்வரையில் மூடிவைத்திருக்து அடுப்பைவிட் 

டிறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. பின்பு, 

_ தேங்காய்த் துருவல் - இரண்டரைப் (22) பலம்.-- இதைக் ட 

செம்மையா ய்க் கலந்துகொடுத் து உபயே ரஜிக்கவேண்டிய அ. 
~—- 

191. வெள்ளரிக்காய்த் அருவல் கறி 

் வெள்ளரிக்காய்-இருபத்தினானகு (24) பலம்அ-இதன கசப்பையும் தோலை 

யும் 188-வ.து வெள்ளரிக்காய்க் கறிக்கு எடுத்ததுபோல் எடுத்துவிட்டு நான்கு 
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பெருந்துண்றிகளாக்ரித் அருவுமணை பில் துருவி மேற்சொன்ன நிறைப்படி 

அிறுத்துவைத துக் கொள்ள வேண்டிய அ. 

பயற்றம்பருப்பு- அரைக்கால் (2) படி. இதைக் கல் மண் முதலியவைக 

ளில்லாமற்செய்து அருவிவைத்திருக்கும் வெள்ளரிக்காயுடன் கலந்து மற்றிப் 

பாகங்களைப் பீர்க்கங்காய்த் துருவல் கறியைப்போலவே செய்யவேண்டியது. 
ந 

192. சுரைக்காய்க் கறி 

நல்லஜலம்-கால் (£) படி. இதை ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு 

| ! அடுப்பின்பேரில் வைத்தக் காய்ச்சி ஜலம் காய்ந்தவுடனே, 

| கடலைப்பருப்பு- இரண்டு (2) பலம்.--இகைக் கொதித் அக்கொண்டிருக்கும் 

ஜலத்தில்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க வேண்டியது, 

* சுரைக்காய்-அறு (6) பலம்.--இதன் தோல் முதலியவைகளை எடுத்து 

விட்டுச் சிறுறு அண்டுகளாய் நறுக்க நிறுத் துக்கொண்டு கடலைப்பருப்பு 

முக்காற்பாகம் வெந்தபின் அத்துடன் போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி 

வைக்க வேண்டியத. இதுவும் வெந்தபின், 

பொடிசேய்த உப்பு-கால் (£) பலம், கறிமாப்பாடி-காலேயரைக்கால் (8) 

பலம், தேங்நாய்த்துருவல்-ஒன்றரைப் (14) பலம்.-இவைகளை ஒன்றின்பின் 

ஒன்றாய்க் கறியிற்றூவிக் களெறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்துக் 

। கொள்ள வேண்டியது, 

நேய-அரைப் (3) பலம், மிளகாய்-அரைக்கால் (2) பலம், கடுகு அரைக் 

கால் (த) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால் (3) பலம்.--இந்த நரன்கையுங் 

கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து கறியிற்கொட்டிக் 

இளறிக்கொடுத் அப் பின்பு உபயோடித்துக் கொள்ளவேண்டும். த 

193. வாமைக்காய்த் துருவல் கறி 

வாழைக்காய் - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--அதன் காம்பையும் தோலை 

யும் போக்டிச் செங்குத்தாய்ப் பிடித்துத் துருவுமணையில் துருவி மேற்சொன்ன 

நிறைப்படி நிறுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

பயற்றம்பரு-பு - கால் (3) படி. இதைப் பொட்டி கல் மண் இவைகள் 

இல்லாமல் சுத்தப்படுத்தித் தருவின வாழைக்காயடன் கலந்து கொஞ்சம் ஜலத் 

தைவிட்டு மெதுவாய்ப் பிசைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைத்துக்கொள்ள 

வேண்டியது. இப்படிக் கழுவுவதனால் வாழைக்காயைத் அருவுவதனா லுண்டான 

அழுக்கும், பருப்பின் தவிடு முதலியவைகளும் போம். 

நேய் - இரண்டரைப் (33) பலம், மிளகாய் - கால் (3) பலம், கடூகு 4 கால் 

3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - அரைப், (9) பலம், கடலைப்பருப்பு - அரைப் (3) 

காய்த் அருவலைக் கொள்ளும்படியான அல்லது கொஞ்சம் பெரிதான ஓர் கிளிம் 

பேருக பாத்திரத்தில் 22-வது காளி தமுறைப்படி. தாளிதம் தயார்செய்து, 
9, 

LE , 

பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு தயாராக்கி வைத்திருக்கும் பருப்புகலந்த வாழைக்” 
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நல்ல ஜலம் - மூன்னுவிசம் (4) படி. இதைத் தயாரான தாளிதத்தில் 

கொட்டிப் பருப்புகலந்து வைத்திருக்கும் வாழைக்காய்த் அருவலை அதிற் போட் 

டுக் இளறிக் கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டியது. . 

கொஞ்ச நேரத்திற்குப் பின் பயற்றம்பருப்பு வெந்தபதம் பார்த் அக்கொண்டு, 

ந௩ல்லஜலம் - அரைக்கால் (3) படி, புளி - அரைப் (2) பலம்,—-இவ்விரண் | 

டையும் ஓர் ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத்துக் கோது . 

கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு வெந்து கொண்டிருக்கும் வாழைக் 
காயில் தெளித்துக் கிளறிக்கொடுத்து உடனே, 

போடி சேய்த உப்பு - அரைப் (3) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (2) - 
பலம்,--இவைகளை ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்க் கறியிற் நாவிக் கிளறி ஏழு அல்லது | 
எட்டு நிமிஷம் வரையில் (ஜலம் சுண்டிப்போய் உதிருதிராய் அகும்வரையில்) 
அடுப்பின்மேலேயே வைத்திருந்து பின்பு அடுப்பை விட்டிறக்கி, 

தேங்காய்த்துருவல் - மூன்று (8) பலம். பையும் கறியிற்றாவி நன 

ரூய்க் கலந்து பின்பு உபயோடிக்கவேண்டி௰ அ. 

194. முள்ளங்கித் துருவல் கறி 

முள்ளங் 3 - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.-— இதை இளசாய்ப் பார்த்து 
மேற்றழைகள் எடுத்து முள்ளங்கியை நிறைப்படி. நிறுத்து வைத் அக்கொண்டு 
செம்மையாயக் கழுவித் துருவுமணையில் அருவி வைத்துக்கொண்டு, | 

நல்லஜலம் - கால் (3) படி--இதை ஜர் பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின் 
பேரில் வைத்துக் காய்ச்சு அந்த ஜலத்தில் அருவி வைத்திருக்கும் முள்ளங்கி 
யைப்போட்டு இரண்டு கொதி கண்டவுடனே அந்தப் பாத்திரத்தை அடுப்பை 
விட்டிறக்கி முள்ளங்கியைச் செம்மையாய்ப் பிழிக்தெடுத் துக்கொண்டு, 

பயற்றம்பருப்பு- அரைக்கால் (2) படி.--இதைக் கல் மண் | முதலியவைகளில் 
லாமற்செய்து பிழிந்து வைத்திருக்கும் முளளங்கியுடன் கலந்து செம்மையாய்ப் 
பிசைந்து இரண்டுநாழிகைவரையில் அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு, | 

நேய-ஒன்றரைப் (12) பலம். இதை ஓர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 
விட்டு ௮டுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்ச நெய் காய்ந்த வுடனே, 

மிளகாய் - கால் (2) பலம், கடுகு - அரைக்கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப் பு- 
கால் 0) பலம், கடலைப்பருப்பு - அரைப் (2) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்த நெய் 
யில் 22-வது தாளித முறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் தயார்செய்து பருப்பு 
கலந்து வைத்திருக்கும் முள்ளங்கி த அருவலை அதில்போட்டுக் கிளறிக்கொடுத்து' 

மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க' ப் யன, இப்படி இரண்டு அல்லது 
டமழன்றுதடவை ஸளெறிக்கொண்டும் மூடிக்கொண்டு மிருந்து பயறறம்பருப்பு 
நன்ராய் வெந்தபதம் பார் ' ததுக்கொண்டு, 6 

போடிசேய்த உப்பு - அரைப் ($) பலம், கறிமாப்பெ 'டி - அரைப் (2) 
ர 

ப ( 



ப » | 

போஜன பதார்த்தங்கள். 20ஓ 

பலம்,--இவவிரண்டையும் அந்தக் கறியில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்த் தாவிக் கிள 
, றிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்டி, 

- தேங்காய்த் துருவல் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதையும் அந்தக் கறியிற் 
அவிக் கலந்துகொடுத் தீது உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

, 195. பறங்திக்காய்க் கறி 

பறங்கிக்காய் - பன்னிரண்டு (12) பலம்.-இதையுடைத்து மேற்றோலைச் 
சீவி உள்ளிருக்கும் விரை முதலியவைகளை எடு தீஅவிட்டுத தாண்களாய் நறுக்கி 

' நிறைப்படி நிறுத்து வைத்்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி..--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் விட்டு 

அடுப்பின்பேரில்வைக் அக்காய்ச்ச ஓலம்காய்ந் து ௪தங்கைக்கொ திகண்டவுடனே, . 

” வேல்லம் - அரைப் (2) பலம். —இதைக் காய்க்தஜலத்தில் போட்டு நறுக்கி 
வைத்திருக்கும் பறங்கெகாய்த் தான்களையும் அதில் போட்டு மேலொரு 

பாத்திரத்தை முடிவைத்திருந்து பறங்கிக்காய் வெந்தபின், 

போடிசேய்த உப்பு - கால் (3) பலம், கறிமாப்போடி, - அரைப் (3) பலம். 

இவ்விரண்டையும் கறியிற் போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து ஜந்து நிமிஷத்திற்குப் 

. பின் கமேயிறக்கி வைக் துக்கொள்ளவேண்டும். 

நேய்-ஒரு (1) பலம், மிளகாய்-அரைக்கால் ம) பலம், கடூகு-அரசைக்கால் [0 

பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு - அரைப் (2) பலம்.-- 

இவைகளைக்கொண்டு ஐர் கரண்டியில் 92-வது தாளிமுறைப்படி தாளிதம் தயார் 

செய்து கறியில் கொட்டவேண்டிய அ. 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப் (12) பல பவட அந்தக்கறியிற் 

அவிப் பரிமாறுகையில் கலந் துகொடுத்துப் பரிமாறவேண்டி௰ அ. 

196. பலாக்காய்க் கறி 

பலாக்காய் - பதினெட்டு (18) பலம்.-இ௫சன் மேற்பாகமாகிய தோலைச் 

சீவினால் உட்பாகம் வெண்மையாயிருக்கவேண்டும், அதுவே கறிக்கு உபயோக 

மான நல்ல "பலாக்காய் என்று அறியவேண்டும். அப்படிக்கில்லாமல் அது 

மஞ்சள் நிறமாயிருந்தால் அரந்தக்காய் சீக்கரம் வேகமாட்டா அ. ஆசையால் 

நல்ல பலாக்காயின் மேற்றோலைக் கால் அங்குலம் கனமுள்ளதாய்ச் சீவிவிட்டு 

அதன்பேரில் கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயைக் தடவி வைக்கவேண்டியது. 

நல்ல ஜலம் - ஐந்து (5) படி,--இதை, இதுவும் பலாக்காயும் கொள்ளும் 

படியான ஓர் சோடுதவலையில் விட்டுக்காய்ச்ச ஜலம் காய்ந்தவுடனே சிவி வைத் 

திருக்கும் முழுப் பலாக்காயைஅதிற் போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி. 

வைத்திருந்து ஒரு மணி நோத்திற்குபிபின் கீழே இறக்கிக்கொள்ள வேண்டியது., ““ 

அதன்பின் அந்தச் சத்தைக் கொட்டிவிட்டு நீளமாயும் கூராயும் இருக்கும் 

லா கத்தியைக்கொண்டு பலாக்கரயைக் கொத்திப் பொடி. பொடியாக்கி மேற் 

சொன்ன நிறைப்படி நிறுத் து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. ஆனால் நறுக்கு 
ந கட்க 
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கபில் அதன் நடுப்பாகமாகிய தண்டைமட்டும் கொத்தாமல் அதைச் சுற் 

றிலமுள்ள பாகத்தைமட்டும் கொத்தி எடுத் அக்கொண்டு மற்றதை நீக்கிவிட | 

வேண்டியது. அல்லத இந்தக் காயை  வேகவைக்காமல் மேற்சொல்லியபடி. 

தோலைச் சீவிவிட்டுக் கொத்தி நிறுத்து வைத் துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு ஈயம் பூசின பாத்திரத்தில் 

விட்டு அடுப்பின்பேரில்வைக் துக் காய்ச்ச, 

ஈல்லேண்ணேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம், மஞ்சள்போடி - அரைக்கால் 

(2) க டக் காய்க்அகொண்டிருக்கும் ஜலத்திற்டோட்டுப் 

பின்பு மேற்சொல்லிய இரண்டு விதங்களில் எற்தவிதமாயாவ அ கொத்தி வைத் 

திருக்கும் பலாக்காயையும் அதிற்போட்டு மேலொரு ஜலம் நிரப்பின பாத்தி 

ரத்தை மூடி வைத்திருந்து பலாக்காய் செம்மையாய் வெந்தபதம் பார்த்துக் 

கொண்டு மே இறக்கி ஜலத்தை வடி த்்அவிட்டு, 

போடி சேய்த உப்பு- முக்கால் (3) பலம். --இகை ஜலத்தை வடித்து 

வைத்திருக்கும் வெந்த பலாக்காயில் தூவிக் கரண்டிக் காம்பினால் ளெறிக் 

கொடுத்து ஐந்து நிமிஷத்திற்குப் பின், | 

நல்லேண்ணேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதை ஒரு களிம்பேர௫ுத பாத் 

இரத்தில்விட்டுச் செம்மையாய்க் காய்ச்சி எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

0 

மிளகாய் - கால் (ர) பலம், கடுகு - கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - 

அரைப் (9) பலம், ஜலத்தில் ஊறவைத்த பச்சைக்கடலை - மூன்று (3) பலம்.-- 

இவைகளைக் காய்ந்த எண்ணெயில் 22-வஅ தாளித முறைப்படி தாளிதம் 

தயார் செய்து வேகவைத்து வைத்திருக்கும் பலாக்காயை அதிற்கொட்டிக் 

கரண்டிக்காம்பினால் ளெ றிக்கொடுத் அக் கீழே இறக்கிக்கொள்ள வேண்டியது. 

197. நுரை பீர்க்கங்காய்க் கறி 

நுரை பீர்க்கங்காய்-பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதன் மேற்றோலைச் சுரண்டி 

விட்டுச் சிறுசிறு கான்களாய் கற்க வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

நல்லஜலம் - கால் (2) படி--இதை ஒரு ஈயம்பூரின பாத்திரத்தில் விட்டு 

அடுப்பின்பேரில் வைத அக் காய்ச்சி ஜலம் காய்ந்தவுடனே, 

_ பயற்றம்பருப்பு-வீசம் (3) படி...-இதைக் கொதிக்கும் ஜலத்தில் போட்டு 

மேலொரு பாத்திரத்தை . மூடிவைக்கவேண்டிய அ. பின்பு பயற்றம்பருப்பு 

முக்காற்பாகம் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு நஈனுக்வெைத்திருக்கும் அரை 

பீர்க்கங்காயை அதிற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்; திருந்து அது 

வும் வெந்து ஜலம் சுண்டியபின், 

பொடிசெய்த உப்பு - காலேயரைக்கால் (3) பலம், வறுத்தமிளகாய்ப்போடி. - 

அரைக்கால் (2) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (2) பலம்.-- இம்மூன்றையும் 

கறியிற் நூவிக் கிளறிக் தீமே இறக்கி வைத அக்கொள்ளவேண்டிய ௮. 

நேய் - ஒரு (1) பலம், கடுகு - கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் 3) 
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பலம்.-- இவைகளைக்கொண்டு ஓர் கரண்டியில் 32-வது தாளித னிய 

தாளிதம் தயார்செய்து கறியில் கொட்டவேண்டிய அ, அதன்பின், 

தேங்காய்த்கருவல் - ஒன்றரைப் (12) பலம். க டடத அதிற்போட்டுக் 

கலந்து உபயோடிக்சவேண்டிய ௮. 

” 198. வாழைக்காய்ப் பொடி. , 

வாழைக்காய் - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.-இகை ஈல்லெண்ணெயைத் 

தடவிப் புகையில்லாத நெருப்புத் தணலின்மேல் வைத்து அதன்மேலும் தண 

லைப் போட்டுச் சுட்டு இப்பால் எடுத்து அற்றி வைத் அக்கொள்ள வேண்டியது, 

நேய் - ஒரு (1) பலம்.--இகை ஓர் வாணலியில் விட்டுக் காய்ச்ச, 

் _ மிளகாய் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இகை வாணலியிலிருக்கும் நெய்யிற் 

போட்டுக் காந்தாமல் வறுத்தெடுத் துக்கொண்டு, 

உளுத்தம்பருப்பு - கால் (7) பலம், கடலைப்பருப்பு - அரைப் (3) பலம் 

இவற்றையும் அதே வாணலியில் போட்டு வு ததெடுத் துக்கொண்டு 

இவ்விரண்டையும் அரைத்துப் பொடியாக்கி அத்துடன் வறுத் துவைத்திருக்கும் 

' மிளகாயையும் போட்டரைத்து எடுத்து வைக் அக்கொள்ளவேண்டிய து. 

போடி சேய்த உப்பு - கால் (3) பலம்.--இதைக் தயாராக்கி வைத் திருக்கும் 

பொடியில் கலந்து மற்றொருதடவை யசைத்து அற்றி வைத்திருக்கும் வாழைக் 

| காயின் தோலை உரித்துஅ௮ர்தப் பொடியுடன் போட்டசைத்தால் ௮து மொத்தை 

| யாகாமல் பொடிப்பொடியாய் ஆகும். அதை எடுத்துவைதீதுக்கொண்டு, 

நெய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், கடுகு - அரைக் 

கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு - ரைம் 

(2) பலம்.-— இவைகளைக் கொண்டு 22-வது முறைப்படி தாளிதம் செய்து, 

காயம் - இரண்டு (2) கூ. ௭-இதையும் அதிற் போட்டுப் பொரியான 

பின் தம்மம் எடுத் தவிட்டதெ தயாரக்கி.வைத்இருக்கும் வாழைக்காய்ப் 

பொடியை அந்தத் தாளிதத்திற் போட்டுக் ளெறிக்கொடுக்க வேண்டியது, 

வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (2) கரண்டியளவு.--இதையும் அந்தப் 

பொடியிற் போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டி றக், ் 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப் (12) பலம்... இதையும் அந்தப் பொடி 

யிற் கலந்து உபயோகிக்க வேண்டியது, ட் 

199. மற்றொருவித வாழைக்காய்ப் பொடி 

வாழைக்காய் - இருபத்தினான்தே (24) பலம்.--இதை முந்திய வாழைக் 

காய்ப் பொடிக்குச் சுட்டதுபோற் சுட்டு ஆற்றி வைத துக் கொள்ளவேண்டியது, 

நல்லேண்ணேய் அல்லது நேய் - இரண்டு (2) பலம்.--இதை ஜர் வாணலி” 

யில் விட்டி அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சு, ் of 
ர OA RA ட அட க் i ல் ட கை கலனை ர கிதை சட. அசைவில் ccc வணனதிர்கைகைகக கைளக் கைதசசைக ன்லேண்ணை 

* இதன்விவர த்தை 199-வ அ பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பினாலறிக, 
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கபி உளுத்தம்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம், மிளகாய் - கால் (3) பலம், கடலைப் 
பருப்பு - அரைப் (2) பலம், கடுகு - அரைப் (2) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் 

(3) பலம், வேந்தயம் - வீசம் (த) பலம்,-இவைகளைத் தனித்தனியே காய்ச் 
திருக்கும் என்ணெய் அல்லது நெய்யிற்போட்டு வறுத்துக்கொண்டு பின்பு 

எல்லாவற்றையும் கலந்து அரைத்துப் பொடிசெய் அவைத் அக்கொண்டு, 

போடிசெய்த உப்பு - அரைப் (3) பலம்.--இதைத் தயாராக்கிவைத்திருக் 
கும் காரப்பொடியிற் கலந்து சுட்மிவைக்திருக்கும் வாழைக்காயின் தோலை 

உரித தவிட்டு foe அந்தப்பொடியுடன். போட்டு இடித்து அல்லது 

அசை ததுப் பொடியாக்கி வைக் துக்கொண்டு, 

புளி.ஒரு (1), பலம்.--இதன் கோது கொட்டை. முதலியவைகளை எடுத்து 

விட்டு வாழைக்காய்ப் பொடியுடன் போட்டு அரைத்து அல்லது இடித்து. 

அல்லஅ புளிக்குப் பதிலாய் இரண்டு எலுமிச்சம்பழங்களின் சஸத்தையாவது 

வாமைக்காய்ப் பொடியிற் பிழிந்து கலக்து வைத்துக்கொண்டு, 

கேய் அல்லது எண்ணேய்-ஒரு (1) பலம், கடகு-அரைக்கால் (2) பலம்,-- 
இவவிரண்டையுங் கொண்டு ஓர் களிம்பேறாத பாத்திரத்தில் 2-வது தாளித 

முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து, 

6 காயம்-இசண்டு (2) கு. எ.--இதைக் தாளிதத்திற்போட்டுப் பொரித்து 
அதைமட்டும் எடுத்துவிட்டு அந்தத் தாளிதத்தில் இடித்து அல்லத அசைத்து 

வைத்திருக்கும் வாழைக்காய்ப் பொடியைப் போட்டுச் செம்மையாய்க் ளைறிக் 
கொடுத்துப் பின்பு உபயோக ச. அக்கொள்ள வேண்டியது, 

200. வாழைப்பூக் கறி 

வாழைட்பூ-இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இந்தப்பூவின் மேலிருக்கும் 
சிவப்புப் பட்டைபோன்ற தோலைப்போக்டு உள்ளிருக்கும் பூவை எடுத்துக் 

கொண்டு அதன் மத்தியில் பருமனாய்க் கம்பிபோன்ற கள்ளன் என்று சொல் 

வதை எடுத்துவிட்டு மேற்சொன்ன . நிறைப்படி நிறுத்துப் பின்பு பொடிப் 

பொடியாய் நறுக்கி கழுநீர் அல்லது மோரில் அரைமணிநேரம் வரையில் ஊற 

வைத்திருந்து பின்பு இரண்டு கைகளினால் பிசைக்துகொடுதஅப் பிழிந்து ' 

எடுத்து வைத்அக்கொளள வேண்டியது, 

“ந்ல்ல ஜலம்-முக்கால் (3) படி, தவரம்பருப்பு- அரைக்கால் (5) படி. 
இவ்விரண்டையும் ஓர் ஈயம்பூளன பாத்திரக்திற்போட்ட அத்துடன் பிழிந்து 
வைத்திருக்கும் வாழைப்பூவையும் போட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்து உடனே, 

புளி - கால் (7) பலம்.--இதை ஓர் ரிய ஈயம்பூசின பாத் இரத்திற் போட் ட 

டடக் கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டுக் கரைத்துக் கோது முதலியவைகளை எடுத்து 

விட்டு அடுப்பின்பேரிலிருக்கும் வாழைப்பூவில் விட்டுக். கொஞ்சநேரத்கிற்குப் . 

பின் வாழைப்பூ வெந்தபின் அதைச் ழே, இறக்கி அற்றிச் செம்மையாய்ப் 

பிசைந்து பிழிந்து ஒரு' பாத்திரத்தில் வைத் அக்கொளளவேண்டிய அ. 
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போடிசேய்த உப்பு - அரைப் (2) பலம், வறுத்த மிளகாய்ப்போடி - கால்” 
3) பலம், கோப்பரைத் துருவல் - இரண்டு (2) பலம். _— இம்மூன்றையும் 

வாழைப்பவுடன் போட்டுச் செம்மையாய்க் கலக்துகொடுத் அ, 
* 

பச்சைக் கோத்துமல்லி - கால் (2) பலம். இதையும் பொடிப்பொடியாய் 

நறுக்கி அந்தப்பூவுடன் சோக்கவேண்டிய அ. + 

நேய் அல்லது எண்ணேய் - ஒரு (1) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (2) பலம், 

உளுத்தம்பருப்பு - கால் 3) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு ஒரு கனிம்பேறுத பாத் 
தரத்தில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய் கொண்டு, 

மஞ்சள்போடி - வீசம் (2) பலம், காயம் - இரண்டு (9) கூ. ௭-இவ் 
'விரண்டையும் தயாரான தாளிதத்திற்போட்டுக் காயத்தை மட்டும் பொரித்த 
வுடன் எடுத் அவிட்டு கலந துவைத்திருக்கும் வாழைப்பூவை அதிற்போட்டு 

இரண்டொரு தடவை கிளறிக்கொடுத் து, 

கறிமாப்போடி - அரைப் (2) பலம்.--இதையும் அந்தக் கறியிற்றூவிக் 
கலந்துகொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்கவேண்டிய அ. 

201. வாழைத்தண்டுக் கறி 

வாழைத்தண்டூ - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இதன் நூல்போன்ற, 
நாரை எடுத்துக்கொண்டே மெலிதான வில்லைவில்லைகளாய் நறுக்கெகொண்டு 

பின்பு அவைகளில் நான்கு அல்லது ஜந்து வில்லைகளை ஒன்றாய்ச் சேர்த்துப் 
பொடிப் பொடியாய் நறுக்க வேண்டியத. இப்படியே மற்ற வில்லைகளையும் 
நறுக்கி வை தீதுக்கொள்ளவேண்டியது, 

பயற்றம்பருப்பு - அரைக்கால் () படி.--இதை நறுக்க வைத்திருக்கும்” 

வாழைத்தண்டென் கலந்து செம்மையாய்ப் பிசைந்து இரண்டநொழிகைவரை 

யில் அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு, 

கேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் ($) பலம், கடுகு - 
அரைக்கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (4) பலம், கடலைப்பருப்பு - 
அரைப் ($) பலம். இவைகளைக்கொண்டு ஓர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 
22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து பருப்புகலந் அவைத் 
திருக்கும் வாழைத்தண்டை அதிற்போட்டிக் கொஞ்சம் ஜலத்தைக்தெளிக்துகி 
கரண்டிக் காம்பினால் ொறிக்கொடு தீது மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி வைக்க 

வேண்டியது. பின்பு பயற்றம்பருப்பு வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு, 

வறுத்தமிளகாய்ப் போடி - அரைக்கால் (3) பலம், போடிசெய்த உப்பு - 
கால் (7) பலம், கறிமாப்போடி, - கால் ) பலம்.--இவைகளைக் கறியிற்றூவிக் 
கலந்துகொடுத்து மூன்று அல்லது நான்கு பிடதத அற்குப்பின, யி 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றபை (12) பலம். இதையும் அதில் தூவிக் 

கலந்து கீழே இறக்கிவைத்அக்கொள்ள வேண்டியது, | 

் , 
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202. கொம்புபாகற்காய்க் கறி 

கோம்புபாகற்காய் - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இதன் அனியையும் 

சாம்பையும் ளெளிவிட்டு வில்லைவில்லையாய் நறுக்கி ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரதிக 

திற் போட்டு வைக் துக்கொண்டு, “ஆ 

உப்பு அரைப் (3) பலம்.--இதைப் பொடிசெய்து நறுக்வெைத்திருக் 

கும் பாகற்காயிற் மாவி, 

எலுமிச்சம்பழம் - இரண்டு (2).--இதை நஈறுக்யெ பாகற்காயிற் பிழிந்து 

மெதுவாய்க் கொஞ்சநேரம் பிசைந்துகொடுக்து ஒரு மணிதேரம் i ஊறவைத் 

இருந்து பின்பு இரண்டு கைகளினால் அழுத் இப்பிழிந்து கசப்பு ரஸத்தைப் 

போக்கி வைத்அுக்கொள்ளவேண்டியது. 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி..--இதை ஓர் ஈயம்பூசின பாத் இரத்தில் விட்டு 

அடுப்பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்சி அ தில்பிழிந்து வைத்திருக்கும் பாகற்காயைப் 

போட்டு வேகவைத்து அத வெந்தபின் அதைக் கீழே இறக்கி ஜலத்தை 

வடித தவிட்டு வைத அக்கொளள வேண்டியது, 

கேய் - ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இதை ஓர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 

விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி வேகவைத்து வைத்திருக்கும் பாகற் 

ட காயை அதிற்போட்டுிக் கார்திபோகாமல் பக்குவமாய் வதக்கிவைத் துக்கொண்டு, | 

மிளகாய் - கால் (2) பலம், மிளகு - அரைக்கால் (2) பலம், கோத்துமல்லி 

விரை - அரைக்கால் (3) பலம், சீரகம் - வீசம் (25) பலம், வேந்தயம்-வீசம் (2) 

பலம்.-இர்கப் பதார்த்தங்களை ஒருபலம் நெய்யில் தனித்தனியே வறுத்து, 

தேங்காயத்துருவல்-ஒன்றரைப் (12) பலம், கடகு-௮ரைக்கால் (3) பலம், 

' மஞ்சள் -வீசம் (ர) பலம், காயம்-இரண்டு (2) கு. ௭._இவைகளை வறுக்கா 

மலே பச்சையாய் வறுத்த  சாமான்களுடன் போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலக் I 

தெளித்து வெண்ணெய்போலரைக த அந்த மொத்தையை வதக்கிவைத் | 

திருக்கும் பாகற்காயுடன் போட்டு செம்மையாய்க் கலந் அகொடு தத, 

நேய்-ஒன்றரைப் (12) பலம், மிளகாய்- அரைக்கால் (ஐ பலம், கடுகு - 
அரைக்கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) பலம்.--இவைகளைக். 
கொண்டு ஓர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 29-வது தாளிதமுறைப்படி. தாளிதம் 

தயார்செய்து அதிற் காரங்கலந்து வைத் ் இருக்கும் பாகற்காயைப் போட்டுக் 

காண்டிக்காம்பினால் இள றிக்கொடுத்.து, ் 

நல்ல ஜலம்-அரைக்கால் (8) படி, புளி- அரைப் (2) பலம்.-இவவிரண்டை. 

யும் ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுக் கரைததுக் கோது கொட்டை. 

முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 

போடி சேய்த உப்பு - அரைப் (*) பலம், வேல்லம் - அரைக்கால் (2 

பலம், இவ்விரண்டையும் கரைத்தபுளியிற் போட்டுப் பின்பு இதைக் கறியிற். 

கொட்டிக் ளெ .நிக்கொடுத் அப் பின்பு ஒரு பாத்திரத்தை முடிவைத்திருந்து . 

புளிச்சலம் செம்மையாய் ' வற் ் றிப்போனபிறகு, ர | 

ப 
{ ( 
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| கறிமாப்போடி - அரைப் (3) பலம்.--இதகை அந்தச் சுறியிறிறர்விக் கலந்து 
கொடுத்துப் பின்பு இறக்கி உபயோடக்கவேண்டிய அ. 

o 
203. உருளைக்கெங்குக் கறி \ 

உருளைக்கிழங்கு- -இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இந்தக்கிழங்கைச் சலத் 
திற் போட்டு வேகவைக்அப் பின்பு கீழே இறக்கி உருளைக்கிழங்கின் மேற்றோலை 

உரித்து ஜலத்திற்கமுவி கத்தியால் நறுக்கிவைக் துக்கொண்டு, 

ஆ கேய் - ஒன்றரைப் (11) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (ஓ) பலம், சீரகம் - வீசம் 
(நூ) பலம், உளத்தம்பருப்பு-கால் (3) பலம், மிளகாய்- அரைக்கால் (5) பலம், கட 

லைப்பருப்பு - கால் (2) பலம்.--இவைகளைக் கொண்டு ஒரு களிம்பேருத பாத்திரத் 
(தில் 22-வ.து தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து அடில் உருளைக்ழெங் 
கைஞ் போட்டுக் கரண்டிக் காம்பினால் ளெறி ஐந்த நிமிஷத்திற்குப்பின், 

போடிசேய்த உப்பு - அரைப் (2) பலம், வறுத்தமிளகாய்ப்போடி - அரைக் 
கால் .(£) பலம், கறிமாப்போடி - முக்கால் (3) பலம்.-இவைகளைக் கறியிற் 

ஆவிக் ளெறிக்கொடுத் துப் பின்பு மே யிறக்கிக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருலல் - இரண்டு (2) பலம்.-- )தை அந்தக் கறியில் உதிர்க்து 

உபயோடி த துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

204. வெங்காயக் கறி ப » 
வேங்காயம் - பன்னிரண் (12) பலம். இதன் நாற்றத்தை 161-வது 

பக்கத்தில் வெங்காயப் பருப்புக்குழம்பில் வெங்காயத : இன் நாற்றத்தைப் போக் 

கியதுபோல் போக்கு வைத துக்கொள்ளவேண்டிய தூ. 

நேய் - மன்று (3) பலம், மிளகாய் - கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - 1 
கால் (4) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் (2) பலம், கடுகு - கால் (2) பலம்.-- 
இவைகளைக்கொண்டு ஓர் வாணலியில் 22-வது தாளி தமுறைப்படி தாளிதம் 
தயாாசெய் அ அதில் நாற்றத்தைப் போக்கிவைத் திருக்கும் வெங்காயத்தைப் 

போட்டுக் கலந்துகொடுத் துப் பின்பு, ன் 

போடிசேய்த உப்பு-காலேயரைக்கால் (2) பலம், வறுத்த மிளகாய்ப்போடி - 

வீசம் (ம) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (9) பலம். இவைகளை யர்தக்கறியிற் 

ஆவிக் கலந்துகொடுத்து ஐந்து நிமிஷத்திற்குப்பின் ீழேயிறக்கி, 

தேங்காய்த்துருவல் - ரு (1) பலம். இதையும் அதிற்றூவி உபயோகிக்க 

வேண்டியது... தேவையானால் இத் அருவலுக்குமுன் இரண்டு கரண்டியளவு 

வெந்த பருப்பையும், * ஒரு எலுமிச்சம்பழ  ரஸத்தையும் சேர்க்கலாம். 

205. கருணைக்கிழங்குக் கறி 

நல்ல ஜலம் - மூன்று (3) படி..-இதை ஓர் பாத் இசத்இல்விட்டுக் காய்ச்சி, 

ஆமணக்கிலை - பன்னிரண்டு (12) பலம்.---இதை நறுக்இக் ரட் 

கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற்போட்டு உடனே, ் » 
1 * இதன், விவரத்தை 199-க்து பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பினாலறிக. 
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கருணைக்கிழங்கு - இருபத்திழுன்கு (24) பலம்.-- இதைக் கழுவிச் இறு ்  

சிறு அண்டுகளாய் நறுக்கித் தோலைச்சீவிவிட்டுக் கொதிக்கும் ஜலக்திற்போட்டு ந 

கவ்வை அத அடுப்பை விட்டிறக் ஜலத்தை வடித்துக் கிழங்கு த் ' தான்களை 

மாத்திரம் பொறுக்க யெடுத்து ந நல்ல ஜலத்தில் கழுவிவைத் துக்கொண்டு, ட 

ஈல்லேண்ணேய்-ஒன்றரைப் (12) பலம், மிளகாய்-கால் (3) பலம், கடூகு- ் 

அரைக்கால் (8) பலம், உளுத்தம்பருப்பு கால் (2) பலம், கடலைப்பருப்பு- அரைப் | 

(2) பலம்.-—-இவைகளைக்கொண்டு ஒரு களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 22-வது | 

தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து அதில் கழுவி வைத்திருக்கும் 

கருணைக்கிழங்குத் தான்களைப் போட்டுக் கரண்டிக்காம்பினால் ப் (தல 1 

மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க வேண்டியது. 

நல்ல ஜலம்-கால் (3) படி, புளி-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இவ்விரண் . | 
டையும் ஓர ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்விட்ட் செம்மையாய்க் கரைக்க | 
கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அதில், 

போடிசேய்த உப்பு - ஒரு (1) பலம், வறுத்த மிளகாய்ப் போடி, - கால் 3 | 
பலம். இவ்விரண்டையும் போட்டு அந்தப் புளிஜலத்தைக் கறியிற்கொட்டிக் | 
கிளறிக்கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருந்து புளிச்சல 

் மெல்லாம் சுண்டிப்போகும் வரையில் வேகவைத்திருந்து பின்பு, | 

கறிமாப் போடி -ஒரு (1) பலம். _. இதையும் அந்தக் கறியிற் நாவிக் ளெறிக் | 
கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி, 

தேங்காய்த் துருவல்-ஒன்றரைப் (15) பலம்.--இதை அந்தக் றியி | 
ஆவிக் கலந்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. | 

௮06. நெல்லிக்காய்க் கறி 

நல்ல ஜலம் - இரண்டேகால் ் ) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு. | 
அடுப்பின்பேரில்வைத் அக் காய்ச், i 

அரிசித் தவிடு - முக்கால் (3) படி, சுண்ணாம்பின் தேளிவுகீர் - அரைப் ழு. 
படி, கறல பப்ஸ் கசைத்துக் கொடிக்கும் ஜலத்தில் கொட்டிப் பின்பு, 

£ நெல்லிக்காய் - பன்னிரண்டு (12) பலம். இதில் ஒவ்வொன்றையும் இரண் 
டாய் நறுக்கி உள்ளிருக்கும் பருப்பை எடுத்துவிட்டு அதைக் கொதிக்கும். 
தவிட்டு ஜலத்திற்போட்டு வேகவைத்துக் மேழயிறக்பி ஜலத்தை வடித்துக் 
காய்களைப் பொறுக்கி நல்லஜலத்தில் கழுவி வைக தக்கொள்ள வேண்டியது, 
இப்படிச் செய்வதனால் அதன் புளிப்பும் அவர்ப்பும் போய்விடும், i 

ர் நேய் அல்லது எண்ணேய் - ஓலாறரைப் (12) பலம், மிளதாய் - காலே 
வ தம் (2) பலம், ' கடுகு - கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் (9. 
பல் ம் அ இவைகளைக்கொண்டு ஒரு களிம்பேறா த பாத்திரத்தில் 22-வது காளித. 
முறைப்படி சானிதம் தயார் செய்து அதில் வேகவைத்து வைத்திருக்கும் ம். 
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லிக்காய்த் தான்களைப் போட்டுக் கரண்டிக் காம்பினால் ளெறிக்கொடுத் த 
மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்திருந்து மூன்று நிமிஷத்திற்குப் பின்பு, 

போடி சேய்த உப்பு-அரைப் (2) பலம், கறிமாப்போடி - அரைப் (3) பலம், 
வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (2) காண்டியளவு.--இவைகளை ஒன்றின்பின் 
ஒன்றாய்க் கதியிற் தூவிக் ளெறி அடுப்பைவிட்டிறக்ப் பின்பு, 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப். (12) பலம்.--இதையும் அந்தக் க்றியிற் 
றாவிக் கலந் அுகொடுத்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

207. பருப்புருண்டைக் கறி (பருப்புப்பொடி) 
துவாம்பருப்பு-ஒரு (1) படி, போடிசேய்த உப்பு-அரைப் (2) பலம், பச்சை 

மிளகாய்-அரைப் ($) பலம், பச்சைக்கொத்துமல்லி-கால் (1) பலம், இஞ்சி- 
அரைப் (3) பலம், காயம்-ஈரன்கு (4) கு. எ., எலுமிச்சம்பழம்-மூன்று (3), 
தேங்காய்த்கருவல்-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இச்சாமான்களைக்கொண்டு 160- 
வது பக்கத்தின் 125-வது பருப்புருண்டைக் குழம்பிற்கு உருண்டை தயார் 
செய்து அறுத்து வைத்துக்கொண்ட அபோல் வைத்துக்கொண்டு, 

கேய் - மூன்று (3) பலம், மிளகாய்-கால் (4) பலம், கடுகு - கால் (2) பலம், 
. உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் (2) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு ஓர் களிம்பேருத 
பாத்திரத்தில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து அதில் வேஃ 

| வைத்து வைத்திருக்கும் பருப்புருண்டைத் அண்கெனைப் போட்டுக் கொஞ்ச 
. நேரம் வறுத்து இறக்கிவைத் அக்கொள்ளவேண்டிய௰ய அ. 
| இதில் சம்பந்தப்படும் அவரம்பருப்புக்குப் பதிலாய்ப் பயற்றம் பருப்பை 
ட யும் சோத்துக்கொள்ளலாம். _ அல்லாமலும் பருப்பு மிளகாய் முதலியவைகளைக் 
கொண்டு செய்த பருப்புருண்டையை வேகவைத்த பின் அதைக் அண்டுதுண் 
டாய் ஈறுக்காமல் பொடிப்பொடியாய் உ திர்த்தும் தாளிதத்தில் போடலாம். 

௨08. (காபேஹ் கோஸுக் கிழங்கின் கறி 

நல்ல ஜலம்-நான்கு (4) படி. இதை ர் பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச், 
(காபேஜ்) கோஸ-க்கிழங்கு - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இஅன் காம் 

பைமட்டும் எடுத் அவிட்டுப் பின்பு நான்காய் நறுக்இக் கொதித்அக்கொண்டிருக் 
கும் ஜலத்தில் போடவேண்டியது, | 

வேங்காயம் - மூன்ற (3) பலம்.--இதன் மேற்றோலை எடுத்துவிட்டு 
இரண்டாய் நறுக்கிக் மெங்குகளூடன் போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி 
வைக்கவேண்டிய. கொஞ்சநேரத்திற்குப்பின் காபேஜ் மிருதுவாய் வெந்த 
பதம் பார்த்துக்கொண்டு அடுப்பை விட்டிறக்கிச் சுத்தமாய் ஜலமில்லாமல் 
வடி.த்துவிட்டுக் கிழங்கையும் வெங்கரயத்தையும் வெவ்வேறாய்ப் "பொறுக்கச் 
சிறுசிறு துண்டுகளாய் நறுக்க வை தீ. துக்கொள்ளவேண்டிய து. 

கேய் - இரண்டு (2) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம், கட்கு - கால் 

* இதன் விவரத்தை 199-வஅ பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பினாலறிக, 

28 A . » 

) 3 ப 



( 

( 
( 

28: இந்து பாகசாஸ் இர 

(2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (4) பலம்,கடலைப்பருப்பு - கால் (3) பலம்.-- 

இவைகளைக்கொண்டு ஒர் இரும்புவாணலியில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளி 

தம் தயார்செய்து அதில் ஈறுக்கி வைத்திருக்கும் வெங்காயத்தைப் போட்டுக் 

சளெ.றிச்கொடுத் ஆப். பின்பு நறுக்கி வைத்திருக்கும் மெங்கையும் போட்டிக்கள 

றிக்கொண்டேயிருக்து சொய் என்றெ சப்தம் நின்றவுடனே, 

போடி சேய்த உப்பு - காலேயரைக்கால் (8) பலம், கறிமாப்போடி - காலே 

யரைக்கால் (8) பலம், வறுகடலைமா - ஒரு (1) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - ஒரு 

(1) பலம்.--இந்தப் பதார்த்தங்களை அந்தக் கறியில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்த் 

தூவிக் கரண்டிக் காம்பினால் இளறிக்கொடுத்து மற்றொருபாத்திரத்தில் எடுத்து 

வைக்்துக்சொள்ளவேண்டிய து. 

209. காலிபிளவர் என்னும் பூவின் கறி இ 

நல்ல ஜலம்-மூன் அ (3) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி, 

காலிபிளவர் - ஆறு (6) பலம்.--இதைக் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் 

ஜலத்தில் போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைகத்திருந்து கொஞ்ச நேரத் 

திற்குப் பின்பு ௮௮ மிரு அவாய் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு அடுப்பைவிட் 

டிறக்கிப் பூவை யெடுத்து ஆற்றி அதன் அனிமுதல் அடிவரையில் அரைய்ரை 

அங்குலம் அளவாய்க் கத்தியினால் அறத்து மேற்கண்ட நிறைப்படி நிறுத்து 

வை த்துக்கொளளவேண்டி௰ அ. பின்பு, 

நேய் - முக்கால் (3) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (£) பலம், கடூகு- 

அரைக்கால் கு) பலம், உளு த்தம்பருப்பு - கால் (2) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் 

(2) பலம். இந்தப் பதார்த்தங்களைக்கொண்டுி ஓர் களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 

99வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து அதில் ஈறுக்வெைத்திருக் 

கும் பூவைப் போட்டுச் செம்மையாய்க் இளறிக்கொடுத்துக் கொஞ்சநேரத்திற் 

குப்பின் மற்றொருதடவை சளறிக்கொடுத்துச் சொய் என்கிற சப்தம் நின்ற 

- வுடனே; 

போடிசேய்த உப்பு - கால் (2) பலம், கறிமாப்போடி - கால் () பலம், வறு 

கடலைமா - அரைப் (3) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - அரைப் (2) பலம்-— இவை 

களை அந்தக்கறியில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்த்தூவிக் கரண்டிக்காம்பினால் கிளறிக் 

கொடுத்துப் பின்பு உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

210. கடலைமாகலந்த கத்திரிக்காய்க் கறி 

கத்திரிக்காய் - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதன் காம்பை நறுக்இவிட்டு 

இறு துண்டுகளாய் நறுக்கி ஜலத்தில் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

நேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (£) பலம், கடூகு - கால் (3) 

பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு ஓர் 

களிம்பேராத பாத்திரத்தில் 22-வஅ தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து 

' அதில் நறுக்வெைத்திருக்கும் கத்திரிக்காய்த் தான்களைப்போட்டுக் ளெறிக் 
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| கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்இருந்து கொஞ்சநேரச்திற்குப் 

பின் அஅ வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு அதில், 

போடிசேய்த உப்பு-காலேயரைக்கால் (3) பலம், கறிமாப்போடி-அரைப் 
(2) பலம், வறுகடலைமா-ஒரு (1) பலம், தேங்காய்த்துருவல்- ரண்டரைப் (25) 

. பலம்.--இந்தப் பதார்த்தங்களை ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்க் சறியிற்அவிக் இள 

றிக்கொடுத து அடுப்பைவிட்டிறக்க வைத்அக்கொள்ள வேண்டியது, 

211. (டர்நீப்) குண்டுமுள்ளங்கிக் கறி 

நல்ல ஜலம்-நான்கு (4) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டுக் காய்ச்சி, 

(டர்நீப்) குண்டு முள்ளங்கி - பன்னிசண்டு (12) பலம்.---இதன் காம்பைப் 

| போக்கி நான்காய் நறுக்கி அடுப்பின்பேரில் கொதித்அக்கொண்டிருக்கும் ஜலத் 

' திம்போட்டுச் செம்மையாய் வேகவைத்து வெந்தபின் அதை அுடுப்பைவிட் 
 டிறக்கி ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அதன் மேற்றோலை உரித்துக் இெச்குகளை த் 
அருவல்போல் பொடிப்பொடியாய் ஈறுக்கிவைத் அக்கொள்ள வேண்டியது, 

நேய்-ஒரு (1) பலம், மிளகாய்-அரைக்கால் (2) பலம், கடூகு-அரைக்கால் 
(இ) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு - கால் (3) பலம் 
இந்தப் பதார்.தீதங்களைக்கொண்டு ஓர் இருப்பு வாணலியில் 22-வ.து தாளித. 
முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து அதில் வேகவைத்து வைத்திருக்குடி 

' இழங்கைப் போட்டுக் கிளறிக்கொடுத்துக் கொஞ்சநேரம்வதக்இப் பின்பு, 
| போடிசேய்த உப்பு - கால் (2) பலம், கறிமாப்போடி - கால் (.-) பலம், வறு 
கடலைமா-காலேயரைக்கால் (3) பலம், தேங்காய்த்தருவல்-ஒரு (1) பலம்.-- 
இவைகளைக் கறியிற் நாவி இரண்டு நிமிஷத்திற்குப்பின் அடுப்பை விட்டி.றக்கி 
வேறொரு பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத் துக்கொள்ளவேண்டிய து. ன் 

212. (நூல்கோல்) சிவப்புமுள்ளங்டித் 
துருவல் கறி 

வல்வோல் சலப (18) பலம் இதை 211-வது கறியில் குண்டு 
முள்ளங்கியை வேகவைக்தது போலவே வேசவைத்துத் அருவலாக்கி வைத் 

க்கொண்டு, 

நேய்-ஒன்றரைப் (12) பலம், மிளகாய்-கால் (2) பலம், கடூகு- ற தம 
(3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- -கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு-கால் (4) பஓம்.- 

. இவைகளைக்கொண்டு ' ஓர் இருப்புவாணலியில் 29-வது தாளிதமுறைப்படி. 
தாளிதம் தயார்செய்து அதில் நூல்கோல் அருவலைப்போட்டு வ தங்கும் 
வரையில் ளெதிக்கொண்டேயிருர் ௮, - 

போடி சேய்த உப்பு - காலேயரைக்கால் (3 ) பலம், கறிமாப்போடி - கால் (2) 

பலம், வறுகடலைமா - ஒரு (1) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - ஒரு (1) பலம். 
இவைகளைக் கறியிற் நாவி இரண்டொரு நிமிஷங்களுக்குப் பின் அடுப்பைவிட் 
டி.றக்இ பண்பு பாத்திரத்தில்” எடுத்து வைத். அக்கொள்ளவேண்டும், 
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213. பருப்புக்கரைக் கறி 
0! பருப்புக்கீரை -இருபத்தினான்கு (24)பலம்.--இதன் வேரை நறுக்க ஏ றிந்து 

விட்டுக் கீரையை ஜலத்தில் கழுவி நறுக்கி கிறுத்துவைத் துக்கொண்டு, 

பயற்றம் பருப்பு - மூன்று (3) பலம்,--இதைக் கல் மண் இல்லாமற் சுத் 

தப்படுத்தி அந்தக் கீரையுடன் போட்டிச் செம்மையாய்க் கலந்து இரண்டொரு 

நாழிகைவரையில் வைத்திருந்து, 

கேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (£) பலம், கடுகு - அரைக் 
கால் (8) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-கால் (3) பலம்.-- இவைகளைக்கொண்டு ஓர் 
களிம்பேருத பாத்திரத்தில் 22-வது முறைப்படி தாளிதம் செய்து உடனே, 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (2) படி.--இதைக் களிம்பேருத பாத்திரத்தி 
லிருக்கும் தாளிதத்தில் சொட்டிப் பின்பு பருப்பு கலந்து வைத்திருக்கும் 
கீரையைப் போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க 
வேண்டிய. கொஞ்ச நேத்திற்குப்பின் பயற்றம்பருப்பு வெந்தபின், 

போடி சேய்த உப்பு- காலேயரைக்கால் (3) பலம், கறிமாப்போடி - கால் (2) 
பலம்.--இவவிரண்டையும் 'கறியிற்றாவிக் செறி ஜந்து நிமிஷம் வரையில் 
தீணலின்மேல் வைத்திருந்து பின்பு பாத்திரத்தை அடுப்பை விட்டிறக்கி, 

( தேங்காய்த் துருவல் - ஒன்றரைப் ய: ) பலம்.--இதைக் கறியிற் றா£விக் 

கலநது மூடிவைத்திருந்து பின்பு உபயோடத் துக்கொள்ளவேண்டியது. 

௮14. தண்டுக்கீரைப் புளியிட்ட கறி . 
தண்டுக்கீரை - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதைப் பொடிப்பொடியாய் 

நறுக்டி ஜலத்திற்கழுவி அந்த ஜலத்தை வடித்து வைத்துக்கொண்டு, 
“  நல்லேண்ணேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - கால் (௪) பலம், கடுகு - 

அரைக்கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 
ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில் 22-வது முறைப்படி தாளிதம்செய்து உடனே, 

கடலை - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்்த 
தாளிதத்தில்போட்டுக் கொஞ்சம் வறுபட்டபின் வடித்து வை த் திருக்கும் 

கீரையை அதிற் போட்டிக் கிளறிக் வலம் ஜலத்தைக் தெளித்து மேலொரு 
பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டியது, இரை அரைவேக்காடானபின், 

வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (2) காண்டியளவு.--இதை : அந்தக் 
இசையிற்போட்டுக் இளறிக்கொடுத் து மறுபடியும் மூடிவைக்க வேண்டியது. 

நல்ல ஜலம் - வீசம் (5) படி, புளி - அரைப் (2) பலம்.--இவ்விரண்டை. 

யும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் போட்டுச் செம்மையாய்க் கரைத்துக் 

கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டுப் புளியைக் தரையிற்கொட் 

டிக் தளறிக்கொடுத்து மறுபடியும் மூடி வைக்க வேண்டியது; இரை அமலால் 

வம்ச பார்த்துக்கொண்டு, 

* இதன் விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பிலைறிக. 
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போடிசேய்த கப்பு - காலேயரைக்காஷ் (3) பலம், கறிமாப்பொடி ? - கால் 

(2) பலம்.--இவ்விசண்டையும் அந்தக் கீரையிற் போட்டுக் ளெதிக்கொடுத் அப் 

பின்பு அதிலுள்ள ஜலம் சுண்டிப்போயிருந்தால் அதை அடுப்பைவிட்டிறக்க 

வைத் துக்கொள்ளவேண்டியது. ஜலம் சுண்டாமலிருந்தால் சுண்டுிறவசையில் 

அடுப்பின்பேரிலேயே வைத்திருந்து அடி.காந்தாமலிருக்கும்படி. ப் 
> 

அக்கொண்டேயிருர் அ பின்பு அடுப்டைவிட்டிறக்கி, 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.-- இதையும் அந்தக்கறியிற் 
3 ப் கலந்துகொடுத்து உபயோகிக்கவேண்டியஅ. 

I 215. அறுகீரை புளியிட்ட கறி 

இதையும் 214-வது தண்டுக்ரையின் புளியிட்ட கறியைப் போலவே 

செய் வேண்டிய அ. 

216. சுக்காங்கரைப் புளியிட்ட கறி 

நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி, கடலைப்பருப்பு இரண்டரைப் (22) பலம்.-— 

இவ்விரண்டையும் ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டு ஊறவைத்திருந்து செம்மையாய் 

ஊறினபின் ஜலத்தை வடித் தவிட்டு வைத் துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

சுக்காங்கீரை - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதை ஜலத்தில் கழுவிப் 

பொடிப் பொடியாய் நறுக்கி வடியவைத்திருக்கும் ப்ப) கலந்து வைத்” 

 துக்கொள்ள வேண்டியது, 

் நல்ல ஜலம்-வீசம் (ந) படி. இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் 

' போட்டுக் காய்ச்சி அதிற் பருப்பு கலந்த இரையைப்போட்டு மேலொருபாத்தி 

ரத்தை மூடிவைக்க வேண்டியது. பின்பு அந்தக்கீரை வெந்தபின், 

போடிசேய்த உப்பு-காலேயரைக்கால் (2) பலம்.--இதை வெந்திருக்கும்' 

இரையிற்போட்டுக் கரண்டிக்காம்பினால் இள றிக்கொடுத்து, 

நல்ல ஜலம் - வீசம் (ந) படி, புளி - கால் (2) பலம்.--இவவிரண்டையும் 

ஒரு, ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்போட்டுக் கரைத்துக் கோது கொட்டை முத 

வியவைகளை எடுத் தவிட்டு அந்தப்புளியில், 

வறுகடலைமா- அரைப் ($) பலம்.--இதைப் SADA கறியில் 

கொட்டிக் கரண்டிக்காம்பினால் ளெறிக்கொடுத் த, AN 

கறிமாப்போடி -கால் (3) பலம் இதையும் அந்தக் கறியிற்றூவி மற்றொரு 

தடவை க ளெறிக்கொடுத் துப் பின்பு, 

:.. நேய்-9 -ஒரு (1) பலம், மிளகாய்- அரைக்கால் (£) பலம், கடூகு-அரைக்கால் 

(ஓ பலம்; உளுத்தம்பருப்பு: கால் (2) பலம், _-இந்நான்கையுங்கொண்டு, ஓர் 

இருப்புக்கரண்டியில் 22-வது தாளிதழுறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து அந் 

தக்கறியில் தொட்டி! பின்பு; * 

தேங்காய்த்தருவல் - ஒரு (1) பலம்.--இதையுங் கறியில்போட்டுக் கலக்து 

கொடுத்து உபயோடுக்கவேண்டிய அ. 
‘ 

» ] > 



ஓ இந்து பாக்சாஸ் திர 
இலை ல்க கோழிக்ரை (பருப்புக்கரை) யையுங்கொண்டு புளியிட்ட 

= 

கறி சமைக்க வேண்டியது, 

217. செப்பங்கிழங்குக் கறி ப 

ப சேப்பங்கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதன் காரலை 2 பக் 
கத்தில் 12-வது சேப்பங்றெங்குப் பருப்புக்குழம்பிள் சேப்பங்மெங்கின். 

காரலைப் போக்கியதுபோல் போக்கி அதன் மேற்றேலையுரித்து % விட்டுச் 
சிறுசிறு துண்டுகளாய் நறுக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

கல்லேண்ணேய - ஒன்றரைப் (13) பலம். - இதை ஓர் களிம்பேருத பாத் 
திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வை த் அக் காய்ச்சி எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய் - கால் (3) பலம், கடூகு-கால் (2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு-அரைப் ' 
(9) பலம்.--இவைகளைக் காய்ந்த எண்ணெயில் 22-வது தாளி தமுறைப்படி 
போட்டுத் தாளிதம் தயார்செய்தவுடனே, அதில் நறுக்கிவைத்திருக்கும் சேப் 
பங்கிழங்கைப்போட்டுக் ளெறிக்கொடுத் து மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (2) படி, புளி - ஒரு (1) பலம்.--இவைகளை 

ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்போட்டுச் கரைத்துக் கோது கொட்டை முதலிய 

வைகளை யெடுத்அவிட்டு, 

வறுத்தமிளகாய்ப்போடி - கால் (3) பலம், போடி சேய்த உப்பு.- கால் 3) 
பலம்.--இவவிரண்டையும் கரைத்த புளியிற்போட்டுக் கலந்து அதை வெந்து 
கொண்டிருக்கும் சேப்பங்கிழங்ல் கொட்டிக் ளெறிக்கொடுத்து அப்புளி ஜலம் 
சுண்டும் வரையில் இழங்கை வேகவைத்து அது நன்றாய்ச் சுண்டியபின், 

கறிமாப்போடி - அரைப் (3) .பலம்.--இை த அக்கறியிற்றாவிக் இளறி, 
தேங்காயத் துருவல் - ஒரு (1) பலம்.--இதையும் அந்தக் கறியிற்போட் 

டுக் கலந்துகொடுத்து உபயோடிக்கவேண்டிய து. 

218. கியாரெட்டு என்னும் கிழங்கின் கறி 

நல்ல ஜலம்-மூன்அ (8) படி.--இதை ஒரு பாத்திர த்தில்விட்டுக் காய்ச்சி, 
கியாரேட்டூ - பதினெட்டு (18) பலம். -இக்டுழங்கைக் கொத்த தக்கன 

டிருக்கும் ஜலத்திற்போட்டுச் செம்மையாய் வேகவைத்து அதன் தோலையுரித்து 

| ஆற்றி ஓரா யம்பூசின பா கதிர தீதில் போட்டு வை கீதக்கொள்ளவேண்டியது, 
ட தயிர் - கால் (2) படி.--இதைக் இழங்கில் ல கொட்டிப் பிசைந்து, 
கடூகு - அரைக்கால் (3) பலம், மிளகாய் - அரைக்கால் (£) பலம், தேங் 

காய்த் துருவல் - ஒரு (1) பலம், உப்பு - காலேயரைக்கால் (2) பலம்.--இந்நான்கு 
பதார்த்த, களையும் அம்மியிற் போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலத்தைத் தெளித்து 

0 * இக்கிழங்கை வேகவைத் தபின் அதன் தோலை புரிப்பதற்குப்பதிலாக அவ்வாறு 
வேதவைப்பதவங்கு முன்னும் கோணிப்பட்டை அல்லது எருமுட்டையாலுந் தேய்த்துப் 
பாக்கலாம். 

ர் 
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இரைத்து அதைத் தயிர்கலந்த மெங்கிற்போட்டுச் செம்மையாய்க் ் கலந்து 

கொடுத்து வைத் அக்கொளளவேண்டி௰ அ. பின்பு, 

நேய் 2 ஒன்றரைப் (1$) பலம், கடகு - அரைக்கால் (£) பலம், மிளகாய் - 

அரைக்கால் (8) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (7) பலம்-—இவைகளைக் 

காண்டு ஒரு களிம்பேறா த பாத்திரத்தில் 22-வது தானிகமுறைப்படி தாளி 

தம் தயார்செய்து ௮ இல் வீசம் ரூபாயெடை மஞ்சட்பொடியையும் காரங் 

லந்து வைத்திருக்கும் இழங்கையும்போட்டு இறுகலாகும் வரையில் கரண்டி 

னால் களறிக்கொடுத் துக் கொண்டே யிருக்கவேண்டியது. பின்ப், 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத்தி 

நந அ கறியில் வடித்துக் இளறிக்கொடுத்து உ எற்று அடுப்பைவிட் 

உற் க்கி உபயோக த் அக்கொளள வேண்டிய அ. 

219. வெற்தயக்கீரைக் கறி 

வேந்தயக்கீரை - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இகன் வேரை நறுக்கிப் பின்பு 

2ரையைப் பொடிப்பொடியாய் நறுக்கி ஜலத்தில் கழுவி வடியவைத் ௮, 

நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்பின் 

பேரில் வைத்துக்காய்ச்சி வடியவைத்திருக்கும் கீரையை அதிற்போட்டுச் செம் 

மையாய் வெந்தபின் அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஜலத்தை வடித்துக் கீரையைக் கசக், 

இப் பிழிந்து எடுத்துக்கொள்ள வேண்டியது, | 

நேய்- ஒன்றரைப் (12) பலம், மிளகாய்- PA (5) பலம், கடிகு- 

அரைக்கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (ர) பலம்.--இந்தப் பதார்த்தங் 

களைக் கொண்டு ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி 

தாளிதம் தயார்செய்து அதிற் பிழிந்துவைத்திருக்கும் சசையைப்போட்டுக் ) 

கொஞ்சம் ஜலந்தெளித்துக் காண்டிக்காம்பினால் கிளறிக்கொடுத்தப் பின்பு, 

வேந்த துவரம்பருப்பு * -இரண்டு (2) காண்டியளவு.--இதையும் அந்தக் 

கறியிற்போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்அ, > 

போடி சேய்த உப்பு - கால் (3) பலம், கறிமாப்போடி - கால் (1) பலம், 

தேங்காய்த்துருவல்-மூன்அ (3) பலம்--இம்ஞமூன்றையும் அந்தக் கறியில் தூவிக் 

ளெறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி உபயோ௫டத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

220. அகத்திக்கீரைக் கறி 

இதையும் 219-வ.து வெந்தயக்கரைக் அறியில் போலவே செய்யவும், 

221. முருங்கைக்€ரைக் கறி 

இதையும் 219-வஅ வெந்தயக்கீரைக் கறியைப் போலவே செய்யவும், 

222. சோயிக்கீரைக் கறி ப 

இதையும் 219-வது வெர்தயக்கீரைக் கறியைப் போலவே செய்யவும்) 
ma 

* இதன் விவரத்தை 19%வது பக்கத்தில் காட்டிய குறிப்பினாலறிக, 

4 ) 

போஜன பதார்த்தங்கள். 228, 



< { ( 

224 இந்து பாகசாஸ் இர 

தி 223. மிதிபரகற்காய் இராஃஷிக்கறி 

மிதிபாகற்காய்- -பத்து (10) பலம்.---இக்காயில் டட அன்னு சுண்டைக் 
காயளவு பருமனுள்ள தாய்ப் பொறுக்கி அதன் நுனியையும் வட்டத் இள்ளி 

விட்டு வை தீதுக்கொளளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி, புளி - ஒரு (1) பலம், உப்பு - முக்காற் (3) பலம், 

மஞ்சட்போடி - அரைக்கால் (2) பலம்.-- இவைகளில் புளியை ஜலத்தில் கரைத். 

அக் கோது கொட்டை முதலியவைகளை யெடுத்துவிட்டு அதில் உப்பு மஞ்சட் 

பொடி இளைப்வட்டப்பட“டு மேற்சொல்லிய பாகற்காயையும் அ திற்போட்டு 

வேகவைத்து அது நன்றாய் வெந்தபின் அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஜலத்தை வடித்து 

விட்டு காயை யெடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய௰து. பின்பு, 

நேய் அல்லது நல்லேண்ணேய்-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதை பத்தி 
வாணலியில்விட்டுக்காய்ச்சி அதில் வேகவைக்அு வைத்திருக்கும் பாகற்காயைப் 

போட்டு நன்றாய்க் இள றிக்கொடுத்து உடனே, 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (£) படி, புளி- அரைப் (3) பலம், உப்பு -. 

அரைக்கால் (£) பலம்.--இவைகளிற் புளியை ஜலத்தில் கரைத்துக் கோது 

முதலியவைகளைப் க்க க உப்பை அதிற்போட்டு அந்தப்புளி ஜலத்தை வதம். 
அக். கொண்டிருக்கும் பாகற்காயிற் றெளித்து அக்காய் வதங்செ் சுருங்கி. 

திராக்ஷப்பழத்தைப்போல் அகும் வசையில் வதக்க்ெகொண்டேயிருந்து பின்பு, 

வேல்லம் அல்லது நாட்டுச்சர்க்கரை - இரண்டு (2) பலம்.--இகசை வதங்டி 
யிருக்கும் பாகற்காயில் உதிர்த்துக் களறிக்கொண்டேயிருக் அ சற்றுநேரத்திற் 

குப்பின் அதாவது வெல்லம் அல்லது சர்க்கரையான அ பாகாய் பாகற்காயுடன் 

சேர்ந்து உதிருதிரான உடனே அடுப்பைவிட்டிறக்கி உபயோடக்கவேண்டியது, 

224. வாழைக்காய் உப்பேறி 

வாழைக்காய் - ஆறு (6) பலம்.--இதன் நுனியையும் காம்பையும் நறுக் 

அதன் மேற்றோலை மெல்லியதாய்ச் சீவிவிட்டு வில்லைவில்லையாய் நறுக்கி ட ப 

சொன்ன நிறைப்படி நிறுத் தீஅவைத் தக் கொள்ளவேண்டிய அ. 

மிளகாய்ப்போடி - -கால் (2) பலம், போடிசேய்த ன கால் (3) பலம்,புளித் த. 
தயிர்- அரைக்கால் (2) படி..--இம்மூன்றையும் நறுக்கி வைத்திருக்கும் வாழைக் . 

காயிற் போட்டுக் கலந்து ஒரு நாழிகைவரையில் ஊறவைத்திருக்து பின்பு, 

“நெய் அல்லது எண்ணேய் - எட்டு (8) பலம்.--இதை ஒரு வாணலியில் 
விட்டுக் காய்ச்சி காரங்கலந்து வைத்திருக்கும் வாழைக்காயை மூன்று தடவை 

யாகப் போட்டுப் பொரித்தெடுத்து உபயோ௫க்க வேண்டிய ௮. 

இதைப்போலவே உருளைக்கிழங்கு, காராக்கருணைக்மெங்கு முதலியவை 

களைக் கொண்டும் உப்பேறி பொரிக்கவேண்டிய அ. 

ம் ப 425. பாகற்காய் உப்பேறி 
பாகற்காய் - ஆறு (6) பலம்_இதன் " அணியையும் காம்பையுங் கள்ளி ... 
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விட்டி வில்லைவில்லையாய் ஈறுக்கி ஒரு கற்சட்டியில் வை கத தத்த ட் 
உப்பு - கால் (1) பலம்.--இதைப் பொடிசெய்து பாகற்காயில் தூ 

வடட படத் இரண்டு (2).-— இதன் சஸத்தைப் பாகற்காயிற நிக 
செம்மையாய்க் கலந்து பிசைந்து கொஞ்சநேரம் வைத்திருந் அ, பின்பு அதைப் 

பிழிந்தால் அதன் கசப்பு ரஸமானது போம். பின்பு அந்தப் பாகற்காயில் 

வாழைக்காய் உப்பே இக்குப் போட்டதுபோலவே மிளகாய்ப் பொடி, உப்பு, 

தயிர் இவைகளையும் சேர்த்துக் கொஞ்சநேரம் வைத்திருக்து வாழைக்காய் உப் 
பேறியைப்போலவே நெய் அல்லது எண்ணெயிற் பொரிக்க வேண்டிய அ. 

226. சேப்பங்கிழங்கு உப்பேறி 
பறம அழுது ஆஅ (6) பலம்.--இதன் காரலைப்போக்டஇ % வில்லை 

வில்ல்யாய் நறுக்கி வாழைக்காய் உப்பேறியைப் போலவே இதையும் செய்து 

உபயோ௫க்க வேண்டியது. 

222. நேற்திரங்காய்ச் சர்க்கரை உப்பேறி 

நேந்திரங்காய் என்னும் வாழைக்காய் - பத்து (10) பலம்.--இக்காயின் 
தோலைப்போக்டகி அடியையும் நுனியையும் நறுக்கிவிட்ூ இரண்டாய்ப் பிளந்து 

ஒரு அங்குல நீளமுள்ள தான்களாய் நறுக் மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து 
வைத் அக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

தேங்காயேண்ணேய் 1 - பத்து (10) பலம்.--இகை ஓர் வாணலியில் 

விட்டுக் காய்ச்ச ௮௮ காய்ந்தவுடனே நறுக்இ வைத்திருக்கும் காயின் தான் 

களை அதிற்போட்டு நன்றாய்ப் பிரட்டிக்கொண்டேயிருக்து ௮து வறுபட்டு பொன் 

னிறமாயும் புரட்டுகையில் சலசலவென்ற சத்தத்தை உடையதாயிருக்கையில், 

நல்ல ஜலம் - வீசம் (1) படி, உப்பு £ - அரைப் (3) பலம். ட வ் 

கரைத்து, அந்த ஜலத்தை சமல்ல! வவ உப்பேரியிற் றெளிச்து 

சற்றுநோம் அதாவ அ முன்போல் சலசலவென்று ஆகும்வரையில் புரட்டிக் 
கொடுக்கவேண்டிய ௮. பின்பு; 

நல்ல வேல்லம் - ஏழு (7) பலம், ஜலம்-அரைக்கால் (2) படி. இவை 

களை ஓர் வாணலியிற் போட்டுக் கரைத்துக் கொஇக்கச்செய்து அது கம்பிப்பா 
காகுந் தருணத்தில் அது வைத்திருக்கும் உ ப்பேறியை அ திற்போட்டு நன் 

;ுய்ப்புரட்டிக் கொண்டிருந்து அது உதிருதிராய் கொஞ்சமீரமிருக்கையிலேயே, 

சுக்குப்போடி - கால் (2) ரூ. ௭., சரகப்போடி - கால் (£) ரூ. ௪., ஏலரிசிப் 
36 

இதன் காரலைப் போக்கும் வகையானது 159-வது பக்கத்தில் 122- -வது பட்டய 

இழங்குக் குழம்பிற் சேப்பங்கிழங்கன் காரலைப் போக்கியது போலவேதான், 
ச 

+ இவ்வெண்ணெய்க்குப் பீகிலாய்த் தேவையானால் அதேயளவான டப் உப 

யோகிச் துகச்கொள்ளலாம். ச 
1 ச 

{ இவ்வுப்பைக் கரைத்துத் தெறிச்காமலும் சர்க்கரை உப்பேறியைச் செய்வதுண்டு, 

29° cM 
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் 

் 

பொடி - சால் (2) ரூ. ௪., சீனிச்சர்க்கரை- இரண்டு (2) பலம். _— இவைகளில் கதத 

இரகம் இவைகளின் பொடியை முதலில் உப்பேறியிற்றூவிக் களறிக்கொடுத்த ப 

பின்பு சாக்கரை ஏலரிசிப்பொடி இவைகளையும் அதிற்றூவிக் ன்பம் இ | 
( அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஆற்றி உபயோடக்கவேண்டிய அ. 

் பாயஹங்கள் i 

இது சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷஇனங்களிற் கட்டாயமாய்ச் செய்யப் 

படும் மதுர ரலத்தையடைய ஓஒரிளச்கமான பதார்த்தமாயிருக்கின்றது. 

228. அரிசிப் பாயஸம் | 

த் ௩ல்லஜலம் - ஒன்றரைப் (13) படி.--இதை இரண்டரைப்படி ஜலம்கொள 

ரூ ஒருபாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்அக்காய்ச்சவேண்டிய அ. 

அரிசி - மூன்றுவீசம் (8) படி, கடலைப்பருப்பு - வீசம் (ந) படி. --இவ். i 

விரண்டையும் அடிப்பின்பே ரில் காய் துகொண்டிருக்கும் ஜலம் கொதிக்கத். 

தொடங்கின உடனே அதிற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண் 

டியது. பின்பு அவைகள் செம்மையாய் வெந்தபகம் பார்த்துக்கொண்டு, | 

பால் - அரைப் ($) படி.--இதை வெந்த அரிசி பருப்புகளுடன் கொட்டி, 

வேல்லம் - பதினைந்து (15) பலம்.--இகையும் அதிற் போட்டுப் பித். 

இதுத கரண்டியால் செம்மையாய் மர்த்தித் தக் இளறிக்கொடுத்துப் பத்ுநிமி. 

் ஷம்வரையில் கொதித்தபின் அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்துக்கொண்டு, | 
் ஏலரிகி-கால் (3) பலம்.--இதைப் பொடிசெய்து அந்தப் பாயஸத்திற் 

போட்டு ஒரு தடவை கலந்து பின்பு உபயோடத்அக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

க்க இதில் வெல்லம் போடுவதற்குப் பதிலாய்ச் சர்க்கரையையும், பாலுக்குப் | 

பதிலாய் ௮ அ பலம் தேங்காய்த் அருவலைச் செம்மையாய் அரைத்து அரைப்படி 

ஜலத்தில் கரைத்துச் சக்கையைப் ப அபக த க்கள் அத்தேங்காய்ப் பாலை 

யும் பாயஸ த்தில் சோக்கலாம். 13 

2௮9. கடலைப்பருப்புப் பாயஸம் 

நல்ல ஜலம்-முக்கால் (3) படி.--இதை இரண்டெடி ஜலம் கொள்ளுகிற 
வ ஓர் பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சு ஜலம் காய்க்க உடனே, 
- கடலைப்பருப்பு - அரைக்கால் ($) படி இதைக் கொதித்அக்கொண்டிருக் 

கும் ஜலத்திற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருந்து பருப்புக் 
செம்மையாய் வெந்தபின், 

பால்-௮ரைப்(2)படி.--இதைக் கடலைப்பருப்புடன்கொட்டிக்கொ இக்கையில், 
< சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்.--இதை அந்தப் பாயசத்தில் போட்டு, 

தேங்காய்த்துருவல் - இரண்டரைப் (22) பலம்.--இதையும் அந்தப் பாய. 
‘ ஸத்திற் போட்டு, பித்தளைக் கரண்டியினால். செம்மையாய் மர்த்தித்துக் கலந்து 

‘ த் கொஞ்ச நேரக்திற்குப்பின் அடு க டண தத் 

4. « { 
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ஏலரிசிப்போடி - அரைக்கால் (2) பஓம்.-இதை அந்தப் பாயஸ்த்திற் 

போட்டுச் செம்மையாய்க் கலந்து உபயோடத் துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

இதில் போட்டிருக்கும் சர்க்கரைக்குப் பதிலாக வெல்லம் போடு தாயிருக் 

தால் அது பன்னிரண்டு பலமாக விருக்கவேண்டிய அ. ௪ 

230. பயற்றம்பருப்புப் பாயஸம் 

நல்ல ஜலம் - மூக்கால் (3) படி..--இதை இசண்டுபடி ஜலம் கொள்ளு 

ஒரு தவலையில் விட்டுக் காய்ச்சி ஜலம் கொதிக்கத் தொடங்கின உடனே, 

பயற்றம்பருப்பு - அரைக்கால் (2) படி. இதை 14-வ Po பக்கத் தின் 

9-வது பாராவிற் சொல்லியபடி வறுத்து அதைக் கொதிக்கும் ஜலத்திற் 

போட் பேலொரு பாத்திரத்தை மூடி வைத்திருந்து அந்தப் பருப்புச் செம் 

। மையாய் வெந்தபதம் பார்த்துக்கொண்டு, 

பால் - கால் (3) படி, சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்.--இவவிரண்டை. 

யும் வெந்தபருப்பிற் கொட்டிச் செம்மையாய்க் இள றிக்கொடு த்க் கொஞ்சநேரம் 

கொதித்தபின் அடுப்பைவிட்டி றக்க, 

எலரிசிப்போடி - அரைக்கால் (8) பலம்.--இதை அந்தப் பாயஸத்தில் 

போட்டுக் கலந்துகொடுத்துப் பின்பு உபயோகிக்கவேண்டியது, 

231. கோதுமைநொய்ப் பாயஸம் 2 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (1) படி..--இதை இரண்பெடி ஜலம் கொள்ளு 

இற ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டு ௮டுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டியது. 

நேய்-ஒரு (1) பலம்.--இதை ஒரு இருப்பு வாணலியில் விட்டுக் காய்ச்சு, 

கோதுமைநோய் - ஆஅ (6) பலம்.--இதை வாணலியிற் காய்ந்திருக்கும் 

நெய்யிற் போட்டுக் கரண்டி. அல்லது அுடுப்பினால் களறிக்கொடுத்துக்கொண்டே£ 

காந்திப்போகாமல் பக்குவமாய் வறுத்து அதைக் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் 

ஜலத்திற்போட்டுக் கரண்டிக்காம்பினால் ளெறிக்கொடுத்து மேலொரு பாத்தி 

ரத்தை மூடிவைக்கவேண்டியஅ. அல்லாமலும் அடிக்கடி இளறிக்கொடுத்துக் 

கொண்டும் இருக்கவேண்டியது, இல்லாவிட்டால் அந்த நொய் உருண்டை 

யாய்க் கட்டிப்போம். இலர் வறுத்தநொய்யை ஒஓசேதடவை கொட்டாமல் கொஞ் 

சங்கொஞ்சமாய்க் கொதிக்கும் ஜலத்திற்போட்டு ஒவ்வொரு தடவையிலும் ளெ 

நிக்கொடுக்றெ அம் உண்டு, இதுவே உத்தமமானது. இவ்விதமாய்ப் போட்டு 

நொய் வெந்தபின் அதாவது பாதிஜலம் வற்றியபின், ஷ் 

பால் - அரைப் (3) படி..--இதை அந்த வெந்த ரொய்யில் விட்டுக் கரண்டி 

யால் கலந்துகொடுத்தப் பின்பு, 

சீனிச்சர்க்கரை - ஒன்பது (9), பலம்.-— இதை அந்தப் வாயஸத்திறி 

போட்டுக் கலந்து கொஞ்சறேரத்திற்குப்பின் அபெடைவிட்டிறக்க, ் 

- ஏலரிசிப்போடி -'கால் (3) பலம்.--இதை அந்தப் பாயசத்திற் பேரட்டுக் 

னி 

த ௫. ௬. 
௬. ௬ ௬. ௬ த் 

கலந் துகொடுக்கவேண்டியது, தேவையானால் இரண்டரைப் பலம வாதுமைப் | 
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228 இறந்து பாகசாஸ் திர 

பருப்பு அல்லு முந்திரிப்பருப்பு , இவைகளில் ஏதாவது ஒன்றை 14-வது i 

பக்கத்தின் 10-வது பாராவிற் கண்டபடி செய்து கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் 

பாயஸத்துற் போடலாம். (t 
{ 

( 

232. பால் பாயஸம் 

பால்-இரண்டு (2) படி. இதை மூன்றுபடி ஜலம் கொள்ளுகிற பாத்திரத் . 

தில்விட்கெ காய்ச்சி ௮து கொதித்துக்கொண்டிருக்கையில், 

நேய்-ஒரு (1) பலம்.-— இதை ஒரு இருப்புக்கரண்டியில் விட்டுக் காய்ச்ச, 

அரிசி - ஒரு (1) பலம்.--இதைக் காய்ந்திருக்கும் நெய்யிற் போட்டுப் பக் 

குவமாய் வறுத்துக் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் பாலிற் கொட்டி அரிசிச் 

சாதத்தைப்போல் வேகிறவரையில் கிளறிக்கொண்டேயிருக்து பின்பு, 

சீனிச்சர்க்கரை - பதினெட்டு (18) பலம்.--இதையும் அந்தப் பாணிற் 

டோட்டுப் பின்பு, 

் வாதுமைப்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்.--இதை 14-வது பக்கத்தின் 10-வது 

பாராவிற் சொல்லியபடி செய்து நெய்யில் வறுத்தும் பாயஸத்திற்போட்டு, 

ஏலரிசிப்போடி - கால் (3) பலம், ஜாதிக்காய்ப்போடி-அரைக்கால் (2) பலம், 
ஜாதிப்பத்திரிப்போடி-அரைக்கால் (5) பலம்.-—இம்மன்று பொடிகளையும் ஒன் 
பின்பின் ஒன்றாய் அந்தப் பாயஸத்திற் போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து அடுப்பை 
விட்டிறக்கி வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

2323. அபி பாயஸம் 

கோதுமைநோய் - ஆஅ (6) பலம்.-இதை ஒர் தாம்பாளத்திற் போட்டு 
வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

பால் - நான்கு (4) பலம்--இதைத் தாம்பாளத்திலிருக்கும் கோதுமை 
நொய்யிற் கொட்டிச் செம்மையாய்ப் பிசைந்து மொத்தையாக்கி ஒரு மணி 
நேரம் வரையில் அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு அந்த மொச்தையை 

அம்மியின்பேரில் வைத்துக் குழவிக்கல்லினால் இடித்த மிரு அவாக்கி 

உருட்டி வைத்அக்கொள்ளவேண்டியது, 6 துவையானால் இடிக்கும்பொழுது 

கொஞ்சம் பாலைத் தெளித்துக்கொள்ளலாம். இப்படிச் செம்மையாய் இடித்த 
நொய்யை நெல்லிக்காயளவு உருண்டைகளாக்கி ஓவ்வொன்றையும் அப்பளமாகச் 

* செய்து கொண்டு அவவப்பளங்கள் ஈரமாயிருக்கையிலேயே மேலே காட்டி 
யிருக்கும் [2 இந்த லக்கத்தையுடைய அப்பளக்குளவியினால் குறுக்கிலும் 
நெடுக்கிலும் அழு தீதி உருட்டி வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. இப்படி உருட் 
வெ.தினால் அவ்வப்பளங்களைப் பாயஸத்திற் போடுவ தின் பொருட் அவை 
கள் ஓடிக்கப்படிகையில் அளாய்ப்போகாமல் சதுரவில்லைகளாயிருக்கும், 

நேய் - பத்துப் (10) பலம். இதை ஒரு இருபத் விட்டுக் 

* அப்பளமாசச்செட்யும் வகையைப் பின்சொல்துறெ பலவகை அப்பளங்களில் 
முதல் அப்பள த். இனால் ஆறி. 

6 
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போஜன பதார்த்தங்கள். 229, 

காய்ச்சி தயாசாக்கவைத் இருக்கும் அப்பனங்களை ஒவ்வொன்றாய்ப் பொரித் 
'தெடுத்துப் பின்பு எல்லாவற்றையும் பொடியாக்டி அதாவது கையினால் க 
அண்டுகசாக்கி ஒர் பாத்திரத்திற்போட்டு வைத்துக்கொண்டு, ச் 

| பால் - இரண்டு (2) படி. இதை மன்றுபடிஜலம் கொள்ளுகிற ஓர் பரீத் 
் இரத்தில்விட்டுக் காய்ச்சவேண்டியது, ௮௮ காய்ந் துகொண்டிருக்கையில் அடிக் 
கடி பித்தளைக் கரண்டியினால் அடிகாந்தாமற் ளெறிக் கொடுத்அக்கொண்டும் 
இருக்கவேண்டிய ௮. அப்படிச் செய்யாவிட்டால் அடிகாந் அவ அமன் றிப் பொங்க 

யும் வழிந்தபோம். இப்படிக் கொதிக்கும் பால் பாதி சுண்டியபின், 
| சீனிச்சர்க்கரை - பதினெட்டு (1 5) பலம்.--இதை அந்தச் சண்டியபாலில் 
போட்டு அத்துடன் பொரித்துக் தூளாக்கி வைத்திருக்கும் கோதுமைநொய் 

அப்பளத்தையும் போட்டுப் பின்பு, 

5 வாதுமைப்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்.--இதை 74-வது பக்கத்தின் 10- வது 

பாராவின்படி செய்து கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் போடவேண்டியது, 

கசகசா-அரைப் (3) பலம்.--இகையும் வறுத்துப் பாயஸ த் இற்போட்டு, 

எலரிசிப்போடி. - அரைக்கால் (2) பலம், ஜாதிக்காய்ப்போடி - அரைக்கால் 

($) பலம், ஜாதிபத்திரிப்போடி - அரைக்கால் (1) பலம் இம்மூன்று பதார்த் 

தங்களையும் பாயஸத்திற்போட்டுக் கரண்டியினால் ளெ.றிக்கொடுத் அதை, 

விட்டிறக்கி உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

் 234. பொரித்த சேமிகைப் பாயஸம் 

கோதுமைரசோய் - அரைக்கால் (ஐ) படி.--இதை ஐர் தாம்பாளத்திற் 
போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - மூன்றேமுக்கால் (33) பலம்.-- இதைத் தாம்பாள த் இலிருக் 

கும் கொய்யிற்கொட்டிச் செம்மையாய்க் கலந்து ஒட்டி ஓட்டிப் பிசைந்து அந்த 

மொத்தையை ஒருமணிநோம் வரையில் ஊற்வைத்திருந்து பின்பு அம்மியில் 

வைத்துக் குழவியினால் செம்மையாய் இடிஜிதுப் பஞ்சுபோலாக்க வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டியது. தேவையானால் கொஞ்சம் ஜலத்தைக் தெளித்துக் 

கொண்டும் இடிக்கலாம். இவ்விதமாய் இடித்துப் பதப்படுத்இயபின், 

உப்பு - வீசம் (௩) பலம், இறுகலானநேய் - கால் (3) பலம்.--இவற்றை 

அசைத்து அதன்மேல் மொத்தையாக்கிவைத்திறுக்கும் கோ துமை நொய்யை 

வைத்துத் திருப்பித் திருப்பிக்கொடுக் அ மறுபடியும் இடித்து எடுத்து வைத் 

துக்கொண்டு அதை ஈர்க்குக்கம்பிபோல் இரியாக்கி ஓர் கோலின்மேல் மாலைமாலை 

யாய்ப்போட்டு உலரவைத்து உலர்ந்தபின் அதை அதிக .தூளாக்காமல் . அப் 

படியே எடுத்து வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய அ. இதற்கே சேமிகையென்று பெயர். 

பால் - இண்டு (2) படி.--இதை மூன்அபடிஜலம் கொள்ளுகிற ஜர் * 
பாத் இரத்திற் கொட்டி 'அடுப்பின்பேரில் வைத்து அடிக்கடி. பித்தளைக் கரண்டி. 

யினால் கிளறிக்கொண்டே யிருந்து “பால் பாதி சுண்டுகிறவரையில் காய்ச்சி, ் 
D 
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கேய் - இரண்டரைப் (22) பலம்.-- இதை ஒர் இருப்புவாணலியில் விட்டு ் 

அடுப்பின்பேரில் வைத்தக் காய்ச் அதில் மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும் | 

ae Nae ப்ப போட்டு பக்குவமாய் வறுத்து வேறொரு பாத்திரத்தில் எடுத்து 

வைத்துக்கொண்டு கொதிக்கும் பா திஈண்டின பாலிற் போட்டுப் பின்டி கரண்டி | 
யினால் சளெறிக்கொடுத்துக் கொஞ்ச . நேரத்திற்குப்பின் பாலும் சேமிகையும் 1 

சோந்து தடிப்பான வுடனே அதாவது குழம்புபோலானபின், | 

சீனிச்சர்க்கரை - பதினெட்டு (18) பலம்.--இதை வெந்துசொண்டிருக் | 

கும் சேமிகைப்'பாயஸத்திற் போட்டுப் பின்பு, 

வாதுமைப்பருப்பு - ஒன்றரைப் (15) பலம்.--இதை 14-வது பக்கத்இல் | 

10-வது பாராவின்படி. கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் போடவேண்டியது, | 

ஜாதிக்காய் - அரைக்கால் (3) பலம், ஜாதிப்பத்திரி - அரைக்கால் (2) பலம், 

ஏலரிசி - கால் (3) பலம்.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும் தனித்தனியே . 

பொடித்துப் பாயஸத்தில் போடவேண்டியது. தேவையானால், 

திராக்ஷப்பழம்.-- ஒன்றரைப் (1$) பலம். இதை 74-வது பக்கத்தின் 11- | 

வஅ பாராவிற் சொல்லியபடி செய்து கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் போடவும், | 

இன்னும் சிலர் கால் ரூபாயெடை குங்குமப்பூவைக் கொஞ்சம் பாலில் கரைத் 

அப் பாயஸத்தில் விவெதும் உண்டு. 

235. சேமிகைப் பாயஸம் 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி..--இதை அகன்ற வாயையுடைய ஓர் பாத்தி 
ரத்தில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டியது. | 

சேமிகை - ஐந்து (5) பலம். இதை 234-வது பொரித்த சேமிகைப் பாய 
'ஸத்திற்குச் சேமிகை செய்ததுபோல் செய்து உலர்த்தித் தூளாக்காமல் 
கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற் போட்டுப் பத்.துநிமிஷம் வரையில் வேக - 
வைதீஅப் பின்பு அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஒன்றரைப்படி பச்சை ஜலத்தைவிட்டு 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, ' 

பால் - ஒரு (1) படி.--இதை இரண்டுபடி ஜலம் கொள்ளுகிற ஒரு பாத். 
திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துச் காய்ச்சி பால் பா இசுண்டியபின், 

-சீனிச்சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்.--இதைப் பாதி சுண்டிய பாலிற் 
போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண் 
டியது. பின்பு சேமிகை போட்டு வைத்திருக்கும் பாத்திரத்தின் வாயைக் கஞ்சி 
வடிக்கும் துணியாற் கட்டி கஞ்சியை வடிப்பதுபோலவே ஜலத்தை வடித்து 
விட்டு அந்தச் சேமிகையைச் சர்க்கரை கலந்த பாலிற் போட்டுப் பின்பு, 

ஏலரிசி-கால் (3) பலம்.--இதைப் பொடித்து அந்தப் பாயஸத்திற் போட 
, வேண்டியது. 

் | 230. வெங்காயப் பாயஸம் 

வேங்காயம் - ஆறு (6) பலம்.--இதன் நாற்றத்தை 161-வ.து பக்கத்திற் | 
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சொல்லிய வெங்காயப் பருப்புக்குழம்பிற்சு வெங்காயத்தின் நாற்றத்தைப் 
 போக்யெதற்குச் செய்த பாகத்தைப்போற் செய்து ஜலத்தில் அலம்தி வைத் 
அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. பின்பு, ச் 

பால் - முக்கால் (3) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின் 
பேரில் வைத்துப் பாதிசுண்டும் வரையிற் காய்ச்சி கழுவி வைத்திருக்கும் 
வெங்காயத்தை அதிற் போட்டுக் கலக்துகொடுத்துப் பின்பு, 

சர்க்கரை - ஒன்பது (9) பலம்.--இதைப்பாலில் வெந்து கும் 
 வெங்காயத்திற் போடவேண்டிய அ. 

I ஜாதிக்காய்ப் போடி - அரைக்கால் (£) பலம், ஏலரிசிப்போடி-கால் (2) பலம், 
| த்தப் கா் அரைக்கால் (௫) பலம். இம்மூன்றையும் கொதித்துக் 
சொண்டிருக்கும் பாயஸத்தில் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய்ப் போட்டுப் பின்பு, 

திராக்ஷப்பழம் - அரைப் (1) பலம்.--இதை 74-வது பக்கத்தின் 11-வது 
பாராவின்படி கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் பாயஸத்திற்போட்டிப் பின்பு, 

வாதுமைப்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்.--இதை 74-வது பக்கத்தின் 0-வது 
 பாராவிற் சொல்லியபடி செய்து கொஞ்சம் பால்விட்டு அரைதீஅப் பாயஸத் . 
தில் விட்டுக் கரண்டியால் ளெறிக்கொடு பித்துப் பின்பு, 

குங்குமப்பூ - வீசம் (1 ரூ. எ.--இதகைக் கொஞ்சம் பாலிற் கரைத்துப் 

பாயசத்தில் விட்டு க உபயோகிக்க வேண்டியது. 

237. நெல்லிக்காய்ப் பாயஸம் 
நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு, 

அரிசித்த விடூ - கால் (3) படி. இதைப் பாத்திரத் இலிருக்கும் SA 
கரைத்துக் காய்ச்சி ஜலம் கொதிக்கத் தொடங்னெவுடனே, 

நெல்லிக்காய் - ஆறு (6) பலம்...-இதைக் கொதித்துக் கொண்டிருக்கும் 

ஜலத்திற்போட்டு அரைமணி நேரம் வரையில் வேகவைத்து அடுப்பைவிட் 
டிறக் அந்த ஜலத்தைக் கொட்டிவிட்டு நல்ல் ஜலக்காற் கழுவிக் காயை நறுக்கி 

விரைகளை நீக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ, 

பால் - அரைப் (3) படி --இதைக் கொஞ்சம் சுண்டம்வரையில் கொதிக்க 

வைத்து மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும் நெல்லிக்காயை அ இற்போட்டு 

இசண்டு கிமிஷத்திற்குப்பின், 

சர்க்கரை - ஏழரைப் (12) பலம்.--இதை அந்த நெல்லிக்காயுடன் க 

கும் பாலிற்போட்டுக் கரண்டியால் கிள றிக்கொடு தது. ஐக் துகிமிஷத்திற்குப்பின், 

வாதுமைப்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்.--இதை 14-வது பக்கத்தின் 10-வது 

பாராவிற் சொல்லியபடி செய்து கொஞ்சம் பால்விட்டு அரைதஜ்ஆரீப் பாயஸத் 

தில் விடவேண்டிய அ. பனெபு, ப 

எலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம், ஜாதிக்காய்ப் ,போடி - அரைக்கால் (2 

பலம், ஜாதிப்பத்திரிப்போடி - அரைக்கால் (2) பலம்,--இம்மூன்றையும் கொதிக் 
> 
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கும் பரிபஸத்திற் போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கப் பின்பு, 

திராக்ஷப்பழம் - அரைப் (3) பலம்.--இதை 74-வது பக்கத்தின் 11-வது 

பாராவின்படி கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் பாயஸத்திற் போடவேண்டிய அ. | 

குங்குமப்பூ - வீசம் (3) ரூ. எ. இதைக் கொஞ்சம் பாலிற் விம் 

பக ம் சொட்டி உபயோகித்துக் கொள்ளவேண்டியது. 

238. நேந்திரம் பழப் பிரதமன் 

நேய் - இரண்டு (2) பலம்.--இதை மூன்னறுபடி ஜலம் கொள்ளாம்படியான . 

ஓர் வெண்கல உருளியில் விட்டு அவவுருளியின் உட்பக்கமெல்லாம் நன்றாய் 

I நெய்படும்படி. தடவிக்கொண்டு, 

நேந்திரவாழைப்பழம்-இருபத்தைந் அ (25).--இதைப் பெரிதாயும் கனிந்த 

தாயுமாய்ப் பார்த்து உரித்து நெய்தடவிய உருளியிற் போட்டு அது முழு 

அதற்குமேல் இரண்டங்குலமிருக்கும்படி நல்ல ஜலத்தை விட்டு அடுப்பின் 

பேரில் வைத்து மெதுவாய் மத்தினால் மூத்து அது கொதிக்கத் தொடங்கியது 

முதல் நன்றாய் மசித்துக்கொண்டும் அடி காந்காதபடி அடுப்பினால் கிளறிக் 

கொண்டுமிருக்து அதின் ஜலமெல்லாஞ் சுண்டிப்போய் லேகியம்போலானபின், 

சீனிச்சர்க்கரை - முப்பது (30) பலம், தேங்காய்ப்பால் - காலரைப் (42) 

படி. -பெரியதாயும் அரைவிளைவளளதாயுமான அறு தேங்காய்களை உடைத் 

அப் பூப்போற்றுருவி சுமார் ஒருபடி பால் பிழிர்தெடுப்பதற்குப் போதுமான 

ஜலத்தைத் தெளித்து அரைத்துப் பிழிந்து அப்பாலை யெடுத்து வைத்துக் 
கொள்ளவேண்டியது. (2) மீதியிருக்குஞ் ௪ச்கையிலிருக்து ஒன்றரைப்படி 

பால் எடுப்பதற்குப் போதுமான ஜலத்தைத் தெளித்துப் பின்னும் அரைத்துப் 

பாலைப்பிழிக்து இப்பாலெடுத்து வைக்அக்கொள்ளவேண்டியது. (9) மீதியிருக் 

குஞ் சக்கையில் பின்னும் இரண்டுபடி பாலெடுப்பதற்குப் போதுமான ஜலத் 

தைத்தெளித்து அரைத்துப் பாலைப்பிழிக்து வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 
இவ்வாறு பிழிந்துவைத்திருக்கும் ' 

அதிற் கடைசியாயெ இரண்பெடி பாலையும் சாக்கரையையும் மேலே மசித்து 
வைத்திருக்கும் வாழைப்பழத்திற் சொட்டி நன்றாய் மடித்துக் கொதிக்கவிட்டு I 
அ அ சுண்டிப்போய் சற்றேறக்குறைய களிபோலானபின் ஒன்றரைப்படியாயெ : 
இரண்டாவது பாலைச் சுண்டிய பழத்திற் கொட்டி நன்றாய் மசிக் அக்கொண்டும் 
இள றிக்கொண்டுமிருந்து அதுவும் சுண்டிப்போய்க் களிபோலான பதம்பார்த்து 

பாலைத் தனித்தனியே வைத்துக்கொண்டு 

அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைக்துக்கொண்டு தம்பாலென்று சொல்லப்படும் முதற் 
பாலை அதிற்கொட்டி நன்றாய்க் கலர்துகொடுத்து உடனே, 

கோப்யரை--இரண்டு (2) பலம், இதைச் சன்னமாய் அரிசிபோ லரிந்து | 
* கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் பிரதமனிற்கொட்டி நன்றாய்க் கலந்துகொடுத் து, : 

| கேய் - வீசம் (ந) ,படி.--இதை நல்ல மணமுடையதாய்ப் பார்த்துக் 
காய்ச்சிப் பிர சமனி நிபோட்டுக் கலந்து உபயோசிக்கவேண்டிய அ, 

( 
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இதிற் சம்பந்தப்படுஞ் சர்க்கரைக்கும்பதிலாய் வெல்லத்ை தயும் "கடை 

_யாய்ப் போட்டிருக்கும் தம்பாலாயெ முதற்றரச் தேங்காய்ப்பா லுக்கு! 0 பதிலாய் 

அதேயளிவான பசுவின்பாலைக் காய்ச்சியும் பிரசுமனிற் போடலாம்” இவ்வாறு 

பசுவினிபாலைப் போடும்பக்ஷத்தில் ஆறு தேங்காயிலிருந்து ஏடுக்கப்படும் பரீலா 

. னது மூன் றரைப்படி. யளவுள்ளதா யிருப்பதே போஅமான அ. இதைப்போலவே 
» 

 பலாப்பழத்தைக்கொண்டும் பிரதமன் செய்யவேண்டிய அ. வ 

தொகையல்கள் 
ச 

இதைச் சிலர் தொகையலென்றும், சிலர் துகையலென்றும், இன்னுஞ்சிலர் 

- துவையலென்றுஞ் சொல்வ அண்டு. இப்பதார்த்தமான த போஜன த்தில் கடைசி 

யாயுண்ணும் தயிர், மோர் இவைகள் கலந்த அன்னத்திற்குச் சாதகமாயிருக் 

இன்றத. அல்லாமலும் முதலில் உண்ணும் பருப்பன்னத்திற் பருப்பிற்குப் 

பதிலாகவும் இதை உபயோடுப்ப அண்டு. வடதேசத்து அந்திரர்கள் இதை வெகு 

விசேஷமாய்க் கொண்டாடுகி௫ர்கள், இதற்கே சட்ணி என்று பெயர். இச்சட்ணி 

களை யெப்பொழுதும் வெண்ணெய்போலரைக்கக்கூடா அ. 

239. பருப்புத் தொகையல் 

உளுத்தம்பருப்பு, கடலைப்பருப்பு, பயற்றம்பருப்பு, அவாம்பருப்பு இவை 

களைக்கொண்டும் பின்வருமாறு தொகையல் அரைக்கலாம். 

நல்லேண்ணேய் - அரைப் ($) பலம்.--இதை ஒர் இருப்புவாணலியில் 

விட்டு அடுப்பின்மேல்வைகத்அக் காய்ச்சி, 

மிளகாய் - கால் (2) பலம்.--இதன் காம்பைப்போக்இக் காய்ந்த எண்ணெ 

யிற் போட்டுப் பக்குவமாய் வறுக்கவேண்டி௰யத. மிளகாய்ப்பாதி வதுபட்டபின், 

ஏதாவது ஓர்வகைப் பருப்பு - இரண்டு (2) பலம்.---இதைப் பாதிவறுபட்ட 

மிளகாயுடன் போட்டுக் கொஞ்சம் சிவக்கும்வரையில் வறுக் துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல் - ஒன்றரைப் (15) பலம்-—இதையும் அர்த மிளகாய், 

பருப்பு இவைகளுடன் போட்டு நன்றாய் வறுத்து இம்மூன்அஞ் சரியான பக்குவ 

மாய் அதாவது ஒன்றும் காந்திப்போகாமல் வறுபட்டபின் அவைகளை ஓலா 

அம்மி அல்லது கல்லுரலிற் போட்டுக்கொண்டு, 

உப்பு - அரைப் (த) பலம்-— இதையும் வறுத்த பதார்த்தங்களுடன் ப 

போடவேண்டியது. பின்பு, » 

புளி - அரைப் (2) பலம்.-— இதன் கோது கொட்டை IA 

போக்கி நிறுத்து அம்மி அல்லது உரலிலிருக்கும் பதார் ததங்கரஞடன்போட்டு, 

காயம் - மூன்ற (3) கு. எ.--இதையும் அந்தச் த கரட்ன் போட் 

டுக் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் ஜலம் தெளித்அக்கொண்டு அரைத்து CE 

யாக்கி வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
் » 

240. காய்கிழங்கு கொடிகளின் தொகையல் ட 4 

கத்தரிக்காய், புடலங்காய், வாழைக்காய், நார்த்தங்காய், விளாங்காய், 

20 
ன் » » 



7] 

( 

284 இத்து பாகசாஸ் இர 

இஞ்சு, கருணை, பிரண்டை முதலியவைகளைக்கொண்டு பின்வருமாறு தொகை 

யல் அரைக்கவேண்டி௰ அ. 

ஏதாவது ஓர்வகைக் காய் - மூன்று (3).பலம்-—இதன் நரம்பு, மேற்றோல் 

முதலியதைப் போக்இவிட்டுக் சிறு சிறு துண்டுகளாய் நறுக்க மேற்சோன்ன 

நிறைப்படி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

கேய் அல்லது நல்லேண்ணேய் - ஒரு (1) பலம், மிளகாய் - கால் (2) பலம், 
_ கடூகு - அரைக்கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்.-- இவைகளைக் 

கொண்டு ஓர் வாணலியில் 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம் தயார்செய்து 

அதில் நறுக்கி வைத்திருக்கும் காய்களின் தான்களைப்போட்டுக் ளெ .றிக்கொடுத் 

அப் பக்குவமாய் வதக்கிக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்தருவல் - ஒரு (1) பலம்.- இதை வதக்மியிருக்கும் காயுடன் 

போட்டுக் ளெறிக்கொடுத்து இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷம் வரையில் 

வறுத்துக்கொண்டிருந்து அம்மி அல்லஅ கல்லுரலிற் போட்டுப் பின்பு, 

உப்பு - காலேயரைக்கால் (3) பலம், புளி - கர்ல் (2) பலம், காயம்-மூன்ற 

(3) கு. எ-இவைகளை முந்திய பதார்த்தங்களுடன் போட்டு அசைத்துவைத் 

துக்கொளள வேண்டியது. 

வாழைக்காய், கத்தரிக்காய், விளாங்காய் இவைகளைச் சுட்டுத் தோல் 

முதலியவைகளைப் டோக்டகியும் அகையல் அரைக்கலாம். பிரண்டை, கார்த்தங் 

காய் இவைகளை மட்டும் தாளிதத்திற் போவெதற்கா முன் எண்ணெய் அல் 

லது நெய்யில் வதக்கிக்கொள்ள வேண்டும். இஞ்சைச் சுடாமலும் வதக்காமலும் 

௦ தாலைப்போக்கி த காளி தத திற் போட்டரைக்கலாம். 

241, தேங்காய்த் தொகையல் 

நெய் அல்லது ஈல்லேண்ணேய் - ஒன்றரைப் (13) பலம், மிளகாய்-ஒரு 
(1) பலம், ககு-அரைப் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - ஆன (6) பலம்.--இவை 

களைக்கொண்டுி ஓர் வாணலியில் 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார் 

செய்து அதாவது காந்திப்போகாமல் வறுத்தெடுத் துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல்-பன்னிரண்டு (19) பலம்.--இதை அந்த வாணலியிற் 
போட்டு இரண்டு தடவை கிளறிப் பின்பு அடுப்பைவிட்டிறக்இ மற்றப் பதார்த் 

தங்களுடன் கலந்து அம்மி அல்லஅ கல் லு£லிற்போட்டு, 

காயம்-ஞூன்று (8) கு. எ.--இதைக் தணலின்மேல் வைத்துப் பொரிபோ 
லாக் அம்மி அல்லஅ உரலிலிருக்கும் பதார்த்தங்களுடன் போட்டுப் பின்பு, 

உப்பு - ஒரு (1) பலம், புளி - ஒன்றரைப் (13) பலம்.--இவற்றை அம்மி 
அல்லது உரலிலிருக்கும் சாமானக௧ளுடன் போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலத்தைக் 

தெளித்து அரைத்து வைததுக்கொளளவேண்டியது, இலர் ஜலத்கை விடாமல் | 

இடித்துப் பொடிபோலாக்கி வைத அக்கொளவ அமுண்டு, இப்படி இடித்து 

வைத்அக்கொள்வதினாற் பத்து அல்லது பதினைந்து நாள் வரையிற் கெடாம 
லிருக்கும். ஜலம் விட்டரைப்பதினால் மறுகாள் ஊூப்போம், 

( 
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242. பச்சைக்கொத் துமல்லித் தொகையல் 

பல்க வாத்துமலலி று (1) பலம்.--இதசன் வேரைக் ளை! விட்டுப் 
பொடிப்பொடியாய்க் கீரை நறுக்குவதுபோல் நறுக்கி வைத் துக்கொண்டு, 

மிளகாய் - கால் (3) பலம், கடூகு - கால் (7) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு 
(1) பலம், சீரகம்-அரைக்கால் (3) பலம்.--இவற்றை ஓர் வாணலியிற் கொஞ் 
 சஙகொஞ்சம் நல்லெண்ணெயை விட்டுக் தனித்தனியே வறுத்தும் மேலே 

நறுக்கிவைத்திருக்கும் பச்சைக் கொத்துமல்லியைக் கொஞ்சம் வ ம ப பின்பு 

எல்லாவற்றையும் ஒன்மாய்க்கலந்து உரலிற் போடவேண்டிய து. 

| காயம்-ஜந்த (5) கு. ௭.-— இதைத் தணலின்மேல் வைத்துப் பொரிபோ 

I லாக்கி உரலிலிருக்கும் பதார் த்தங்களூடன் போட்டு உடனே, 

. உப்பு - அரைப் (3) பலம், புளி - முக்கால் (3) பலம்.---இவ்விரண்டை 

டயும் உரலிலிருக்கும் சாமான்களுடன் கலந்து செம்மையாய் இடித்து வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டிய த. இதில் உப்பு, புளி இவ்விரண்டையும் போடுவதற்குமுன் 

மற்றப் பதார்த்தங்கள் கொஞ்சம் இடித்துக்கொண்டு இவ்விரண்டையும் 

போட்டபின் செம்மையாய் இடிக்கவேண்டியது. இப்படிச் செய்யாவிட்டால் 

மிளகாய், பருப்பு முதலியவைகள் இடிபடா து. 

243. மாங்காய்த் தொகையல் | ச 

மாங்காய் - நாலரைப் (42) பலம்.-—இதன் மேற்றோலைச் ௪ீவிப் பொடியாய் 

| நறுக்கக்கொண்டு கொட்டையை எறிந்துவிட்டு மேற்சொன்ன நிறைப்படி 

நிறுத்து வைக்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

நல்லேண்ணேய் - அரைப் (3) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில் விட்டுக் 

காய்ச்? எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

வேந்தயம் - அரைக்கால் (3) பலம், ககு - காலேயரைக்கால் ($) பலம்.-- 

இவ்விரண்டையும் காய்க்திருக்கும் எண்ணையில் வண்டிய லு. அப்படிப் 

போவெதில் வெந்தயத்தை முன்னாற்போட்டு அது: சிவக்குந்தருணத்தில் கடு 

கைப் போடவேண்டிய அ. இப்பதார்த்தங்கள் போட்டிச் சற்று நேரத்திற்குப்பின் 

அதாவது சட்படவென்றெ சப்தம் நிற்குந்தருணத்தில், 

் காயம் - விசம் (ம) பலம், மஞ்சள்போடி - வீசம் (ம) பலம். 
3 

இவ் 

விரண்டையும் அடுப்பின்பேரிலிருக்கும் தாளிதத்திற் போட்டு அந்தத் 

தாளிதத்தை அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு, 

மிளகாய் - காலேயரைக்கால் (3) பலம்.--இதைக் கொஞ்சம் நல்லெண் 

ணெயைவிட்டுப் பக்குவமாய் வறுக் துக்கொண்டு ஓர் கல் லு£லிற்போட்டுப் பின்ப், 

உப்பு - அரசையே அரைக்கால் , (2) பலம்.--இதையும் 'உரலிலிருக்கும் 

மிளகாயுடன்போட்டு இடித்துத் தூளாக்கி மேலே ஈறுக்வைத்திருக்கும் " 

மாங்காயை உரலிலிருக்கும் பொடியுடன் போட்டுக்௦ கலந்து காய் நசுங்கும் 

படியாய் இடித்துப் பின்பு வாணலியிலிருக்கும் கடுகு வெந்தயத்தாளிதத்தை ) 
1 ப 
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அதிற்கொட்டிக் கலந்து மறுபடியும் கொஞ்சம் இடித்து எடுத்துக்கொள்ள 

வேண்டியது. இந்தத் தொகையல் ஒருவாரம் வரையில் கெடாமலிருக்கும். | 

244. பச்சைமிளகாயும் கொத் அமல்லியுஞ்சேர்ந்தீ 

தொகையல் | 

கல்லேண்ணேய் - கால் (3) பலம்.--இதை ஓர் கரண்டி அல்லது வாணலி 

யில் விட்டு ௮டுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 
காயம் - அறு (6) கு. ௭௮-இதைக் காய்ந்திருக்கும் எண்ணெயிற் போட்டுப் . 

பொரித்துக் காயத்தைமட்டும் எடுத் துக்கொண்டு, 

கடூகு - காலேயசைக்கால் (£) பலம்.--இதைக் காயம்பொரித்த எண்ணெ 

யிற்போட்டுப் பொரித்து அதாவது சடபடவென்கிற சப்தம் நின்றவுடனே 

கரண்டி அல்லது வாணலியை இப்பால் எடுத் அவைத்துக்கொண்டு வுடனே,' 
தேங்காய்த்துருவல் - அரைப் (3) பலம்.--இதைப் பொரித்த கடுகுடன் 

போட்டுக் களறி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. i 

புளி - முக்கால் (3) பலம் _— இதைக் கோது கொட்டை முதலியவைகளில் 
லாமற் சுத்தப்பதெதி அம்மியில்வைத்தரைத்ஆப் புளி அரைபட்டபின், 

உப்பு - அரைப் 3) பலம், பச்சை மிளகாய் - ஒன்றேகால் (12) பலம், 

கொத்துமல்லி - முக்கால் (3) பலம்.--இவைககா அம்மியின்பேரிவிருக்கும் 
அசைத்த புளியிற்போட்டு நன்றாய் அரைத்து முக்காற்பாகம் அரைபட்டபின் 
பொரித் துவைத்திருக்கும் காயத்தை ௮திற்போட்டுச் செம்மையாய் அசைத்து . 
அதன்பின் வாணலியிலிருக்கும் கடுகு, தேங்காய் இவைகளையும் அதிற்போட்டு 
அசைத்து வைத்துக்கொண்டு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

௮45. சுக்கங்காய்த் தொகையல் 

சுக்கங்காய் - எட்டேமுக்கால் (83) பலம்.--இந்தக்காயின் மேற்றோல் உள் 
ளிருக்கும் விதை இவைகளைப் போக்கவிட்டுச் சிறுசிறு துண்கெளாய்' நறுக்க 
மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

மிளதாய்- காலேயரைக்கால் (2) பலம்.--இதை அரசைக்காற். பலம் நல் 

லெண்ணெயிற் பக்குவமாய் வறு த்து வைத்துக்கொண்டு, 

புளி - காலேயசைக்கால் ($) பலம்.--இதன் கோது கொட்டை முதலிய 
வைகன£ப் போக்கி மேற்கொன்ன நிறைப்படி நிறுத்துக் கல்லுசலிற்போட்டு : 
நன்றாய் நசுக்க அதில் மேலே வறுத்துவைக் இருக்கும் மிளகாயையும் போட்டு, 

உப்பு-முக்கால் (2) பலம்.--இதை உரலிலிருக்கும் புளி மிளகாயுடன் I 
போட்டு நன்றாய் அசைத்து மேலே ஈறுக்கிவைத் திருக்கும் வளாக 
போட்டு ஒன்றிரண்டாய் அரைத்துப் பின்பு, 

மஞ்சள் போடி -கால் (3) ரூ. ௪., பொரித்த காயம்-எட்டு (8) கு. ௭ இவ் 
விரண்டையும் உரலிலிருக்கும் சாமான்களுடன் ப்பட்ட, அதற்குப்பின், | 

நல்லேண்ணேய் - அரைப் (2) பலம், கடகு- காலேயசைக்கால் (3) பலம், . 
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 வேந்தயம் - கால் (3) ரூ. ௭.-இவைகளேத்கொண்டு காளி தம் தயார்செய்து 

உரலிலிருக்கும் சாமான்களுடன் போட்டு நன்றாய்க் கலந்து கொடுத்து மறு 

படியும் கொஞ்சம் அரைத்து எடு கீதுக்கொண்டு உபயோடக்க வேண்டியது. 

இதிற் சிலர் பச்சைக்கொத்துமல்லியையும் உலர்ந்த மிளகாய்க்குப் பதி 

. லாய்ப் பச்சைமிளகாயையும் சேர்ப்ப அண்டு, | 

246. புளிப்பு ரஸத்தையுடைய கீரை 

கொழுநற் துகளின் தொகையல் 

புளிச்சக்கீரை, மரியங்கொழுந் அ, புளியங்கொழுந்து முதலிய புளிப்பு 

 ரஸத்தையுடைய கொழுந்து இரைகளைக்கொண்டும் கொகைய லரைக்கலாம், 

எதாவது ஓர்வகைக் கோழுந்து அல்லத கீரை-இரண்டே சால் (24) பலம்.-- 

இதை ஒரு வாணலியிற்போட்டு வதக்கிவைத் துக்கொள்ளவேண்டிய.து. 

| மிளகாய்-அரையே அரைக்கால் : (8) பலம்.--இதை ஒரு வாணலியிற் 

கொஞ்சம் எண்ணெயைவிட்டுக் கார்திப்போகாமல் வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

நல்லேண்ணெய்-முக்கால் (3) பலம்.--இதை ஒரு வாணலியில் விட்டுக் 

காய்ச்சி எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

காயம்-வீசம் (ந்) ரூ. ௭-இதைதக் காய்ந்திருக்கும் எண்ணெயிற் போட் 

டுப் பொரிபோலாக்கி அதைமட்டும் எடுத்துக்கொண்டு, » 

| கடூகு - முக்கால் (3) பலம், வேந்தயம் - மூன்றுவீசம் (3) பலம், மஞ்சள் 

போடி - வீசம் (ந) ஞூ. எ.--இவற்றைக் காயம்பொரித்த எண்ணெயிற்போட்டுப் 

பக்குவமாய்ப்பொரித்து அதாவது கடுகு வெடித்தலின் சத்தம்நின்றவுடனே 

அவைகளை இப்பாலெடுத்து மேலே வதக்கியும் வறுத்தும் வைத்திருக்கும் ரை 

அல்லது கொழுந்து, மிளகாய் இவ்விரண்டையும் ஓர் அம்மியிற் போட்டு, ் 

| உப்பு - அரைப் (3) பலம்.--இதையும் கீரை அல்லது கொழுந்து முத 

லியவைகளுடன் போட்டு அரைத்து அது முக்காற்பாகம் அரைபட்டபின் அதா 

வது அந்த மொத்தை கைக்கு மணல்போல் 'இருக்கையில் வ௫த்துவைத்திருக் 

கும் கடுகு வெந்தயம் மஞ்சள் இம்மூன்றையும் அத். துடன் போட்டுப் பின்னுங் 

கொஞ்சமரை தீது இப்பாலெடுத் து வைதீஅக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

இதிற் சம்பந்தப்படும் சசை அல்லது கொழுந்தைச் சிலர் இரண்டு அல்லது 

மூன்று துளி எண்ணெயைவிட்டு வதக்குகிறதுமுண்டு, அல்லாமலும் இத் 

தொகையலை அரைத்தீபின் மற்றப் பச்சடி, கறி இவைகளுக்குத் தாளித் அக் 

கொட்வெதைப்போல் இதிலும் கடுகு, உளுத்தம்பருப்பு முதலியவைகளைச் 

சோத்அத் தாளித்துங் கொட்டலாம். 

247. வேப்பிலைக் கட்டி. பச் 

உப்பு - இரண்டரை (29) பலம், மிளகாய் - முக்காற் (3) பலம். இவை" 

» 

களில் மிளகாயின் காம்பைப் போக்கவிட்டு அத்துடன் உப்பையும் சேர்த்துத் 

கொண்டு உரலிற்போட்டுச் சன்னமாயிடித்.து எடுத் அக்கொண்டு, 
£ » » 
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தக. இந்து பாகசாஸ் திர 
.. எலுமிச்சயிலை, நார்த்தயிலை, கொளிஞ்சியிலை, புளியங்கோழுந்து; விளாங் 

கோழுந்த, புளிமாதுளங் கோழுந்து இவைகளின் கலப்பு - அறு (6) பலம். 
இவ்விலைகளின் ஈடு ஈரம்பைப் போக்இவிட்டு வுரலிற்போட்டிடித்துத் தூளாக்கி 

அத்துடன் மேலே பிடித்அுவைக்திருச்கும் உப்புகலந்த மிளகாய்ப் போடியை . 

யும் சோத்துக்கலந் து பின்னு கொஞ்சமிடி தீ துக்கொண்டு, 

காயம் - அரைக்கால் (5) ரூ. எ.--இதைத் துணலின்மேல் வைத்துப் 

பொரியாக்கி வேப்பிலைக்கட்டியுடன் சேர்த்து நன்றாய்ப் பிரட்டிக்கொண்டே 

பிடித். து உபயேர்இக்கவேண்டியது, 

இஅ வெகு ருசிகரமும் ஆரோக்யெமுமான அ. இதிற் சிலர் அரைக்கால் 

பலம் ஓமத்தையும் இடிக்கையிற் சோப்ப அண்டு, 

248. பருப்புப் பொடி 

கடலைப்பருப்பு - கால் (1) படி, துவரம்பருப்பு - கரலேயரைக்கால் (3) படி, 

உளுத்தம்பருப்பு - வீசம் (ம்) படி.--இம்மன்றையும் தனித்தனியே வாணலி 

யிற்போட்டுச் வந்து வாசனைவரும் வரையில் வனத்து வைத்துக்கொண்டு, 

உப்பு-முக்கால் (3) பலம், மிளகாய்-அரைக்கால் (3) பலம்.--இவைகளையும் 

தனித்தனியே வறுத துக்கொண்டு முந்திய பருப்புடன் சோத்அக்கலந்து லா 

எந்திரத்திற் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்ப் போட்டு அரிசிமாவைப்போல் அசைத்து 

வைத அக்கொளளவேண்டி௰ து. 

சாதத்திற் கொஞ்சம் நல்ல நெய்யை விட்டுக்கொண்டு இப்பொடியிற் 

கொஞ்சத்தையும் தூவிக்கலக்து உண்பதுண்டு, அத்தருணத்தில் ஒரு எலு 

மிச்சம் பழத்தையும் பிழிர்துகொள்ளலாம். 

249. புளியங்காய்த் தொக்கு : 

புளியங்காய் - ஜந்து (5) வீளை. இந்தக் காய் முற்றலாயும் பழுக்குக் 

தருணமுடையதாயு மிருக்கி தாய்ப் பார்த்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

உப்பு - ஒன்றேகால் (12) படி.--இதையும் மேற்சொன்ன . புளியங் 

காயையும் ஒன்றாய்ச்சோ த. அக் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய் ஓர் உரலிற்போட்டிடித்து 

அவை நன்றாய் நசுங்யெபின், 

மஞ்சட்பொடி - ஒன்றேகால் (14) பலம்.--இதையும் ஈசுக்கின காயுடன் 
போட்டு எல்லாவற்றையும் நன்றாய்க் கலந்து மறுபடியுங் , கொஞ்சமிடித்து ஓர் 

ஈயம் பூசின பாத்திரமல்லஅ. கற்சட்டியில் எடுத்து வைத்துக்கொண்டு 

இரண்டு நாளைக்குப்பிறகு : அதிலிருக்கும் கொட்டை நார் முதலியவைகளை 
எடுத் அவிட்டு உரலிற்போட் மறுபடியும் கொஞ்சமிடி த் தப் பிறகு அப்பாத்தி 

சத்தில் எடுத்து வைத அக்கொளளவேண்டீய து. இவ்வாறு இடித்து வைத்துக் 

கொள்வ தான அ வருஷவாரி உபயோகத் தின் பொருட்டே. இதை' உபயோகப் 

படுத் துகையில் தங்கள தங்கள் குடும்பத்தி ற்கு நாலைந்அநாள் அல்ல அ ஒருவார த் 

திற்குப் போதுமான அளவை அந்த மொத்தத்தொக்கிலிருக்து எடுத் துக்கொண்டு 

( % { 



போஜன பதார்த்தங்கள். 289, 

பின்வருமாறு பக்குவப்படுத் திவைத்அக்கெரண்டு உபயோடுிக்க வேண்டியு து. 

நல்லேண்ணேய் - ஐந்து (5) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில் , விட்டுக் 

காய்ச்சி எண்ணெய் காய்ந்தவடனே, / 

மிளகாய் - ஐந்து (5) பலம்.--இதைக் சாய்ந்திருக்குழ் எண்ணெயீற் 

போட்டுக் பு வாணமுடையதாய் வறுத்துப் பின்பு. மிளகாயை 

மட்டும் இப்பால் எடுத் அவைத் அக்கொளளவேண்டி௰ அ. 1 

வேந்தயம்-கால் (3) பலம், கடுகு-ஒரு (1) பலம், உளுத்தம்பருப்பு- அரைப் 
(3) பலம்.--இவைகளை மிளகாய் வறுதத எண்ணெயில் 22-வது சதொளிதமுறைப் 

படி போட்டுத் தாளிதம் தயார்செய்து அடுப்பைவிட்டு இறக்கும் தருணத்தில், 

காயம்-கால் (2) பலம்.--இகை நசுக்டி தாளிதத்தில்போட்டு அடுப்பைவிட் 
டிறக்கிப் பின்பு வறுத்துவைக்திருக்கும் மிளகாயையும் வாணலியிலிருக்கும் 

காயத்தையும் உரலிற்போட்டு நன்றாய் இடித்துப் பின்பு, 

. முன்னால் இடித்துவைத்திருக்கும் புளியங்காய்த் தோக்கில் - அரை (1) 

வீசை.-இதை உரலிலிருக்கும் காயங்கலந்த மிளகாய்ப்பொடியுடன் போட்டுக் 

கலந்து கொஞ்சம் இடித்துக் களறி வாணலியிலிருக்கும் தாளிதத்தை இதிற் 

கெர்ட்டி மறுபடியும் கொஞ்சமிடித்து எடுக் அுபயோகிக்க வேண்டியது. 

இந்தத் தொக்கைப் புளியங்காய் காலத்தில் அன்றன்றே செய்வ அண்டு, 

அப்படிச் செய்யவேண்டுமானால் மேற்சொல்லிய அளவையும் முறையையும் அநு” 

சரித்து வேண்டிய புளியங்காயை உப்புடன் இடி.க்.து விரை நரம்பு முதலியவை 

களை எடுத்துவிட்டு, கொஞ்சம் மஞ்சள், வறுத்தமிளகாய்ப்பொடி, பொரித்த 

காயம் இவைகளைக் கலந்து மறுபடியும் இடித்து அதன்பின் தாளிதம் கயாசாக்க 

அத்துடன் தொக்கைச் சோத்து மறுபடியும் இடத அ உபயோகிக்கவேண்டிய து. 

காய் பிஞ்சாயிருந்தால் உப்பு காரம் முதலியவை கொஞ்சம் குறைவாயிருக்க 

வேண்டும். அல்லாமலும் இதிற் கண்ட மிளகாய்க்குப் பதிலாய்ப் பச்சைமிள 

காயையும் சோ தஅக்கொளளலாம். 

250. பி் தொக்கு . 

நேல்லிக்காய் - இருபது (20) படி.--இகை உரலிற்போட்டு இருப்புப் 

பூணில்லாத உலக்கையால் நன்றாயிடித்து ஓர் முறத்தி லெடுத் துக்கொண்டு 

கொட்டைகளைப் போக்க மீதியைப்புடைத் அப் பெருந்துண்டுகளை மறுபடியு 

மிடி த்.துப் பின்பு ஒன்றாய்க்கலந்து ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் அல்லது 

கற்சட்டியில் எடுத்து வைத் துக்கொள்ள வேண்டிய அ. இரண்டு நானாக்குப்பின பு, 

உப்பு - இரண்டரைப் (22) படி, மஞ்சள் போடி - அரைப் (4) பலம்.-- 

இவற்றை இடித்து வைத்திருக்கும் நெல்லிக்காயுடன் போட்டு நன்றாய் இடிச்து 

மறுபடியும் அந்தப் பாத்திரத்தில் எறித்த வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

இவ்வாறு இடித்து வைத துக்கொள்வது வருஷவாரி உபயோகத் தின்பொருட்டே. 

இதை உபயோகப்படுத் துகையில் தங்கள் தங்கள் குடும்பத்திற்கு நாலைந்அகாள், 

அல்லது ஒருவாரத்திற்குப் பேர்துமான அளவை மொத்தத்திலிருந்து எடுத் 
2 » » 
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240 இந்து பாகசாஸ் திர ம் இ 
அப் பின் வருமாறு பக்குவப்படுத் தி உபயோடுக்க வேண்டிய அ. ' 

நல்லேண்ணேய-ஏழரைப் (71) பலம், -- இதை ஒர் ட்டன பணி 
மர்பி அண்ணுனய் காய்ந்தவுடனே, ; 

்  மிளகாய்-ஏழரைப் (72) பலம் இதன் காம்பு முதலியவைகளைப் போக். 
இக் காய்க்திருக்கும் எண்ணெயிற்போட்டுக். கருஞ்சிவப்பு வாணமுடையதாய் 
வறுத்துப் பின்பு மிளகாயைமட்டும் இப்பால் எடு த்து. வைத் அக்கொண்டு, 

வேந்தயம்- அரைப் (2) பலம், உளுத்தம் பருப்பு- அரைப் (2) பலம், கடூகு- 
ஒன்றரைப் (12: பலம்.--இவைககா மிளகாய் வறுத்த எண்ணெயில் 22-வது 
முறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் செய்து அடுப்பைவிட்டிறக்குக் தருணத்தில், 

காயம்-அரைப் (3) பலம்.--இதை நசுக்கித் தாளிதத்திற் போட்டு... 
அடுப்பைவிட்டி_றக்க வைத அக்கொளளவேண்டிய௰ அ. பின்பு வறுத்து வைத் ்  
இருக்கும் மிளகாயையும் பொரித்த . காயத்தையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்து உ்விய்தி 
போட்டிடித்துப் பொடித்து, இ 

முன்னால் இடித்துவைத்திருக்கும் நேல்லிக்காய்த் லகில் -இருபஅ. (20) | 
பலம்.--இதை உரலிலிருக்கும் பொடித்த காயம் மிளகாய் இவைகளுடன் போட் 
டுக் கலக்துகொடுத் த மற்றொருகடவை யிடித்துக் ளெ றிக்கொடுத் அப். பின்பு I 
ல தாளிதத்தை அதிற்கொட்டிக் கலந்து மறுபடியும் கொஞ 
“சம் இடித்து உபயோடக்கவேண்டிய து. 

இந்தத் தொக்கை ரெல்லிக்காய் காலத்தில் அன்றன்றே செய்யவேண்டு 
மானால் ஒருநாளைக்கு வேண்டிய அளவான காயை மேற்சொல்லிய முறைநிறை . 
களை யநுசரித்து ஒரேதினத் திற் செய்துகொள்ளலாம். 

251. கடுக்காய்ப் பிஞ்சு தொக்கு 
கடூக்காய்பபிஞ்சு - ஒரு (1) வீசை, அ இளசான கடிக்காய்ப்பிஞ்சுகளை ஜா 

உரலிற்போட்ட இருப்புப் பூணில்லாத உலக்கையால் இடித்துத் தூளாக்கி 
அதன் விரைகளை எடுத்துவிட்டு மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத் துக்கொண்டு, 

உப்பு - பத்து (10) பலம், மஞ்சட் போடி - கால் (2) பலம்,--இவ்விரண் 
டையும் மேற்சொல்லிய கடுக்காய்த் தூளிற்போட்டு மற்ரொருகடவை இடித்து ' 
ஜா க்ளிம்பேருத பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத் துக்கொண்டு சற்றேறக்குறைய 
15 நானைக்குப் பிறகு எடுத்து முந்திய ப கொக்கைப்போலவே 
காரம் தாளிதம் இவைகளைக்கலக் து உபயோடத்துக் கொள்ளவேண்டியது. 
இது வெகு  ஆரோக்யெத்தை யுண்டாக்கும். மிதமாய் உபயோபக்கவும். சீ 

252. புளி மிஞ்சி 

புளியங்காய் - நாற்பது (40) பலம்--இது நன்றாய் மூதர்க்து பழுக்குந் 
தருணமுடையசாய்ப் பார்த்து இதை இரண்டி ரண்டாய்ப் பிளந்து உலர்த்திச் . 
சருகுபோலாக்கி அதன்விசைகளை யெடுத்தெறிந்அவிட்டு வற்றலை உரலிற் 
போட்டு ஒன்றிரண்டாய் இடித்துப் புடைத்து அதன் ஓட்டைப்போக்கி மற் 

6 ( 

{ { டல் 
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றொருதடவை கொஞ்சம் உலர்த்தி இடித்தல் தூளாக்கி மேற்சொன்ன நிறைப் 
படி நிறுத்து வைதீஅக்கொளளவேண்டி௰ அ. I ) 

இஞ்சி - இருபது (20) பலம்.--இகன் தோலைப்போக்இவிட்டு அரிசி 
போற் இறு அண்கெளாய் நறுக்கி மேற்சொன்ன புளியன்காய்த் தூளுடன் 

கலநத வைத் துக்கொள்ள வேண்டியது, 

மிளகாய் * - இருபஅ (20) பலம், |வேந்தயம் - ஜந்து (5) பலம், மஞ்சள்- 
ஒன்றைப் (12) பலம், காயம் - ஒரு (1) பலம்.--இவைகளில் காய த்தைமட்டும் 
கொஞ்சம் ஈல்லெண்ணெயைனவிட்டுப் பொரித்தெடு த் துக்கொண்டு மற்ற மூன்று 

் பதார்த்தங்களையும் தனித்தனியே கொஞ்சங்கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயைவிட்டு 
வறுத்து எடுத் துக்கொண்டு குங்குமம்போற் பொடிசெய்து எல்லாப்பொடிகளை 
யும் ஒன்றாய்க்கலர் த வைத அுக்கொள்ளவேண்டும். 

போடிசேய்த உப்பு - அரைப் (2) படி.--இதை மேற்பாராவிற் சொல்லிய 
காரப்பொடியுடன் கலந்த பின்பு, அக்கலப்பை இஞ்சி கலந்த புளியங்காய்த் 
தஅளுடன் சேர்த்து வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

நல்லேண்ணேய் - இருபது (20) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில் விட்டு 
 நன்றாய்க்காயச்ச எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

கடூகு - ஐந் (5) பலம்.-இதைக் காய்ந்த எண்ணெயிற்போட்டுக் ளெ றிக் 

கொடுத்துச் சடபடவென்றெ சப்தம் நின்றவுடனே இத்தாளிதத்தைப் புளி 
யிஞ்சியிற்கொட்டி நன்றாய்க் கலக்துகொடுத்து ஓர் கற்சட்டி அல்லது ஈயம் 
பூசின சோடுதவலையிற்போட்டு அடைத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

இப்புளியிஞ்சி சாதாரணமாய் உதிருதிராகவேயிருக்கும். இதைக் கொஞ் 

௪ம் மொத்தையாகும்படி செய்யவேண்டுமானால் ஒரு ஆழாக்கு வெந்நீரை ௮ திற் 
தெளித்துக் கிளறிக்கொடுத் அ உபயோடிக்கவேண்டி௰ அ. இப்பதார்த்தமான 

சாதாரணமாய் வருஷவாரி செய்துவை தீஅதுக்கொளளும் ஊறுகாய், ௦ தாக்கு 

இவைகளை ஒத்ததாய் இருக்கின்ற து. ஆனால் இப்புளியிஞ்சியிற் சேர்ந்திருக்கும் 
புளியான அ அதிக புளிப்பாயில்லாமற் கொஞ்சம் மதுர ரஸத்தை யுடையதா 
யிருந்தால் அ இற்போடும் வெந்நீருக்குப் பதிலாய் நான்கு அல்லது ஐந்து எலு 

மிச்சம்பழங்களின் ரஸத்தைப் பிழிந்துகொள்ளவேண்டிய அ. இப்புளி இஞ்சி 
யை வைத்திருக்கும் பாத்திரத் தின் வாயைக்கட்டி வைத் அுக்கொள்ளவேண்டி. 

யது. பின்பு அதிலிருந்து ஒருவாரத்திற்கு ஒருதடைவையாக எடுத்து உட 

யோகிக்க வேண்டியது. இது வெகு ருசிகாமும் ஆரோக்யெமுமான அ. 

ஊறுகாய்களும் வற்றல்களும் ௦ 

இவைகள் சாதாரணமாய் முந்திய தொகையல் அதாவது சட்ணியைப் 
போலவே நமது ஆகாரத்தில் தயிர் மோர் இவைகளைக் கலந்து உண் ணும் அன 

* 

» 

காரம் அதிகமாய் ப் இதை முப்பது பலத்திற்கு திக! 

- போடலாம். ் » 
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னத்றுக்குச் சாதனமாக பதார்த்தங்களா யிருக்கின்றன. பெரும்பாலும் இவை . 

கள் வருஷாந்தரச் செலவின்பொருட்டு வருஷத்திற்கொருமுறை செய்து வைத் 

துக்கொள்வது வழக்கமா யிருக்கின்ற து. இவைகளில் ஊறுகாய்கள் நீடித்த 

காலம் வரையில் கெடமாலிருப்பதற்கு இவைகளிற்சேரும் மிளகாய், உப்பு, வெந் 

தயம்,மஞ்சள், நல்லெண்ணெய், காயம் முதலியவைகளில் உப்பு, ஈல்லெண்ணெய், 

மஞ்சள் இவைகள்மட்டும் எப்பொழுதும் கொஞ்சம் அதிகமாகவே யிருக்க 

வேண்டும். அப்படிக்கில்லாவிடின் அக்காய்கள் ஈாளாவர்த்தியில் பஞ்சுபோ 

லாவ தமன நிக் கறுத்துப்போம். அன்றியும் ௮ இற்கலக்கும் மிளகாய்ப் 

பொடியிலிருந்து அதன் விதைகளையும் தெள்ளி யெடுத்துவிட வேண்டியது, 

இவ்விதைகளிருப்பதனால் ஊறுகாய்களில் புழுக்களூண்டாவதற்குக் காரணமா 

யிருக்ன்ற த. இவவூறுகாய்களைப் போடுவதற்கு ஜாடிகளே உத்தமமானது. 

அல்லாமலும் மட்பாத்திரம் கற்சட்டி இவைகளிலும். போவெதண்டு. மட் 

பாத்திரத்திற் போவெதா யிருந்தால் அப்பாத்திரத் இன் உட்பாகத்திற்குக் 

குங்கிலியத்தைப் பூசவேண்டியது. இவ்வாறு பூசுதல் அவ்வூறுகாயில் புழுக் 

கள் உண்டாகாம லிருப்பதற்கேயாம், அதைப் பூசுவதெப்படி யென்பதைப் 

பின்வருமாறு அறிக. 

பின்சொல்லுகிற திட்டத்தையுடைய நாஅகாய்களைக் கொள்ளும்படியான 

ஓர் புது மட்பாத்திரத்தை அடுப்பில்வைததுக் காய்ச்சி அதிற் சூடேறியபின் 

ஜநதுபலம் நல்லெண்ணெயைக் காய்ந்த பானையில் விட்டு அது நன்றாய்க் 

¢ 

காய்ந்தவுடனே ஒரு பலம் குங்கிலியத்தைப் பொடிசெய்து காய்க்க எண்ணெ 

யிற் போட்டு, உடனே ஓர் கோலில் கொஞ்சந்தணியைச் சுற்றிக்கொண்டு பாத் 

(இரகத்தின் உட்பாகத்தில் எல்லாவிடங்களி லும் படும்படியாய் நன்றாய்த் தடவிப் 

பின்பு ஒர் அணியால் அதை மேலாகத்துடைத் அப் பின்பு அதே துணியை 

ஊறுகாய்ப்பானையின் வாயைக் கட்வெதற்கு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. | 

253. பச்சைப்பொடி சேர்ந்த வெத்தயமாங்காய் 

மாங்காய் ஏ - நாறு (100).--இதில் ஒவ்வொன்றையும் எட்டுத் துண்டு 

களாகக் கொட்டையுடன் நறுக்கி அலலஅ வெட்டிக் | கொஞ்சஞ்சலத்தில் அல 

சிக்கழுவி ஜலத்தை வடித்துவிட்டு ஓர் தட்டிற்போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

உப்பு - இரண்டரைப் (23) படி, மிளகாய் - நாற்பது (40) பலம், மஞ்சள்- 

எட்டு (௫) பலம்,--இம்மூன்று பதார் தீதங்களையும் நன்றாய் உலர்த்தித் தனித் 

தனியே இடித்துக் குங்குமம்போற் பொடிசெய்து வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய து. 
_————— 

ட் சிலர் எண்ணெய்க்குப் பதிலாகத் தேன்மெழுகையும் உபயோடுப்ப துண்டு. 

ட ர இந்தக் காய் ஒவ்வொன்றும் சராசரி ஆறரைப் (61) பலம் அதாவது மொத்தத்தில் 
680 பலம் நிறை, புளிப்பு, கனத்ததோல், நார் இவையுள்ள தமாக இருக்கவேண்டும், 

₹ 3 இப்படிச் கொட்டையுடன் அரிவாள்மணையில் நறுக்குவது கடினமாகையால் அதை 
' வேறு பலத்த ஆயுதங்களைக்சொண்டு வெட்டவேண்டியது, ்் 
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வேந்தயம் - ஏழரைப் (72) பலம்_— இதை ஒருபலம் கல்லெண்ணெயை 

விட்டுச் சிவக்கும்படி. வறுத் துக்கொண்டு, ) 

காயம் - இரண்டரைப் (23) பலம்.--இதை மேலே வறுத்துவைத் இருக் 

கும் வெநீதயத் துடன் போட்டு இடித்துப் பொடியாக்கி மேற்சொல்லிய மூன்று 

பொடிகளையும் இத்துடன் சேர்த்து ஓர் புதுமுறம் அல்லது ஈயம்பூசன தாம் 

 பாளத்திற் கொட்டி வைத். அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

| கல்லெண்ணேய் - இருபது (20) பலம்.--இதைக். தாம்பாளம் அல்லது 

முறத்திலிருக்கும் பொடியிற்கொட்டிச் செம்மையாய்க் கலந்து கொடுத்து 

| வேறொரு முறத்தில் இந்தப்பொடியிற் கொஞ்சத்தையும் நறுக்கி வைத்திருக்கும் 

மாங்காயில் கொஞ்சத்தையும் கலந்து ஊறுகாய் வைப்பதற்காக நிச்சயித்திருக் 

கும்,தற்சட்டி, ஜாடி, மண்பான இவைகளில் ஏதாவதொன்றிற் காரங்கலந்த 

மாங்காயைப் போடவேண்டிய அ. இவ்விதமாகவே மீதியிருக்கும் காயையும் 

பொடியையும் கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் எடுத்துக் கலந்து பாத்திரத்திற் போட 

வேண்டியது. இப்படிப் போடாமல் காயையும் பொடியையும் ஒரேதடவையிற் 

பாத்திரத்திற் கொட்டினால் சலவிடத்தில் உப்பு காரம் கலந்தும் சல விடத்தில் 

| கலவாமலு மிருக்கும். இப்படிப் போட்டபின் பாத்திரத்தின் வாயைத் அணியி 

னாற் கட்டிப் பளரூவான ஓர் பலகை அல்லது. பாத்திர த்தைக்கொண்டு மூடி - 

வைக்க வேண்டியத. இரண்டு அல்லது மூன்று நாள்களுக்குப்பின் அதை 

| அகப்பை அல்லது ஈயம்பூசன கரண்டியினால் கிளறிக் குலுக்கெக்கொடுக்க 

வேண்டியத. இந்த ஊறுகாயைப்போட்டு எட்டுநொனைக்குப்பின் உபயோகிக்கத் 

இ) தாடங்கலாம். காள்பட நாள்பட அதிக ருசியாயிருக்கும். 

254. பச்சைப்பொடி சேர்ந்த கடுகுமாங்காய் ர 

மாங்காய் * - நூறு (100).--இதைக் கழுவி ஒவ்வொன்றையும் எட்டுத் 

அதுண்டுகளாய்க் கொட்டையுடன் வெட்டி 1 ஓர் முறம் அல்லது கூடையிற் 

போட்டு ஜலத்தைவிட்டு அலசி ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைத் துக்கொண்டு, 

உப்பு-இரண்டரைப் (95) படி, மிளகாய்ப்போடி - ஒரு (1) படி, கடுகுப் 

போடி 7 மைய (3) படி, மஞ்சள்போடி-கால் (3) படி.--இவைகளில் உப்பு, 

மிளகாய், கடுகு, மஞ்சள் இவைகளைத் தனித்தனியே நன்றாய் உலர்த்தி இடித் 

அக் குங்குமம்போற் பொடிசெய்து வைதீதுக்கொள்ளவேண்டிய து. 

காயம் - இரண்டு. (2) பலம். இதை தக் உக பின்பு தம் 

பொடிகளையும் கலந்து ஓர் முறத்திற்போட்டு வைத்துக்கொண்டு அதன்பின், 

நல்லேண்ணேய் - இருபது (20) பலம்.--இதை முறத்திலிருக்கும் 

பொடியிற்கொட்டி நன்றாய்க் கலந்துகொடு தீது வைதீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

* இக்காயின் விவரத்தை 253-வ.து ஊறுகாயின் குறிப்பினாலறிக, ட 

1 இதை வெட்வெதானது 258-வது ஊறுகாயின் காயை வெட்டியபடி என் றறித, 

4 இதை வடதேசத்து ஆந்திரர்கள் ஒருபடியாகப் போவெதண்டு, 
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பின்பு ஊறுகாய்ப்போடும் பாத்திரத்தில் முற தீதிலிருக்கும் பொடியில் ஒருகைப் 
பொடியை முதலில் போட்டுப் பாப்பிப் பின்பு ஈறுக்கவை த்திருக்கும் மாங்காய்த் 
தான்களில் ஒருகை எடு தீதப்போடவேண்டிய த. மறுபடியும் ஒருகைப்பொடி . 
ஒருகை மாங்காயுத்தான் இவ்வி தமாய்ப் பொடியிற் பாதியும் மாங்காயிற்பாதியு 
மாகப் பாத்திரத்திற் போட்டபின், % 1 

பச்சை முழுக்கடலை - கால் (3) படி, பச்சை முழுவேந்தயம் - கால் (2) 
படி..--இவற்றைக்கலந்து பானையிலிருக்கும் மாங்காயிற் தஅூவவேண்டிய அ. 
அதனபின் மீதியிருக்கும் காய் பொடி இவைகளை மேற்சொன்னபடி ஒருகைப் 
பொடி ஒருகை மாங்காய்த்தான் இவ்விதமாகப் பாத்திரத்திற்போட்டு, | 

௩ல்லெண்ணேய்-நாற்ப அ (40) பலம், இதைப் பானையிலிருக்கும் ஊறு | 
காயில் எல்லாவிடத்திலும் படும்படியாய்க் கொட்டிப் பானையின் வாயைக்கட்டி | 
எடுத்துவைக்க வேண்டியத, மூன்ற நாளைக்குப்பின் அப்பானையைக் குலுக்க | 
வைக்கவேண்டிய த. இப்படியே சற்றே றக்குறைய ஒருமா தம்வரையில் அடிக்கடி | 
குலுக்கிக்கொண்டிருந்து பின்பு உபயோடுிக்கவேண்டிய து. 

- இம்மாங்காய் ஊறுகாய் வெகு ருசிகரமாயும் அதிக ஆசோக்கிய குண 
மூடையதாயும் இருந்து போட்டநாள் முதல் செலவாய் முடியும்வரையில் கெடா ': 
மல பச்சைக்காயைப் போலவே யிருக்கும். இது பெரும்பாலும் கஞ்சம், விசா ! 
ப்பட்ட ம் முதலிய தெலுங்கு தேசத்தாரால் அதிகமாய்ச் செய்யப்படும். 

235. வறுத்தபொடி சேர்ந்த வெந்தயமாங்காய் | 
மாங்காய் “- நாறு (100).-— இதில் ஒவ்வொன்றையும் எட்டுத் துண்டுக | 

ளாய்க் கொட்டையுடன் நறுக்கி வெட்டி 7 ஓர் தட்டில்போட்டு ஜலத்தைவிட்டு 
அலசி ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

உப்பு - இரண்டரைப் (23) படி, மிளகாய் - முப்பது (80) பலம், மஞ்சள்- | 
ஏழரைப் (12) பலம், வேந்தயம் - பத்து (10) பலம்.--இந்த நானகு பதாரத்தங் 
களில் உப்பைத் தவிர மற்றவைகள் ஒவ்வொன்றையும் தனித்தனியே கொஞ்சங் 1 
கொஞ்சம் நல்லெண்ணெய்விட்டு வறு தீது அப்படியே பொடித்அத் தெள்ளிக் 
குங்குமம்போலாக்கி வை தீஅக்கொண்டு உப்பையும் பொடிகெய்து பின்பு 
எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்க்கலந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. | 

.... நலலேண்ணேய் - இருபது (20) பலம்.--இதை ஒரு வாணலியில் விட்டு 
அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சு, : 

காயம் - இரண்டு (2) பலம்.--இதைக் காய்ந்திருக்கும் எண்ணெயிற். . 
போட்டுப் பொரிபோலானவுடனே வாணலியை அடுப்பை விட்டிறக்கி வாண . 
லியிலிருக்கும் காயததைப் பொடிசெய்து கலந்து வைத்திருக்கும் காரப்பொடி } 
யில் கலக்துவைத் அக்கொள்ளவேண்டி யத. பின்பு எண்ணெயையும் அந்தப் 

் டொடியிற் கொட்டிக் கலந்து அந்தப் பொடியையும் நறுத்கிவைத் திருக்கும் மாங் ் 
௨. * இக்காயின் விவரத்தை 258-வது ஊறுகாயின் குறிப்பினாலறிக.. i 

ர இதை வெட்வெதானஜு 253-வது ஊறுகாயின் காயை வெட்டயபடி என்றறிக. 
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காயையும் முந்திய ஊறுகாயில் பொடியையும் காயையும் கலந்ததுபோலவே 

இதையும் கலந்து ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டு வைத் ஐக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

இவ்வூறுகாயைப் போட்டதுமே உபயோகிக்கத் தொடங்கலாம். 
மி 

ப்] 256. எலுமிச்சங்காய் ஊறுகாய் 

இவவூற்சாய் வெகு, ௬ுசிகரமும் அரோக்யெமுமான அ! » 

மிளகாய்-பதஇனைக்து (15) பலம், மஞ்சள் - மூன்று (3) பலம்; வேந்தயம் - 

| ஐ௩அ (5) பலம், உப்பு - ஒன்றரைப் (13) படி..--இவைகளெுல்லாவற்றையும் 

நன்றாயுலர்த்தி உப்பைத்தவிர மற்றப் பதார்த்தங்களை த் தனித்தனியே கொஞ் 
_” சங்கொஞ்சமாய் நல்லெண்ணெய் விட்டு வறுத்துத் தனித்தனியே பொடித்துத் 
கெள்ளிக் குங்குமம்போலாக்கி வைத்துக்கொண்டு பின்பு, உப்பையும் பொடி 
செய்து இத்துடன் மற்றப் பொடிகளையும் ஒன்றாய்ச்சேர்த்த வைத் துக்கொண்டு, 

நல்லேண்ணேய் - பதினைந்து (15) பலம். இதை வாணலியில் விட்டுக் 

காய்ச்சி எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

காயம் - ஒன்றரைப் (12) பலம். இதைக் காய்ந்திருக்கும் எண்ணெயித் 

| போட்டுப் பொரித்தெடுத்துப் பொடி செய்து அதை மற்றப் பொடியுடன் கலந்து 

அக்கலப்புப் பொடியிற் வாணலியிலிருக்கும் | ராரா பட்டு நன்றாய்க் 

கலந்துகொடுத்து வைத் துக்கொள்ளவேண்டி யது. க 

எலுமிச்சங்காய் - நாறு (100)--இ.து ஒவ்வொன்றும் சராசரி ஒன்றரைப் 

பலம் நிறையுள்ளதாயும் நன்றாய் முற்றிப் பழுத்து அதிக ரஸமுடையதாயும் 

இருக்கவேண்டிய அ. இதில் ஒவ்வொன்றையும் விட்டுப்போகாமல் நான்காய்ப் 

பிளந்து ஒவ்வொன்றிலும் மேலே சத்தப்படுத்திவைத்திருக்கும் பொடியை 

நிரப்பி ஊறுகாயைப் போடுவதற்கு நிச்சயித்திருக்கும் பாத்திரத்திற் போட்டு 

மீ திப்பொடியைப் பாத்திர த்திலிருக்கும் பொடிநிரப்பிய காய்களின்மேல் தூவி 

அப்பாதிதிரத்தின் வாயைக் கட்டி மேலொரு கனமான பாத்திரத்தை மூடிவைக்க 

வேண்டியது. பின்பு இரண்டு மூன்று நாள்களுக்கு ஒருதடவை அப்பாத்திரத் 

தைத் திறந்து நன்றாய்க் குலுக்கிக் கொடுத்துக்கொண்டே வந்து சுமார் இருபது 

நாள்களுக்குப் பிறகு எடுத்து உபயோகுிக்கவேண்டியஅ. 

இவ்வூஅகாயை எடுத்து உபயோகிக்கையில் மரவகப்பை முதலிய களிம் 

பேராத  கரண்டிகளையே உபயோகிக்கவேண்டிய அ. இவஷறுகாயில் ஏஸம் 

நன்றாய் ஊறியபின் அதில் இளசான இஞ்சியின் தோலைச் சீவித் துண்டுதுண் 

டாய் நறுக்கியும் பச்சைமிளகாயின் காம்பைக் கிளளிவிட்கெ காயை இரண் 

டாய்ப் பிளந்தும் போடலாம். அல்லாமலும் மாகாளிக்கிழங்கின் (மாவலிக் 

கிழங்கின்) தோல் முதலியவைகளைப் டபோக்கிவிட்டுச் இிறுகிறு துண்டுகளாய் 

நறுக்கியும் போடலாம். இவவூறுகாய்க்குப் போட்டிருக்கும் பொடிகளை வறுத் 

காமல் பச்சையாகவே போடுவ அமுண்டு. அனால் வெந்தயத்தைமட்டும் எம் 

பொழுதும் வு தே த போடவேண்டியது. | 
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. 257. மற்றொருவித எலுமிச்சங்காய் ஊறுகாய் 

நல்லேண்ணேய்-முக்கால் (3) வீசை. இதை ஜர் கற்சட்டி அல்லது மண் 

சட்டியிற்விட்டு அடுப்பில்வைத் அக் காய்ச்சி எண்ணெய் காய்ந்தவுடனே. 

எலமிச்சங்காய் * நூறு (100)--இதைக் காய்ந்திருக்கும் எண்ணெயிற் 

கொட்டி. நன்றாய் மேலுங்கீழுமாய்க் குலுக்கிக்கொடுத்து ஜலம் நிரப்பின ஒரு 

பாத்திரத்தை அல்லது தாம்பாளத்தை அதன்மேல் மூடிவைக்கவேண்டி௰ அ. 

இவ்விதமாய் மூவைப்பதினால் பாத்திரத்தின் ஜலமானது சூட்டினால் அவி 

யாக மாறி வதக்கப்படும் எலுமிச்சங்காயிற் சொட்டுசொட்டாய் விழுந்து 

அக்காயை வதங்கச் செய்யும். இப்படி வதங்கிக்கொண்டிருக்கும் எலுமிச்சங் 

காயை இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷங்களுக்கு ஒருதடவை அடிக்கடி 

மேலும் சீமுமாய்க் குலுக்கிக்கொண்டேயிருக்து எலுமிச்சங்காயின் நிறம் மாறிப் 

போய் வதங்கிச் சுருங்கி மிருதுவாகும் சமயத்தில் அடுப்பைவிட்டிஐக்கி வைத் 

துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு, 

மிளகாய்-முப்ப.து (30) பலம், மஞ்சள்-ஞூன்.று (3) பலம், வேந்தயம்-ஜந்து 

(5) பலம், உப்பு-ஒன்றேகால் (1$)படி, நல்லேண்ணேய்-பத்து (10) பலம், காயம் 

ஒரு (1) பலம்-— இந்தச் சாமான்களைக்கொண்டு 256-வது எலுமிச்சங்காய் ஊறு 

காய்க்குக் காரப்பொடியைத் தயார்செய்ததுபோலவே இதற்கும் பொடி தயார் 

செய் அகொண்டு மேலே வதக்கிவைத்திருக்கும் எலுமிச்சங்காய் ஒவ்வொன்றை 

யும் நான்காய்ப் பிளந்து அதில் இப்பொடியை நிரப்பி ஊறுகாயைப் போடுவதற்கு 

நிச்சயித்திருக்கும் பாத்திரத்திற்போட்டு மீதியிருக்கும் பொடியையும் அந்தக் 

காய்களின்மேல் தூவி மேலும் கீழுமாய்க் குலுக்கிக்கொடுத்து மூன்று அல்லது 

நான்கு நாளைக்குப் பின்பு உபயோடிக்கவேண்டி௰ அ. 

இவ்வூ௮ுகாயைச் செய்தன்றைக்கே உபயோகிக்கவேண்டுமானால் காயை 

வதக்குவதற்குமுன அதை நான்கரய்ப் பிளந்து பொடியை நிரப்பிப் பின்பு 

வதக்கி உபயோடப்பஅண்டு. இவ்வாறு செய்வதினால் காயில் நிரப்பிய உப்பு 

காரம் முதலியவைகள் அதன எல்லாவிடங்களிலும் ஊறும், 

( 

258. நார்த்தங்காய் ஊறுகாய் 

இச்சிலிக்காய், கடாரங்காய் முதலிய கைப்பு புளிப்பு கலந்த ரஸத்தை 

யுடைய காய்களைக்கொண்டும் பின்வருமாறு ஊறுகாய் போடலாம். 

மிளகாய் - ஒரு (1) வீசை, வேந்தயம்-ஜர்து (5) பலம், உப்பு - இரண் 

டரைப் (2) படி, மஞ்சள் - பத்து (10) பலம், காயம் - மூன்று (8) பலம், ௩ல்' 

£ லேண்ணேய்-ஒரு (1) வீசை.--இவைகளைக்கொண்டு 25 6-வஅ எலுமிச்சங்காய் 

ஊறுகாய்க்குப் பொடி செய்ததுபோலவே செய்த வைத்துக்கொண்டு, 
&- என்னன்ன னவை வ னவை வ னை னை வவ னை வை வவ ன வ ளர் டை 

* இதன் விவரமும் 25-வது ஊறுகாயின் எலுமிச்சங்காயைப  போலென் திக, 
( { OT 
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நார்த்தங்காய் * - நாறு (100)--இதைச் சற்றேறக்குறைய ன்று அல் 

லத ஐந்து மணிநேரம் வரையில் ஜலத்திற் போட்டிருந்த பின்பு இபிபாலெடுத் 

அத் துடைத்து வைத்.துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. இவ்வாறு ' ஜலத்திற் 

போட்டுவைப்பது அதன தைலத்தைப் போக்குவதற்கேயாம். இவ்வாறு 

தைலத்தைப் போக்கிய காய்களைச் சுருள்சுருளாய் விட்டுப்போகாமல் அதாவது 

அண்டாகாமல் நறுக்கிப் பின்பு அதன் ஓவ்வொரு பிளப்பையுங் கொஞ்சம் 

அகற்றி ஈர்க்குபோன்ற குச்சியினால் கூடியமட்டும் விதைகளை உதிரத் அவிட்டுக் 

காய் ஒன்றுக்கு ஓவ்வொரு பிடியளவு பொடியை நிரப்பி ஊரீறுகாயைப்போட 

நிச்சயித்திருக்கும் பாத்திரத்திற் கொஞ்சம் பொடியைத் தூவி அதன்மேல் 

காரம் நிரப்பின காய்களைவைக்துக் கடைசியில் அதன்மேலும் பொடியைத் 

- தூவிப் பின்பு அப்பாத்திரத்தின் வாயைக் கட்டி வைத்துக்கொள்ள வேண்டி 

யது. பின்பு ஒரு மாதம்வரையில் இரண்டு அல்லது மூன்று நாளுக்கொரு 

தடவை அதை நன்றாய் மேலுங்கழுமாய்க் குலுக்கிக் கொடுத்துக் கொண்டே 

யிருந்து பின்பு உபயோகித்அக்கொள்ள வேண்டிய து. 

இவ்வூறுகாயில் காயைச் சுருள்சுருளாய் நறுக்குவதற்குப் பதிலாக 

ஒன்றை இரண்டாய் நறுக்கி அதில் ஒவ்வொரு பாதியையும் நான்காய் நறுக்கி 

் அந்த ஒவ்வொரு நீளமான தானை மூன்றாய் ஈறுக்கியும் போடலாம். ம் 

259. மற்றொருவித நார்த்தங்காய் ஊறுகாய் 

... நார்த்தங்காய்* - நூறு (100). --இதை முந்திய நார்த்தங்காய் ஊறுசாய்க் 

குக் காயை ஜலத்திற்போட்டுத் தைலத்தைப் போக்கியதுபோற் போக்கி அவ் 

வூறுகாயின் கடைசி பாராவிற் சொல்லியபடி தான்களாக நறுக்கி ஓர் சயம்பூனன 

பாத்திரம் அல்லது கற்சட்டியிற் போட்டு வைத் துக்கொண்டு உடனே, 

உப்பு - அரைப் (3) படி இதைப் பொடிசெய்து நார்த்தங்காய் தான்களு 

டன் கலந்து நானகுநாள வரையில் அப்படியே முடிவைத் திருந்து ஜந்தாகாள் 

அதில் வடிந்திருக்கும் தெளிவாடிய கைப்பு ஜலத்தை வடித்அவிட்டுக் காயை 

உலர்த்தி கற்போலாகாமல் கொஞ்சம் மிருஅவாயிருக்கும் தருணத் திலேயே, 

நல்லேண்ணேய் - கால் (2) வீசை. இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டி 

அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி யெண்ணெய் காய்ந்தவுடனே, 

கடுகு - ஒரு (1), பலம்.-- இதைக் காய்ந்த எண்ணெயிற்போட்டுச். சட 

படவென்கிற சப்தம் நின்றவுடனே உலர்த்திவைத்திருக்கும் நார்த்தங்காய்த் 

தான்க௧ளை அதிற் போட்டுக் இளறிக்கொடுத்து அரைக்கால்படி ஜலத்தைத் 

தெளித்து மூடிவைத்திருந் து இரண்டு நிமிஷத்திற்குப் பின், 

காரப்போடி - இதை முந்திய நார்த்தங்காய் ஊறுகாய்க்குப் பொடி. தயார் 

செய்ததுபோற் செய்து அப்பொடியை அடுப்பின்பேரில் வதங்கெகொண்டிருத் 

* இது முதிர்ந்து பெருத்ததாயும் ,காய் ஒன்று சராசரி எட்டுப் (8) பலம் நிறை 
யுள்ளதாயும் இருந்கவேண்டும், ் 
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கும், காயி போட்டு நன்றாய்க் இளறிக்கொடுத் து அசன் அதன் 

வாயைக் கட்டி வை தீதுக்கொள்ளவேண்டியது. 

இவவூறுகாயின் பொடியிற் சேர்ந்திருக்கும் உப்பானது முந்திய ஊறு 

காயின் பொடியிலுள்ள உப்பின் அளவுபோலிசாமல் அரைப்படி குறைவாகவே 

இருக்கவேண்டும். ஏனென்றால் காயின் கைப்புரஸத்தைப் போக்குவதற்கு 

உப்பைப் போட்டிருப்ப இதனாலேயே தான. 

(260. பத்திய நார்த்தங்காய் ஊறுகாய் 

நார்த்தங்காய் * - நாறு (100).— இதை 258-வது நார்த்தங்காய் ஊறுகா 

யில் நார்த்தங்காயை ஜலத்தில் ஊறவைத்திரும்து அதன் தைலத்தைப்போக்டிச் 
சுருள்சுருளாய் நறுக்கி விதைகளை யுதிர்த்ததுபோற் செய் அகொண்டு, 

உப்பு - இரண்டரைப் (2) படி.--இதைப் பொடிசெய்து எல்லாக் காய் 
களிலும் சமமாய் நிரப்பி ஈான்கு அல்லது ஜந்துநாள் வரையில் அப்படியே 
வைத்திருந்து பின்பு அதிலிருந்த வடிந்திருக்கும் கைப்புஜலத்தை வடித்து 

விட்டுக் காயை நன்றாய் உலர்த்தி உபயோடிக்கவேண்டிய த. இது நோயாளி 

களுக்குப் பத்தியத்திற்கு உதவும். 
ல் 261. மாங்காய்த் தித்திப்பு ஊறுகாய் (முரம்பர) 

மாங்காய் ர - நாற்பஅ (40) பலம்.--இதன் மேற்றோலை மெல்லிதாய்ச் டீவி 
விட்டு வில்லைவில்லையாய் நறுக்கிவைத் துக்கொண்டு இரண்டுபடி ஜலக் 

தைக் காய்ச்சி ௮து கொதிக்கக் தொடங்னெவுடனே ஈறுக்கிவைத்தி 
ருக்கும் மாங்காயை அதிற் போட்டு இரண்டு கொதி கண்டவுடனே ஜலத்தை 
வடித்துவிட்டு ஓர் பலகையின்மேல் ஓர் அணியை இரண்டாய் மடித்அ விரித்துப் 
போட்டு அதன்மேல் வெந்த மாங்காய்த்துண்டுகளைப் பசப்பி அதன்மேலும் ஒரு 
அணியை இரண்டாய் மடித்அப்போட்டு நன்றாய் அமுக்கி அதாவஅ ஒத்திக் 
கொஞ்சம் ஆறியபின் மேற்சொல்லிய நிறைப்படி நிறுத்து வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டி யது. 

சீனிச்சர்க்கரை - மூன்று (3) விசை.--இதை இரண்டே கால்படி. ஜலத்தஇற் . 
கரைத்து காய்ச்சி 11-வது பக்கத்திற் சொல்லியபடி அழுக்கெடுத்துப் பின்பு, 

“குங்குமப்பூ-கால் (2) பலம்,-.-இதை அழுக்கெடுத்த சர்க்கரையில் 113-வத 
பக்கத்திற் சொல்லியபடி கலந்து அப்பக்கத் இல் கண்டபடியே இளம் . 
பாகாக்கி அதில் அற்றிவைத்திருக்கும் மாங்காயைப்டோட்டு கலந்து கொடுக்க 
வேண்டியது, இப்படிப் போட்டபின் அப்பாகான து கொஞ்சம் ஜலம்போ 
லாடிவிரிமாகையால். அதை அடுப்பின் மேலேயே வைத்திருந்து பின்னும் 

* இக்காயின் விவரத்தை 258-வ.து ஊறுகாயின் குறிப்பினாலநிக. 

் 4 இக்காய் நன்றாய் முதிர்ந்து பழுக்குர் தருணமுடைய தாயும் புளிப்பு, நார், கனத்த 
தோல் முதலியவைகளில்லா தாயும் இருக்கவேண்டும், 

ஓ 
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இரண்டுகொதி கண்டவுடனே அதாவது, பாகுகம்பிபோன்ற பதத்திற்கு 

வந்தபின், ந 

எலரிதிப்போடி-கால் (2) பலம்.--இதை மாங்காயுடனிருக்கும் பாகிற் 

போட்டு செம்மையாய்க் கலந்துகெரடுத து அடுப்பைவிட்டி.றக்இ ஆற்றிக் கஸிம் 

பேராத பாத்இரத்திற்போட்டு ஓர் துணியினால் வாயைக்கட்டி வைக்கவேண்டி 

யது. பின்பு நாலைந்து நாளைக்கு ஒருதடவை அதை வெய்யிலில் எடுத்து வைத் 

அக்கொண்டிருக்கவேண்டியஅ. இவ்விதமாய் மூன்று நான்கு தடவை புதிதா 

 யிருக்கையில் வெய்யிலில் வைத்து பின்பு உபயோடிக்கவேண்டி௰ து. 

| இந்த ஊறுகாயை இத்தேசத்தார் பெரும்பாலும் செய்வதில்லை. அனால் 

। பம்பாய், கல்கத்தா இராஜதானிகளில் எல்லாச் சாதியாராலும் வெகு 

சா தாசணமாய்ச் செய்யப்படும். இது ரொட்டி, பூரி, அடை முதலிய கோதுமை 

நொய்யினாற் செய்யும் பதாரத்தங்களுக்கு 4 ஆபானமாக உபயோகிக்கப்படும். 

| அல்லாமலும் நோயாளிகளுக்கும் வெகு - உபயோகமான து. இவ்விதமான 

ஊறுகாய்கள் ஒன் நிரண்டு , வருஷங்கள்வரையில் கெடாமலிருந்து பழகப்பழக 

அதிக ருசியும் சரீரத்திற்கு ஆரோக்யமும் உண்டாகும். இலர் இராம்பு, ஜாதிக் 

காய், ஜாதிபததிரி, வால்மிளகு, ஏலரிசி, இலவங்கப்பட்டை. இவைகளொவ் 

வொன் றின் ($) ரூ. ௪. மன அடுப்பை கவு பவ த் 

அண்டு, 

262. எலுமிச்சங்காய்த் தித்திப்பு ஊறுகாய் 

எலுமிச்சங்காய் *. நூறு (100).--இதன் மேற்றோலை ப அதன் 

. மேற்பக்கம் முழுமையிலும் கோணியூசி அல்லது எழுத்தாணியினாற் சறுகிறு 

அவாரங்களாகக் குத்தி வைதஅக்கொள்ளவேண்டிய_து. ட் 

கற்கண்டு-ஐம்பத் அழன்று (53) பலம்.--இதைக் குறுகொய் போனு 

டைத்து வைத்துக்கொண்டு, 

எலரிசிப்போடி - அரைப் டே) பலம்.--இதையும் பொடித்த கற்கண்டென் 

போட்டு வை தீதுக்கொண்டு, 

கேட்டிச்சலவைத் துணி-ஐந்து (5) முழம்.--இந்தத் அணியை இரண்டு 

பேர்-நான்கு தலைப்புகளையும் வெய்யிலில் பிடித்துக்கொண்டு குத்திவைத்திருக் 

கும் எலுமிச்சங்காய்களை அதிற்கொட்டி அதன்மேல் ஏலரிசிப்பொடி. கலந்து 

வைத்திருக்கும் கற்கண்டுத் தூனைத் தூவிச் சல்லடையினாற் சலிப்ப.துபோல் 

ஒரு சாமம் வரையில் புரட்டிக்கொண்டே யிருக்கவேண்டியஅ. இப்படிச் 

செய்வதினாற் கற்கண்டுத் தூள்கள் குதீதப்பட்டிருக்கும் எலுமிச்சங்காய்களிற் 

புகும். ஆகையால் இவ்விதமாய்க் குலுக்க அட்டியபின் ஓர் முனையில் பது 

தொங்கவிட்டு அதன்கழ் ஒரு, ஈயம்பூளெ பாத்திரத்தை வ் தி 

மறுநாள் இதேவிதமாய் "மற்றொரு தடவை, 6 

* இதன் விவரமும் 256-வது ஊறுகாயின் எலுமிச்சங்காயைப் போலென்று அறிக, 

22° அல்ப. 
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\ க்ற்கண்டூ-ஐம்பத்அ மூன்று (53) பலம்.--இதைக் தூளாக்கி எலுமிச் 
சங்காயிற் தூவி முன்செய்த அபோல் புரட்டி ஆட்டிப் பின்பு அவ்வெலுமிச்சங் 
காயையும் அதிலிருந்து வடிந்திருக்கும் ரஸத்தையும் களிம்பேறாத பாத்திரத் 
தம்போட்டு ௮ தன வாயைக் கட்டி வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. அல்லாமலும் 
அடிக்கடி. வெய்யிலில் வைக் அக்கொண்டும் வரவேண்டிய அ. ௮௮ நன்றாய் ஊறிய 

பின் ' உபயோடுித்துக் கொள்ளலாம். இது பித்த நோய்களைக் கண்டிக்கும், 

அன்றியும் வெகு ருசிகரமான அ. 

௮63. விளாங்காய்த் தித்திப்பு ஊறுகாய் 

முதிர்ந்த விளாங்காய்களை உடைத்து உள்ளிருக்கும் காயைச் சுரண்டி 
எடுத்துக் கொஞ்சம் வேகவைத்துப் பின்பு அணியிற் பாப்பி ஆற்றி 
201-வது மாங்காய்த் தித்திப்பு ஊறுகாயைப்போல் இதையும் செய்யவேண் 

டியது. விளாங்காய் ஒரு பங்கானால் பா௫ற்கு வேண்டிய சர்க்கரை மூன்றுபங்கா 

பிருக்கவேண்டும். இத்தித்திப்பு ஊறுகாய் பித்த நோய்களைக் கண்டிக்கும். 
ஒளஷதத்தை ஓத்ததாயிருக்கின்றது. அல்லாமலும் அதிக ர௬கரமுமான து. 

264. சோற்றுக்கற்றுழைத் தித்திப்பு ஊறுகாய் 

முதிர்ந்த சோற்றுக்கற்றாழை மடல்களை அறுது து உள்ளிருக்கும் சோற் 

ஹையெடுத்து நன்றாய்த் தேய்த்துக் கழுவி நல்ல ஜலத்திழ் கொஞ்சநோம் ஊற 
வைத்திருந்து மற்றொரு தடவைக் கழுவி ஓர் துணியிற் போட்டுத் துடைத்து, 
ஈரமில்லாமற்செய்து கொஞ்சம் வேகவைத்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு மறுபடி 

யும் அணியிற்பரப்பி ஈசம்போக்கி 2638-வது விளாங்காய்த் தித்திப்பு ஊறு 

காய்க்கு உபயோடுத்த அளவைப்போல் ௮ தீதனை சாக்கரையைக்கொண்டு 

பாகாக்கி இதையும் அதைப்போலவே செய்யவேண்டிய அ. இது உஷ்ணசம் 

பந்தமான வியாதிகனையும் நாபிரணத்தையும் கண்டிக்கும் குணத்தையுடைய அ. | 

அல்லாமலும் வெகு ருசிகரமான அ. 

265. நெல்லிக்காய்த் இத் திப்பு ஊறுகாய் 

நேல்லிக்காய் - காற்பஅ (40) பலம் இந்தக் காய் தேறினதாயும் பெரிய 
தாயும் பாரதீதுக் கூர்மையான பித்தனைக் கம்பியினால் அல்ல து அதைப்போல் 

கூரான குச்சியினலாவ அ! ஒவ்வொரு நெல்லிக்காயின் மேற்பாகம் முழுமையும் . 

குத்திவைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. அதனபின கொஞ்சம் சுண்ணாம்பை | 

ஜலத்திற் கரைத்து அதன் தெளிவை எடுத் அக்கொண்டு அத்தெளிவிற் குத்தி 
வைத்திருக்கும் நெல்லிக்காயைப் போட்டுச் சற்றுநோம் வைத்திருந்து பின்பு _ 

கொஞ்சம் ஈல்ல ஜலத்தில் வேகவைத்து அதாவ அ அடுப்பில்வைத் து ஒரு கொதி. 
கண்டவுடனே ' காயையெடுத்து ஒவ்வொன்றிலும் ஜலமில்லாம லிருக்கும்படி, ' 

. யாய்த் துணியில் ஒத்திப் பின்பு 261-வது மாங்காய்த் இத்திப்பு ஊறுசகாய்ப் 
பாகு தயார் செய்ததபோலவே அதேயளவான சர்க்கரையைக்கொண்டு அப் 

டட படியே பாகு தயார்செய்து அதில் இந்த ரெல்லிக்காயைப் TAR மாங்காய்த் ் 
( | 

ர ( ட 6 ( 1 



» » ? 

» 

போஜன பதார்த்தங்கள். 251 

 இத்திப்பு ஊசறுகாயைச் செய்த துபோல் இதையும் செய்யவேண்டிய அ. i 

இதனுடைய குணதோஷங்கள் மாங்காய்த் தித்திப்பு ஊறுகாயைப் 
போலவே.) அனால் பத்தியத்திற்கு வெகு உபயோகமான அ. புட்டம் தீரும். 

பூ 266. வடுமாங்காய் ் ப் 

இதுவும் முந்திய வூறுகாய்களைப் போலவே வருஷவாரித் செலவின் 
 பொருட்டிச் செய்து வைத்துக்கொள்ளக் தக்கதா யிருக்கின்றது. , 

மாவடூகு - பத்து (10) படி.-௮ திக புளிப்பாயும் காம்புடன் மரத்திலி 

ருந்து பறிக்கப்பட்டதாயும் கற்றேறக்குறைய முள்ளிக்கா யளவுள்ள தாயுமான 
மாம்பிஞ்சுகளை நன்றாய்க்கழுவி அதின் காம்பிற் பாதியைக் இள்ளிவிட்டு ஈர 

| மில்லாமல் செய் அகொண்டு, 

, உப்பு- இரண்டரைப் (2$) படி..--இதைப் பொடிசெய்து வை த. அுக்கொண்டு 

மேற்சொல்லிய மாம்பிஞ்சுகளையும் இவ்வுப்பையுங் கொள்ளும்படியான ஓர் ஜாடி. 
அல்லஅ அதைப்போலுற்ற பாத்திரத்திற் கொஞ்சம் உப்பையும் அதன்மேற் 
கொஞ்சம் மாம்பிஞ்சையும்' பின் குங் கொஞ்சம் உப்பையும் ௮ தனமேற கொஞ் 

சம் மாம்பிஞ்சையுமாக இவ்விரண்டையும் அப்பாத்திரத்திற் போட்டு அதன் 
வாயைக் காற்அுப்போகாமற் கட்டிவைத் துக்கொண்டு அப்போை தக்கப்போ து 
குலுக்கிக்கொடுத்துக் கொண்டிருந்து சற்றேறக்குறைய 10 அல்லது 15 நாளைக், 
குப்பின் உபயோகி த துக்கொள்ளலாம், 

267. மற்றொருவகை வடுமாங்காய் 

இதுவும் முந்திய வூறுகாய்களைப் போலவே வருஷவாரிச் செலவின் 
பொருட்டுச் செய்துவைத் அக்கொள்ளத் தக்கதா யிருக்கின்ற அ. 

மாவடூகு - பத்து (10) படி..-இதுவும் முந்திய வமொங்காயின் மாவடுகு' 

களைப் போலுற்றதாய்ப் பார்த்து அதைப்போலவே இத்தப்படுத்இிக்கொண்டு, 

உப்பு - மூன்று (2)-படி, மிளகாய் - இரண்டு (2) வீசை, வேந்தயம் - கால் 

(3) படி, மஞ்சள் - இரண்டு (2) பலம், காயம்-இரண்டு (2) பலம்.---இவைகளில் 
உப்பைப் பொடித்தும் மிளகாய், மஞ்சள், வெந்தயம் இவைகளைக் கொஞ்சம் 

கொஞ்சம் எண்ணெயை விட்டுத் தனித்தனியே வறுத்துக் குங்குமம்போற் 
பொடிசெய்தும் காயத்தைப் போரித்துப் பொடிசெய்தும் எல்லாவற்றையும் 

ஒன்ருய்ச்சேர்த்து (3) படி நல்ல ஜலத்திற் கரைத்து இக்காரங்கலந்த ஜலம் 

மாவடுகு இவைகளைக் கொள்ளும்படியான ஜர் பெரிய ஜாடி. அல்லது அதைப் 

போன்ற பாத்திரத்தில் அவைகளைப்போட்டு உடனே, 

எண்ணேய் - அரைப் ($) படி, கடுகு-கால் (3) படி.--இவைகளைக்கெொண்டு 

தாளிதம் தயார்செய்து வடமொங்காயித்ெ காட்டி எல்லாவற்றையும்” நன்றாய்க் 

குலுக்கிக் கொடுத்துக்கொண்டிருக்து சற்றேறக்குஜைய 15 நாளைக்குப் பிறகு 

உபயோகிக்கத் துடங்கவேண்டும். i 
ப 

) ) 

1 ர > ப 

கலந் துகொடுத தீது ௮ இன் வாயைக்கட்டி வைத்துக்கொண்டு இடை க்கிடைத் ச 
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268. பச்சை மிளகாய் வற்றல் 

பக்சைமிளகாய்-நாத்பது (40) பலம்.--இநர்த மிளகாயானது இளசாயும் 

பருத்து ண் கொண்டுவந்து காம்பின் பாதியைக் கிள்ளிவிட்டு ௮ தன் 

அனியிலிருர்.த கீள்வாட்டாய்க் கொஞ்சம் பிளந்து ஓர் முற த்திறபோட்டு 

இரண்டுநாள் வரையில் உலர்த்திப் பின்பு மூன்றாம்நாள், | 

தயிர்- அரைக்கால் (£) படி, உப்பு-கான்கு (4) பலம், காயம்- அரைக்கால் (இ 
பலம்.--இம்மூன்றையும் ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்போட்டுக்கரைத் த 
உலாத்திவைத்திருக்கும் மிளகாயை அதிற்கொட்டிக் கலந் து இரண்கொள் ஊற 

வைத்திருந்து மூன்றாம்நாட்காலையில் அதை வெய்யிலில் உலா ததவேண்டி 

யது. இரண்டு அல்லது மூன்றுநாள் உலர்ந்தபின் மற்றொரு தடவை மேற் 

சொல்லிய மூன்று பதார்ததங்களுடன் ஊறப்போட்டு எடுத்து உலர்த்தி வைத் 

அக்கொளளவேண்டிய அ. இப்படி உலாத்தி வைத்திருக்கும் வற்றலைத் தேவை 

யானபொழு.து நெய் அல்லது எண்ணெயில் வறுத்து உபயோகிக்க வேண் 

டியது. | 

மிளகாயைப் பிளக்காமல் அதன் அடிப்பாகத்தில் இரண்டு மூன்று இடங் 

களில் ஈரக்கினாற் குத்தியும் மேற்கூறியபடி. செய்வ துண்டு, 

ற 209. காய்களின் வற்றல் 

வெண்டைக்காய், சுண்டைக்காய், பாகற்காய், கொத்தவரைக்காய், மணத் 

தக்காளிக்காய், குருமதீதங்காய், கத்தரிக்காய், அவரைக்காய் முதலியவை 

களேயாம். 

இக்காய்சளில் வேண்டிய அளவை இளசாயிருப்பதைப் பார்த்து இவற் 
ள் வெண்டைக்காயின் அடியையும் நுனியையும் நறுக்இவிட்டு அரையங்குலம் 

நீளமுள்ள அண்டுகளாய் ஈறுக்கிக்கொண்டும் ; பாகற்காயின் அடியையும் நனி 

யையும் நறுக்கிவிட்டு வில்லைவில்லையாய் நறுக்கிக்கொண்டும் ; சுண்டைக்காயை 

நசுக்கிக்கொண்டும் ; கத்திரிக்காயை நீள்வாட்டாய் ஈறுக்கக்கொண்டும் ; குரு 

மத்தங்காயை வில்லைவில்லையாய் நறுக்கக்கொண்டும் ; மணத்சக்காளிக்காய், 

அவரைக்காய், கொத்தவரைக்காய் இவைகளை ஒன்றஞ்செய்யாமலும் நன்றாய் 

உலர்த்தி வற்றலாக்கி வைத்துக்கொண்டு அவைகளிலேதாவதொன்றில் தேவை 

யான அளவை நெய் அல்லது எண்ணெயிற் பொரித்துக் கொஞ்சம் டொடி 

செய்தவுப்பை அதிற்றூவி வற்றல்களாய் உபயோகி த் துக்கொள்ளலாம். அல்லது 

குழம்புகளின் பொருட்டுத் தேவையான காய்களுக்குப் பதிலாயும் உபயோடுத் 
அக்கொள்ளலாம். இவ்வாறு இரண்டு விதமாய் உபயோ௫ப்பதஇன் பொருட்டே 

ம மிளகாய் வற்றலைப்போல் உப்பிற் சட அப்ட்ர் 

கோசம்பரிகள் . 

“இது ஈமது சுபாசுடங்களுக்குரிய விசேஷ இனங்களிற் செய்யும் ஓர்வித 
« 

உ பதார்த்தமாயிருக்கின்றது. இது இலை அனிக்குப் பூஷணமாய" இருப்பது 
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மன்றி நமது ஆகாரத்தின் போஜன பதார்த்தங்களை யுண்டபின் பக்ஷ்ணங்களைப் 

புசிக்கையில் நாவின் ௬௫யை அடிக்கடி. மாற்றுவதின் பொருட்டு இட னப 

புசிக்கும்பதார்த்தமாயிருக்கின்ற அ. இப்பதார்த்தம் பெரும்பாலும் மகாராஷ்டி 

ரர்களாலேயே விசேஷமாய்க் கொண்டாடப் படிஇன்றது. இவைகளிற் ல 

்' வற்றை மதுர ரஸத்தையுடையதாயும் சிலவற்றை உவர்ப்பு டட முதலிய 

। சுவைகளையுடையதாயும் செய்வதுண்டு, இதை விசேஷ இனங்களுக்குரிய மத் 

. றச் சமையல்கனைச் செய்து முடித்த பின்னும் பரிமாறுவதற்குச் சற்று முன்னும் 

் செய்யத் தொடங்க வேண்டும். 3 

270. பய ற் றம்பருப்புக் கோசும்பரி 

பயற்றம்பருப்பு- அரைக்கால் (5) படி.--இதைக் களைந்து ஜலத்தைவடி த்து 

ஈரமில்லாமற்செய் அ ஓர் ஈயம்பூசின பாத்தாத்திற் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

எலுமிச்சம்பழம் - ஒன்று (1).--இதைப் பெரியதாயும்' ரஸமுள்ளஅமாய்ப் 

பார்த்துக் கசக்கி விதைகளை உதிர்த்துவிட்டுப் பாத்திரத்திலிருக்கும் பருப்பிற் 

பிழியவேண்டி௰து. உடனே, 

உப்பு - கால் (3) பலம்.--இதைப் பொடிசெய்து பருப்பிற்போட்டு நன் 

றுய்க் கலர் அுகொடுத்து உடனே, ச 

வேள்ளரிக்காய் - ஒரு (1) பலம்.--இக்காயின் மேற்றோலையும் உள் விதை 

களையும் போக்கி அரிசிபோற் சிறுசிறு அண்டுகளாய் நறுக்கி மேற்சொன்ன 

| நிறைப்படி நிறுத்துப் பருப்புடன் கலக்க வேண்டியது. உடனே, 

பச்சைமிளகாய் - அரைக்கால் (2) பலம்.--இதன் காம்பைப் போக்கி அரிசி 

போற பொடிப்பொடியாய் நறுக்கிப் பருப்புடன் கலந்து வைத் * துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல் - இரண்டு (2) பலம்.--இதையும் பச்சைமிளகாய் 

வெள்ளரிக்காய் முதலியவைகள் கலந்து 6 வைத்திருக்கும் பருப்புடன் போட்டு 

நன்றாய்ச் கலந்துகொடுத் அ வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

கேய் எண்ணேய்க் கலப்பு-ஒரு (1) பலம்.--இதை ஒரு கரண்டியில் விட்டு 

நன்றாய்க் காய்ச்சு இது காய்ந்தவுடனே, 

காயம் - வீசம் (5) ரூ. எ.--இதைக் காய்ந்த நெய் எண்ணெய்க் கலப் 

பிற் போட்டுப் பொரித்துக் காயத்தைமட்டும் எடுத்துத் தூளாக்கி அதைப் 

பாத்திர ததிலிருக்கும் கோசும்பரியிற் தூவிக் கலந்அுகொடுத்துப் பின்பு காயம் 

பொரித்த நெய் எண்ணெய்க் கலப்பில், ] 

கடுகு - கால் (3) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - காலேயரைக்கால் ($) பலம், 

மிளகாய் - அரைக்கால் ($) பலம், --இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித 

முறைப்படி தாளி தம் தயார்செய்து கோசும்பரியிற்கொட்டி (மூடிலைக்கவேண்டி 

யது. இதைக் கலந்துகொடுக்காமல் அப்படியே வைத்திருக்து பரிமாறுகையிற் ? 

கலந்து கொடுத்துப் பரிமாறவேண்டியது. பகன் 

இதிற் வேர்ட்டிருக்கும் எ லுமிச்சம்பழசஸம் வெள்ளரிக்காய் இவைகளுக் 

ட் ) ) 
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6 ( ( 
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குப் பதிலாகப் புளித்த மாங்காயின் தாலைச் சீவிவிட்ூ அரிசிபோல் கறுக்க ஒரு 
பலம் நிறையைக் கோசும்பரியிற் போடவேண்டியது. இக்கோசும்பரியிற் இலர் 
மிளகைப் பொடித்துப் போவெதும் உண்டு, அல்லாமலும் கோசும்பரியிற் கலக் 
இருக்கும் பச்சைமிளகாயைப் பச்சையாய்ப் போடுவ தற்குப் பதிலாய்ம் தாளி 
தத்திற் போட்டுக் கொஞ்சம் வதக்கியும போடலாம். 

« 

271: கடலைப்பருப்புக் கோசும்பரி 
இக்கோசும்பரியையும் முந்திய பயற்றம்பருப்புக் கோசும்பரியைப் போலவே 

செய்யவேண்டிய. எள்ளளவும் பேதமில்லை. ப 

272. மற்றொருவிதக் கடலைப்பருப்புக் கோசும்பரி 
கடலைப்பருப்பு - அரைக்கால் (5) படி இதைப் பத் துநிமிஷம்வரையில் 

ஊறவைத்திருக்து பின்பு நன்றாய்க்களைந் து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அப்பருப் 
பை ஓர் வெள்ளைத் அணியின்மேற் பத் அநிமிஷம்வசையிற் பரப்பிக் சுத்தமாய் ஈர 
மில்லாமற் செய்த ஓர் பாத்திரத்திற்போட்டு வைக்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

சீனிச்சர்க்கரை- இரண்டரைப் (25) பலம், ஏலரிசிப்போடி-வீசம் ப) 
டலம்.--இவவிரண்டையும் பாத்திரத் திலிருக்கும் பருப்புடன் போட்டு நன்றாய் 
கலந் அகொடுத்துப் பரிமா றவேண்டிய அ. இதில் சிலா த் 
டிம் வறுத்துச் சேர்ப்ப அண்டு, அப்படிச் சோக்கும்பக்ஷத் தில் அதன் நிறை 
ஒன் றரைப்பலமா யிருக்கவேண்டிய து. 

2273. வாமைத்தண்டின் தயிர்க்கோசும்பரி 
கல்ல ஜலம் - அரைப் (2) படி, மோர்- அரைக்கால் (ஐ) படி, உப்பு - வீசம் 

(15) பலம்.--இம்மூன்றையும் ஒன்றாய்க்கலந் த ஈயம்பூசின பாத்திர தஇற்போட்டு 
வை த அக்கொளளவேண டிய அ. 

வாழைத்தண்டு - பத்து (10) பலம் இதை அடிக்கட்டையா யில்லாமல் 
இளசாய்ப் % பார்த்து ரூபாயின் முன்ன காய் வில்லைவில்லையாய் நறுக்கி அவ் 
வில்லைகளிற் பத்து எட்டை ஒன்றாயச்சேர் தீஅக் குறுக்கும் நெடுக்குமாக அரி 
போல் நறுக்கி ஈயம்பூஎன பா த்திரத்திலிருக்கும் தண்ணிமோரிற் போடவேண் 
டியது. இவ்வாறு நறுக்குங்காலத்தில் ஒவவொரு வில்லையையும் நறுக்குகையில் 
வரும்” நாலை அள்காட்டிவிரலிற் சுற்றிக்கொண்டே மீதியையும் நறுக்கி நூலை 
எறிந்துவிட்டு நறுக்கிய வாழைத்தண்டை அந்தத் தண்ணிமோரிலேயே நன் 
ரய்ப் ரைக் அ பிழிந்து வேறொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் உதிர் உதிராக்கி 
வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

தயிர்-மூன் அ வீசம் (தே) படி, --இதைக் கட்டியாயும் கொஞ்சம் புளிப்பாயும் 
இருக்கிற காய்ப் பார்த்து நறுக்க வை த டாடி வாழைததண்டிற கொட்டிக் 

் கலந்துகொடுத்து உடனே, 
ணை எர | 

* இதை ஓடிப்பதற்கு , வளைக்கையிலேயே ஒடிந்து நூல்போன்ற நாநில்லாமல் 

தகட்ட மட் 

அவ்வள்வு அவையவை பைஆ ௨ அட 

பதவில] பல படத: அன். 2 அ ர தாகர கக அகத அவவ ணக அதத டத கல அ 
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உப்பு - கால் (3) பலம்.--இதையும் பொடிசெய்து தயிர்கலர்.து 1 வைத 

இருக்கும் வாழைத்தண்டிற் போட்டு உடனே, : ) 

பச்சைமிளகாய் - அரைக்கால் (3) பலம், இஞ்சி - அரைக்கால் (2) பலம்.-- 

' இவைகளில் மிளகாயின் காம்பையும் இஞ்சியின் மேற்றோலையும் போக்கி இவ் 
 விரண்டையும் அரிச்போற் பொடிப்பொடியாய் நறுக்கித் தயிர்கலக்து வைத் 

் இருக்கும் வாழைத்தண்டிற் போட்டு மெதுவாய்ப் பிசைந்து நன்றாய்க் கலந்து, 

எண்ணேய் நேய் கலப்பு - ஒரு (1) பலம், காயம் - வீசம் (௩) ரூ... ௪., 
i கடுகு - கால் () பலம், உளுத்தம் பருப்பு - காலேயரைக்கால் (7 பலம், மிளகாய்- 

. அரைக்கால் (த) பலம்.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளி 

தம் தயார்செய்து கோசும்பரியிற் போடவேண்டிய து. 

) 274. வாழைத்கண்டின் மற்றொருவிதக் 

கோசும்பரி (சாகியா) 

நல்லஜலம் - அரைப் (9) படி, மோர் - அரைக்கால் (2) படி, உப்பு - வீசம் 

| (ந) பலம்.--இம்ஹூன்றையும் ஒன்றாய்க்கலந் து ஒர் ஈயம்பூசன பாத்திரத்தில் 

விட்ட வைத்துக்கொளளவேண்டி௰ து. 

வாழைத்தண்டு - பத்து (10) பலம். இதை இளசாய்ப் % பார்த்து ரூபா, 

யின் கனமுளளதாய் வில்லைவில்லையாய் நறுக்கி அவ்வில்லைகளிற் பத்து அல் 

லது எட்டை ஒன்றாய்ச்சேர்த்து நான்காய் நறுக்கிப் பக்கத்தில் வைத்துக் 

கொண்டிருக்கும் தண்ணிமோரிற் போடவேண்டிய அ. இவ்வாறே கண்டு முழு 

மையையும் நறுக்கி அப்பாத்திரத்திலுள்ள மோரிற்போட்டு வில்லைகள் ஓடியா 

மற் கசக்கிப்பிழிந்து ஜலமில்லாமற் செய்து மேற்சொன்ன நிறைப்படி, 

நிறுத்து மற்றொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டு வைக் அக்சொண்டு, 

எலுமிச்சம்பழம் - இரண்டு (2).— இத பெரிதாயும் ரஸமுளள தாயுமாய்ப் 

பார்த்துக் க௪க்கி விதைகளை உதிரத் அவிட்கொழைத்தண்டிற்பிழிந்து உடனே, 

போடிசேய்த உப்பு-கால் (3) பலம்.--இதையும் வாழைத்தண்டிற்போட்டு, 

பச்சைமிளகாய் - கால் (1) பலம்-—இதன காம்பைப்போக்கிச் சிறுசிறு 

அண்டுகளாய் நறுக்இத் தண்டிற்போட்டுப் பின்பு, 

மஞ்சள்போடி - வீசம் (௩) ரூ. ௭-இதையும் அந்தத் தண்டிற் தூவிப் 

பின்பு எல்லாவற்றையும் நன்றாய்க் கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

நல்லேண்ணெய் - ஒரு (1) பலம், காயம் - வீசம் (நீ) ரூ. ௭., கடுகு - கால் 

(2) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - காலேயரைக்கால் (2) பலம், மிளகாய் - கால் (2) 

பலம். -இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம் தயார் 

செய்து அதிலிருக்கும் காயத்தைமட்டும் எடுத் துக்கொண்டு தாளிதத்தைக், 

கோசும்பரியிற் வர் துகொடுக்காமல் அப்படியே வைத்திருந்து பரிமா அகையிற் 
ELAN A ட்டை பவை BATRA ட்ட A 

% இதன் விவரத்தை 254-மது பக்கத்திற் டப் குறிப்பினாலறிக, 

ட் ) ) 



256 . இந்து பாகசாஸ் இர 
கலந்துகொடுத்துப் பரிமாறவேண்டிய அ. எடுத்துவைத்திருக்கும் காயத்தைத் 

தூளாகிப் பரிமாறுவதற்குமுன் கோசும்பரியிற் கலக்கவேண்டிய து. 

275. வெள்ளரிக்காய் வெல்லப்புளி கோசும்பர் 
(8 

வேள்ளரிக்காய் - பத்து (10) பலம்.--இதை இளசாயும் கைப்பு இல்லா 

தஅமாய்ப் பார்த்து அதன் மேற்றோலையும் உள்விதையையும் போகச் இறு 
அண்டுிகளாய் கட லைப்பருப்புப் பிரமாணம் நறுக்கி மேற்சொன்ன நிறைப்படி 

நிறுத்து ஓர் சிறிய ஈயம்பூெ பாத்திரத்திற் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

புளி - ஒரு (1) பலம், ௩லல ஜலம் - ஒன்றரைப் (1) பலம்.--இவ்விரண் 

டையும் ஓர் சிறிய ஈயம்பூசென பாத்திரத்திற் போட்டுக் கரைத்துக் கோது 

கொட்டை முதலியவைகளை யெடுத்துவிட்டு அந்த இறுகலான கரைத்தபுளியில், 

உப்பு - கால் (2) பலம், வேல்லம் - ஒரு (1) பலம், மஞ்சள்போடி-வீசம் 
(ந) ரூ. எ., லரிசிப் போடி - வீசம் (ந) ரூ. எ.--இவைகளைப் போட்டு 
நன்றாய்க் கலந் துகொடுத்து அதைப் பாத்திரத்இலிருக்கும் வெள்ளரிக்காயிற் 

கொட்டிக் கலந்துகொடுக்காமல் அப்படியே வைத் அக்கொண்டு, 

நல்லேண்ணேய் - அரைப் (2) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (8) பலம், மிள 

காய் - அரைக்கால் (8) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால் (2) பலம், காயம்- 
விசம் (3 தீ) ரூ. எ. -இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளி 
தம் தயார்செய்து அதிலிருக்கும் காயத்தைமட்டும் இப்பாலெடு த் அக்கொண்டு 
தாளிதத்தைப் பாத்திரத்திலிருக்கும் வெல்லப்புளி கலந்த வெளளரிக்காயிற் 
கொட்டிப் பின்பு எடுத் துவைகத் இருக்கும் காயத்தையும் பொடித்து அதிற்றூவி 

அப்படியே வைத்திருந்து பரிமாறுவதற்குச் சற்றுமுன் அக்தப் பாத்திரத்தை 

மெதுவாய்ச் சாய்த்து அதன் கசிவுஜலத்தை வடி அவிட்டிச் கோசும்பரியை 

நன்றாய்க் கலந்துகொடுக் அப் பரிமாறவேண்டி௰ அ. 

276. வெள்ளரிக்காய்த் தயிர்க்கோசும்பரி 

வேள்ளரிக்காய்- பத்து (10) பலம்.--இதை இளசாயும் கைப்பு இல்லாதது 
மாய்ப் பார்த்து அதன் மேற்றோலையும் உள்விதையையும் போக்கு அரிசிபோற் 

சிறு று அண்டுகளாய் நறுக்க மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து ஓர் ஏறிய 
ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

உப்பு - அரைக்கால் (2) ர. ௭--இதை வெள்ளரிக்காயிற் நாவிக் கலந்து 
கொடுத்துக் கொஞ்சகோம் அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு அதைப் பிழிந்து 
அதவ, கசிவுஜலத்தை வடித்துவிட்டு அக்காயை 2738-வது வாழைத்தண்டுத் 
தயிர்க்கோசும்பரியைப்போலவே இலை தீயும் செய்யவேண்டியது. 

ம் இலை தப்போலவே ௦ தங்காய் கீஅருவல், வாழைப்பழமும் இவைகளைக்கொண் 
டும் தயிர்க்கோசும்பரி செய்யலாம். ஆனால் ர கக்கல் உப்பைப் போட்டு 

| ஜல த்தைப் பிமிந்கதுபோல் செய்யவேண்டிய தில்லை, 
6 

( ( 
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277. மாங்காய்க் கோசம்பரி 

மாங்காய் - பத்து (10) பலம்.--இதைப் புளிப்பாயும் நாரில்லா த அமாய்ப் 

பார்த்து "அரிசபோற் பொடிப்பொடியாய் நறுக்க மேற்சொன்ன க் 

PS ஓர் சிறிய ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

நாட்டூச்சர்க்கரை - இரண்டரைப் (23) பலம், அலரிசிப்போடி-அரைக்கால் 

ரூ. எ., போடிசேய்த உப்பு - காலேயரைக்கால் (£) பலம். இம்ஜஹூன்றை 

யும் மாங்காயிற் போட்டு நன்றாய்க் கலந்து கொடுத்து உடனே, 

ஈல்லேண்ணேய் - அரைப் ($) பலம், கடூகு - அரைக்கால் (2) பலம், மிள 

காய் - அரைக்கால் (£) பலம், உளுத்தம்பருப்பு - கால் (2) பலம், காயம்-வீசம் 

(ந) ரூ. எ.-இவைகளைக்கொண்டு 22-வது முறைப்படி தாளிதம் தயாராக்கி 

அ திலிருக்கும் காயத்தை மட்டும் எடுத்துக்கொண்டு தாளிதத்தைக் கோசும் 

பரியிற்கொட்டி உடனே எடுத்துவைத்திருக்கும் காயத்தைக் தூளாக்கிக் 

கோசும்பரியிற் போட்டு நன்றாய்க் கலர்தகொடுத்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

வடாங்கள் (வடகங்கள்) 

இதன் உபயோகமும் முன்சொல்லிய தொகையல்கள் (ச௪ட்ணிகள), ஊறு 

காய்கள், வற்றல்கள் இவற்றின் உபயோகத்தைப் போலவேதான். ஆனால் இது 

ஒரு சாதாரண பக்ஷணமாகவும் மதிக்கப்படும். இவவடாங்களைச் செய்வதற்கு 

முன் இதற்குவேண்டிய காரப்பொடியைச் செய்துகொள்வது அவசியமாகையால் 

அதைப் பின்வருமாறு செய் தகொண்டு பின் சொல்லப்போறெ வடாங்களிற் 

காரப்பொடி என்றெ விடத்தில் இதைப் போடவேண்டியது. 

278. காரப்பொடி 
» 

- காயம் - ஒன்றரைப் (13) பலம், உப்பு - பன்னிரண்டு (12) பலம், மிள 
காய் - ஆறு (6) பலம்-—இம்மூன்று சாமான்களையும் தனித்தனியே பொடி 

செய்து ஒன்றாய்க்கலந் அ மற்றொருதடவை கொஞ்சம் இடித்து வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டிய ௮. 
ர 

279. அவல் வடாம் 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (12) படி.--இதை ஓர் பாத்திரத்தில் விட்டு 

வைதீதுக்கொள்ளவேண்டியது. 

வேண்மையான அவல் - அரைப் (₹) படி.--இதைப் பாத்திரத்திலிருக் 

கும் ஜலத்திற்கொட்டிச் செம்மையாய் ஊறினபின் ஜலத்தை வடித்து உரலிற் 

போட்டரைத்து அல்லது நன்றாய்ப் பிசைந்து வைக் துக்கொள்ளவேண்டிய து. 

காரப்போடி - ஒன்றரைப் (12) பலம், போடியாய் நறுக்கின் கோத்துமல்லி- , 

இரண்டு (2) பலம், தேய்த்த எள்ளு - மூன்று (3) பலம், போடியாய் நறுக்கின 
பச்சைமிளகாய் - இரண்டு (2) பலம்.---இந்த நான்கையும் அசைத்து அல்லது 

பிசைந்து வைத்திருக்கும் அவலுடன் கலந்து நன்றாய்ப் பிசைந்து நெல்லிக் ) 

33 ப 

பசி 
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காய் அலலது கொட்டைப்பாக்குப் பிரமாணம் உருண்டைபோல் பலகை, அணி, 
முறம், பாய் இவற்றில் ஏதாவது ஒன்றின்மேல் இட்டுச் செம்மையாய் உலர்த்தி 
வைத அக்கொண்டு தேவையானபொழுஅ நெய் அல்லது எண்ணெயிற் 
பொரித்து உபயோகிக்கவேண்டியது. ! 

இதிற் சம்மந்தப்படும் எள்ளான து வடகத்திற்கு உருசியை மட்டும் 
கொடுத து அதை அதிகநாள் வைத்திருந்தால் புழுத் துப் போகச்செய்றெதா 
யிருக்றெபடியால் அதை நாட்பட வைப்பதற்கு எள்ளை விலக்விடவேண்டிய அ. 

280. வாழைத்தண்டு சேர்ந்த அவல் வடாம் 
அவல் - அரைப் (2) படி.--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலத்தில் ஊறவைத் 

திருந்த அது ஊறியபின் ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அதில், 

காரப்போடி - ஒன்றரைப் (13) பலம், நறுக்கின வாழைத்தண்டு * . ஆறு 
(6) பலம்; தேய்த்த எள்ளு - ஒன்றரைப் (12) பலம். இவைகளைக் கலந்து 
ஊறின அவலிற் போட்டுப் பிசைந்து மேற்சொல்லிய 279-வது வடாத்தைப் 
போலவே இதையும் இட்டு உலர்த்தி உபயோ௫க்கவேண்டியத, 

௨81. நெற்பொரி வடாம் 
நேறபோரி - ஒரு (1) படி. இதை ஒருபடி ஜலத்தில் ஒரு நாழிகைவரை 

யில் ஊறவைத்திருந்து பின்பு அந்த ஜலத்தை வடித்துப் பொரியை வேடொரு 
ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டு வை தீதுக்கொள்ளவேண்டியது. 

காரப்போடி - முக்கால் (3) பலம், தேய்த்த எள்ளு - மூன்று (8) பலம்.-- 
இவவிரண்டு பதார்த்தங்களையும் பாத்திரத் இலிருக்கும் பொரியிற் போட்டுச் செம் 
னீம௰யாய்ப் பிசைந்து மொத்தையாக்கித் கொண்டு 279-வஅ அவல் வடாத்தைப் 
போலவே இதையும் இட்டு உலர்த்தி உபயோடக்கவேண்டிய௰ அ. ம் 

282. பெரும்பூசணிக்காய் சேர்ந்த பொரிவடாம் . 
ம் 

நேற்போரி - ஒரு (1) படி.--இதை ஒருபடி. ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்து. 
பின்பு ஜலக்தைவடித்துப் பொரியை வேறொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் 
போட்டுப் பிசைந்து வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

பேரும்பூசணிக்காய்த் துருவல் - ஒன்பது (9) பலம், முமுக்காயை உடை 
தீது உள்ளிருக்கும் விதை முதலியவைகளையும் மேறறோலையும் போக்கித் அருவு 
மணையிற்றுருவி அந்தத் அருவலை ஓர் கெட்டிக் அுணியிற் போட்டுச் செம்மை 
யாயப் பிழிந்து ஜஓலத்தைப்போக் மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து ஈயம் 
பூசின “பாத்திரத்திலிருக்கும் , பொரியுடன் போட்டுப் பின்பு, 

காரப்போடி: - முக்காலே யரைக்கால் (3) பலம், தேய்த்த எள்ளு - மூன்று 
(3) பலம். இவ்விரண்டையும் பெரும் பூசணிக்காய் கலந்த பொரியுடன் போட்டு 

௨. * இதை 273-வது கோசம்பரியில் வாழைத்தண்டை நறுக்கெயதுபோல் நறுக்க . 
ட வேண்டுமென் றறிக. ட் 

( { 

வ் 
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எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்ப் பிசைந்து அந்த மொத்தையை 79-வது வடாம் 

இட்ட தபோல் இதையும் இட்டு உலர்த்தி எடு த்துபயோடிக்கவேண்டி௰ அ. . 

் 283. முட்டைப் பொரிவடாம் 
ப 

ம 

முட்டைப்போரி - ஒரு (1) படி.--இதை ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்து 
பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, * 

காரப்போடி - அரைப் ($) பலம், போடிப்போடியாய் நறுக்கின வாழைத் 

தண்டு * - மூன்று (3) பலம், தேய்த்த எள்ளு - ஒன்றரைப் (12) பலம். இம் 

மூன்று பதார்த்தங்களையும் பொரியிற்போட்டுப் பிசைந்து 219-வது வடாம் 

இட்டது போலவே இதையும் இட்டு உபயோக௫ுக்கவேண்டியது. 

் 284. தேங்காய் வடாம் 

அவல்-கால் 3) படி.--இகைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்து 

பின்பு ஜலத்தை வடித் அவிட்ட உரலிற்போடவேண்டிய அ. 

முதிர்ந்த தேங்காய்த்தருவல் - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.-—இதையும் 

அந்த அவலுடன் உரலிற்போட்டு (அசைத்து ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் 

எடுத்து வைத் தஅக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 
$ 

காரப்போடி - முக்காலேயரைக்கால் (2) பலம்.--இதையும் பாத்திரத்தி 

லிருக்கும் மொத்தையுடன போட்டு, 

எலுமிச்சம்பழம்-ஈான்கு (4.-இதன் ரஸத்தையும் அர்த மொத்தை 

யிற் பிழிந்து எல்லாவற்றையும் ஒன்முய்க்கலக்து செம்மையாய்ப் பிசைந்து 

219.வது தது ட இதையும் இட்டு. உபயோகிக்க வேண்டிய அ. 

285. கலவை வடாம் 

நெற்பொரி - கால் (2) படி, அவல் - தால் (3) படி, முட்டைப்போரி - கால் 

(3) படி, நறுக்கினவாழைத்தண்டூ % - ஒரு (1) பலம், பேரும்பூசணிக்காய்த் துரு 

வல்-ஒன்றரைப் (12) பலம், நறுக்கின பச்சைமிளகாய்-அரைப் ($) பலம், நறுக் 

கின கோத்துமல்லி-௮ரைப் ($) பலம், தேய்த்த எள்ளு-மூன்று (5) " பலம், 

காரப்போடி - ஒரு (1) பலம்.— இவை எல்லாவற்றையும் ஓர் ஈயம் பூசின பாத்தி 

ரத்திற் போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலத்தை விட்டுப் பிமைந்கி 29-வது வடாம் இட் 

டதுபோல் இட்டு உலர்த்தி உபயோகிக்க வேண்டியது. ஆனால் நெற்பொரி, 

அவல், முட்டைப்பொரி இம்மூன்றையும் மற்றச் சாமான்களுடன் கலப்பதற்கு 

முன் கொஞ்சநேரம் ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்து பின்பு அந்த igi 

வடித் தவிட்டு மற்றச். க a » » 

* இதை றுக்கும் க் 258-வது ர்க். பப் தறை தட் 
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(280. பெரும்பூசணிக்காய் கருவடாம் 

உளுத்தம்பருப்பு * - அரைப் ($) படி, பெரும் பூசணிக்காயத் துருவல் * - 

அரை ($) வீசை.—ஒருநாளிரவில் வெண்மையான உளுத்தம் பருப்பை ஜலத் 

தில் ஊறப்போட்டும் பெரும்பூசணிக்காய்த் அருவலை ஓர் துணியில் மடிப்புக் 

கட்டி அதன் மேலும் ழும் பலகையைவைத் அ மேற்பலகையின் மேல் பருந 

வைத்து மிருந்து மறுநாள் அப்பருப்பை வெண்ணெய்போலசைத்து அத்துடன் 

பளுவைத் திருக்கும் பூசணிக்காய்த் அருவலையும் சேர்த்துக் கலந்து கொண்டு, 

உப்பு - மூகாஐறரைப் (81) பலம், மிளகாய் - இரண்டு (2) பலம், காயம் - 

அரைக்கால் (£) பலம், சீரகம் - கால் (3) பலம்.--இவைகளில் சீரகத்தைத்தவிர 

மற்ற மூன்று வஸ்துக்களையும் இடித்துத் தூளாக்கி அத்துடன் சீரகத்தையும் 

சேர்த்து மேற்படி மொத்தையிற் போட்டு உடனே, 

பச்சைமிளகாய் - ஒரு (1) பலம்.--இதைப் பொடிப்பொடியாய் நறுக்கிக் 

காரங்கலந்த மொத்தையுடன் கலந்து நன்றாய்ப் பிசைந்து அல்லது இரண்டு 
சுத்து அரைத்து ஓர் அணியில் முந்திய . வடாங்களையிட்டதபோல் இட்டு 

உலர்த்தி செய் அல்லது எண்ணெயிற் பொரித்து உபயோூக்கவேண்டியது, 
இவ்வடாத்தை முந்திய வடாங்களைப்போ லுபயோடுப்பதுடன் கூட்டு, 

குழம்பு இவைகளி லும் ௬ரசியின்பொருட்டெ பொரிக் துப் போவெதுண்டு, 

287. கூழ் வடாம் 

அரிசி - கால் (2) படி..-இது வெண்மையும் பருமனுமாயிருக்கித தாய்ப் 

பார்த்துத் தீட்டிப் புடைத்து ஒருபடி ஜலத்தில் இரண்டுநாள்வரையில் ஊற 
வைத்திருந்து பின்பு அர்தக் காடிஜலத்தை வேறொரு பாத்திரத்தில் வடித்துக் 

கொண்டு அரிசியை உரலிற்போட்டு மையோலரைத்து ஒர் அருக்கஞ்சட்டி 
அல்லது போகணியில் எடுத்து வைத துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு வடித்து ' 

வைத்திருக்கும் காடி. ஜல த்தில் முக்கால்(2 )படி அளவை வேரு ஈயம்பூசின 

பாத்திரத் இல்விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக்காய்ச்சி அந்த ஜலம் கொக் 
குங்காலத்தில் மீதியிருக்கும் காடியைப் போகணியிலிருக்கும் அரைத்தமாவிற் 

கொட்டிக்கரைத்து அந்தப் பாத்திரத்தை ஓர் கையிலும் மற்றொரு கையில் பித் 

தளைக்கரண்டியையும் எடுத்துக்கொண்டு ஒரு கையால் கரைத் தமாவைத் தாரை 

போல் விட்டுக்கொண்டும் அதே காலத்தில் மறு கையிலிருக்கும் கரண்டியினால் 

ளெறிக்கொண்டுமிருந் த போசணியிலிருக்கும் மாவெல்லாம் கொதிக்கும் காடி. 

யிற்கொட்டி ௮து கொஞ்சம் இறுகலாய்க் களிபோலானபின் அதை அடுப்பை 

விட்டிறக்கி வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய அ. Ail; 

* இப்பருப்பிற்குப் பதிலாய், கடலைப்பருப்பு, துவரம்பருப்பு, உளுத்தம்பருப்பு 
இவைகளைக் கலந்தும் உபயோகிப்பதுமுண்டு, 

1 இத்துருவலுக்குப்பதிலாய், இளசான வெந்தயக்கீரை, வெண்டைக்காய், கொத் 
4, 

, தீவரைக்காய் இவைகளிலேதாவதொன்றைச் சன்னமாய் ஈறுக்கியும் போவெதுண்டு, 
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தயிர் - அரைக்கால் (2) படி, பொடி செய்தஉப்பு - கால் (3) பலம், சீரகம் -. ' 

கால் (2) பலம், தேய்த்த எள்ளு - ஒரு (1) பலம்.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களை 

யும் மாக்க,மிற் போடவேண்டிய அ. 

காயம் - வீசம் (ற) ரூ. எ.-இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத்து 

ருந்து அந்தத் தெளிவையும் கூழிற்கொட்டிச் செம்மையாய்க் கலந்து பிசைந்து 

219-வது வடாத்தை இட்டதபோல் இதையும் இட்டு உபயோடக்கவேண்டியது. 

288. மற்றொருவிதக் கூழ் வடாம் 

புழுங்கலரிசி - கால் (2): படி.--இதை ஒருபடி. ஜலத்தில் இண்கொள் 
வசையில் ஊறவைத்திருக்து மூன்றாம்நாள் ஜலத்தை வடித்து வைத்துக்கொள்ள 

| வேண்டியத. பின்பு அரிசியை வடித்து வைத்திருக்கும் ஜலத்தையே 

தெஸித்து மைபோலசைத்துத் தோசைமாவைப்போல் அத்தனை இளக்கமாய்க் 

கரைத்து வைக்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

போடி சேய்த உப்பு - காலேயசைக்கால் ($) பலம், சீரகம் - கால் (7) பலம்; 

நசுக்கின மிளகு - அரைக்கால் (£) பலம், காயம்-வீசம் (5) ரூ. ௭.--இவைகளைக் 

கரைத்த மாவிற் போட்டிச் செம்மையாய்க் கலந்துகொடுத்துக் கொதிக்க 

வைத்து ௮ கொதிக்கையில் அடிக்கடி இளறிக்கொண்டு மிருக்கவேண்டிய அ. 

௮அ மொத்தையானபின் அடுப்பைவிட்டிறக்கிக் கைபொறுக்கும்படியாய் ஆறிய, 

பின் ஓர் அணியில் 219-வது வடாம் இட்டதுபோல் இதையும் இட்டு உலர்த்தி 

வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. இதை நெய் அல்லது எண்ணெயில் வறுக் 

கையில் இரண்டு மூன்றைவிட அதிகமாய் ஒருதடவையிற் போடக்கூடாது. 

அப்பளங்கள் 
1] 

இப்பதார்த்தமானது சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷ தினங்களிற் செய்யும் 

போஜன பதார்த்தங்களிற் கறி உப்பேறி முதலியவைகளைப் போலொத்த ஒரு 

பதார்த்தமாயிருக்கன்ற து. அல்லாமலும் சாதாரண தினங்களில் அவசரகிமித் 

தம் காய் கறி முதலியவைகள் இல்லாமற் சுருக்கமான சமையல்களைச் செய் 

| கையில் அக்காய்கறிகளுக்குப் பதிலாக இதைச் சுட்டும் உபயோகிப்பது வெகு 

சாதாரணமா யிருக்கின்ற. அன்றியும் இதையொரு சாதாரண பக்ஷணமாகவும் 

ம திக்கப்படும், இப்பதார்த்தத்தைச் செய்யத் தொடங்குமுன் இதற்குவேண் 

டிய அப்பளமாவைச் சித்தப்படுத்தி வை தீதுக்கொள்வது வ வ ர ப 

அதைப் பின்வருமாறு 'செய்யவேண்டிய து. 

பெரும் உளுந்திற்குக் கொஞ்சம் ஈல்லெண்ணெயைத்தடவி வெய்யிலில் 

நன்றாய் உலர்த்தி ஏந்திரத்திற்போட்டடைத் அப் பருப்பாக்கி மறுபடியும் உலர்த் 

திக் குத்து இப் புடைத்துக் கஅப்புத்தோலைப பட இங் பின்பு ஏந்திரத்திற் போட் 

டமைத்துக் குங்குமம்போல் சன்னமாய் மாவாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டி. ) 

யது, சிலர் உளுத்தம்பருப்பை ஜலத்து தில் ஊறவைத்து. ஊறியபின் தேய்த தக 

கழுவிக் பவ்யம் ந போக்கி வெய்யிலில் ஓர அணியைப் பரப்பி அதிற் 
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போட்டுலர் ததி நன்றாய் உலர்ந் அபின் ஏந்திரத்திற் போட்டரைத்து மே ந்சொன்ன 
படி. மாவாக்கி வைத். அக்கொள்வ அ மூண்டு, இப்படிச் செய்வதில் ருசிகுறைவு.. 
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289. எலுமிச்சம்பழரஸம் சேர்ந்த ் 

| உளுத்தமா அப்பளம் | | 
, நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (2) படி, உப்பு - மூக்கால் (3) பலம்.--இவ் ப 

விரண்டையும் ஓர் ஈயம்பூனெ பாத்திரத்திற்போட்டு அதை அடுப்பில் வைத்துக் 
காய்ச்சி அத த அடுப்பைவிட்டி றக்க , கொஞ்சநேரம்வரையில் | 
வைத திருந்து ௨ ஜலம் தெளிந்தவுடனே அதை மல்டொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத் 

தில் அணியால் வடிகட்டி எடுத் தீது 'வைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. | 

உளுத்தமா - அரைப் (2) படி.--இதை உப்பு ஜலமிருக்கும் த 
இற் போட்டுக்கொண்டு, | 

எலரிசிப்போடி - அரைக்கால் (5) பலம், மிளகு - அரைப் (3) பலம், சீர. 
கம்-கால் (2) பலம் இம்மூன் அ பதார்த்தங்களையும் உப்பு ஜலத்திலிருக்கும் I 

உளுத்தமாவிற் ாவவேண்டியது, அனால் மிளகை மட்டும் ஒன் பவம். 

பொடி த௮ப் போடவேண்டிய அ. பின்பு, 

எலுமிச்சம்பழம் - ஏழு (7).--இதைச் செம்மையாய்க் கசக்ி நறுக்கி 
விதைகளை உ.இர்த் அவிட்டு ரஸ த்தை மாவிற் பிழியவேண்டியது. 

காயம் - அரைக்கால் (3) ரூ. 6.-இதை நசுக்கி ஒரு ரூபாயெடை ஜலத் 
இல் ஊறவைத்திருந்து அந்தத் தெளிவை மாவிற்கொட்டி நன்றாய்க்கலந்அு 
இறுகலாய்ப் பிசைந்து வை தஅக்கொளளவேண்டிய௰ அ. 

ஈல்லேண்ணேய் - அரைப் (5) பலம்.--இதைப் பிசைந்து வைத்திருக்கும். | 
் உளுத்தமாவு பத்னி தடவி அதே பாத்திரத்திற் போட்டு மூடி. 
வைத்திருந்து மறுநாள் அதை அம்மியின்பேரில் வைத்து உலக்கை அல்ல. | 
குழவியினாற் செம்மையாய்த் திருப்பித்திருப்பிக் கொடுத் துக்கொண்டு இடிக்க 
வேண்டியத. எவவளவுக்கெவ்வ்ளவு இடிபடுதிறதோ அவ்வளவுக்கவ்வளவு 
அப்பளம் செம்மையாயிருக்கும், அப்படிக்கு இடிக்குங்காலத்திற் கொஞ்சங . 
கொஞ்சமாய் எண்ணெயையும் தடவிக்கொள்ளலாம், இவ்விதமாய் இடித்துத் 
தயாராக்கியிருக்கும் அப்பளமா மொத்தையைச் சிறிய எ அமிச்சங்காயளவு ப 
உருண்டைகளாக்கி வைக்துக்கொள்ளவேண்டிய து. 

| தேய்த்த எள்ளு - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதையும் ஒரு பாத்இசத்திற் 
- போட்டு வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

- பச்சையரிசிமா - இசண்டரைப் (23) பலம்.--இதையும் ஒரு பாத்திரத் 

இற் போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. பின்பு ஓர் மேடுபள்ளமில்லாத . 
அதாவது சொறசொறப்பில்லாக பலகையின்மேல் பாத்திரத்தில் வைத்துக் தீ 

கொண்டிருக்கும் அரிசிமாவிற் கொஞ்சம் எடுத்து உதிர்த்துத் துடைத்துப் 1 

பின்பு தயாராக்கிவைத்திருக்கும் உருண்டையில் ஒன்றை எடுத்து அதன்மேல் ¢ 
{ 

{ 
6 

{ { 
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வைத அக் கொஞ்சம் தட்டையாக்க்கொண்டி அதை மற்றொரு த்தல் 
வைத்திருக்கும் எள்ளில் மெதுவாய் இரண்டு பக்கத்திலும் ஒத்தி மா துடைத்து 
வத்இரு௮கும் பலகையின்பேரில் வைத்து அதன்பேரில் கொஞ்சம் மாவை 
திர்த்து'அப்பளக்குழவியினால் வட்டமாகச் சற்றேறக்குறைய ஒரு முதிர்ந்த 

ஆலிலை கனமுள்ளதாய் ஓட்டவேண்டிய அ. அப்படி ஓட்டுகையில் அடிக்கடி 
இருப்பிக்கொடுப்ப அமன் மி மாவில் தொட்டுக்கொண்டும் ஒட்டியே அப்பள 
மாக்க வேண்டியது, இப்படியே மீதி உருண்டைகளையும் அப்பளமாக்இ உலர்த்த 
ஒத்தக். இதைத் ௦ தவையாயிருக்கும்பொழுஅ நெருப்பு தணலிற் சட் 
டாவது நெய் அல்லது எண்ணெயிற் பொரி தீதாவது உபயோகிக்கலாம். இதில் 
எலுமிச்சம்பழம் சேர்த் திருப்பதனால். நெய்யில் பொரிப்பே த உத்தமம், 

ரட் 290. உளுத்தமா அப்பளம் 

நல்ல ஜலம் - மூன்றுவீசம் (3) படி.--இகை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்தி 
ரத்தில் விட்டு வைத அக்கொள்ளவேண்டிய அ, பின்பு, 

நேய் - முக்கால் (3) பலம், உப்பு - முக்கால் (3) பலம், எண்ணேய் வேங் 
காரம் - அரைப் (3) பலம், அப்பளக்காரம் - அரைப் (2) பலம் இம்மூன்று 
பதார்த்தங்களையும் பாத்திரத்திலிருக்கும் ஜலத்திற் போட்டுச் செம்மையாய்க் 
கரைத்துக் கொஞ்சம் கொதிக்க வைத்து அடுப்பைவிட்டிறக்க ஆற்றி அதன்: 
தெளிவு ஓலத்தைத் துணியால் வடிகட்டி மற்றொரு வல் து வு 
விட்டு வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய து. 

| உளுத்தமா - அரைப் (3) படி, வரப்போ அரைக்கால் (2) பலம், 
மிளகு - கால் (3) பலம், சீரகம் . அரைக்கால் (9) பலம், காயம் - கால் (3) 
ரூ. எ--இவவைத்து பதார்த்தங்களையும் வடி.த்துவைத்திருக்கும் ஜலத்இற் 
போடவேண்டிய அ. அனால் இவைகளில் மிளகை ஒன்றிரண்டாய் நசுக்கியும் 
காயத்தைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத்து அதன் தெளிவையும் மாவிற் 
போடவேண்டியது. பின்பு இவைகளை இறுகலாகும்படி செம்மையாய்ப் 
பிசைந்து அந்த மொத்தையின்மேல் அரைப் (2) பலம் நல்லெண்ணெயைத் 
தடவி வைத்திருந்து மறுநாள் 289-வஅ அப்பளத்திற்கு மாவை இடித்தது 
போலவே இடித்துப் பின்பு சிறிய எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளமக்இ 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

ண் 

பச்சை யரிசிமா -'இரண்டரைப் (22) பலம்.--இதையும் ஒரு பாத்திரத் 

திற்போட்டு வைத் துக்கொண்டு உருண்டையாக்கி வைத்திருக்கும் உளுத்த 

மாவை 289-வது அப்பளத்தைச் செய்ததுபோலவே அப்பளமாகச் செய்ய 

வேண்டியத. அனால் இதற்கு எள்ளு வேண்டியதில்லை, இதைச் சுட்டும் 
நெய் அல்லது எண்ணெயிற் பொரித்தும் உபயோ௫டத்துக் கொள்ளலாம். 

% 
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நல்ல ஜலம்-ஞான்றுவிசம் (£) படிஇதை ஓர்பாத்திரத்தில்விட்டு, 

) » ) » 



& 

6 ௮0௧ இந்து பாகசாஸ் இர 

வேண்டைக்காய் - மூன்று (8) பலம். இதைச் இறுறு தண்கெளாய் 
நறுக்கி கசக்கிப் பாத்திரத்திலிருக்கும் ஜலத்திற் போட்டுக் கொஞ்சம் வேக 
வைத்அ அடுப்பைவிட்டிறக்கு ஆற்றிச் செம்மையாய்க் கசக்டிப் பிழிந்து சக் 

6. கையை எ றிந்துவிடவேண்டியத. பின்பு, | 

உப்பு-முக்கால் (3) பலம், எண்ணேய் வேங்காரம்-அரைப் (2) பலம், அப்ப. 

ளக்காரம்-கால் (3) பலம், சுண்ணாம்பு நுரை-கால் (3) பலம். இந்த நான்கு ' 
பதார்த்தங்களையம் வெண்டைக்காய் ரஸத்திற் கரைத்து வடிகட்டி வைத்துக். 

கொள்ள வேணீடியது. அதன்பின் அந்த ஜலத்தில், | 

உளுத்தமா-அரைப் (த) படி, ஏஎலரிசிப் போடி -அரைக்கால் (3) பலம், 
நசுக்கின மிளகு-கால் (1) பலம், சீரகம்- அரைக்கால் (2) பலம், காயம்-கால் (01 
ரூ. ௭ இந்தப் பதார்த்தங்களைத் தயாராக்கி வைத்திருக்கும் ஜலத்திற் போட. 
வேண்டியத. ஆனால் காயத்தை மட்டும் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத் 
இருந்து தெளிவை விடவேண்டியது. இப்படி. எல்லாவற்றையும் ஒன்ருய் அ 
கலந்து இறுகலாய்ப் பிசைந்து மொத்தையாக் அதன்மேல் அரைப் (3 பலம். | 
எண்ணெயைத் தடவி A மறுநாள் அந்த மொத்தையை 
இடித்து உருண்டைகளாக்கி 289-வது அப்பளத்தைச் செய்ததுபோலவே செய்து. | 

,ரெய் அல்லது எண்ணெயிற் பொரித்து அல்லது சட்டு உபயோகிப்பது 

292. வசலைக்€ரைரஷம் சேர்ந்த 

உளுத்தமா அப்பளம் 

நல்ல ஜலம் - மூன்றுவிசம் (5) படி.--இதை ஒருபாத்திரத்தில் விட்டு, 

உப்பு-முக்கால் (3) பலம், எண்ணெய் வேங்காரம்-அரைப் (3) பலம், 
அப்பளக்காரம்-கால் (3) பலம், சுண்ணாம்பு நரை - கால் (2) பலம். இந்நான்கு 
பதார்த்தங்களையும் பாத்திரத்திலிருக்கும் ஜலத்திற்போட்டுக் கொஞ்சம் 
கொதிக்கவைத்து அடுப்பைவிட்டி$ரக்கி வடிகட்டி வைத்துக்கொண்டு, 

வசலைக்கீரை ரஸம்-ஒன்றரைப் (13 2) பலம்.--இதை உ ப்பு ஜலத்தில் விட்டு, 

உளுத்தமா-அரைப் (3) படி, எலரிசிப்போடி - அரைக்கால் (5) பலம், நசுக் 
கின மிளகு - கால் (3) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (5) பலம், காயம் - கால் (ப) 
ரூ. ௭ இப்பதார்த்தங்களிற் காயத்தைத்தவிர மற்றவைகளைத் தயாராக்கி 
வைத்திருக்கும் உப்புஜலத்திற் போடவேண்டிய அ. காயத்தைமட்டும் இரண்டு 
ரூபாயெடை ஜலத்திற் கரைத்துத் தெளிவை மாவிற் கொட்டிப் பின்பு எல்லா 
வற்றையும் ஒன்றாய்க் கலந்து பிசைந்து மொத்தையாக்கி வைத துக்கொண்டு, ம் 

நல்லேண்ணேய் - அரைப் (2) பலம்.--இதை அந்த மொத்தையிற் றடவி 
,வைத்அக்கொண்டிருக்து மறுநாள் இதை இடி,த்அருண்டைகளாக்கி 289-வஅ | 

6 அப்பளத்தைச் செய்ததுபோலவே இதையும் செய்யவேண்டியது. இதற்கு உபி i 

யோகப்படுத தும் அரிசியா இரண்டரைப் (2 (2 2) பலமாக இருச்கவேண்டும். ' 
த 

6 ட 6 { 
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293. பிரண்டைரஸம் சேர்ந்த 

உளுத்தமா அப்பளம் 
ட ஜலம் - கால் (3) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு, & 

| பிரண்டை - ஜந்து (5) பலம்.--இதை இளசாய்ப் பார்த்து நறுக நசுக்டப் 

பாத்திர ததிலிருக்கும் ஜலத்திற்போட்டுச் செம்மையாய்ப் பிசைந்து பிஃநிந்து 
சக்கையை எறிந்துவிட்டு அந்த ஜலத்தில், . 

| உப்பு - முக்கால் (3) பலம், எண்ணேய் வெங்காரம் - அரைப் (8) பலம், 
. அப்பளக்காரம் - கால் (2) பலம்.--இவைகளைப் போட்டுக் தகம் கொ திக்க 
| வைத்து வடித்து எடுத் துக்கொள்ளவேண்டியது. 

உளுத்தமா - அரைப் (2) படி, எலரிசிப் போடி - அரைக்கால் (5) பலம், 

நசுக்கின மிளகு-கால் (2) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (2 ஏ) பலம்-—இந்த நான்கு 

பதார்த்தங்களையும் தயாராக்கிவைக் திருக்கும் உப்புஜலத்திற் போட்டுப் பின்பு, 

காயம் - கால் (2) ரூ. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்திற் கரைத்துத் 

தெளிவை மாவில் விட்டுப் பின்பு எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்ச் கலந்து பிசைந்து 

மொததகையாக்கி வைத்துக்கொண்டு, 

௩ல்லேண்ணேய் - அரைப் (2) பலம். இதைப் பிசைந்து வைத் திருக்கும் 

மொத்தையிற்றடவி வைத்திருந்து மறுநாள் அதைச் செம்மையாய் இடித்து 

உருண்டைகளாக்கி முந்திய 289-வது அப்பள த்தைப்போலவே செய்யவேண் 

டியது. ஆனால் அரிசிமா இரண்டரைப் (23) பலமாக இருக்கவேண்டும். 

294. அரிசிமா அப்பளம் 

அரிசிமா - அரைப் (3) படி..--இது வெண்மையாயும் பருமனாயுமிருக்கும் 

_ ஒருபடி அரிசியைச் செம்மையாய்க் குத்திப் புடைத்துச் சுத்தப்படுத்தி ஜலத் 

திற் போட்டுச் செம்மையாய்க் களைந்து ஜலத்தை வடியவைத்து நிழலில் ஓர் 

வெள்ளைத் அணியைப் போட்டு அதன்பேரில் வடியவைத் திருக்கும் அரிசியைக் 

கொட்டிப் பரப்பி ௮து ஆறினபின் அதாவது ஜலம் வற்றிப்போம்வரையில் 

உலர்த்திச் செம்மையாய் இடித்துப் புடைத்துக் குங்குமம்போன்த மாவை 

மேற்சொல்லிய அளவின்படி. அளந்து வைத துக்கொள்ளவேண்டியது. 

நல்ல ஜலம் - காலேயரைக்கால் ($) படி..--இதை ஒரு படி ஜலங்கொள்ளு 

இற அகன்ற வாயையுடைய ஓர் பாத்திரத்தில் விட்டுக்காய்ச்சி, 

உப்பு - அரையே அரைக்கால் (2) பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் ஜலத்திற் 

போட்டுக் கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின் சித்தப்படுத்திவைத் இருக்கும் அரிசிமாவை 

அதிற் கொட்டிச் செம்மையாய்க் களறிக்கொடுத்து இறக்டிப் பின் அதை ஓர் 

தாம்பாளத்திற் ளெறிக்கொண்டு செம்மையாய் ஒட்டிப்பிசைந்து' வைத்துக் 

கொள்ளே வண்டிய அ. 

உளுத்தமா - கால் (£) படி.-இதையும் அந்த கண்வ ப்ர, 

ஏலரிசிப்போடி-கால் (2) பலம்.--இதையும் அந்த மாவுடன் போட்டுப்பின், 
a4.” பத் 
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எலுமிச்சம்பழம் - மூன்று (8)--இதன் ரஸத்தையும் அந்த மாவின். 
மொத்தையிற் பிழிந்து அதன்பின், 

காயம் - அரைக்கால் (3) ரூ. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் கரைத் 
அத் தெளிவை மாவிற்கொட்டி இவை எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்ப் 1(9சைந்து 
வை தீஅக்கொள்ளவேண்டிய ௮. கொஞ்சம் த்திய? ல் இறுகலாகப் 
போதுமான கொஞ்சம் உரததமாவையும் சோ த் துக்கொள்ளலாம். இப்படிக் 

கலந்து வைத்திருக்கும் மாவின்மொத்தையைக் கொண்டு முந்திய 289-வ அ 
அப்பளத்தைச் செய்ததுபோல் அப்பளமாகச் செய்யவேண்டிய அ. 

295. அரிசி அப்பளம் 

அரிசி - அரைப் (2) படி. இதை குருரொய்யின் றி முழு அரிசியாய் I 
இருப்பதைப் பார்த்து ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்து நன்டுய் ஊறியபின் அதை . 
நிழலில் ஓலா துணியின்மேற் பரப்பி அது முக்காற்பாகம் உலாந்தபின் லா சட்டி 
அல்லது வாணலியிற்போட்டுச் சிவக்காமற் பொன்னிறமாய் வறுத்து அதாவது 
அவ்வரிசிகள் கொஞ்சம் மேடிபள்ளமுமாய் உப்பி வறுபட்ட உடனே எடுத்துச் : 
சன்னமாய் குங்குமம்போல் மாவாகும்படி அரைத்து வைத அக்கொண்டுி, 

எலுமிச்சம்பழம் - ஏழு (7).--இப்பழங்களை நன்றாய்க் கசக்கி அறுத்து 
விதைகளை உதிர்த்துவிட்டுச் சாற்றைச் சித்தப்படுத்தியிருக்கும் மாவிற்கலக்.௮, 

நல்ல ஜலம் - மூன்றுவீசம் (8) படி, உப்பு - அரைப் (2) பலம், காயம்- 
விசம் (ம) ரூ. ௪., அப்பளக்காரம் - அரைக்கால் (5) பலம்.--இவைகளை ஜலத் | 
திற் கரைததுக் காய்ச்சிப் பின்பு அதை வடிகட்டி. எடுத் துக்கொண்டு அச்சலத் | 
தில் ௪ லுமிச்சம்பம சஸங்கலந்த மாவைக்கொட்டிக் கலந்துகொடுத்து உ டனே, 

6 இறுகலானநேய்-ஒரு (1) பலம், சீரகம்-அசைக்கால் (5) பலம், நசுக்கின 
மிளகு- அரைக்கால் (5) பலம்.--இவைகளை அந்த மாவிற்டோட்டுப் பிசைந்து 
முந்திய அப்பளங்களின் மாவை பிடித்த துபோலிடி. த்து ஒரே உருண்டையாய் 
உருட்டி ஓர் களிம்பேறாத பாத்திரஞ்தில் வைக்து அவ்வுருண்டையின்மேல் ஓர் 

த த ர ட த ன க தக்க வ ட. 

ஈரதீதுணியைப் போர்த்து வைத் துக்கொண்டு அதிலிருந்து சிறிய எலுமிச் . 
சங்காயளவு மாவை எடுத்து அதை முந்திய 289-வது அப்பளத்தை யிட்டது | 
போலவே யிட்டு ஓர் முறத்தில் வைத்து வெய்யிலிலுலாத்திச் சுட்ட அல்லது ் 
பொரித்து உபயோடுிக்கவேண்டிய அ. பிசைந்து வைதி திருக்கும் மாவை ஒரே 
தடவையில் எல்லாவற்மலையும் எ அமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்காமல் 
மொத்தக்திலிருக் து ஓவ்வொரு தடவையாய் எடுத் தக்கொள்ளவேண்டியஅ. 

பு கொப்புள அப்பளம் & 

நல்லஜலம் - கால் (2) ம, உப்பு- முக்கால் (3) பலம். இவ்விரண்டையும் 
உலா ர] பாத்திரத் திற் கொட்டி வைத்அக்கொள்ளவேண்டி௰ த. 

€ 

% 

யாய் நசுக்கி உப்புஜலத்திற் போட்டிப் பின்பு, ஃ 

வம்] ப 

துத்தி வேர்-ஒன்றரைப் (1 2) பலம்.--இதை அம்மியில் வைத்துச் செம்மை ் 
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மோத்தை நேய் - ஒன்றரைப் (1$) டலம்.--இதையும் அந்த ஜலத்திற் ' 
போட்டுக் கொஞ்சம் கொ திக்கவை தீதுப் பின்பு அதை வடிகட்டி வைத்துச் 

கொண்டு, 

உளுத்தமா - அரைப் ($) படி,--இதை ஒரு பாத்திரத்திற் போட்டுக் 

கொண்டு தயாராக்கி வைத்திருக்கும் உப்புஜலத்தை விட்டு அதன்பின், 

| காயம் - கால் (3) ரூ. ௪. இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்திற் கரைத்து அந்தத் 

தெளிவையும் அந்த மாவில்விட்டுச் செம்மையாய்ப் பிசைந்து அந்த மொத்தை 

| யின்மேற் கொஞ்சம் எண்ணெயைக் தடவிவைத்திருந்து மறுநாள் 389-வது 

. அப்பளத்தைச் செய்தது போலவே இதையும் செய்யவேண்டிய து. 

297. மற்றொருவிதக் கொப்புள அப்பளம் 

் நல்ல ஓலம் - கால் (3) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டியது. 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம். - இதை அந்த ஜலத்திற்போட்டு, 

அப்பளக்காரம் - முக்கால் (3) பலம், காயம் - கால் (3) ரூ. ௭-இவ்விரண் 

டையும் உப்பைப்போட்டிருக்கும் ஜலத்திற் போட்டுக் கொஞ்சம் கொதிக்கவைத் 

துப் பின்பு அந்த ஜலத்தை வடி. ததுக்கொள்ளவேண்டிய து. 
n 

உளுத்தமா - அரைப் (3) படி.--இதை மேற்படி உப்புஜலத்திற் போட்டிச் 

செம்மையாய்ப் பிசைந்து நல்லெண்ணெயைத் தடவி அன்றேல்லாம் அப்படியே 

வைத்திருந்து மறுநாள் செம்மையாய் இடித்துச் சிறுசிறு உருண்டைகளாக்கி 

289-வது அப்பளத்தைப்போல் எருக்கிலை கனமுளளதாய் அப்பளங்களாக்ஃ 

வெய்யிலிற் கொஞ்சம் உலர்த்தி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. இந்த அப்பு 

ளங்களைப் பொரித்தால் ௮து ஜலத்தில் உண்டாகும் கொப்புளங்கனைப்போற் 

கொப்புளங்களுடையதாய் இருக்கும். அல்லாமலும் அந்த அப்பளங்களை இரண் 

டாய் ஓடி தீதுப்பொரித்தால் கொழுக்கட்டையைப்போல் உப்பியுமிருக்கும்.ஆனால் 

இரண்டாய் ஓடித்துப் பொரிக்கையில் அந்த வாணலியிலிருக்கும் எண்ணெ 

யையே ஓர் ரண்டியினால் எடுத்து இரண்டொரு தடவை பொரிபடும் அப்பளத் 

தின் மேற்பாகத்தில் விடவேண்டியது. டர் 

298. அவல் அப்பளம் 

சம்பா அவல்- அரைப் (3) படி.--இதை நெல் உமி முதலியவைகளில்லா 

மற் செய்து நன்றாய் உலர்த்தி அதை மாவாக அரைத்துத் தெள்ளி அதிற் 

சன்னமாயிருக்கும் மாவிற் காற் (£) படி யளவையும் கொஞ்சம் பருமனா 

யிருக்கும் மீதி காற் (2) படி மாவையும் தனிப்படுத்திக் கொள்ளவேண்டிய து. 

உப்பு-காலேயரைக்கால் (2) பலம், காயம்-கால் (£) ரூ. ௭., நல்லதலம்- * 

அரைப் (3) படி இவைகளை IEE சேர்த்துக் கரைத்து அடுப்பின்மேல் 

வைத்துக் காய்ச்சி பின்பு அதை வடிகட்டி இரண்டாய்ப் பகுத்து வைத்துக் 
| 
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கொண்டு அதின் ஒரு பாகத்தில் மேலே இ தீதப்படுத்தி வைத்திருக்கும் கொஞ் | 
சம் பருமனான அவல்மாவைக் கொட்டி உடனே, 

சீரகம்-கால் (3) பலம், தூளாக்கின மிளகு-அரைக்கால் (3) பலம் இவை 
களையும் உப்புஜலத்திற் போட்டிருக்கும் அவல்மாவுடன் கலந்து ஊறவைத் 
இருந்து ௮௮ நன்றாய் ஊறியபின் பிசைந்து முந்திய அப்பளமாவுகளைப்போல 
நன்றாய் இடித்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. இவ்வாறு இடி.க்கையில் 
இடைக்கிடை மற்றொரு பாகமாகிய உப்புஜலத்திற் கொஞ்சத்தைத் தெளித் 
அக்கொண்டும் இடிக்கையிற் கை கல் இவைகளில் அந்தமாவு படாமல் 
அதாவ அ ஓட்டாமலிருக்கும்படி. இடைக்டை . நெய்யைக் தடவிக்கொண்டும் 
இடித்து உருண்டையாக்கி ஓர் ஈரத் துணியால் மூடிவைத்துக்கொள்ள வேண்டி 
யது. இவ்வாறு மூடிவைத்திருக்கும் அவல்மாவில் ஓரா சிறிய எலுமிச்சங்கா 
யளவை எடுத்து உருட்டி முந்திய அப்பளங்களைப்போல் இதையும் அப்பள 
மாக்கி ஓர் முறத்திற்போட்டு உலர்த்தி வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. அனால் 
அப்பளத்தை யிடுகையில் அப்பளக்குளவிக்கும் பலகைக்கும் தடவி ௮ல் 
லது தூவிக்கொள்வதின் பொருட்டு மேலே தனிப்படுத்தி வைத் திருக்கும் 
சன்னமாகிய அவல்மாவைத் தாராளமாய் உபயோகிக்கவேண்டியது. 

பிசை அவைத்திருக்கும் மாவையெல்லாம் ஒரே தடவையிற் சிறிய 
67 அமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்காமல் ஓவ்வொரு தடவையிலும் மொத் | 
தத்திலிருந்து கொஞ்சம் கொஞ்சம் எடு தீதுக்கொள்ளவேண்டியது. 

மேற்சொல்லிய அப்பளங்களிற் சேர்த்திருக்கும் வெண்டைக்காய் ஜலம், 
பிரண்டை ஜலம், வசலைக்கீரை ரஸம், து தீதிவேர் ஜலம் இவைகனைப்போல் 
சேப்பங்கிழங்கு ஜலம், ௫க்திக்கொடி ஜலம், கண்டங்கத் திரிவேர் ஜலம், கள்ளிக் 
கொம்பு ஜலம் இவைகளையும் உளுத்தமாவிற் கலந்து அப்பளம் செய்வ தண்டு, 
அன்றியும் மேற்சொல்லிய அப்பளங்களிற் சேர்ந்திருக்கும் காட்டு அப்பளக் 
காரத்திற்குப் பதிலாய்ச் சீமை அப்பளக்காரம் (சோடா) இதையும் . சேர்ப்ப 
அண்டு, இவ்வாறு மேற்சொல்லிய இலை, காய், இழங்குகளின் ஜலம் அல்லு 
சஸத்தையும் வெங்காரம், அப்பளக்காரம் முதலியவைகளையும் சோப்பது அப் 
பளங்கள் விசாலமாய்ப் பரவி கொப்புளங்கள் ஆவதற்கேயாம். 

‘ 

போஜனபதார்த்தங்கள் முற்றிற்று 

( 



் 3-ம் பிரிவு பக்ஷணங்கள் 
3 

இப்பக்ஷணங்களில் தோசை, இட்டிலி, கொழுக்கட்டை, அமவடை, 

வடை, அப்பம், ௮ இரஸம், சுகியன், முறுக்கு, தேன்குழல் இவைகளைப்போ 

 லொத்த இன்னுஞ் சிற்சில பக்ஷணங்களே இவ்விராஜதானியிற சீர்திருத்த 

| முடைய இந்துக்களின் பூர்வீக க பக்தணங்களா யிருக்கின்றன. இக்காலத்தில் 

I அன்னிய நாட்டராகளாகிய ம ஹாராஷ்ட்ர காநாடக தேசத்தார்கள் வரப்போகத் 

| தொடங்யைபின்னும் நமது நாட்டார் அந்நாடிகளுக்குப் போகவரத் தொடங்கிய 

பின்னும் அந்நாட்டின் பக்ஷணங்களாகிய கார்ளிபேணி (முனகுப்பூ), பி 

I போண்டு (பகோடா), பூரி, போளி, லாடு (லட்டு), ஜிலேபி, பேணி, பர்பீ? 

ஹல்வா, பூந்தி முதலியவைகளைப் போலொத்த சிற்சில பக்ஷணங்களும் இக் 

நாட்டில் வழங்கிவருகின்றன. 

இவைகளிற் சிலவற்றைச் சுபதினங்களிலும் சிலவற்றைப் பிகரு 

இனங்களிலும் இன்னுஞ் சிலவற்றை அரோசக பரிகாரத்தின் பொருட்டு 

சாதாரண இனங்களிலும் செய்வது வழக்கம். அவைகளின் விவரம் அந்தந்தப் 

பக்ஷணங்களைப்பற்றிச் சொல்லுமிடத்தில் விவரிக்கப்பட்டிருக்கின்ற அ. 

தோசைகள் 

இப்பகூணமான அ இந்துக்களுக்குரிய ஏகாதசி, அமாவாசை முதலிய 

விரததினங்களில் உபவாஸஞ்செய்யச் சக்தியற்றவர்களுக்கு அன்னத்திற் ந்குப் 

பதிலாகச் செய்யப்படும் ஓர் சாதாரண பக்ஷணமாயிருக்கின் ற அ. ர 

299. உளுத்தம்பருப்புச் சேர்ந்த தோசை 

அரிசி - அரைப் (3) படி, உளுத்தம் பருப்பு - கால் (3) படி.--இவ்விரண் 

டையும் ஒருமணிநேரம்வரையில் ஜலத்தில் ஊறவைத்திருக்து பின்பு ஜலத்தை 

வடி. த்துவிட்டுக் கல்லுரலிற்போட்டுக் காற்படி ஜலத்தைக் தெளித்து வெண் 

ணெய்போ லரைத்து ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

போடிசேய்த உப்பு - முக்கால் (1) பலம்....இதை அசைத்து ச் 

இருக்கும் தோசைமாவிற் கலந்து கால்படி ஜலத்தை யதிற்கொட்டிக் , கரை 

த்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. பின்பு 59-வது பக்கத்தில் 45, 40 

இந்த லக்கங்களூடைய வடிவுபோன்ற தோசைக்கல்லை அடுப்பில் வைத்துச் 

காய்ச்சி அது காய்ந்தபின் கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயில் ஓர் துணியை னைத் 

அக் காய்க்திருக்கும் தோசைக்கல்லிற் றடவி உடனே கரைத்து வைத் திருக் 

கும் மாவில் ஓர் கரண்டியளவை எடுத்து எண்ணெய் தடவின ௦ தாசைக்கல் ” 

லின்மேல் வார்த்துத் தேவையான கனத்திற்குச் சமமாய் பரப்பிச் சற்றுநேரத் 

திற்குப்பின ௮ தாவது அதே தாசையின் அடிப்பாதத்தின் ஓரத்தை 57-வது 
் 9 ) த் 
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ATA) இந்து பாகசாஸ் இர 

பக்கத்தின் 95. இந்த -லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற அுடுப்பினால் மெது 

வாய்க் ளெப்ப அம்மாவான து தோசைக்கல்விலும் அடுப்பிலும் படாமல் இளம் - 
புஞ்சமயத்தில் அத்தோசையை ஏடு தீதுத் இருப்பிப்போட்டுக் கொஞ்சம் 

ஜஃ.த்தைக் கையிலெடுத்அுத் திருப்பினதோசையின்மேற் றெளித்து* மெது 
வாய்த் தட்டிச் சற்றுநேரத்திற்குப்பின் முன்போலவே மாவான த தோசைக்கல் 

லிலும் தடுப்பிலும் படாமற் இளம்பும் சமயத்திற் கல்லைவிட்டு எடுத்து வைத் 

அக்கொளள வேண்டியது, பின்னுங்கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயைத்தடவி மீதி 

மாவையும் தோசைகளாய் வார்த்து எடுத்து உபயோகிக்கவேண்டியது, 

சிலர் தோசைமாவை அரைத்தவுடனே வார்க்காமல் அன்றெல்லாம் அப் 
படியே புளிக்கவைக்திருக்து மறுநாள் வார்க்கிறதும் உண்டு, 

300. தேங்காய்த் தோசை 1 
தேங்காய்த் துருவல் - பன்னிரண்டு (12) பலம், அரிசி - கால் (3) படி, உப்பு 

அரைப் ($) பலம்.--இவைகளில் அரிசியைமட்டும் ஒரு மணிநேரம் வரையில் 
ஊறவைத்திருந்கு ஜலத்தை வடித்து மற்ற இசண்டு சாமான்களையும் கலந்து 
கல்லுசலிற்போட்டு ஜலத்தைத்தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்து 999-வது 
கோசைமாவைப் போலத்தனை இளக்கமாவ தற குப்போதுமான ஜல தீதைவிட்டுக் 

சரைத்து அதைப்போலவே இதையும் வாரத்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ, 

301. வெந்தயத் தோசை 

அரிசி - கால் (3) படி, உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால் (5) படி, வேந்தயம்- 
இரண்டு (3) பலம்.--இம்மூன்றையும் ஒரு மணிநேரம் ஜலத்தில் ஊறவைத் ' 
திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அதை ஓர் சல்லுரலிற் போட்டுக் 
கொஞ்சங்கொஞ்சம் ஜலக்தைக்கெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்து 299-வது 

தோசையின்மாவைக் கரைத்ததுபோல் அத்தனை இளக்கமாவதற்குப் போது 
மான ஜலத்தைவிட்டுக் கரைத்து அப்படியே வைத்திருந்து மறுநாள், 

உப்பு - அரையே அரைக்கால் (2) பலம், சீரகம் - காலே அரைக்கால் (3) 

பலம், காயம் - வீசம் (ர்) பலம்.--இவைகளிற் காயத்தைத் தவிர மற்றவை 
களம் புளித்த தோசைமாவிற் போட்டுக் காயத்தைமட்டும் சொஞ்சம் 
ஜலத்தில் ஊறவைத்து அதன் தெளிவைத் தோசைமாவிற் கொட்டிப் பின்பு. ॥ 

எல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்க் கலந் துகொடுத்து 299- -வஅ- தோசையைப்போல் 
சன் வாரத்து உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

302. வெங்காயத் த் தோசை 

ல 299, 301-வது த் வ் இதையும் செய்யவேண் 
டியது. ஆனால் இத்தோசையை வார்ப்பதற்குமுன் இந்தத் தோசைமாவில் 
தோலைப் போக்கித் அருவலலாக நறுக்கெ வேங்காயம் ஐந்து (5) பலம், பொடிப் . 

௨. பொடியாய் நறுக்கெ பச்சைமிளகாய் ஒன்றரைப் (12) பலம், டொடிப்டொடியாய் 
ட { 
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நறுக்கெ பச்சைக்கோத்துமல்லி அரைப் ($) பலம், இவைகளையும் ” கலந்து 

கொண்டு முந்திய தோசைகளைப்போல் வார்க்கவேண்டியத. அனால் மேற் 

கூறிய இரண்டு தோசைகளிற் போட்டிருக்கும் உப்பைக்காட்டிலும் கால் (3) 

பலம் உப்பை அதிகப்படுத்திக்கொள்ள வேண்டியது. சிலர் கொஞ்சம் ௦௧௬ 

் வேப்பிலையையும் சேர்ப்ப அண்டு, 

303. வெல்லத் தோசை 

அரிசிமா- அரைப் (3) படி.--அரிசியை நன்றாய்க் களைந்து ஜலத்தை 

வடித்அவிட்டு அதை நிழலில் உலர்த்தி அரைத்து மேற்சொன்ன அளவின்படி 

அளந்து வைக் அக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல்-ஆறரைப் (6) பலம், போடிசேய்த உப்பு-கால் (2) 

பலம், வேல்லம் அல்லது : சர்க்கரை-இருபஅ (20) பலம், ஏலரிசி- அரைக்கால் 

(2) பலம்-— இவைகளை அரைத்துவைத் திருக்கும் மாவிற் போட்டு நன்றாய்க் 

கலந்து முந்திய 299-வது தோசைக்கு மாவைக் கரைத்ததுபோல் அத்தனை 

இளக்கமாவதற்குப் போதுமான ஜலத்தைவிட்டுக் கரைத்துச் சித்தப்படுத்திக் 

கொண்டு அடுப்பின் பேரிலிருக்கும் தோசைக்கல்லிற்கு நெய்யைக்தடவி முந்திய 

299-வது தோசையை வார்த்ததுபோல் இதையும் வார்க்கவேண்டிய அ. 

304. கோதுமைமாத் தோசை ‘a 

கோதுமைமா - அரைப் ($) படி, வேல்லம் அல்லது சர்க்கரை - இருபது 

(20) பலம், உப்பு-கால் (3) பலம், நேய்-அரைப் (2) பலம், ஏலரிசிப்போடி -கால் 

(3) பலம், தேங்காய்த்தருவல்-ஆறரைப் (62) பலம்,--இவ்வாறு பதார்த்தங்களை 

யும் ஒன்றாய்க் கலந்து முந்திய 299-வது தோசைக்கு மாவைக் கரைத்தது 

போலவே அத்தனை இளக்கமாவதற்குப் போதுமான ஓலத்தைவிட்டுக் கரைத்த 

அதைப்போலவே வார்க்கவேண்டி௰து. இதில் தேங்காய்த் அருவலைக் சேர்க்காம 

அம் செய்வதுண்டு, ஆனால் தோசைக்கல்லிற்கு நெய்யைக் தடவவேண்டியது, 

305. பால் தோசை (அயிதே) 

அரிசிமா - அரைப் (3) படி.--அரிசியைக்களைந்து ஜலத்தை வடித் அவிட் 

டுப் பின்பு அதைக் கொஞ்சம் நிழலில் உலர்த்திக் குங்குமம்போல் ஏந்திர்த்தில் 

அரைத்து மேற்சொல்லிய அளவின்படி அளந்து வைத்துக்கொண்டு, 

உப்பு - கால் (1) பலம்.--இதிற் ட ஜலத்தைவிட்டு மேலாகக் 

கழுவி உடனே ஓர் அணியிற்போட்டு ஓத்திக்கொண்டு பொடிசெய்து அந்த 

மாவிற் போடவேண்டிய அ. பின்பு அதை மோர்க்குழம்பைப்போல் அத்தனை 

இளக்கமாய்க் கரைப்பதற்கு வேண்டிய ஜலத்கைக் காய்ச்சி அற்த ோவில்விட்டுக் 

கரைத்து வைத்துக்கொண்டு ட் 299-வது தோசையை வார்த்ததுபோல்' 

மெல்லியதாய் வார்த்து அதன்மேல் அத்தோசையின் அளவான வாயையுடைய 

தாம்பாளம் அல்லத போகணியைக் கவிழ்த்து முடிவை த்திருந்து பின்பு கொஞ்ச 

ப்ச் 
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'ரேரத்திற்குப்பின் பாத்திரத்தை எடுத்துவிட்டு முந்திய தோசைகளைப்போற் . 
திருப்பிப் போடாமற் ளெப்பி எடுத்து வைதீஅக்கொளளவேண்டியது. இவ் 

வாறே மீதிமாவையும் வார்த் துவைத்் துக்கொண்டு, 6 

* பால் - இரண்டு:(2) படி.--இதை நன்றாய்க் காய்ச்சிப் பாதி சுண்டியபின், 

ஏலரிசிப்போடி - -அரைக்கால் (13) பலம், சர்க்கரை-பதினைந் து (15) பலம்.-- 

இவைகளைக் காய்்தகொண்டிருக்கும் பாலிற்போட்ட நன்றாய்க் கரைத்து 

அடுப்பைவிட்டிறக்க வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. பின்பு பரிமாறுவதற்கு 

அரை நாழிகைக்குமுன் வார்ததுவைத்திருக்கும் தோசைகளை இந்தச் சர்க்கரை 

கலந்த பாலில் ஊறவைத்திருந்து பின்பு பரிமாற வேண்டியது. இந்த மாவைக் 
கரைக்கையிற் சிலர் தேங்காய்த் அருவலையும் சேர்ப்ப தண்டு, அப்படிச் சேர்க் 
கும்பக்ஷத்தில் அதன் நிறை மன்று பலமாக இருக்க வேண்டியது. ் 

306. பிரண்டைத் தோசை 

அரிசி - கால் (2) படி, உளுத்தம்பநப்பு - அரைக்கால் (2) படி. இந்த 

இரண்டையும் ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந் த நன்றாய் ஊறியபின் ஜலத்தை 
வடித் அவிட்ட உரலிற் போடவேண்டியது. 

பிரண்டை-ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதை இளசானதாய்ப் பார்த்துச் 
இிறுசறு துண்டுகளாய் நறுக்கி உரலிலிருக்கும் அரி௫ப் பருப்புடன் போட்டு 

வெண்ணெய் போலரைக்து அன்றெல்லாம் அப்படியே வைத்திருந்து மறுநாள, 

போடிசேய்த உப்பு-அரைப் 3) பலம், சீரகம்-கால் (7) பலம், காயம்- 
வீசம் (ந) பலம்.--இம்மூன்றிற் ரகத்தை கசக்கியும் காயத்தைக் கரைத் தும் 
தோசைமாவிற் போட்டு முந்திய 299-வ.து தோசைமாவைக் கரைத்த துபோல் 
அத்தனை இளக்கமாவதற்குப் போதுமான ஜலத்தைவிட்டு மாவைக் கரைத்து 
அதை வாரத்ததுபோல் வாரக்கவேண்டிய து, 

307. பயற்றம்பருப்புத் தோசை 

தோலேடூத்த பயற்றம்பருப்பு - கால் (3) படி.-—இதை இரண்டு மணி நேரம் 
ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்அவிட்டு அரைத்து ஒரு 
சயம்பூசின பாத்திரத்தில் எடுத்து வைக துக்கொண்டு, 

பொடிசெய்த உப்பு - காலேயரைக்கால் (8) பலம், மஞ்சட்போடி - அரைக் 
கால் (8 ) பலம்.-இவ்விரண்டையும் அரைத்த பருப்பிற் கலக்கவேண்டியது, 

மிளகு - கால் (3) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (3) பலம், பச்சைமிளகாய் - 
ஒரு (1) பலம், கொத்துமல்லி - அரைப் (3) பலம், இஞ்சி - அரைக்கால் (2) 
பலம்.--இவவைர் அ பதார்த்தங்களில் மிளகு சீரகம் இவ்விரண்டையும் ஒன் 
றிரண்டாய் உடைத்தும் பச்சைமிளகாய் கொத்துமல்லி இவவிரண்டையும் 
'பொடி, ப்பொடியாய் நறுக்கியும் இஞ்சியின் மேற்றோலைப் போக்கத் தீ அருவுமணை 
பிற் அருவியும் அரைத்து வைத்திருக்கும் Te போட்டுச் செம்மையாய்க் 
கலந்து கொடுத்துப் பின்பு, ் 
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காயம் - வீசம் (1) ரூ. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்இற் ரக 

பருப்பு மொத்தையில் விடவேண்டியது, ) 

| நல்ல ஜலம் - கால் (3) படி.--இதை மற்றச் சாமான்கள் கலந்த தோசை 
மாவிற் கொட்டிச் செம்மையாய்க் கரை தீது ஜலம் போ தாமலிருந்தால் இன் 

. னும் கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டுக் கரைத்து அதாவது மேற்சொல்லிய தோசை 
களின் மாவைப்போற் திட்டமாய்க் கரை த்து அவைகளைப்போலவே இதை 
யும் வார்க்கவேண்டிய அ, 

இதிற் சிலர் எலுமிச்சம் பழத்ை தச் சேர்ப்பதண்டு. அப்படிச் சேர்க் 
| கும் பக்ஷத்தில் மாவைக் கரைத்தபின் அதில் ஒருபழத்தை நறுக்கி ரஸத்தைப் 
 பிழிந்துகொள்ளலாம். 

இட்டிலிகளும் கொழுக்கட்டைகளும் 

வைகளின் உபயோகமும் தோசையின் உபயோகத்கைப் போலவேதான். மும் த ததை ட் 
அன்றியும் இவைகளை விகாயகச௪ர்த் இ, வரலகூஷிமி விரதம் முதலிய ிற்லெ 
நோன்புகளுக்குச் சாதாரணமாய்ச் செய்வது வழக்கமாயிருக்னெற அ. 

308. சாதா இட்டிலி 
அரிசி - அரைப் (3) படி இதை இரண்டு நாழிகைவரையில் ஊறவைத்து 

ருந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அரிசியை உரலிற்போட்டு இடி.த்தெடுத்து * 
முறத்தினால் கெள்ளிக் குங்குமம்போன்ற மாவை எடுத் தவிட்டு மற்றப் பரும 
னான மாவை யெடுித் துக்கொண்டு, 

உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) படி..--இதை ஒரு ஜாமம் வரையில் ஊற, 
வைத்திருந்து வெண்ணெய் போலரைத்து நான்குபடி. ஜலங்கொள்ளுறெ ஓர் 
ஈயம்பூசின பாத்திர்த்திலெடுத் துக்கொண்டு அடில் தீயாராக்கிவைத் இருக்கும் 
பருமனான அரிசிமாவைக்கொட்டிப் பிசைந்து கொஞ்சம் இளக்கமாவத ற்குப் 1) 
போதுமான ஜலத்தைவிட்டுக் கரைத்து அனறெல்லாமப்படியே முடிவைத் 
இருந்து மறுநாள், 

கடலைப்பருப்பு - மூன்று (8) பலம், போடிசேய்த உப்பு - முக்கால் , (2) 
பலம்-—இவைகன்ைப் புளிக்கவை தீ.திருக்கும் மாவிற் போட்டுக் கலந்து, 

பச்சைமிளகாய் - ஒன்றரைப் (13) பலம், பச்சை கொத்துமல்லி - அரைப் 
(3) பலம்.--இவைகளில் மிளகாயின் காம்பைப்போக்கச் இறுஇறு அண்டு 
களாய் நறுக்கயும் கொ த் அமல்லியின் வேரைக் இள்ளிவிட்டுக் ரை நஈறுக்குவ து 
போல் நறுக்இயும் புளிக்கவைத்திருக்கும் மாவிற்போட்டுக் கலக் அ, பின்பு, 

* அரிசியை யிடித்துப்புடைத்துப் பீருமனான மாவை எடுப்பதற்குப் பதிலாய்ச் 
சிலர் அவ்வரிசியை ஊறவைத்்தஇருந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு நிழலிலுலர்த்தி ஏநிஇரத 
திற் போட்டுச் சாதா உப்புமாவிற்கு மாவரைப்பதுபோல் ' அரைத்துத் கெள்ளாமல் 
அப்படியே ரப் வவ பதிகள் ச 
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காயம் - வீசம் (௩) ரூ. எ இதை ஒருபலம் ஜலத்திற் கரைத்து அந்தத் 
தெளிலை மாவிற்கொட்டி எல்லாவற்றையும் கலந்து பிசையவேண்டிய து. இவ் 

விதமாய் மாவைக் தயாராக்கிக்கொண்டு 59-வது பக்கத்தில் 41, 42 இந்த லக் 

கங்களுடைய வடிவுபோன்ற ஓர் இட்டிலிப் பாத்திரத்தில் அதின் பா தியளவு 

ஜலத்தைவிட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காயச்சவேண்டிய அ. அப்படிக் 
காயச்சுகையில் அதை இட்டிலிப்பாத்திரத்தின் மூடியால் மூடிவைக்கவேண்டி. 
யது. பின்பு ஒரு வாழையிலைத் அண்டிற்கு எண்ணெயைக் தடவி இட்டிலித 

தவலையின் முதலடுக்கில்வைக்கும் சிப்பித்தட்டு அல்லது இட்டிலித்தட்டிற் 
போட்டு அந்த இலையின்மேல் இரண்டு கரண்டியளவு இட்டிலிமாவை விட்டு மற் 

ரெரு வாழையிலைத் அண்டிற்கு எண்ணெயைத்தடலி அதன்மேல் மூடிப் பின்பு 
மற்றொரு அடுக்கின் தட்டில் மேலே சொல்லியபடியே மாவைவிட்டு அவ்விரண்டு 
தட்டுகளையும் பாத்திரத்தில் வைத்து அதைக் கோபுரம்போன்ற அ தன்மேல் 
மூடியைக்கொண்டு முடிவைக்கவேண்டியது. பின்பு கால்மணிகேரம் வெந்த 
பின் இட்டிலிப்பாத்திரத்தின் மூடியின் இடுக்குகளிலிருந் அ சொட்டு சொட்டாய் 
ஜலம் விழுகிற சமயத்தில் அதைத் இறந்து இட்டிலியின்மேல் கொஞ்சம் ஜலத் 
தைக் தெளித்து இட்டிலியை இப்பாலெடுத்து வைத அக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

இவவிதமாகவே மீதிமாவையும் செய்யவேண்டியது. 
ே 

309. கோவில் இட்டிலி 
அரிசி-கால் (3) படி.--இந்த அரைமணி நேரம்வரையில் ஜலத்தில் ஊற 

வைத்திருந்து பின்பு நன்றாய்க் களைக் து ஜலத்தைவடித் அவிட்டு உரலிற்போட்டு 
ஒன்றிரண்டாய் அரைத்து இரண்டுபடி. ஜலம் கொள்ளும் ஓர் ஈயம்பூரின 
பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத் துக்கொள்ள வேண்டியது, 

உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால் (3) படி..--இதை ஒருமணிநேரம் வரையில் 
ஊறவைத்து ஜலத்தைவடித் து வெண்ணெய்போ லரைத்து வைத்திருக்கும் 
அரிசிமாவிற்போட்டுக் கலந்து, கொஞ்ச மிளக்கமாவதற்குப் போதுமான 
ஜலத்தைவிட்டுக் கரைத்து அன்றெல்லாம் அப்படியே வைத்திருந்து மறுநாள், 

மிளகு-கால் (2) பலம், சீர்கம்-கால் (2) பலம், போடி சேய்த உப்பு- ஒன்றே 

கால் (12) பலம், நேய்- “அனு (6) பலம், நறுக்கின பச்சைமிளகாய்- -அரைப் (2) 

டட நருக்கின கோத்துமல்லி-கால் (2) பலம், கடலைப்பருப்பு - ஒன்றரைப் 

(12) பலம், தேங்காய்த்துருலல் - மூன்று (3) பலம்.--இப்பதார்த்தங்ககா 
அரைத்அவைத்திருக்கும் மாவிற்போட்டுப் பின்பு, | 

காயம்-வீசம் (ர) ரூ. எ.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்திற் கரைத்து அந்தத் 
தெளிவை மாவில் விடவேண்டியது, 

சுக்கு - அரைக்கால் (£) பலம்.--இதை யிடித்துப் பொடிசெய்து இட்டிலி 
மாவிற் போடவேண்டியது. ச 

எலுமிச்சம்பழம் - மூன்று (8).-—இதையும் நறுக்க விதைகளை யுதிர்த்து 
பூ 

ப . | 



விட்டு ரஸத்தை மாவிற்பிழிந்து அந்த மாவைக் கரைத்துப் பலாச்(பரசியிலை" 

யின் தொன்னையில் அல்லது சிறிய பட்ட தம் அந்த மாவை நிரப்பி இட்டி 

லிப் பாத்திரத்தின் அடுக்குகளிருக்கும் இப்பித்தட்டில் இவைகளை வைத்து முந் 

திய 3808-வது இட்டிலியைச் செய்த தஅபோலவே இதையுஞ் செய்யவேண்டியது. 

310. கோ துமைநொய் (ரவை) இட்டிலி 

ரத்ன ட்ட கால் (3) படி, நேய் - நான்கு (4) பலம், தயிர் - கால் (2) 

படி, போடிசேய்த உப்பு - அரைப் ($) பலம், மிளகு - கால் (3) பலம், சீரகம்- கால் 

(3) பலம்.--இவ்வாறு பதார்த்தங்களில் ஒவ்வொன்றையும் தலித்தனியே நான் 

காய்ப் பகுத்து இப்படிப் பகுத்த பதார்த்தங்களில் ஒருபங்கு கோதுமை நொய், 

ஒருபங்கு கெய், ஒருபங்கு தயிர், ஒருபங்கு உப்பு, ஒருபங்கு மிளகு, ஒருபங்கு 

சரகம் இவைகளை ஒன்றாய்ச் சேர்த்து ஓர் ஈயம்பூசின தட்டில் வைத்துக் 

கொள்ள வேண்டியது. இவவிதமாகவே கோதுமைகொய் முதல் சரகம்வசையி 

ள்ள ஆனு சாமான்களில் ஒவ்வொன்றின் மீதி மூன்அபாகங்களையும் மேற் 

சொல்லியபடி. ஒன்றாய்ச் சோத்து அவ்வொவ்வொரு 'கலப்பையும் ஓவ்வொரு 

ஈயம்பூசன பாத்திரத்தில் வைத்அக்கொள்ள வேண்டியது. 

காயம்-வீசம் (ம) பலம்.--இதை அரைப்பலம் ஜலத்திற் கரைத்து நான் 

காய்ப் பகுத்து ஒவ்வொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத் திலிருக்கும் சாமான்கள் 

கலந்த கோதுமைநொய்யில் விட்டு ஒவ்வொன்றையும் நன்றாய்க் கலந்து பிசைந்து 

முந்திய இட்டிலிமாவுகளின் திட்டமாய் இளக்கமாவதற்குப் போதுமான 

ஜலத்தையும் விட்டுப் பிசைந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. அப்படிக் 

கலந்த பாவைக்கொண்டு முந்திய 808-வது இட்டிலியைச் செய்ததுபோலவே 

செய்யவேண்டியது. அனால் அந்த மாவை இட்டிலிபி பாத்திரத்தின் சிப்பித் 

தட்டிற் போடுகையில் மாவின் அடியிலும் மேலும் போடும் இலக்குத் தடவ 

வேண்டிய எண்ணெய்க்குப் பதிலாக நெய்யைத் தடவவேண்டி௰து. சிலர் மேற் 

கூறிய கோதுமைநொய், தயிர், நெய், உப்பு, மிளகு முதலியவைகளை வெவ்வேறு 

பாகங்களாகப் பிசையாமல் ஒன்மாய்க்கலந்து பிசைவதுமுண்டு, அப்படிச் 

செய்வ தனால் இட்டிலியானது மிருதுவாகாமல் ரொட்டியைப்போலிருக்கும். 

ஆகையினால் மேற்சொல்லியபடி செய்வதே உத்தமம். 

311. வெல்ல இட்டிலி 
அரிசிமா - அரைப் (3) படி.--அரிசியைக்களைந்து நிழலிலுலர்த்தி கொய் 

போன்ற மாவாக்கி மேற்சொல்லியபடி. அளந்து வைத்துக்கொண்டு பின்பு, 

வேல்லம் - பதினைந்து (15) பலம், எலரிசிப்போடி - கால் (2. பலம், 

தேங்காய்த் துருவல் - அறரைப் (62) பலம், நேய - இரண்டு (2). பலம்.--இப் 

பதார்த்தங்களை கொய்போன்ற மாவிற கலந்து அதைக் கரைப்பதற்கு வேண்) 

டிய ஜலத்தைக் கொதிக்கவிட்டு அந்தக் கொதித்த ஜலத்தை வெல்லங்கலிர் த 

மாவிற் சொட்ட முந்திய 208- வது இட்டிலியைக் கரை த்த திட்டமாய்க் கரைதிது 
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276 இத்து பாகசாஸ் திர 
' அவ்விட்டிலியை வேகவை கீத துபேோலவே இதையும் வேகவைக்கவேண்டிய அ. 
இலக்குத் தடவுவது நெய்யாகவே இருக்கவேண்டிய அ. 

312. சர்க்கரை இட்டிலி ௦ 
் அரிசிமா - அரைப் (3) படி.--இதையும் 808-வ.து இட்டிலிக்கு மாவைத் 

தயா செய்ததுபோலவே இதற்கும் மாவைத் தயார்செய்து வைத்துக்கொண்டு, 
நல்ல ஜலம் - ஒன்றேகால் (12) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்திற் கொட்டி 

அடுப்பின்பேரில் வைத்.அக் காய்ச் ஜலம் கொதிக்கத் தொடங்கினவுடனே, 
தேங்காய்த்தருவல் - பத்து (10) பலம், எலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம், 

சர்க்கரை - பதினைந் அ (12) பலம்.--இவற்றைக் கொதிக்கும் ஜலத்திற்போட் ' 
டுக் கலந்து ஜலத்தை அடிப்பைவிட்டிறக்ப மேலே சித்தப்படுத்தி வைத்திருக் 
கும் மாவைக்கொட்டிக் ளெறிப் பின்பு அதை 308-வது இட்டிலியைப் 
போலவே இட்டிலிப் பாத்திரத்தில் வேகவைத்து உபயோடிக்கவேண்டி௰ அ. 

313. தேங்காய்ப் பூர்ணக் கொழுக்கட்டை 
தேங்காய்த்துருவல் - பன்னிரண் (12) பலம், வேல்லம் - பன்னிரண்டு 

(12) பலம்.---இவைகளில் வெல்லத்தைத் தூளாக்கித் தேங்காய்த் அருவ லுடன் 
கலந்து ஓர் வாணலியிற்போட்டுக் காந்திப்போகாமல் ஜக்.துகிமிஷம்வசையில் 
வறுத்து இப்பாலெடு தீது வை தீஅக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. பின்பு, 

ஏலரிசிப்போடி - கால் (ர) பலம்.--இதை வெல்லத்துடன் வறுத்து 
வைத்திருக்கும் தேங்காய்த் துருவலுடன் சேர்த்துக் கலஈ்துகொடுத்து வைத் 
அக்கொளளவேண்டி௰ அ. இதற்குப் பூர்ண * மென்று பெயர். 

நல்ல ஜலம் - காலேயசைக்கால் (2) படி.-— இதை ஒருபாத்திரத்தில் விட்டு 
அடுப்பின்மேல் வைததுக்காய்ச்ி ஜலங்காய்ந்தபின், 

அரிசிமா - அரைப் (2) படி. அரிசியைச் செம்மையாய்க் களைந்து நிழலி 
அலாத்தி, இடித்துச் சன்னமாய் மாவாக்கிக்கொண்டு தைக் கொதித்துக் 
கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற்போட்டு நன்றாய்க் இளறிக்கொடுத் த ஒரு கொதி 
கண்டவுடனே அடிப்பைவிட்டிறக்கி அந்த மாவை ஒரு தாம்பாளத்திற் ளெறி 
வைத அக்கொளளவேண்டிய அ. பின்பு கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயைக் கைகளிற் 
தடவிக்கொண்டு காம்பாளத் திலிருக்கும் மாவைச் செம்மையாய் ஒட்டிப் 
பிசைந்து பதனாக்கி வைக்அக்கொள்ளவேண் 
ஒை தயைப் பெரும் நெல்லிக்காயளவு உரு 

அரிசிமா - வீசம் (15) படி. 

டியது. பின்பு அந்த மொத் 
ண்டைகளாக்கி வை ததுக்கொண்டு, 

--இதை ஓர் தட்டத் தில் வைத் அக்கொண்டு 
* இப்பூரணங்கள் தேங்காய்; எள்ளு, பலவகைப்பருப்புகள், கோதுமைநொய் முத வியவைகளில் ஏதாவது ஒன்று அல்ல அ இரண்டு மூன்றுடன் வெல்லம் அல்லது சர்ச் ர. கரை, ஏலம் மு.சவலிய வாசனை வஸ்துக்களைச் சேர்த்து மது ரஸத்தையுடையதாயும், . பலவகைப் பருப்புடன் உப்பு, மிளகாய், கொத்துமல்லி, சரகம் முதலியவைகளைச௫. சேர்த்துக் கார ரஸத்தை யுடையதாயும் செய்வதுண்டு, 

பட 
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. மேலே உருட்டி வைத்திருக்கும் மாவைத் திட்டத்திலிருக்கும் மாவில் ஒத்திக் 

கொண்டு அந்த மாவைக் இண்ணம்போலாக்டி அதில் மேலே தயாராக்கி வைத் 
. திருக்கும் பூர்ணத்தில் ஓர் நெல்லிக்காயளவை வைத்துக் இண்ணத்தை மடித்து 
இரண்டு ஓரங்களையும் ஒன்றாய்ச்சேர்த்து இட்டிலிகளை வேகவை த்தது போலவே 
இதையும் இட்டிலிப் பாத்திரத்திற்போட்டு வேகவைத்து எடுத்து வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டியது. இக்கொழுக்கட்டைகள் சிறிதுசிறிதாய் இருப்பதனால் 
ஜா தடவைக்கு ஜந்து ஆறு முதல் பத் துவரையில் அல்லது இட்டிலி பாத்தி 
சத்தின் இப்பித்தட்டிற் கொள்ளும்வரையில் ஒன்றின்மேல் ஒன்னு படாமல் 

வைத அ வேகவைக்கவேண்டிய அ. 

314. தேங்காய்ப்பூர்ண எண்ணெய்க் கொழுக்கட்டை 

அரிசிமா-அரைப் (2) படி. இந்த. மாவை முந்திய கொழுக்கட்டை.களுக் 

குத் தயாராக்கனஅபோல் தயாராக்கி வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

கோதுமைமா-அசைக்கால் (3) படி, போடிசேய்தவுப்பு - கால் (3) பலம்.-- 
இவவிரண்டையும் மேற்சொல்லிய அரிசிமாவிற் கலந்து வைத்துக்கொண்டு, 

கல்ல ஜலம்-காலேவீசம் (%) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு 
அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி ஜலங்கொ திக்கத் தொடங்னெவுடனே 
கலக் அவைத்திருக்கும் மாவிற்கொட்டிக் கலந்து கையில் நெய்யைத் தடவிக் 
கொண்டு இறுகலாய்ப் பிசைந்து எ லுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக உருட்டி 

வைத்துக்கொள்ளவேண்டியத. பின்பு முந்திய 318-வது கொழுக்கட்டைக் 

குத் தேங்காய்ப் பூணம் செய் அகொண்டதுபோல் இதற்கும் பூரணம் செய்து 

வைத்துக்கொண்டு ௮ தில் நெல்லிக்காயளவு பூரணத்தைமேலே தயாராக்கி வைத் 

அக்கொண்டிருக்கும் மாவுருண்டையைக் கண்ணமாக்க அ தில் வைத்து மடித்து 
இட்டிலிப்பாத்திரத்தில் வேகவைப்பதற்குப் பதிலாக நெய் அல்லது எண் 
ணெயிற் கொஞ்சம் சிவந்தநிறமாய் வேகவை தீ அ எடித் அபயோகிக்கவேண்டிய து. 

315. உளுத்தம்பருப்புப் பூர்ணக் கொழுக்கட்டை 

உளுத்தம் பருப்பு-அரைக்கால் (3) படி.-- இதை ஒருமணிநேரம்வரையில் 
ஊறவைத் திருந்து வடித்துப் பின்பு பருப்பை அரைத்து ஒரு ஈயம்பூசின பாத் 
இச.த்தில் எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு, 

நோய்போன்ற “அரிசிமா - மூன்று (3) பலம்.--அரிசியை ஊறவைத் 

திருந்து இடித்து மேற்சொல்லியபடி நொய்போலாக்க அரைத்து வைத்த 
உளுத்தமாவிற் கலந்து பிசைந்து அன்றெல்லாம் புளிக்கவைத் இருந்து மறுநாள், 

நறுக்கின பச்சைமிளகாய் - ஒரு (1) பலம், நறுக்கின "கொத்துமல்லி - 
அரைப் (3) பலம், போடிசேய்த உப்பு - அரைப் (3) பலம், ஈசுக்கின மிளகு ட 
கால் (3) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் ($) பலம், கடலைப்பருப்பு- -ஒன்றரைப் (14) 

பலம், a Ai த்திருக்கும், மாவிற்போட்டுப் பின்பு, 
அர 
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காயம் - வீசம் டி ரூ. எ. இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தில் ஊறவைத்தி 

ருந்து அந்தத் தெளிவை மாவிற் கொட்டிப் பின்பு, 

எலுமிச்சம் பழம் - மூன்று (5).--இதையும் அந்த மாவிற் பிழிந்து கலந்து : 

எடு ததுவைத் துச் கொள்ளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (£) படி. ப் ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு 

அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டியது. ப 

அரிசிமா - கால் (3) படி. _ அரிசியை ஊறவைத்திருந்து இடித்துச் சன்ன 

மாய் மாவாக்கி அளந்து கொஇத்துக் கொண்டிருக்கும் ஜலத்து திற் கொட்டிக் 

இள.றிக்கொடுத்து ஒருகொதி கண்டவுடனே அடுப்பைவிட்டிறக் அந்த மாவை 

மற்றொரு தாம்பாளத்திற்ளெறி எடுத்துக்கொண்டு கைகளில் கொஞ்சம் எண் 

ணெயைத்தடவி அந்த மாவை நன்றாய்க்கலந்து பிசைந்து பதனாக்கி வைத்துக் 

கொள்ள வேண்டியது. பின்பு அதிலிருந்து எலுமிச்சங்காயளவு மாவை எடுத்து 

உள்ளங்கையில்வைத் அ உருட்டி முந்திய 313-வது கொழுக்கட்டைக்குப் 

பிசைந்த மாவை அரிசிமாவில் ஒத்திக் கண்ணமாக்கிச்கொண்டதுபோல் ண்ண 

மாக்கி அந்தக் கண்ணத்தில் தயாராக்கிவைத் திருக்கும் உளுத்தமா மொத்தை 

யில் எலுமிச்சங்காயளவை வைத்து மடித்து ஓரங்களைச் சுற்றிலும் அழுத்தி 

முந்திய 818-வது கொழுக்கட்டையை வேகவைத்ததுபோல் இதையும் வேக 

வைத்து எடுத் துபயோகிக்கவேண்டிய து. 

ஆமவடைகள் 

இப்பதார்த்தமானது நோன்பு, விருந்து, கலியாணம் முதலிய சுபதினங்க 

ரில் செய்யும் ஒரு சாதாரணமான பக்ஷணமா யிருக்கன்றத. அல்லாமலும் 

இதை மோர்க்குழம்பு, ரஸம் முதலிய இளக்கமான பதராத்தங்களில் ஊறவைத் 

அப் பருப்புக்குப் பதிலாய் உபயோஇப்பதுமுண்டு. 

316. ஆமவடை 

கடலைப்பருப்பு - கால் (2) ஜ் உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) படி, துவரம் 

பருப்பு - கால் (3) படி. இம்மூன்றையும் ஊறவைத்திருந்து நன்றாய் ஊறிய 

பின் ஜலத்தை வடித்துவிட்டு, 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம், பச்சைமிளகாய் - இரண்டு (2) பலம்.-— இவ்வி 

சண்டையும் ஊறின பருப்புகளுடன் போட்டுப் பின்பு அவைகளை ஓர் உரலில் 

போட்டு அதிக சன்னமாகாமல் ஒன்றிரண்டாய் அரைத்து ஒரு பாத்திரத்தில் 

எடுத்து வை தீ துக்கொள்ளவேண்டியது. 

மிளகு-கால் (2) பலம், சீரகம் - கால் (2) பலம், மஞ்சள்போடி - அரைக் 

டகால் (£ ) பலம். இம்மூன்றையும் அரைத்துவைத்திருக்கும் பருப்புமொத்தை 

( யுடன் போட்டுக் கலந்து பிசைந்து எலுமிச்சங்காய் அளவு உருண்டைகளாக 

2. -ருட்டி வைத அக்கொளளவேண்டிய அ. 

நல்லேண்ணேய் - இருபத்தைந்து ஸ்ஸ் பலம் இதை ஓர் இருப்பு 
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வாணலியில்விட்டு அடுப்பில்வைக் துக் காய்ச்சி எண்ணெய் காய்ந்து முரை அடங் ட 

கினவுடனே மேலே உருட்டிவைத் திருக்கும் உருண்டைகளில் ஒன்றை வாழை 

, யிலை அல்லது ஈரத்துணியின்மேல் வைத்து உள்ளங்கையகலம் வட்டமாய்த் 

தட்டிக் மாய்ந்திருக்கும் எண்ணெயிற் போடவேண்டியது. பின்பு இவ்வித 

மாகவே ஏழு அல்லத எட்டு உருண்டைகளைத். தட்டி ஒரேகாலத்தில் வாணலி 

யிற் போட்டு ௮௮ கொஞ்சம் வெக்கும்படி வெந்தபின் அதை “எடுத்துவிட 

வேண்டியது. ஆனால் இதற்கு மத்தியில் ஒருதடவை வாணலியிலிருக்கும் ஆம 

' வடைகளைத் திருப்பியுங் கொடு, க்கவேண்டிய து. இப்படியே எல்லா உருண்டை 

களையும் தட்டி. எண்ணெயில் வேகவைத்து எடுக்கவேண்டிய அ. 

1317 மற்றொருவித ஆமவடை 

துவரம் பருப்பு - அரைக்கால் (2) படி, கடலைப்பருப்பு - கால் (3) படி, 

உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால் (3) படி.--இவைகக ஜலத்தில் ஊறவைத் 

இருந்து நன்றாய் ஊறியபின் ஜலத்தைவடித்து உரலிற்போடவேண்டிய அ. 

உப்பு-அரைப் ($) பலம், பச்சை மிளகாய்-ஒன்றரைப் (13) பலம், மிள 
| காய்-கால் (2 பலம், தேங்காய்த் துருவல்-இரண்டு (2) பலம், காயம்-வீசம் (5) 
ரூ. எ., மஞ்சள் போடி-அரைக்கால் (2) பலம். இந்தப் பதார்த்தங்களை உரலி 

லிருக்கும் பருப்புகளுடன் போட்டு ஒன்றிரண்டாய் அரைத்து 316-வ த அம 

வடையைப்போல் இதையும் செய்யவேண்டிய அ. 

318. பயற்றம்பருப்புச் சேர்ந்த ஆமவடை 

கடலைப்பருப்பு-கால் (3) படி, உளுத்தம்பருப்பு-மூன்றவீசம் (8) படி, 

துவரம் பருப்பு- அரைக்கால் (8) படி, பயற்றம்பருப்புீ£சம் (2) படி.--இக் 

நான்கு பருப்புகளையும் ஜலத்தில் ஊறவைத்து அது நன்றாய் ஊறியபின் 

ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உலிற் போட்டு உடனே, 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம், பச்சைமிளகாய் - இரண்டு (2) பலம், மிளகாய்- 

அரைக்கால் (2) பலம், மஞ்சள்பொடி - அரைக்கால் (2) பலம், காயம் - வீசம் 

(ந) ரூ. எ.-ஈஇப்பதார்ததங்களையும் உரலிலிருக்கும் பருப்புகளுடன் போட்டு 

அரைத்து 816-வது ஆமவடையைச் செய்ததுபோலவே இதையும் செய்து 

உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

319. முந்திரிப்பருப்பு ஆமவடை 

பால் - அரைப் () படி இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு, 

முந்திரிப்பருப்பு - பன்னிசண்டு (12) பலம்.--இதன் மேற்றோலைப்போக்டப் 

பருப்பைப் பாத்திரத்திலிருக்கும் பாலிற்போட்டு ஒருமணி நேரம் வரையில் 

ஊறவைத்திருந்து பின்பு முந்திய அமவடைகளுக்குப் பருப்பை அசைத்தது 

போல் அசைத்துக்கொண்டு, 

நேய் - பதினெட்டு (18) வலம்.-இகை ஒரு வாணலியில் விட்டு அடுப் , 
5 ) 
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பில் வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தபின் அசைத்து வைத்திருக்கும் முந்திரிப் 
பருப்பு மொத்தையை எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி 316-வது ஆம. 

வடையைச் செய்ததுபோற் செய்து எடுத்துவைத் அக்கொண்டு, ட் 

.. சீனிச்சர்க்கரை - ஆஅ (6) பலம், ஏலரிசிப்போடி - அரைப் (3) பலம். 
இவற்றைக் கலந்து வைக துக்கொண்டு ஆமவடையை வாணலிபயிலிருக்.து எடுத்த 
வுடனே இந்தச் சாரக்கரையை அதன்மேல் தூவவேண்டியது, ஆமவடை அதிக 

சூடாயிருக்கையில் அதைத் அவுவதனால் சர்க்கரை தானாகவே பாகாய்விடும், 

சாதாரணமாய் வாதுமைப்பருப்பு, முக்திரிப்பருப்பு, சாரப்பருப்பு. முத 
லிய பருப்புதினுசுகளைக்கொண்டு செய்யும் பகணங்களுக்கு மதுர ரஸமே 
உத்தமமான அ. அதை அனுசரித்தே இவ்வாமவடையான து செய்யப்பட்டிருக் 
இன்று. இதில் உப்பு, காரம் முதலியவைகளைச் சேர்த் துக்கொள்ளப் பிரிய 
முளளவர்கள் இப்பருப்பைப் பாலில் ஊறப்போடாமலும் சர்க்கரையைச் சேர்க் 
காமலும் உப்பு காரம் முதலியவைகளைச் சோத்து மற்ற ஆமவடைகளைப் 
போலவே இதையும் செய்து கொள்ளலாம், 

320. மக்காச்சோள ஆமவடை 

மக்காச்சோளம்-அரைப் (3) படி, கடலைப்பருப்பு-கால் (1) படி. இந்த 
இரண்டு பதார்த்தங்களையும் ஜலத்தில் ஒருமணிநேரம் வரையில் ஊறவைத் 
திருந்து பின்பு வடியவைக்கவேண்டிய அ. உப்பு-ஒன்றேகால் (17) பலம், முந் 
திரிப்பருப்பு-மூன்ன (3) பலம், பச்சை மிளகாய்- இரண்டு (2) பலம், பச்சைக் 
கோத்துமல்லி - ஒரு (1) பலம், இஞ்சி - கால் (2) பலம், தேங்காய்த்துரு 
வல் - ஐந்தூ (5) பலம், காயம் - (ரூ. ௪. --இவவேழு பதார்த்தங்களையும் 
வடியவைத்திருக்கும் சோளம் கடலைப்பருப்பு இவைகளுடன் கலந்து உரலிற் 
போட்டரைத்அ அதனுடன், 

எலுமிச்சம்பழம் - ஈான்கு (4). இதைச் செம்மையாய்க் க௪க்ி நறுக்க 
ரஸத்தை அரைபட்டுக்கொண்டிருக்கும் பருப்பில் பிழிந்து பின்னும் நான்கு 
சுற்று அரைத்து அந்த மொத்தையை 816-வது ஆமவடையைத ப செய் 

 ததுபோற் செய்து உபயோடிக்கவேண்டிய து. 

ஆமவடைகளில் வெங்காயத்தைச் சேர்த்துக்கொள்ளப் பிரியமுள்ளவர் 
கள நான்கு அல்லது ஐந்து பலம் வெங்காயத் தின் மேற்றோலைப்போக்டிப் 

பொடியாய் நறுக்கி ஆமவடைப் பருப்புகளிற் சேரும் பச்சைமிளகாய் கொத்து 
மல்லியுடன் சேர்த்து அசைத்து உபயோகிக்கவேண்டி௰ அ. இவ்வாறு வெற் 
காயத்தைச் சோ தத ஆமவடைக்கு மஸால்வடை என்று பெயர், 

வடைகளும் சுயெனும் 
ட் இப்பக்ஷணங்களைச் சாதாரணமாய் நமது இந் ஏக்களில் இவசம் மூ தலிய 
பி ப அருதினங்களிற் செயவது வழக்கமாய் இருக்கின்ற அ. அல்லாமலும் 

4 இதற்கு உபயோகப்படும் வஸ்அக்களில் முர்க்கியமான உளுந்தானது சரீசத் 
« 
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திற்குப் பலத்தைக்கொடுக்குக் தன்மையை? யுடையதாசையால் சிலர் சாதாரண 
இனங்களிலும் செய்வதுண்டு. அனால் சுபதினங்களில்மட்டும் செய்வதில்லை. 

4 

321. வெண்ணெய்சேர்ந்த வடை 

உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் (9) படி-இதை ஜலத்தில் ர 
இரண்டு மணிகேரம்,வரையில் ஊறினபின் செம்மையாய்க் களைந்து ஜலத்தை 

வடித்துப் பின்பு பருப்பைக் கல்லுரலிற் போட்டு உடனே, » 

உப்பு - முக்கால் (3) பலம்.--இதையும் உரலிலிருக்கும் பருப்புடன் 

போட்டுச் செம்மையாய் வெண்ணைபோல் அசைத்து ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத் 

தில் எடுத்து வைத் அக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு, 

தோலேடூத்த இஞ்சி - அரைப் (2) பலம், காம்பைக்கிள்ளின பச்சை மிள 

காய - ஒன்றரைப் (12 ) பலம், வேரைக்கிள்ளின கோத்துமல்லி - அரைப் ($) 

பலம், காயம் - வீசம் (0) பலம்.--இந்த நான்கு பதார்த்தங்களையும் அம்மி 

அல்லது கல்லுரலிற்போட்டு அரைத்து அந்த மொத்தையை அரைத்துவைக் 

. திருக்கும் உளுத்தம்பருப்பு மொத்தையில் செம்மையாய்ப் பிழிந்து சக்கையை 

எறிந்அவிடவேண்டியது, அதன்பின், 

- வேண்ணேய்-மூன்அ (8) பலம்.--இதையும் அந்த மொத்தையிற் போட்டுக் 

கலந்து பிசைந்து அதில் எலுமிச்சங்காயளவை எடுத்து உள்ளங்கை அல்லது 

வாழையிலைத் அண்டிற்குக் கொஞ்சம் ஜலத்தைக் தடவி அதன்பேரில் வைக் தூ 

மெலிதாயும் வட்டமாயும் தட்டி நடுவில் ஒர் அவாரததைச் செய்து அதை 

எடுத்து 10-வது ஆமவடையைப்போல் நெய் அல்லது எண்ணெயில் வேக 

விட்டு எடுக்கவேண்டிய த. இவ்விதமாகவே அரைத் வைத்திருக்கும் மொத் 

தை முழுமையையும் செய்ய வேண்டியது. 

322. பருப்புகளும் கோ துமைமாவும் கலந்த வடை 

கட்லைப்பருப்பு - கால் (3) படி, பயற்றம்பருப்பு - கால் (3) படி,--இவ் 

விரண்டையும் மூன்றுபலம் நெய்யிற் தனித்தனியே வறுத்துப் பின்பு ஒன்றாய்க் 

கலந்து ஜலத்தில் ஊறவைக்கவேண்டியஅ. இப்படி ஒரு மணிநேரம் வரையில் 

ஊறியபின் ஜலத்தை வடிக் தவிட்டு வைத் துக்கொள்ளவேண்டி.யது, , 

கோதுமைமா - ஆது (6) பலம், இதைக் கொஞ்சம் ஜலம்விட்டு இறுக 

லாய்ப் பிசைந்து வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ய அ. 

உப்பு - ஒரு (1) பலம், பச்சைமிளகாய்-இரண்டு (2) பலம், கேரத்துமல்லி - 

இரண்டு (2) பலம், இஞ்சி - ஒரு (1) பலம், காயம்-வீசம் (ந) பலம்;--இவ் 

வைந்து பதார்த்தங்களையும் ஊறவைத்திருக்கும் பருப்புடன் கலந்து அவை 

களைக் கல்லுரலிற்போட்ட அதிக ஜலம்விடாமல் வெண்ணெய்போலசைத்து 

மொத்தையாக்கி வைத்துக்கொண்டு, » 

எலுமிச்சம்பழம்-ஷூன்று (3). இதன் ரஸத்தை .அந்தப் தருப்புகொதிலித் 

» 

ப 

யிற் பிழிந்து பிசைந்து வை த்துக்கொள்ளவேண்டிய,து. பின்பு மேலே பிசைந்து ) 
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வைத்திருக்கும் கோதுமை மாவைக் கொஞ்சம் ஜலம் தெளிக் துக்கொண்டு 
ஒட்டிப் பிசைந்து கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயைக்தடவி ஒரு காழிகைவரையில் 
வைத்திருந்தால் ௮து கொஞ்சம் மிரு அவாயும் பதமாயுமிருக்கும்: பின்பு 
இதில் ஓர் எலுமிச்சங்காயளவை எடுத்து இடது கையின் உள்ளங்கையில் 
வைத்துக் கொஞ்சம் தட்டிக் இண்ணம்போலாக்கி அரைத்து வைத்திருக்கும் 
பருப்பு மொத்தையில் எனுமிச்சங்காயளவை இண்ணமாக்யெ கோதுமைமாவில் 
வைத அ அந்த மாவைக்கொண்டே பருப்பு உருண்டையை டி. உருட்டி 
மெ.அவாய்த் தட்டித் அவாரம் செய்யாமல் நெய் அல்லஅ எண்ணெயில் முந்திய 
வடையைப்போல் வேகவைக்கவேண்டிய அ. இவவிதமாகவே மீதியிருக்கும் 
கோதுமை மாவையும் பருப்புமொதிதையையும் செய்யவேண்டியது, 

இதில் வெங்காயம் சேர்க்துக்கொள்ளப் பிரியமிருந்தால் இரண்டு புலம் 
வெங்காயத்தின் மேற்றோலைப்போக்கி பருப்பு, மிளகாய், கொத்துமல்லி இவை 
களை அரைக்குங்காலத்தில் அதையும் சேர்த்து அரைத்துக்கொள்ளலாம், 

323. தயிர் வடை 

கட்டூத்தயிர் - ஒன்பது (9) பலம். தடிப்பும் வெண்மையுமான ஓர் வெள் 
ளச்சவுக்கத்தின் நான்கு மூலைகளையும் கட்டிப் பைபோலாக்டி ஓர் முனையில் 
தொங்கவிட்ூ அதில் இரண்டுபடி தயிசைக்கொட்டி ஒரு நாளெல்லாம் கொங்க 
விட்டிருந்தால் அதன் ஜலமெல்லாம் வடிந் தபோய் இறுகலாய்விடும். அதற்கே 
கட்டுத்தயிர் என்னு பெயர். அதில் மேற்சொல்லிய நிறையை ஓர் ஈயம்பூசன 
தாம்பாளத்திற் போட்டு வைதீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 

கோதுமை நோய் (ரவை) - ஆற (6) பலம், போடிசேய்த உப்பு - முக்கால் 
(3) பலம், கோத்து மல்லி - அரைப் (2) பலம், பச்சைமிளகாய் - ஒரு (1) பலம், 
இஞ்சி - அரைக்கால் (2) பலம்.--இந்தப் பதாரத்தங்களில் கொத்துமல்லி, 
பச்சைமிளகாய், இஞ்சி இவைகளைச் று துண்கெளாக நறுக்கி அதையும் 
உப்பு ரவை இவைகளையும் தாம்பர்ளத்இலிருக்கும் கட்டுத்தயிரில் போட்டுச் 
செம்மையாய்க் கலந்து ஓட்டிப் பிசைந்து முந்திய வடையைத் தீட்டியதுபோல் 
தட்டி நெய்யில் வேகவைக்து எடுத்துக்கொள்ள வேண்டிய து. 

இது தயிர் சம்பந்தப்பட்ட பதார்த்தமாகையால் கொஞ்சம் சூடாயிருக் 
கையிலேயே புசக்கவேண்டிய அ. இவ்வடையில் சேர்ந்திருக்கும் ரவைக்குப் பதி 
லாகக் கோதுமை மக சேத துக்கொள்ளலாம். 

324. அரிசி உளுத்தம்பருப்பு கட்டுத்தயிர் வெண்ணெய் 
பத இவைகள் சேர்த்த வடை 

6 உளுத்தம்பருப்பு - கால் (7) படி. -_ இதை இரண்டுமணி நேரம் ஜலத்தில் 
ஊ்றவைத்தி இருந்து ஜலத்தை வடித்துப் பருப்பைக் கல்லூரலிற்போட்டு, 

அரிசி-அரைக்கால் (இ) படி.--இதை வேறொரு பாத்திரத்தில் ஊறவைத்த, 
6 & 
௩ 
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உப்பு - அரைப் ($) பலம்.--இதை உரலிலிருக்கும் பருப்புடன் போட்டுக் 

செம்மையாய் அசைத்து வைத துக்கொள்ளவேண்டியது, ) 

மிள்கு - காலேயரைக்கால் ($) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (5) பலம், 

தோலேடுத்துத்துருவின இஞ்சி - கால் (7) பலம், கட்டூத்தயிர் * - ஒன்றைப் 

(13) பலம், வேண்ணேய - ஒன்றரைப் (12) பலம், போடிப்போடியாய் நறுக்கின 

பச்சைமிளகாய் - அரைப் ($) பலம்.--இவைகளை அரைத்துவைத்திருக்கும் 

உளுத்தம்பருப்பு மொத்தையிற் போட்டு நன்ருய்ப்பிசைந்து வைத்துக்கொள்ள 

வேண்டியது. பின்பு மேலே ஊறவைத்திருக்கும் அரிசியின் ஜலத்தை வடி தீது 

அரிசியை உரலிற் போட்டு வெண்ணெய்போலரைத்து அதில் கொஞ்சம் ஜலதி 

தைவிட்டுத் கோசைமாவைப்போல் அத்தனை இளக்கமாய்க் கரைத்துப் பின்பு 

அரைத்தவைத்திருக்கும் பருப்பு மொத்தையில் எலுமிச்சங்காயளவு எடுத்து 

உருட்டிக் கரைத்து வைத்திருக்கும் அரிசுமாவில் தோய்த்தெடுத்து நெய் ௮ல் 

லது எண்ணெயில் போட்டு வேகவைத்து எடுத்துக்கொள்ளவேண்டியத. இவ 

விதமாகவே மீதியிருக்கும் பருப்பு மொத்தையையும் கரைத் த வைத்திருக்கும் 

அரிசுமாவிற் தோய்த்தெடுத்து வேகவைக்கவேண்டிய அ. 

325. நுரை வடை 

நல்ல ஜலம் - இரண்டேகால் (923) படி..-இதை ஒரு தவலையில்விட்டு 

அடுப்பின்பேரில் வைக்துக் காய்ச்சு, 

உளுத்தம் பருப்பு - முக்கால் (3) படி..--இதைக் னித க்காட் 

கும் ஜலத்திற்போட்டு ஒருகொதி கண்டவுடனே அடிப்டைவிட்டிறக்கவேண்டி. 

யது. இதை அரைமணிநோம்வரையில் அப்படியே, வைத்திருந்து பின்பு 

ஜலத்தை வடி.த்.துவிடவேண்டிய அ. 

உப்பு-முக்கால் (3) பலம், பச்சை மிளகாய்-மன்று (3) பலம், கோத்து 

மல்லி-.ஒன் தரைப் (1) பலம், தேங்காய்த்துருவல் - மூன்று (3) பலம், காயம் 

அரைக்கால் ($) ரூ. ௪., மிளகாய் - அரைக்கால் (5) பலம் இந்தப் பதார்த்தம் 

களை வேகவைத்து வைத்திருக்கும் பருப்புடன் போட்டு வெண்ணெய்போல் 

"நன்றாய் அசைத்து எடுக் துக்கொள்ளவேண்டி௰ து. பின்பு, ப 

அரிசிமா - மூன்அவீசம் (த) படி.---இதை அரைத்த பருப்புமொத்தையிற் 

கலந்து பிசைந்து கொஞ்சங்கொஞ்சமாய் எடுத்து வடைகளாகத் தட்டி கெய் அல் 

லது எண்ணெயில் வேகவைத்தெடுக்கவேண்டியது. மொத்தையை வடையாகத் 

தட்டும்போது கொஞ்சம் இளக்கமாயிருந்தால் அதை இறுகலாக்குவதற்குப் 

போதுமான அரிசிமாவை அதிற்கலந்அ.பிசைந் தகொள்ளலாம், வடையான அ 
» » 

மெதுவாய் இருக்கவேண்டுமானால், 

வேண்ணேய் - மூன்௮ (3) பலம்.--இதை அரிசிமாக்கலந்த பம் 

* இதன் விவரத்தை ப் பக்கத்தில் 323- ட் தயிர் வடையால் 110 ம் 

கொள்ளவும், ) » 
) ] 

) 



6 ॥ | 

284 இந்து பாகசாஸ் திர 

'மொத்தையுடன் கலந்து பிசைந்து தட்டவேண்டியது. அப்படித் தட்டும் வடை 

யானது அதிக கனமாயிருக்கக்கூடா து, 

326. நெய்ப்பூரி வடை 8 

உளுத்தம்பருப்பு - கால் (3) படி..--இதை இரண்டு அல்லது மூன்றுமணி 

நேரம் ஊறவைத்துச் செம்மையாய்க் களைந்து தோலைப்போக்கிக் கல்லுரலிற் 

போட்டு அரைத் அ ஒரு இரவெல்லாம் வைத்திருந்து மறுகாள், 

சீனிச்சர்க்கரை - பதினெட்டு (18) பலம். --இதை ஒரு பாத்திரத்திற் 

போட்டு வைத்தீக்கொண்டு, ம் 

பால் - அரைக்கால் (1) படி.--இதைச் சர்க்கரையிற் கொட்டிக் கரைத்து 

அடுப்பின்மேல் வைத்து 113-வது பக்கத்இிற் சொல்லியபடி. இளம்பாகின்பதம் 

அகும்வசையில் கொதிக்கச்செய்து பாத்திரத்தை அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத் 

துக்கொள்ளவேண்டிய து. 

கற்கண்டூப் போடி -இரண்டு (2) பலம், எலரிசிப் போடி அரைப் (2) பலம், 

அரிசிமா-அரைக்கால் (2 ஐ) படி, வேண்ணேய்- -ஒரு (1) பலம்-—இவற்அுள் கற் 

கண்டுப்பொடி, ஏலரிசிப்பொடி. இவைகளைக் கலந்து மற்றொரு சிறிய பாத்திரத் 
தில் வைத்துக்கொண்டு மற்ற இரண்டு பதார்த்தங்களாகிய அரிசிமா வெண் 
ணெய் இவ்விரண்டையும் அரைத்அுவைத்திருக்கும் உளுத்தம்பருப்பு மொத்தை 
பிற் கலந்து பிசைந்து மெல்லியதாய் வடைகள் தட்டி நெய்யில் வேகவைத்துத் 

தயாராக்கிவைத்திருக்கும் பா௫ற்போட்டு எடுத்து ஏலரிசிப்பொடி. கலந்த கற் 
கண்டுப் பொடியை ஒவ்வொன்றின் பேரிலும் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்த் தூவி 
வைத்துக்கொண்டு பின்பு உபயோடத்துக் கொள்ளவேண்டியது. 

327. அமிர்தவடை 

இந்த வடையானது 26-வது நெய்ப்பூரி வடையைப்போலவே செய்ய 
வேண்டியத. ஆனால் அரிசிமாவைமட்டும் சேர்க்கக்கூடா அ. 

328. அரிசிமா வடை 

நல்ல ஜலம்-அரைப் ($) படி. இதை ஒரு பாத்திரத்தில்லிட்டு அடுப் 
பின்மேல் வைத்துக் சாய்ச்சு, ட 

'உப்ப்- அரைப் (த) பலம், மிளகு - கால் (2) பலம், சீரகம் - அரைக்கால் (2 த) 

பலம், தேங்காய்த் தருவல்-ஆஅ (6) பலம்-—இந்த நான்கு பதார்த்தங்களையும் , 
கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற் போடவேண்டியது. 

அரிசிமா- அரைப் (1. படி. இதை உப்பு முதலியவைகள் போட்ட லத் 

திற் போட்டிச் செம்மையாய்க் ளெறிக்கொடுத் துக் கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின் 
_ அடுப்பைவிட்டி.றக்கி ஒரு தாம்பாளத்திற் கிளறி ஆற்றிக் கைக்குக் கொஞ்சம் 
' எண்ணெயைத் தடவிக்கொண்டு செம்மையாய்ப் பிசைந்து. கொஞ்சங் கொஞ்ச 

மாய் எடுத்து வடைகளாகத்தட்டி நெய் அல்லது எண்ணெயில் வேகவைத்த 
4 உடம் கொள்ளவேண்டியது. Drie 

« 
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329. தேங்காய்ப்பூர்ண சுயென் 

தேங்காய்த்துருவல் - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதை ஓர் வத் 
போட்டுபி பக்குவமாய் வறுத்அுக்கொண்டு, 

வேல்லம்-ஒன்பஅ (9) பலம்.--இதைப் பொடியாக , வறுத்து வைத் 

திருக்கும் தேங்காயுடன் சேர்த்து வறுக்கவேண்டியது. அப்படி வறுக்கையில் - 

தேங்காயும் வெல்லமும் ஒன்றாய்ச்சோந்து மொத்தையாகிற சமயத்தில் ் 

அடுப்பைவிட்டிறக்கிக்கொண்டு, 

ஏலரிசிப்போடி - கால் 3) பலம்.--இதை வறுத்து வைத்திருக்கும் தேங் 

காய் வெல்லம் கலந்த மொத்தையிற் (பூர்ணத்தில்) போட்டுச் செம்மையாய்க் 
கலந அ பிசைந்து நெல்லிக்காயளவாக உருண்டைகள் செய்து வைத்துக்கொண்டு, ) 

உ நல்லஜலம-கால் (3) படி, சன்னமாய் அரைத்த அரிசிமா-முன்னு வீசம் (இ, 
படி, உளுத்தமா - வீசம் (4) படி.--இம்மூன்றையும் ஒர் பாத்திரத்திற் போட் 
டுத் தோசைமாவைப்போற் கரைத்து மேலே தயாராக்டி வைத்திருக்கும் பூர்ண 
உருண்டைகளில் ஒன்றை அந்த மாவில் தோய்த்தெடுத்து நெய் அல்லது எண் 
ணெயில் வேகவைக்க வேண்டியது. இதைப்போலவே மீ இயிருக்கும் மாவையும் 

உருண்டைகளையும் வேசவைக்கவேண்டியது, 

330. பயற்றம்பருப்புப் பூர்ண சுயென் i 

பயற்றம்பருப்பு - கால் (7) படி, கோதுமை நோய் (ரவை) - அரைக்கால் (2) 

. படி இவ்விரண்டையும் தனித்தனியே கொஞ்சம் சிவப்பாகும்படி வறுத்து, 

நல்லஜலம் - முக்கால் (1) படி.--இதை ஒரு தவலையில் விட்டு தடுப் 

பின்மேல் வைத்துக் காய்ச்ச ஜலம் கொதிக்கத் தொடங்கினவுடனே வறுத்து 

.. வைத்திருக்கும் ரவையையும் பருப்பையும் அதிற் கொட்டி ௮து வெந்து மொத் 

தையானவுடனே அடுப்பைவிட்டிறக்கி மற்றொரு பாத்திரத்திற் செறி யெடுத் 

அக்கொள்ளவேண்டி௰யஅ. பின்பு, 

தேங்காய்த்துருவல்-ஒன் றரைப் (13) பலம்,சர்க்கரை-ஆ.று (6) பலம், ஏலரிசிப் 

போடி - அரைக்கால் (5) பலம்.--இம்மூன்றையும் ளெறிவைத்திருக்கும் ரவை 

பருப்பு இவைகளுடன் போட்டிப் பிசைந்து பூர்ணமாக்கிக்கொண்டு எலுமிச்சங் 

காயளவு உருண்டைகளாக உருட்டி வைத் அக்கொளளவேண்டிய அ. பின்பு, 

ஜலம் - கால் (7) படி, அரிசிமா - மூன்அவீசம் (3) படி.--இவ்விரண்டை 

யும் ஒரு பாத்திரத்திற் போட்டெ தோசைமாவுக்குக் கரைப்பதுபோல் மாவைக் 

கரைத்து உருட்டிவைத்திருக்கும் உருண்டைகளில் ஒன்றை எடுத்து அந்த 

மாவில் தோய்த்து நெய் அல்லது “எண்ணெயில் வேகவைக்கவேண்டிய அ. இவ் 

வாறே மீதியிருக்கும் மாவையும் உருண்டைகளையும் செய்யவேண்டிய து, 

பூரி, அப்பம், ௮ திரம் முதலியவைகள் 7 
பூரி, அதிரஸம், அநரஸம் இவைகளைச் சுபதினங்களிலும் பி அருதினல் ் 

களிலும், அப்பம் பிதுரு இனங்களில் மாத்திரமும், செய்யத்தகுந்தவைகளாக ) 
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இருக்கின்றன. அல்லாமலும் வெல்லச் சடையான த கோகுலாஷ்டமியன அம் 
அரோசம்பரிகாரத்தின்பொருட்டு மற்ற காலங்களிலும் செய்வ அண்டு, 

331. ஸாதா பூரி 
é 

{ 

கோதுமை நோய் - அரைப் (3) படி, நெய் - ஒரு (1) பலம், உப்பு - கால் 
(2) பலம்-—இம்மூன் அ பதார்த்தங்களையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்து ஓர் பாத்திரத் 
இற்டோட்டுக் (கொஞ்சம் ஜலம் அல்லது பாலைவிட்டு அப்பள மாவைப்போல் அத் 
தனை இறுகலாய் ஓட்டிப் பிசைந்து கொஞ்சம் நெய்யைத் தடவிக்கொண்டு நன் 
ரெய் இடித்துப் பதனாக்கி அதை எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி 
வைத்துக்கொண்டு அப்பளத்தைச் செய்ததுபோல் சிறிய அப்பளங்களாகச் 
செய்து கொஞ்சம் சிவக்கும்படி. நெய்யிற் பொரிக்கவேண்டிய௰அ. அனால் இதை 
அப்பளமாகச் செய்கையில் அடிக்கடி ஓத திக்கொள்ளுவ தற்கு உபயோகிக்கும் 
மாவான அ கோதுமைமாவாய் இருக்கவேண்டும், 

இப்பூரியில் சம்பந்தப்படும் கோதுமைகொய்க்குப் பதிலாக நொய்யெடுக் 
காத மாவை அதாவது முழுக்கோ துமையைச் சன்னமாய் மாவாக்கியும் உப 
யோடகிக்கலாம், இப்பூரியைப் பொரிக்கையில் அதே காய்ந்த நெய்யை ஒரு 
கரண்டியாலெடுத்அப் பொரிபடும் பூரியின் பேரி லும்விட ௮து பூரித்துக் கொப் 
புளத்தைப் போலாகும். ° 

SHA ஸ்ரீகண்டம் 

இது பூரியைப்போன்ற சர்க்கரை சேராத ரவைப்கூதணங்களுக்கு அனு 
பானமாக உபயோகப்படுத்தப் படுசின்ற ௮, 

கட்டுத் தயிர்-௮சை (3) விசை.--நல்ல பாலை ஏகெட்டாமற் காய்ச்சித் 
தயிராக் அத்தயிரை ஓர் அடர்த்தியான அணியிற்கட்டி அத் துணியின் 
நான்கு மூலைகளையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்துக் கட்டித்தொங்கவிட்டு ஜலமெல்லாம் 
வடிந்து இறுகலாகச் செய்து மதிநாட்காலையில் மேற்சொன்ன நிறைப்படி 
நிறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

சீனிச்சர்க்கரை- அரை (3) விசை இதையும் மேற்சொல்லிய கட்டுத் 
தயிரையும் ஒர் களிம்பேறாத தாம்பாளத்திற்போட்டு நன்றாய்க் கலந்து 
கொடுத்தப் பின்பு ஓர் குண்டான் அல்லது போகணியின் வாயை ஓர் அடர்த்தி 
யான' அணியினாற்கட்டி அதன்மேல் சாக்கரை கலந்த கட்டுத்தயிரைப்போட்டு 
சுற்றிச்சுற்றித் தேய்க்க அப்போகணியிற் கட்டுத்தயிரான த விழுந்து மற்றக் 
கசண்டுகள் அத்துணியின் மேநீபக்கத்தில் நிற்கும். அத்தருணத்தில் அதை 
யும் போகணணியின் அணியையும் எடுத்துவிட்டுப் பின்பு, ் 

் குங்குமப்பூ - கால் (2) ரூ. எ., ஏலரிசி - கால் (2) ரூ. ௪., பச்சைக்கற் 
பூரம் - வீசம் (ந) ரூ. எ--இவைகளிற் குங்குமப்பூவைக் கொஞ்சம் பாலில் 

. கரைத்தும் ஏலரிசி, பச்சைக்கற்பூரம் இவற்றைப் பொடி ததும் போகணியி 
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லிருக்கும் வடிகட்டின கட்டுத்தயிரிற் போட்டு நன்றாய்க் கலர் துசொடுத் த்து 
। உபயோகிக்க வேண்டியது. இதற்கே ஸ்ரீகண்டமென்று பெயர், ப 

ய் 333. சர்க்கரைப் பூரி 

வெண்மையான ரவை - ஆறு (6) பலம இதை ஜா தட்டத்திற் கல் 

டுக்கொண்டு ஜலம் அல்லது பாலைவிட்டு இறுகலாய்ப் பிசைந்து ஒருநா பிகை 

வரையில் ஊறவைத் திருந்து பின்பு ஓர் கல்லுரலிற் போடவேண்டிய அ. 

வேண்ணேய் - நான்கு (4) பலம். இதைக் கல்லுரலிற்குச் சமீபத்தில் 
. வைத்துக்கொண்டிருந்து உரலிலிருக்கும் மா அல்லது நரொய்யை? அரைக்கவேண் 

டியது. அப்படி அரைக்கையில் சமீபத்தில் வைத் அக்கொண்டிருக்கும் வெண் 

ணெயைக் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய் அடிக்கடி உரலிற் போட்டுக்கொண்டு வெண் 
ணெய் முடிறெவரையில் அரைத்து அந்த மாவை விரல்களினால் தொடுகையில் 

பஞ்சுபோலிருக்கும் பதத்தைப் பார்த் துக்கொண்டு அதை உரலைவிட்டு எடுக்க 

வேண்டியது. பின்பு அரைத்த மொத்தையில் ஓர் எலுமிச்சங்காயளவை இலை 

யில் உருட்டிவைத் துக்கொண்டு உள்ளங்கையளவு அல்லது கொஞ்சம் அதிக 

அகலமான வட்டமுடையதாயும் சமமாயும் தட்டிக் கொஞ்சம் சிவக்கும்படி, நெய் 

யில் பொரிக்கவேண்டி௰து. பின்பு அதை  ஜல்லிக்கரண்டியினால் எடுத்.து இப் 

பால் வைத்துக்கொண்டு உடனே, 5 

சீனிச்சர்க்கரை - ஆஅ (6) பலம், ஏலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம், பச் 

சைக்கற்பூரம் - வீசம் (ழ்) ரூ. ௭ --இம்மன்றையும் ஒன்றாய்க் கலந்து செம் 

மையாய்ப் பொடிசெய்து  ஐர்தட்டத்தில் எடுத்துவைத்துக்கொண்டு மேற் 

சொன்னபடி. பொரிக்கும் பூரிகளை வாணலியைவிட்டு எடுத்தவுடனே அதன் 

இரண்டு பக்கங்களையும் பொடிசெய்து வைத்திருக்கும் சர்க்கரையில் ஒத்தி 

இப்பால் எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய த. இவ்விதமாகவே மீதிமாவை 

யும் பூரியாக்கிச் சர்க்கரையில் ஒத்திவைக் அக்கொண்டு உபயோ௫ிக்கவேண்டியது. 

334 a 
நல்ல ஜலம்-ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பில் 

. வைத்துக் காய்ச்சி ஜலம் காய்ந்தவுடனே, 

கோதுமை நோய்-அரைப் (2) படி..--இதைக் காய்ந்த ஜலத்திற் போட்டுக் 

ளெறி மூடிவைக்கவேண்டியத, பின்பு நொய் முக்காற்பாகம் வெந்த பின், 

உப்பு- அரைப் (2) பலம், வேல்லம்-காற்பது (40) பலம்.--இவ்விரண்டை 

யும் வெந்திருக்கும் நொய்யுடன்போட்டு நன்றாய் மசத அ, 

கோதுமைமா-அசைப் (2) படி,--இதையும் வெர்திருக்கும் லெல்லங் 

கலந்த நொய்யுடன கொட்டிக் ளெறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிற்க்கி அதை ஓர் 

தாம்பாளத்திற் ளெறிக்கொண்டு எல்லாவற்றையும் நன்றாய் ஒட்டிப்பிசைந்து ” 

எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி அவவுருண்டைகளை ஓர் வாழையிலைத் 

அண்டிற்கு நெய் அல்லது ஜலத்தைத்தடவி அதன்பேரில் வைத்து உள்ளங்கை ) 
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யகலம்' வட்டமாய்த்தட்டி நெய் அல்லது எண்ணெயிற் பக்குவமாய் வேகவைக்க 
வேண்டிய அ. இவவிதமாகவே அரிசிமாவைக்கொண்டும் அப்பம் செய்வ அண்டு, 

மேற்சொல்லிய அப்பத்தைப் போலவே (பூசணி) பறங்கிப்பழம, பலாப் 
பழம், வெள்ளரிப்பழம் இவைகளைக்கொண்டும் அப்பம் செய்வதுண்டு, இவைக 
ளில் ஏதாவதொன்றைக்கொண்டு அப்பம் செய்யவேண்டமோனால் முதலில் சொல்லி 
யிருக்கும் னர் நொயக்குப் பதிலாய் இப்பழங்களி லே தாவதொன்றைப் 
பொடிப்பொடியாய் நறுக்கி வேகவைக்து ௮௮ முக்காற்பாகம் வெந்தபின் மேற் 
சொல்லிய அப்வத்திற்குப் போட்ட அளவான உப்பு வெல்லம் இவைகளையும் 
போட்டுக் கிளறிக்கொடுத்து மரித்து அடுப்பைவிட்டி றக்டிப் பின்பு அரைப்படி. 
கோதுமை மாவையும் அத்துடன் போட்டுக்கலக் ஆ ஓட்டிப்பிசைந்து மேற்சொல் 
லிய அப்பத்தைப்போலவே இதையும் செய்யவேண்டியது, 

335. அதிரஸம் 

அரிசி - அரைப் (3) படி..-இதை ஊறவைத்இருந்து நன்றாய் ஊறியபின் 
களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உலர்த்தி பிடித்து மாவாக்கித் தெள்ளி 
வைக் அக்கொளளவேண்டிய௰ அ. 

8 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (2) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப் 
பில்வைத்துக் காய்ச்ச ஜலங்காய்ந் து சதங்கைக்கொதி கண்டவுடனே, 

வேல்லம் - இருபது (20) பலம்.--இதைக் கொதிக்கும் ஜலத்திற் போட் 
டுப் பாகாக * இடித்து வைக்திருக்கும் மாவை அதிற்கொட்டிக் ளெறிக் 
கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி தாமபாளத்திற் செறி ஆற்றி, ' 

எலரிசிப்போடி - அரைக்கால் (5) பலம், வறுத்தகசகசா - ஒன்றரைப் (1) 
பலம்.--இவவிரண்டையும் தாம்பாளத்தில் ஆறவைத்திருக்கும் அதிரஸமா 
வுடன் போட்டு நன்றாய்ப் பிசைந்து வைத்துக்கொண்டு, | 

நேய் - இருபது (20) பலம். இதை ஒரு வாணலியில் விட்டு அடுப்பின் 
பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காயந்தவுடனே ஓர் வாழையிலைத், அண்டிற்குக் 
கொஞ்சம் நெய்யைத் தடவி, மேலே பிசைந்து வைத்திருக்கும் மொத்கையில் 
௪ அமிச்சங்காயளவை உருட்டி இலையில் வை தீத உள்ளங்கை யகலம் வட்ட 
மாயத் தட்டிக் காயக்திருக்கும் நெய்யிற்போட்டு வேகவை த தெடுக்கவேண்டி 
யத. இப்படியே மீ திமாவையும் தட்டி வேகவைத்து எடுத் துக்கொள்ளவேண் 
டியது. மாவைப்பிசைகையில் மாவான ஆ அதிக இறகலாயிருர்தால். அதிற் 
கொஞ்சம் பால் அல்லத தயிரைத் தெளித்தும் பிசைக்து கொள்ளலாம். 

ச் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்தில் வெல்லத்தைப் போட்டபின் அது கரைந்து த கொதியாய்க் கொதித்தக்கொண்டிருக்கையில் அதில் ஒரு சொட் டைத் தண்ணீரில் விட்டு அதைக் கையில் எட த துருட்டினால் மெழுகுபோல் உருளும் பதம் பார்ச்துக்கொண்டு அதில் மாவைச் கொட்டவேண்டி யது, ம் 
‘ 
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336. அநரஷம் 

அரிசிமா - அரைப் (3) படி பழமையும் பருமனுமான அரிசியை இரண்டு 

நாள ஊறவைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்அவிட்டுத் அணியின்பேரில் 

பரப்பி உலர்த்தி உரலிற் போட்டிடித் அத் தெள்ளி மேற்சொல்லிய அளவின்படி 

அளந்து வைக்துக்கொள்ளவேண்டி.ய.து. 

சீனிச்சர்க்கரை ல இருபஅ (20) பலம், நேய் - இரண்டரைப் (23) பலம்.-- 

இவ்விரண்டையும் தயாசாக் வைத்திருக்கும் மாவிற் சேர்த்துப் பின்பு எல்லா 

| வற்றையும் உரலிற் போட்டு நன்றாய் இடித்து வைத்துக்சொள்ளூவண்டிய அ. 

நேய் - இருபது (20) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில் விட்டு அடுப்பில் 

வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, ) 

, எலரிசிப்போடி - அரைக்கால் (8) பலம்.--இதை மேலே இடித்து வைத் ் 

' திருக்கும் மாவிற் போட்டுப் பிசைந்து அதில் எலுமிச்சங்காயளவை எடுத்த 

ஓர் வாழையிலைக் அுண்டிற்குக் கொஞ்சம் நெய்யைத்தடவி அதன்மேல் வைத்து 

உள்ளங்கையகலம் வட்டமாய்த்தட்டிக் காய்ந்திருக்கும் நெய்யிற் போட்டுப் [ 

பொரித்த எடுத்தவுடனே, 

கசகசா-ஜந்து (5) பலம்.--இதை நன்றாய்ப் புடைத்துக் கல் மண் பொட்டு 

முதலியவைகளில்லாமற் செய்து வாணலியிற் போட்டுப் பக்குவமாய் வறுத்து 

வைத்துக்கொண்டு அஈரஸத்தை வாணலியிலிருக்து ஏடுத்தவடனே இந்தக் 

கசகசாவில் இரண்டு பக்கத்தையும் ஒத்தி எடுத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

. இதேவிதமாய் மீதிமாவையும் தட்டி. நெய்யிற் பொரித்துக் கசகசாவில் ஒத்தி 

வை த்தக்கொள்ள வேண்டியது. 

சிலர் அநரஸமாவைத்தட்டி வாணலியிற்டோட்டுப் பொரிப்பதற்குமுன் 

கசகசாவில் ஒத்திப் பின்பு பொரிப்பதுமுண்டு, அப்படிச் செய்வதனால் அந்த 

அநரஸமான அ பொரிக்கப்படிகையில் அதன் மேலுள்ள கசகசா நெய்யில் 

உதிர்ந்து இரண்டு மூன்று அநரஸங்கள் பொரிப்பதற்குள்ளாக உதிர்ந்த ௧௪௧௪௧ 

. வானது காந்திக்கருகலாய் நெய்யைக் கெடுத்துவிர௫சின்றஅ. கையால் 

பொரித்ததற்குப் பின் கசகசாவில் ஒத்தி எடுப்பதே சரியான ௮. 

337. வெல்லச் கடை 

அரிசிமா-அரைப் (3) படி. அரிசியை ஊறவைத்திருந்து நன்றாய் ஊறிய 

பின் களைந்து ஜலத்தை வடித்துக் கொஞ்சம் நிழலிலுலர்த்தி யிடி.தீ.துச் என்ன 

மாய் மாவாக்கி மணல் நிறமாகும்படி வனத் துக்கொண்டு, 

அரிசி - வீசம் (ழ்) படி, உளுத்தம்பருப்பு - வீசம் (ர) படி.--இவவிரண் 

டையும் கொஞ்சம் சிவக்கும் வரையில் தனித்தனியே வறுத்துப் பின்பு ஒன் 

மூய்க்கலந் து ஏந்திரத்திற் போட்டரைத்து அந்த மாவை மேலே வனறுத்துவைக் ,) 

திருக்கும் அரிசிமாவுடன் கலந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. Aa 1 

கோப்பரை அல்லது தேங்காய்த்துருவல்-ஜந் த (5) பலம், தேய்த்த எள்ளு- 
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மூன்று (3) பலம. -இவ்விரண்டையபும் தனித்தனியே பக்குவமாய் வறுத்துக் 
கொண்ட மேலே சித்தப்படுத்தியிருக்கும் வறுத்தமாவிற் கலக்கவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம் - அரைப் (2) படி இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டு அடிப் 
பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சிப் பின்பு, 

வெல்லம்- பதஅ (10) பலம்.--இதைக் கொதித்துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத் 
திற்போட்டுக் கசைக்து அதுவும் கொதிக்கத்தொடங்யெபின் மேல் சித்தப் 
படுத்தி வைத்திருக்கும் மாவை அதிற்கொட்டிக் கிளறிக்கொடுத்து அடுப்பை 
விட்டிறக்க ஓர் தாம்பாளத்திற்களெறி எடுத்து வைத அக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

ஏலரிசிப்போடி-கால் (3) பலம். இதைத் தாம்பாள த்திலிருக்கும் வெல் 
லங்கலந்த மாவிற்போட்டுப் பிசைச்து நெல்லிக்காயளவு உருண்டைகளாக 
உருட்டிவைத் துக்கொண்டு, t 

கேய் - இருப (20) பலம்.--இதை ஓர வாணலியில்விட்ட அடுப்பின் 
பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே உருட்டிவைத்திருக்கும் மாவில் 
ஓர் தடவைக்குப் பத்அக்கதிகப்படாமற் போட்டு வேகவைத் அ எடுத்து வைத் 
அக்கொள்ளவேண்டிய அ. சுத்தமான நல்லெண்ணெயாப் இருந்தால் அதை 
கெயக்குப்பதிலாக உபயோகப்படுத்இக்கொள்ளலாம், 

ட் தேன்குழல், ம ணுகுப்பூ (கார்லிபேணி) 
முதலியவைகள் 

இப்பக்ஷணங்கள் சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷ இனங்களிலும், கட்டாய 
மாயக் கோகுலாஷ்டமியன்றுஞ் செய்யத்ககுந்தவைகளாயிருக்கன்றன. இவை 
களைச் செய்யத்தொடங்ருமுன் இவற்றிற்கு வேண்டிய மாவைச் செய்துவைத் 
துக்கொள்வது அவசியமாகையால் அதைப் பின்வருமாறு செய்யவேண்டியது, 

338. தேன்குழல் மா 
உளுத்தம்பருப்பு - அரைப் (2) படி. இதை அரைமணிநேரம்வரையில் 

ஜலத்தில் ஊறவைத்தஇிருந்து நன்றாய்க்களைர்து பொட்டு முதலியவையில்லாமற் 
செய்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு நன்றாய் உலர்த்தவேண்டி௰ ௮. 

அரிசி - முக்கால் (3) படி இதை ஜலத்திற்போட்டுச் செம்மையாய்க் 
களைந்து ஜலத்தை வடிக் அவிட்டு ஒரு அணியில் பரப்பி நிழலில் உலா ததவேண் 
ஒயது, மேற்சொன்ன உருது தம்பருப்பு அரி இவ்விரண்மெ நன்றாய் உலாந்த 
பின் தனித்தனியே வறுத்து ஏந்திரத்திற் போட்டரைத் த மாவாக்டிக் கலந்து 
வைத அக்கொள்ளவேண்டிய௰ அ. இதற்கே கேன்குமல்மாவென்று பெயர். பின் 
னால் தேன்குழல் மாவென்று சொல்லுமிடங்களில் இதை உபயோகிக்கவும், 

339. மணுகுப்பூ மா 
ட ப்யற்றம்பருப்பு - கால் (2) படி..--இதை ஒருநாழிகை வரையில் ஜலத்தில் 

ஊறவைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்து *ஈகமில்லாமற்செய் த ஓர் வாணலி 
‘ 
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யிற் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்ப்போட்டு வறுத்தெடுத்து வைத் துக்கொண்டு, 

கடலைப்பருப்பு - கால் (2) படி.--இதை . ஊறவைக்காமலே வறுத்து 

எடுத் துத்கொண்டு, 

அரிசி - முக்காற் (3) படி..--இதைச் செம்மையாய் ஜலத்திற் களைந்த 

வடித்.து நிழலில் உலர்த்தி வாணலியிற் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்ப் போட்டு அரிச 

கொஞ்சம் சூடேறும்வரையில் வறுத்தெடுத் துக்கொண்டு பின்பு மேற்கொன்ன 

இரண்டு பருப்புகளையும் இத்துடன் சேர்த்து ஏற் திரத்திற் போட்டரைத்து ? 

மாவாக்கி வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய த. இப்படிச் செய்து வைத் அக்கொள் 

ரூம் மாவிற்கு மணுகுப்பூமாவென் ௮ பெயர். பின்னால் மணுகுப்பூ மாவென்று 

சொல்லுமிடங்களில் இதை உபயோ௫க்கவேண்டியது. 

340. ஹாதா தேன்குழல் » 

தேனகுழல்மா - அரைப் (2) படி.-—இதை ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டு 

வைத் அக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

சீரகம் - காற் (3) பலம், போடிசேய்த உப்பு - அரைப் ($) பலம்.--இவ் 

விரண்டையும் தேன்குழல்மாவிற் போட்டு, 

ஜலம் - மூன்றுவீசம் ($$) படி.--இதை அந்த மாவிற்கொட்டி உருண்டை 

யாகும்படி இறுகலாய்ப்பிசைந்து 58-வது பக்கத்தில் 40 இந்த லக்கத்தை 

யுடைய தேன்குழல் உரலில் அதனடியிற் காட்டியிருக்கும் த என்னும் வில்லை 

யைப்போட்டு அதில் எலுமிச்சங்காயளவுமானை உருட்டிப் போட்டு நெய் அல் 

லது எண்ணெயிற் பிழிந்து கொஞ்சம் சிவக்கும்படி வேகவைத்து உபயோகிக்க 

வேண்டியது, இப்படியே மீதிமாவயைம் செய்யவேண்டிய அ. 

341. மற்றொருவித ஹாதா தேன்குழல் 

அரிசி - கால் (3) படி, உளுத்தம்பருப்பு - கால் (2) படி-இவ்விரண்டை 

யும் ஒருநாழிகைவரையில் ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்து பின்பு உரலிற் போட் 

டரைத்து ஓர பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது, 

உப்பு : அரைப் ($) பலம், வேண்ணேய் - மூன்று (3) பலம்.--இந்தப் , 

பதார்த்தங்களை. அசைத்துவைத்திறாக்கும் மொத்தையிற் கலத்து கன்ளுய்ப் 
பிசைந்து 340-வ௫ தேன்குழலைப்போல் தேன்குழல் உரலிற் போட்டுக் காய்ந்த 

நெய் அல்லது எண்ணெயிற் பிழிந்து வேகவைத் அ ,உபயோகிக்கவேண்டி௰ய அ. 

342. காரங்கலந்த தேன்குழல் 

உளுத்தம்பருப்பு - கால் (2) படி.--இதை ஜலத்தில் ஒரு இரவெல்லாம் 

ஊறவைத்திருந்து மறுநாள் ஜலதிதை வடித்துப் பருப்பை, உரலிற்போட்டு 

வெண்ணெய்போலசைத்து எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, > 

அரிசிமா - நான்கு (4) பலம; போடிசேய்த உப்பு - அரைப் (2) பலம்: 

இவற்றை அரைத்த பருப்பு மொந்தையிற் கலந்து செக கதிம் - 
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, பச்சைமிளகாய் - ஒன்றரைப்௦(13) பலம், கொத்துமல்லி - அரைப் (2) 
பலம், இஞ்சி - கால் (£) பலம்.--இப்பதார்த் தங்களை உரலிற் போட்டு அசைத்து 
அத மொத்தையை ஓர் அணியிற் போட்டு அதன் ரஸத்தைக் கலட்துவைத் 
இழுக்கும் மாவிற் பிழியவேண்டியது. 

காயம் - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு WEE தன் கரைத்து 
மொத்தையிற் கொட்டி, 

வேண்ணேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம்-— இதைத் தயாராக்கிவைத்திருக் 
கும் தேன்குழல் மாமொத்தையிற் போட்டுப் பிசைந்து தேன்குழல் பிழியும் 
அணியில் * போட்டுக் காய்ந்த நெய் அல்லது எண்ணெயிற்பிழிந்து வேக 
வைத்தெடுத்து உபயோ௫க்க வேண்டிய அ. 

343. ஹாதா மணுகுப்பூ 

மணுகுப்பூமா-அரைப் (3) படிஃஇதை ஒரு பாத்திரத்திற் போட்டு, 
போடிசேய்த உப்பு-அரைப் (3) பலம், தேய்த்த எள்ளு-ஆஅ (6) பலம், 

வேண்ணேய்-ஒன்றரைப் (12) பலம் -இம்மூன்அ பதார்த்தங்களையும் த 
திரத்திலிருக்கும் மாவிற் போட்டுக் கலந் அகொடுத்த அந்தமாவை இறுகலாய்த் 
தேன்குழல் மாவைப்போற் பிசையப் போதுமான ஜலக்தைவிட்டுப் பிசைந்து 
மொததையாக்கி அதிற் கொஞ்சம் எடுத் தருட்டி 58-வது பக்கத்தின் 40 இந்த 
லக்கததையுடைய தேன்குழல் உரலில் ௮ தனடியிற் காட்டியிருக்கும் க என் 
னும் வில்லையைப்போட்டு அதில் உருட்டிய மாவைப்போட்டுக் காய்ந்திருக்கும் 
நெய் அல்லது எண்ணெயில் தேன்குழலைப் பிழிவதுபோற் பிழிந்து வேக 
வைத்து எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. இவ்விதமாகவே மீதி 
யிருக்கும் மாவையும் செய்யவேண்டிய அ. 

344. தேங்காய் மணுகுப்பூ 
இதையும் 348-வது சாதா மணுகுப்பூவைப்போல் செய்யவேண்டியது, 

அனால் சாதா மணுகுப்பூமாவிற் சேர்க் இருக்கும் உப்பு, எள்ளு, வெண்ணெய் 
களுடன் ஆஅபலம் தேங்காய்த் அருவலையும் சோத்துக் கலந்து பிசைந்து 
அதைப்போலவே கெய் அல்லது எண்ணெயிற் பிழியவேண்டிய அ. 

345. நுரை மணுகுப்பூ 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1): படி இதை ஒரு பாத்திரத்தில் விட்டுக் காய்ச், டட பெ ம தனு க த ததை ததை, 
பன்னிரண்டு அங்குலம் சதாமுள்ள அடர்த்தியான கெட்டித் அணியின் 

“நடுவில் ஒரு கோணி ஊூயாற் குத்தித் அவாரஞ்செய்த அத்தவாரத்தின் ஒரத்தைக் 
கெட்டித்தையுலாய்த் தைத்து அந்தச் சவுக்கத்தின் நான்கு பக்கத்து ஓரங்களையும் 
தைத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. இவ்வாறு தைத்த துணியில் எலுமிச்சங்கா 
'யளகு மாவைபட்போட்டு ௮ த்தணியின் நான்கு மூலைகளையும் ஒன்றாய்ச்சேர்த்துப் பிடித் 
தச்சொண்டு துவாரச்சின். வழியாய் மாவானது சம்பிபோல் விழும்படி மெதவாய்ப் 

ட மிழியவேண்டியது. ' 5724 
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பயற்றம்பருப்பு - கால் (2) படி. இதைப் பொட்டு முதலியவைகள் இல் ' 

லாமற் சுத்தப்படுத்திக் கொ தித் துக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற் போட்டுச் செம் 

மையாய் வேகவைத்.அ அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்துக்கொண்டு, 

வறுத்த அரிசி மா * - கால் (3) படி. இதை வெந்திருக்கும் பயற்றம் 

பருப்பிற் போடவேண்டியது. பின்பு, 

போடி சேய்த உப்பு - அரைப் (3) பலம், தேய்த்த எள்ளு - மூன்று (3' 

பலம்.-— இவ்விரண்டையும் மாக்கலந்த பருப்புடன் போட்டுச் செம்பையாய்க் 

கலந்து பிசைந்து முந்திய 343-வஅ மணுகுப் பூவைப் பிழிந்ததுபோல் இதை 

யும் நெய்அல்லது எண்ணெயில் பிழிந்து எடுத்து வைத அக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

340. லகு மணுகுப்பூ 

் அரிசி-கால் (1) படி இதை ஜலத்திற் களைந்து வடியவைத் அ ஓர் அணி 

யின்மேற் பரப்பி உலர்த்தி வைத் துக்கொண்டு, 

வறுத்த பயற்றம்பருப்பு - ] கால் (3) படி.--இதை உலர்த்திவைத்திருக்கும் 

அரிசியுடன் சேர்த்து ஏந்திரத்திற் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்ப் போட்டுக் குங்கு 

மம்போலரைத்து ஒரு பாத்திரத்தில் எடுத்து வைதீதுக்கொள்ளவேண்டியது. 

பொடிசேய்த உப்பு - அரைப் (3) பலம், தேய்த்த எள்ளு - ஆஅ (6) பலம், 
வேண்ணேய்-ஒன்றரைப் (1) பலம்.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும் மாவிற் 

போட்டு மொத்தையாவதற்குப் போதுமான ஜலத்தைவிட்டுப் பிசைந்து முந்திய 

849-வது மணுகுப்பூவைப் பிழிந்ததுபோலவே இதையும் பிழியவேண்டிய து. 

347. ஓமப்பொடி 

| கடலைமா - கால் (3) படி, அரிசிமா - அரைக்கால் (5) படி.--இவ்விரண் 

டையும் ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) பலம், உப்பு - கால் (2) பலம்.--இவ்விரண்டையும் 

ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டு நன்றாய்க்கரைதிது அந்த மாவிற் கொட்டி உடனே, 

ஓமம் - அரைக்கால் (தி பலம், இறுகலான நேய் - அரைப் (3) பலம்... - 

இவ்விரண்டையும் பாத்திரத்திலிருக்கும் மாவிற்போட்டு நன்றாய்க்கலந்து இறுக 

லாவதற்குப் போதுமான ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய்ப்பிசைந்து மொத்தையாக்கி 

வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு 58-வது பக்கத்தில் 40 இந்த லக் 

கத்தையுடைய தேன்குழல் உரலில் அதனடியிற்கண்ட ச என்னும் வில்லையைப் 

போட்டு அதில் மேலே சித்தப்படுத்தி யிருக்கும் மாவுமொத்தையிற் சற்றேறக் 
குறைய கிச்சிலிக்காயளவு எடுத் அுப்போட்டுக் காய்ந்த நெய் அல்லஅ எண்ணெ 

யிற் பிழிந்து ஒரு நிமிஷத்திற்குப்பின் ஜல்லிக்கரண்டியால் திருப்பிக் கொஞ்சம் 

* அரிசியைச்களைந்து நிழலில் க கொஞ்சம் சூடேறும்வரையில் லத்தி. 

ஏந்திரத்திற் போட்டு அரைத்து மாவாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

* இதை வறுக்கும் விவரத்தை 74-வது பக்கத்தின் 9-வது பாராவினால் அறிக, 
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' இவக்கும்வ்ரையில் வேகவை தீஅப் பின்பு ஜல்லிக்கரண்டியால் எடுத். அுக்கொள்ள 
வேண்டிய அ. மீ இமாவையும் இவவிதமாகவே செய்யவேண்டிய அ. 

348. முறுக்கு 0 ப 

பச்சையரிகி-ஒரு (1) படி.-இதை நன்றாய்க் குத்திப்புடைத்துச் சுத்தப் 
படுத்தி நன்றாய்க்களைந்து ஜலத்தை வடியவைக்கவேண்டியது, பின்பு ஜல 
மெல்லாம் வடிந்தபின் உரலிற்போட்டிடித்து * மாவாக்கப் புடைதீதுக் கப்பி 
யையும் மாவையும் தனித்தனியே வைக் அக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு, 

உளுத்தம்பருப்பு - வீசம் (ந) ர படி, மீதியிருக்கும் அரிசிக்கப்பி._ இவ்வி 
ரண்டையும் தனித்தனியே பக்குவமாய் அதாவ த கொஞ்சம் சிவந்து வாசனை 
வரும் வரையில் வத் அப் பின்பு இவ்விரண்டையும் ஒன்றாய்க்கலந்அ ஏந்திரத் 
திற்போட்டிச் சன்னமாய் அரைத்து மாவாக்இ அதை மேலே தயாராக்கி எவத் 
திருக்கும் அரிசிமாவிற் கலந்து வைதஅக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

தேய்த்த எள்ளு - ஒ்றரைப் (12) பலம், சீரகம் - காலேயரைக்கால் (8) 
பலம், காயம் - அரைக்கால் (3) பலம்.--இவைகளில் காயந்தவிர மற்றவைகளைச் 
சுத்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும் மாவிற் போட்டுப் பின்பு காயத்தை ஒரு பலம் 
ஓஜலத்திற்கரைத் து மாவில் விடவேண்டியது. பின்பு, 

.... உப்பு - இரண்டு (2) பலம்.--இஇத் கொஞ்சம் ஜலம்விட்டு மெதுவாய்க் 
கழுவி ஜலத்தை வடித்துவிட்டு பின்னும் அசைக்கால்படி. ஜலத்தைவிட்டு 
நன்றாய்க் கரைத்துத் தெளிவை மாவில்விட்டுப் பின்பு எல்லாவற்றையும் நன் 
ரய்கீ கலந்துகொடுத்து இறுகலாய்ப் பிசையப்போதுமான ஜலத்தை விட்டு 
நன்றாயப்பிசைந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு ஓர் துணியைப் 
பரப்பிப் பிசைந்து வைத் திருக்கும் மாவிற் இச்சிலிக்காயளவை ஏடுத் 
அக்கொண்டுி எட்டு அல்லது ஒன்பது ஈர்க்குகளின் கனமுடைய கம்பி 
போல் நீட்டிக்கொண்டே கயிறு திரிப்ப தபோல் அதாவஅ முறுக்குவதுபோல் 
முஅக்கிக்கொண்டே நான்கு ஐந்து £௪ ம்அச்சுற்றி வட்டமாக்கிக்கொள்ளவேண் 
டியது. இவ்வாறு சுற்றிய முஅக்கின் உட்புதத்து முதற்சுற்றின் வட்டமா 
னது சற்றேறக்குறைய உள்ளங்கை அகலமுடைய துவாரத்தை யுடைய 
தாய் இருக்கவேண்டும். இவ்விதமாகவே மீதிமாவையும் தனித்தனி முறுக்கு 
களாகப் பாப்பியிருக்கும் துணியிற் சுறறிவைக்அுக்கொள்ள வேண்டியது. 
இவ்வாறு எல்லா மாவையும் ஒரேகால தீதில் முஅக்குகளாகச் சுற்றி வைத்துக் 
கொள்வதானது அதைச் சுடுகையில் அதாவது நெய் அல்லது எண்ணெயில் 
வேகவைக்கையில் வெடிக்காமல் இருப்ப தின்பொருட்டு அதன் ஈர தீதைப் போக்கு 
வதற்கேயாம்: இவ்வா சுற்றிய முஅக்குகளிற் முடவைக்கு ஒவ்வொன்றாய்க் 

ட காய்ந்திருக்கும் நெய் அல்ல அ எண்ணெயீற் போட்டுப் பக்குவமாய் ௮ தாவது a 
rs மகக அன்த பபப அன்க்லை அனி பெட்ட டன் ப 
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கொஞ்சம் சிவக்கும்வரையில் வேகவைம்து எடுக்கவேண்டிய அ. 

இம்முஅக்கு மாவைப் பிசையப் போதுமான ஜலத்திற்குப் பதிலாகத் 

தேங்காய்ப்பால் அல்லது அதுசேர்ந்த ஜலத்தைவிட்டுப் பிசைவதுமுண்டு, 
3 ல் 

349. உப்புச்சீடை » 

848 - வது ுமுறுக்கைச் சுற்றுவதற்கு மாவைச் சித்தப்படுத்தியத 

போலவே மா சித்தப்படுத்திக்கொண்டு அதற்குப் போட்டதுபோலவே உப்பு, , 

தேய்த்த எள்ளு, சரகம், காயம் முதலியவைகளையும் அத்துடன் பத்துப்பலம் 

தேங்காய்த் தருவலையும் போட்டு இறுகலாவதற்குப் போதுமான் ஜலகத்தைவிட் 

டுப் பிசைந்து கழற்சிக்காய்ப் பிரமாணம் உருண்டைகளாக்கி ஓர் அணியில் 

ஒன்றோடொன்று படாமல் சற்றுநேரம் காற்றாடவைக்திருந்து ஒரு தடவைக்கு 

(20) அல்லது (30) உருண்டைகளாகக் காய்ந்த கெய் அல்லத . எண்ணெயிற் 

போட்பெ பக்குவமாய் அதாவது கொஞ்சம் சிவக்கும்வரையில் வேகவிட்டு 

இப்பால் எடுத் துக்கொள்ளவேண்டிய து. இவ்விதமாகவே மீதி உருண்டைகளை 

யும் நெய் அல்லத எண்ணெயில் வேகவைத்து எடுத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

பஜீ போண்டுகள் (பகோடாக்கள்) 

இது அரோசக பரிகாரத்தின்பொருட்டுச் சாதாரண இனங்களிற். தேவை 

யானபொழுஅ செய்யப்படும் ஒரு சாதாரணப் பக்ஷணமா யிருக்கின்ற, இ து 

விசேஷமாய் ம ஹாராஷ்டிரர்களாலேயே பெரும்பாலும் செய்யப்படும். 

350. கடலைமா பஜீ (பகோடா) 

கடலைமா - கால் (2) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டுக் கொஞ்சம் 

இளக்கமாவ தற்குப் போதுமான பால், புளித்த தயிர், ஜலம் இவைகளில் ஏதாவ 

தொன்றைவிட்டுப் பிசையவேண்டியது, பின்பு, 

கேய் - ஒன்றரைப் (12) பலம்.--இதைக் கலந்துவைத்திருக்கும் கடலை 

மாவிற் போட்டுக் கலந்து பிசைந்து அதனின், 

உப்பு - அரைப் (2) பலம், சீரகம் - கால் (2) பலம், மிளகு - கால் (7) 

பலம், காயம் - நான்கு (4) கு. எ.--இவைகளில் உப்பைப்பொடித்தும் சீரகம் 

மிளகு இவை யிரண்டையும் நசுக்கயும் காயத்தைக் கொஞ்சம் ஜலத்திற் கரைத் 

தும் பிசைந்துவைத்திருக்கும் மாவிற் போடவேண்டிய அ. பின்பு, 

மிளகாய்ப்போடி - கால் (3) பலம், பச்சைக் கோத்துமல்லி - கால் (2) 

பலம்.--இவைகளிற் கொத்துமல்லியைமட்டும் பொடிப்பொடியாய் நறுக்கி 

மிளகாய்ப்பொடியுடன் சேர்த்துக் கலந்துவைத்திருக்கும் மாவிற்மோட்டுப் 

பிசைந்து மா இறுகலாயிருந்தால் ,இளக்கமாவதற்காகப் பின்னும் கொஞ்சம் 

ஜலம், புளித்ததயிர், பால் இவைகளிலேதாவதொன்றைவிட்டுப் பிசைந்து நெல் 
ன ப். ம். ட © . ஐ » ௩. . மி 

லிக்காயளவுளள தாய கொஞ்சங் கொஞ்சமாய எடுத்து, நெய் அலலது எண்ணெ 

யிற்போட்டுக் கொஞ்சம் சிவக்கும்வரையில் வேகவைக்து எடுக்கவேண்டிய அ. 
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இந்தப் பஜிக்கு உபயோகித்திருக்கும் கடலைமாவிற்குப் பதிலாய்க் கோத 
மைமா அல்லத உளுத்தமகவையும் சேர்த் துக்கொள்ளலாம். அல்லாமலும் 

இளசான வாழைக்காய், புடலங்காய், பீர்க்கங்காய், கத்திரிக்காய் முதலிய காய் 
களையும் வில்லை வில்லையாய் நறுக்கி அவ்வில்லைகளுக்குக் கொஞ்சம் உப்பு, மிள 

காய்ப்பொடி இனக் தடவிப் பிசைந்த மாவில் தோய்த்து நெய் அல்லது 
4, எண்ணெயில் வேகவைப்பதுமுண்டு, 

351. கடலைமா புடலங்காய்ப் பஜீ பகோடா) 

புடலங்காம்- ஆறு (6) பலம்.--இளசான புடலங்காயின். அனியையும் காம் 

பையும் நறுக்கி ௪ றிந் தவிட்டு மற்றதை வில்லைவில்லையாய் ஈறுக்க்கொண்டு ஓர் 
இலையிற் போட்டு வைத் துக்கொள்ள வேண்டியது. 

போடிசேய்த உப்பு - அரைக்கால் (3) பலம், மிளகாய்ப்போடி - அரைக்கீரல் 
(3) பலம்.--இவ்விரண்டையும் புடலங்காய்த்தான்௧ளின்மேற் போட்டுக் கலந்த, 

நல்ல ஓலம் - மூன்று வீசம் (3) படி, பச்சைக்கடலைமா - கால் (2) படி..-- 
இவ்விரண்டையும் ஒரு பாத்திரத்திற் போட்டு வைக் அக்கொள்ளவேண்டிய து. 

போடிசேய்த உப்பு - கால் (3) பலம், நறுக்கின பச்சைமிளகாய் - இரண்டு (2) 
பலம், நறுக்கின கோத்துமல்லி - ஒரு (1) பலம. இம்மூன்றையும் கடலைமாவிற் 
போட்டு நன்றாயக்கலக் து வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய ௮. 

எலுமிச்சம்பழம் - இரண்டு (2). இதன் ரஸதகதை மாவிற் பிழிக்து கலந்து 
கொடுத்தப் பின்பு ஈறுக்கிவைக் இருக்கும் புடலங்காய் வில்லைகளில் ஒவ்வொன் 
ய் எடுத்து மாவில் தோய்த்து அவ்வில்லைகளை மாவுடன் காய்ந்த எண்ணெய் 
அல்லஅ நெய்யில் போட்டுக் கொஞ்சம் செவக்கும்வரையி ற் பக்குவமாய் வேக 
வைத்த எடுக்கவேண்டிய அ. 

இதில் சேர்ந்திருக்கும் கடலைமாவிற்குப் பதிலாய்க் கோதுமைமா அல் 
லது உளுத்தமாவையும் புடலங்காய்க்குப்பதிலாய் வாழைக்காய், கத்திரிக்காய், 
வெள்ளரிக்காய், பீர்க்கங்காய், முதலிய காய்களையுங் கொண்டு இப்பஜியைச் 
செய்யலாம். இப்பஷிகனைக் காய்களில்லாமல் உப்பு காரங்கலந்து மாவையே அளி 
அளியாய் நெய் அல்லது எண்ணெயிற் போட்டு வேகவைக்தெடுப்பதுமுண்டு, 

352. கலவைப்பருப்புப் போண்டு (பகோடா) 
கடலைப்பருப்பு - அரைக்கால் (2) படி, பயற்றம்பருப்பு - மூன்று (8) பலம், 

உளுத்தம்பருப்பு-ஒன்றரைப் (12) பலம்.---இம்மஹ வகைப் பருப்புகளையும் ஜலத் 
தில் ஊறவைத் இருந்து நன்றாய் ஊறியபின் ஜலத்தை வடி கீ அவிட்டு உரலிற் 
போட்டு வெண்ணெய்போலசைத்துக் கொஞ்சம் ஜலத்திற் கரைத்து முந்திய 

௪. ட் ப் ௫. ட் உ ௩ 51-வது ப்ஜிக்குப் போட்டதுபோல் உப்பு, மிளகாய், கொத்துமல்லி, எலு 
மிச்சம்பழரஸம் முதலியவைகளைப் போட்டுப் பிசைந்து அதைப்போலவே கெய் 
அல்லது எண்ணெயில் வேகவைத்து உபயோலி க்சுவேண்டிய த. 

தன் 
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வேங்காயம் - ஐந்து (5) பலம், பச்சைமிளகாய் - ஒன்றேகால் (12) பலம், 

இஞ்சி - அரைப் ($) பலம், பச்சைக் கோத்துமல்லி - கால் (3) பலம்.--இக் 

நான்கு சாமான்களில் வெங்காயத்தின் நனியையும் அடியையும் இள்ளிவிட்டு 

மேற்றோலைப்போக்கியும், பச்சைமிளகாயின் காம்பைப் போக்கியும், இஞ்சியின் 

மேற்றோேலைச் வயம், கொத்துமல்லியின் வேரைக் கள்ளியும் பந்த பல. 

பின்பு எல்லாவற்றையும் பொடிப்பொடியாய் நறுக்கி ஒன்றாய்க்கலந் து அகன்ற 

வாயையுடைய ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

இறுகலானஙேய் - இசண்டரைப் (232) பலம்.--இதைப் பாத்திரத்திலிருக் 

கும் வெங்காயம், மிளகாய் முதலியவைகளுடன் போட்டு நன்றாய்ப் பிசைந்து 

அ தன்மேல் உள்ளங்கையைப் பரப்பிவைத்துச் சுற்றிச்சுற்றித் தேய்த்து அந்த 

நெய்யிற் காரம் முதலியவைகள் சேர்ந்து ௮௮ அரைபோல் அனபின், 

கடலைமா - கால் (3) படி, அரிசிமா - அரைக்கால் (£) படி.--இவ்விரண் 

டையும் ஒன்றாய்க் கலந்த பாத்திரத்தி லிருக்கும் வெங்காயம், மிளகாய் முத 

லியவைகளுடன் கூடிய நெய்யுடன் கொட்டி, 

உப்பு - ஒரு (1) பலம், ஜலம் - வீசம் (2) படி. இவ்விரண்டையும் ஒரு 

பாத்திரத்திற் போட்டுக் கரைத்து அந்தத் தெளிவைப் பாத்திர த்திலிருக்கும் 

மாவிற்கொட்டி அத்துடன் பின்னும் மூன்று வீசம் (இ) படி. ஜலத்தையுங் 

கொட்டி நன்றாய்க் கலந்து பிசைர் துகொடுத்து, 

முந்திரிப்பருப்பு - இரண்டரைப் (27) பலம்.--இதன் இவப்புத்தோலை 

எடுத்தூவிட்டுச் இறுசிறு அண்டுகளாக்டுக் கலந் அவைத்திருக்கும் மாவுடன் 

ன்னர் மற்றொருதடவை கலந்துகொடுத்து வைத் துகொள்ளவேண்டிய_து. 

நேய் - ஏழரைப் (1) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில்விட் அடுப்பின் 

பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி கெய் காய்ந்தவுடன் கலந்து வைத்திருக்கும் மாவின் 

கால் பாகத்தைக் கழற்சிக்காய் அல்லது கொட்டைப்பாக்கு அளவாய்க் காய்ந்த 

நெய்யிற் போட்டு மூன்றுதடவை ஒவ்வொரு நிமிஷத்திற்கு ஒருதடவையாக 

ஜல்லிக்கரண்டியாற் ளெறிக்கொடுத்து அதை அதே காண்டியாலெடுத்து இப் 

பால் வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு மீதியிருக்கும் மாவையும் இவ் 

வாறே செய்த எடுத் துவைத் துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

வெங்காயத்திற் பிரியமில்லாகவர்கள் அதை நீக்கிவிடலாம். அனால் 

இதிற் சேர்ந்திருக்கும் காலேயரைக்கால்படி கலப்பு மாவில் இசண்டுமாவுகளும் 

சமமாயிருக்கவேண்டும். 

354. உருளைக்கிழங்கு ளர் ல் 
ச் 

உருளைக்கிழங்கு-ஒரு (1) வீசைஃ-இதை நன்றாய் வேகவைத்து அதன்: 
மேற்றோலை யுரித்து அக்கழங்குகளை ஆற்றி ஓர் களிம்பேறா த சாம்பாளத்திற் 

போட்டு வைத்துக்கொண்டு, , 5 
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ட் கோதுமைமா-கால் (2) படி, வறுகடலைமா-கால் (2) படி..--இவ்விசண்டையும் 
தாம்பாளி ததிலிருக்கும் உருளைக்கிழங்குடன் போட்டு வை தஅக்கொண்டூ, 

பச்சைமிளகாய்-ஒரு (1) பலம், பச்சைகொத்துமல்லி-அரைப் (5) பலம், 

இஞ்சி-இரண்டு (2) பலம், வேள்ளைப்பூண்டு-ஒன்றரைப் (12) பலம், தேங்காய்த் 
துருவல்-இரண்டு (2) பலம்.--இவைகளை ஓர் அம்மியிற்போட்டு வெண்ணெய் 

போலரைத்துத் தாம்பாளத்திலிருக்கும் வஸ் அக்களூடன் போட்டுக்கொண்டு, 

வாதுமைபபருப்பு-ஜக் த (5) பலம், வேங்காயம்-ஜக் து (5) பலம்.--இவை 
களில் வெங்காடத்தின் தோல்ப்போக்கிக் அருவல்போல் நறுக்க கொஞ்சம் 
நெய்யில் வதக்கிக்கொண்டும், வாதுமைப் பருப்பை வெந்நீரில் ஊறவைத்து 
அதன் மேற்றோலை நீக்கிக் ரொம்புபோல் நீள்வாட்டாய் ஈறுக்யெம் தாம்பாளத்தி 
லிருக்கும் வஸ் அக்களுடன் போட்டுக்கொண்டு, 2 

கிராம்பு- அரை (3) ரூ. ௪., ஏலம் - கால் (2) ரூ. எ., இலவங்கப்பட்டை- 
கால் (3) பலம், மிளகாய் - ஒரு (1) பலம், கொத்துமல்லிவிரை - அரைப் (2) 
பலம், மஞ்சள் - வீசம் (5) பலம்.--இவைகளில் மிளகாய் கொத்துமல்லி விசை 
இவ்விரண்டைமட்டும் கொஞ்சம் எண்ணெயில் வறுச் அக்கொண்டு பின்பு எல் 
லாவற்றையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்துக் குங்குமம்போற் பொடியாக்கி தாம்பாளத்தி 
வள்ள வஸ்அக்கரடன் போட்டு, 

போடி தீத உப்பு-மூன்ற (8) பலம், தயிர் - கால் (3) படி.--இவ்விரண்டை 
யும் தாம்பாளத்திலுள்ள சாமான்கநநடன் போட்டு நன்றாய் மா்த்தித்துப் பிசை 
ந்து எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத் அக்கொண்டு, 

நேய்-முப்பது (30) பலம்.--இதை லா வாணலியில் விட்டுக்காய்ச்ட ௮ து 
நன்றாய்க் காயந்தபின் அதில் மேலே உருட்டி வைத்திருக்கும் உருண்டைகளை த் 
தடவைக்கு மூன்று அல்ல நான்காய்க் காய்ந்த நெய்யிற் போட்டு பக்குவமாய் 
வேகவைக்அ எடுத்து உபயோடுக்கவேண்டியது, 

தேவையானால் பரிமாறுகையி அவவுருண்டைகளை நான்காய்க் கத்தியி 
னால் அறுத்து 2 அல்லஅ 8 எலுமிச்சம்பழங்களைப் பிழிந்துகொள்ளலாம். 

355. காரப் புந்தி 

கடலைப்பருப்பு-ஆ.௮ (6) பலம், பயற்றம்பருப்பு - கான்கு (4) பலம், உளு த் 
தம்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம்.-- இம்ஜதன்று பருப்புகளையும் ஜலத்தில் ஊற 
வைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உரலிற்போடவேண்டிய அ, 

உப்பு - அரைப் (3) பலம். -—இதை உரலிலிருக்கும் பருப்பிற்போட்டு 
மைபோல் அசைத்து வை த்துச்கொள்ளவேண்டி. யது. பின்பு அந்த மொத்தையை 
வேடொரு பாத்திரத்தில் எடுத் தவைத்அக்கொண்டு, 

4 மிளகாய் - அரைக்கால் (5) பலம், பச்சை மிளகாய் - ஒரு (1) பலம், பச்சை 
கொத்துமல்லி - அரைப் (2) பலம்-—இம்மூன் அ பதார்த்தங்களையும் உரலிற் 
போட்டு மைபோலரைத்துப் பின்பு முன் அரைதீஅவைத்திருக்கும் பருப்பு 

| \ 
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ன 

்' மொத்தையிற் போட்டுக்கலக்து பிசைந்து சொஞ்சம் இளக்கமாவததற்குப், போது, லி 

மான ஜலத்தைவிட்டுப் பிசைந்து, ஜல்லிக்கரண்டியைக காய்ந்த நெய் அலலத 

எண்ணெய்வாணலியின் நடுவில் ஒருகையால் பிடி. த் துக்கொண்டு மற்றொரு 

கையால் மாவைக் கொஞ்சமெடுத்து அந்த ஜல்லிக்காண்டியிற் போட்டுக் கையின் 

ஐந்து விரல்களையும் குவியலாக்கிக்கொண்டு தேய்க்கவேண்டியது. இப்படித் 

தேய்ப்பதனால் முத்துகளைப்போல் மா வாணலியில் விழும். அதற்குப் புந்தி 

யென்று பெயர். வாணலியிலிருக்கும் அந்தப் புந்தியை மருரொரு ஜல்லிக் 

கரண்டியால் திருப்பிக்கொடுத்துக் கொஞ்சம் சிவக்கும்படி பொரிந்தவுடனே 

வாணலியிலிருந் த எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ, 3 இவ்வி தமாகவே 

மீதியிருக்கும் மாவையும் செய்யவேண்டியது. | 

ம 356. மற்றொருவிதக் காரப் புந்தி ் 

அரிசிமா - கால் (2) படி, கடலைமா - அரைக்கால் (3) படி.--இவ்விரண் 

டையும் ஓர் பாத்திரத்திற் போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

சீரகம் - அரைக்கால் (3) பலம், மிளகு - அரைக்கால் (2) ப்லம்.--இவ 

விரண்டையும் நன்றாய்ப் பொடிசெய்து பாத்திர த்திலிருக்கும் மாவில் கலந்து, 

உப்பு - கால் (3) பலம்.--இதை ஒருபலம் ஜலத்திற்கரைத்துப் பாத்திரத் 

இலிருக்கும் மாவிற்கொட்டி நன்றாய்க் கலந்துகொடுத்து உடனே, 

இறுகலான நேய-இரண்டரைப் (22) பலம்.--இதையும் பாத்திரத்திலிருக் 

கும் மாவிற்போட்டு கன்றாய்க் கலந்துகொடுத்து இளக்கமாவதற்குப் போது ப் 

மான ஜலத்தைவிட்டுப் பிசைந்து, முந்திய .புந்தியைப் போலவே இதையும் ஜல் 

லிக்காண்டியிற் றேய்த்துப் பொரித்தெடுத்து உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

போளிகள் 

இப்ப்க்ூணமான அ நமது இந்துக்களுக்குரிய பெரும் பண்டிகை, விருந்து, 

கலியாணம் முதலிய விசேஷ சுபதினங்களிற் செய்யும் ஓர் பக்ஷணமாயிருக்கின் 

றது. இப்பக்ஷணத்திற்கு உபயோகப்படும்தும் கோதுமைமாவானது பிசுனுள்ள 

தாய் அதாவது குத்திப்புடைத்த முழுக்கோதுமையை நொய் எடுக்காமல் 

மாவாக்யெதாய் இருக்கவேண்டும். 

357. கடலைப்பருப்புப் பூரணப் போளி » 

நல்ல ஜலம் - ஒன்றேகால் (1) படி.--இதை இரண்டரைப்படி ஜலங் , ? 

கொள்ளுகிற ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டுக் காய்ச்சி ஜலங்காய்க்தவுடனே,, 3 

மஞ்சள் போடி - கால் (2) ரூ. எ.) நேய் - கால் (3) பலம், கடலைப்பருப்பு- 

அரைப் ($) படி. இம்மூன்றையுங் கொதித்அக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற் 

போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருந்து பின்பு பருப்பு” செம்மை 

யாய் வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு அதன் ஜலத்தை வடித்துவிட்டு, ன் 

வல்லம் - இருபது (20) பலம்.--இதைத் தூளாக்கி வெந்த கடலைப் 

பருப்புடன் பேரட்டு நன்முய்க் கலந்து காண்டியின் தலையால் மசித்துக கொஞ்ச Vo 
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800. . இத்து பாகசாஸ் இர 
( 

நோம் அப்படியே கொதிக்கவைத் அ,அதாவஅ இறுகலாகும்வரையில் அடீகரந் 
தாமலிருக்கும்படி. கிளறிக்கொண்டேயிருந்து பின்பு அதை அடுப்பைவிட் 
டிறக்க மற்றொரு தாம்பாளத்திற் கிளறிக்கொண்டு கொஞ்சம் அற்றி வெண் 
ணெய்போலரைத்து வைக்துக்கொள்ள்வேண்டிய அ. பின்பு, ் [4 

- 

ஏலரிசிப்பொடி - கால் (2) பலம்.--இதை அரைத்த வைத்திருக்கும் 
மொத்தையிற் ' போட்டிக் கலர்துகொடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது, 
இதற்குப் பூர்னாமென்ன பெயர், பின்பு, ப 

கோதுமைமா - காலேயரைக்கால் (8) படி. இதைக் கொஞ்சம் ஜலம்விட்டு 
இறுகலாய்ப் பிசைந்து வைத அக்கொண்டு, 

நல்லேண்ணேய் - கால் (3) பலம், உப்பு - அரைக்கால் (2) பலம்.---இவ் 
விரண்டையும் ஒனமாயக் கலந்து கரைத்துப் பிசைந்அவைத்திருக்கும் 
கோதுமைமாவிற் றடவி நன்றாய் ஒட்டி ஒட்டிப் பிசைந்து கம்பிபோலாகம் 
படி. பதப்படுத்தி அதில் எ அமிச்சங்காயளவு மாவை எடுத்துறுட்டி உள் 
ளங்சையில் வைக்அக் கொஞ்சம் தீட்டி அதன்மேல் அசைததுவைத்திருக்கும் 
பூரணத்தில் கையிலிருக்கும் மாவின் ஒன்றரை மடஙகத தனை எடுத் அருட்டி 
வைத்து அதை அடியிலிருக்கும் மாவைக்கொண்டே மூடிக் குங்குமம்போன்ற 
அரிசிமாவிற்போட்டுப் புரட்டி அவவுருண்டையைச் சற்றேறக்குறைய 
தோசையின் வடிவாய் அப்பளமாக்கித் தோசையைச் சுவெதுபோலவே இதை 
யும் தோசைக்கல்லிற் * போட்டுச் சட்டு எடுத்து உபயோகிக்கவேண்டிய து, 
ஆனால் இப்போளியை அப்பளமாக இடுகையில் அதை உளுதீதமாவு அப் 
பளதகை. அப்பளமாக இடுகையில் அடிக்கடித் திருப்பித்திருப்பிப் போவெஅ 
போல் போடாமல் ஒரேபக்கமாய் அப்பளக்குமவியினால் மெதுவாய் உருட்டி 
வட்டமாக்கவேண்டிய து. 

இதைப்போலவே பயற்றம்பருப்பு, அவசம்பருப்பு, காராமணி (தட்டைப் 
பயிறு) முதலிய பருப்புகளையும், வாழைக்காய், பறங்டிக்காய், வளளிக்கிழங்கு, 
உருளைக்கிழங்கு முதலிய காய் கிழங்குகளையுங்கொண்டு பூரணஞ்செய்து அப் 

் ஜூணத்தைக்கொண்டு போளி செய்வ அண்டு, இப்பூர்ணங்களிற் இலர் கசகசா, 
கொப்பரை தஅருவல் இவைகளை வறு தீஅத அளாக்கியும் பூர்ண த்துடன் சேர்ப்ப 
அண்டு, இப்பூர்ணப் போஸிகளை அப்பள த்தைப்போல் அப்பளக் குழவியி 
லை வட்ட.மாக்காமல் கையினால் தட்டியும் போவெ அண்டு, அப்படித் தட்டும் 
பக்ஷத்தில கோதுமைமாவைப் பிசைந்து பதப்படுத் துகையில் கொஞ்சம் நல் 7 
லெண்ணெயை ௮ இகமாய்ச் சோத்துக்கொள்ளவேண்டிய௰ ௮, 

* தோசைக்கல் அல்லது இருப்புத்தகட்டை அடுப்பின்மேல் போடுவ தற்குமுன் 
கொஞ்சம் மண், சாம்பல், உப்பு இவைகளைச் சேறுபோல் கொஞ்சம் சலத்தைவிட்டுக் கவா தீதத் சோசைக்கல்வின் அடிப்பாக தீதில் பூசவே ண்டியது. இவ்வாறு பூசுவதானத அத்போசைக்கல்லிற் சுடப்படும் போளியின் அடி காநதாமலிருப்பதின் மொருட்டேயாம், இவ்வாறே பிந்திய போளிகளைச் சுகையிலும் செய்யவேண்டும், ௨ A 
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, 358. இரஸபோளி (பரல் போளி) 1-5... , 
கோத்த சோப் அணிப் (3) படி நெடி இன்றெகால்! (10) இலம் 

இவ்விரண்டையும் ஒன்றாய்க்கலந் து கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய் ஒட்டிப் 

பிசைந்து முந்திய போளியின் மாவைப் பதப்படுத்திய அபோல் பதப்படுத்தி 

வைத்துக்கொள்ளவேண்டியஅ. பின்பு அந்த மொத்தையை எலுமிச்சஙகாய 

ளவு உருண்டைகளாக்கி அவைகளில் ஒவ்வொன்றுக்கும் கொஞ்சம் நெய்யைத் 

தடவி மூன்று அல்லது நான்கு உருண்டைகளை ஒன்றின்மேல் ஒன்றாக வைத்து = 

அப்பளமாக்கி அல்லது ஒவ்வொரு உருண்டையையும் தனித்தனி அப்பளமாக 

இப் பின்பு ௮அவ்வப்பளதைத நான்காய் மடித்து அப்பளமாக்கிக்கொண்டு, 

பால்-ஒரு (1) படி. இதை நன்றாய்க் காய்ச்சி ௮து காய்ந்தவுடனே, 

கசகசா - ஒரு (1) பலம்.-— இதைப் பக்குவமாய் வறுத்து வெண்ணெய்போ 

லசைத்துப் பாலில் கலக்கவேண்டியது. அல்லாமலும், 

சீனிச்சர்க்கரை-பத்து (10) பலம்.--இதையும் கசகசா கலந்த பாலிற் 

போட்டு அதனுடன், | 1 

ஏலரிசிப்போடி-அசைக்கால் ($) பலம்.---இதையும் அந்தப் பாலிற்போட்டு 

நன்றாய்க் கலந்துகொடுத்து மேலே சித்தப்படுத்தியிருக்கும் அப்பளத்தைத் 

தோசைக்கல் அல்லது இருப்புத தகட்டின்பேரில் போட்டுத் தோசையைச் சுடு ) 

வதபோல் சுட்டு உடனே சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும் பாலிற் போடவேண்டி 

யது. இவ்விதமாகவே மீதியிருக்கும் உருண்டைகளையும் போளிகளாக்கிப் 

பாலிற்போட்டு உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

359. தேங்காய்ப் பூர்ணப் போளி 

அரிசி - கால் (3) படி,--இதை ஜலத்திலாறவைத்திருந்து நன்றாய்க் 

களைந்து ஜலத்தை வடித் தவிட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

முதிர்ந்த தேங்காய் - மூன்று (8) தை உடைத்துப் பூப்போல் அருவி 

வடித் தவைத்திருக்கும் அரிசியுடன் கலர அ உரலிற்போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலந் 

தெளித்து ஈன்றாயரைத் அ வைத்துக்கொண்டு, 
படு பிபி, 

சீனிச்சர்க்கரை - முப்பது (30) பலம், ஜலம் - அரைப் (3) படி..---இவ்வி 

ரண்டையும் ஒரு பாத்திரத்திற் போட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி ; 

அது கொதிக்கக்கொடங்கினவுடனே, 

உப்பு - கால் (3) பலம், ஏலரிசிப் போடி - கால் (2) பலம்.--இவ்விரண் 

டையும் அடுப்பின்பேரில் ' கொ இத்துக்கொண்டி ருக்கும் சர்க்கரைஜலத்திற் 

போட்டவுடனே அரைத்தவைத்திருக்கும் தேங்காய்மொத்தையையும் அதிற் 

போட்டு நன்றாய்க்ளெ நிக்கொடுத் க் கொஞ்சநேரம் மூடி வைத்திருக்து மற்றொரு 

தடவை சொ றிக்கொடு த்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஓர் தாம்பாளத்திற் "இன றிக் 

கொள்ளவேண்டி-பது, பின்பு இப்பூர்ண ததைக் கொண்டு கடலைப்பருப்புப் பூர், 



{ 

ர் ( 

0 

302 . இந்து பாகசாஸ்திர 
(0 

( 
் கணப் போளியைச் செய்கதுபோலவே இதையும் செய்யவேண்டிய அ. அனால் 

கோ அமைமா மட்டும் அரைப்படியாயிருக்கவேண்டிய அ. 

360. சர்க்கரைப் போளி 
ட கோதுமை நோய் - அரைப் (3) படி, நேய் - ஒன்றேகால் (12) பலம், அரி 

சிமா - இரண்டரைப் (22) பலம்.---இவைகளை ஒன்றாய்க்கலந் த ,. கொஞ்சம் 
. 

. 
ஜலகைவிட்டு இறுகலாய்ப் பிசைக் து கொஞ்சநேரம் அப்படியே ஊறவைத் 

். இருந்து ஒருகாழிசைக்குப்பின் அம்மியின்பேரில் வைத்து நன்றாயிடிக்கவேண் 
டிய௮. அப்படி யிடிக்கையில், ‘ 

நேய் - ஒரு (1) பலம், அரிசிமா - அரைப் (9) பலம்.--இவற்றை ஒரு ல் 
டத்திற் போட்டு அரைபோலாகும்படி தேய்த்து அந்த நுரையை இடித்துக் 
கொண்டிருக்கும் மாவிற்குத் தடவி மறுபடியும் இடித்துப் பதமாக எலுமிச் 
சங்காயளவு உருண்டைகளாய்ச்செய்து ஓர் ஈரத்துணியிற்போட்டு மூடிவைக்க 
வேண்டியது. பின்பு, அவவுருண்டைகளிலொன்றை அப்பளமாக்கிக்கொண்டு, 

சீனிச்சர்க்கரை - இருபது (20) பலம், ஏலரிசிப்பொடி, - கால் (1) பலம், 
வறுத்த கசகசா - இரண்டரைப் (24) - பலம.-— இவைகதா ஒன்றாய்க் கலந்து ,. 
வைத்அக்கொண்டு அப்பளமாக்இ வைத்திருப்பதைத் தோசைக்கல் அல்ல 

_ தகட்டின்பேரில் போட்டு ஒருபக்கம் பக்குவமாய் மறுறுக்கமீ” திருப்பிப்போட்ட 
வுட்னே அந்தப் போளியின்பேரில் இரண்டு அல்லது மூன் அ கரண்மீம்ட்டை 
யளவு கெய்யைச் சுற்றிலுங் கொட்டி உடனே ஜஃத்தப்பதெதி வைத்திருக்கும் இ கசகசா கலந்த சாக்கரையிற் கொஞ்சம் அதனபேரிற் நூவிப் பரப்பிக் சுருசுரு 

ட. வென்கிற சப்தமுண்டா கையில் அந்தக் கல்லின்பேரிலேயே அந்தப் போளியை 

( 

( 

6 

நான்காய் மடித்து இப்பாலைடு தத வை தீஅக் கொள்ளவேண்டியது. இல்வித 
மாகவே ம் தியிருக்கும் மாவையும் செய்யவேண்டிய இஃ 6 

361. வெல்லப் போளி 
கோதுமைமா - அரைப் (3) படி-.அரிசிமா - அரைப் (3) பலம், நெய் - ஒன் 

றேகால் (13) பலம்.--இம்மான்று பதார் ததங்களையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த் ௫ அதன 
பின் கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டு இறுகலாய் ஓட்டிப்பிசைந்து எலுமிச்சங்கா 
யளவு உருண்டைகளாக்கி வை தீஅக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

வேல்லம் - இருபது (20) பலம், எலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம், வறுத்த 
கசகசாப்போடி-லஐக்து (5) பலம், வறுகடலைமா - % இரண்டரைப் (22) பலம்.-- 
இவைகளெல்லாவற்றையும் ஒன்றாய்க்கலந் து அம்மியின்பேரிற் போட்டுச் சன்ன - 
மாய் அரைக்கவேண்டிய து. எவ்வளவுக்கு எவ்வளவு சன்னமாய் அரைக்க 
ரறோமோ அவ்வளவுக்கவ்வளவு போளி செம்மையாய் ஆகும். பின்பு சித்தப் 
படுத்திவைத்திருக்கும் கோ அமைமாவுருஷ்டைகளில் இரண்டையெடுத்து 

் இதற்குப் பதிலாக வறுத்த அரிசிமா அல்லது /பொரிமா, வறுத்த பபற்றம்பருப்பு 
_ மா முதலியவைகளி லேதாவதொன்றை உபயோக தீததீதொள்ளலாம். , 

( 
11 

வ்கி ஒல் அனி அனலை ணை கை ௮ அன்டன் அமை 



\ ச ் ன் ச்ட் 
பக்ஷ்ணங்கள். 808 

ஒவ்வொன்றிற்குக் கொஞ்சம் நெய் தூவி ஒவ் வர்ல நண்ண”. 

மாக்கி ஒர் கண்ணத்தில் மேலே அரைத்துவைதிதஇருக்கும் வெல்லத்தில் எலு 

மிச்சங்காயளவு எடுத்தருட்டி அதில் வைத்து மற்றொரு, இண்ணத்தைக் 

கொண்டு மூடி. இரண்டு கண்ணங்களின் ஓரங்களையு மொன்றாய்ச் சேர்த் அருடீடி 

அரிசிமாவிற் புரட்டி. அப்பளம் செய்வதுபோல் செய்த தோசைக்கல்" மல்லஅ 

இருப்புத்தகட்டின்பேரில் முந்திய போளிகளைச் சுட்டதுபோல் இதையும் செய்ய 

வேண்டியத. இதே பிரகாரம் மீதிமாவையும் வெல்லத்தையும் சேர்த்துப் 

போளி செய்யவேண்டியஅ. , ் ப 

இப்போளியை அ ப்பளம்போல் செய்கையில் அதிக மெல்லிதா யிராமல் 

கொஞ்சம் கனமாகவே யிருக்கவேண்டிய அ. 
3 

362. காரப்போளி 

உளுத்தம்பருப்பு: கால் (3) படி, கடலைப்பருப்பு - கால் (2) படி.--இவ் 

விரண்டையும் ஜலத்தில் ஊறவைத்திருந்து நன்றாய் ஊறியபின் ஜலத்தை 

வடி. த்அவிட்டுப் பருப்பைக் சல் லுலிற் போடவேண்டியது, 

பச்சை மிளகாய் - ஒரு (1) பலம், உப்பு - ஒரு (1) பலம், பச்சைக்கோத்து 

மல்லி - கால் (3) பலம், காயம் - அரைக்கால் (ஐ) ரூ. ௪., மஞ்சள்போடி - கால் 

(3) ரூ. ௪.--இவ்வைந்து பதார்த்தங்களையும் உரலிலிருக்கும் பருப்புடன் 

போட்டு வெண்ணெய்போலரை த்து எடுத் அக்கொள்ளவேண்டி.ய_து. 

கோதுமைம்ா - கால் (3) படி.--இதைக் கடலைய்பருப்புப் பூர்ணப் 

போளிக்கு மாவைப் பதப்படுத்தியதுபோல் பதப்படுத்தி அதையும் மேலே 

அரைத்து வைத்திருக்கும் காரப்பூர்ணத்ை தயுங்கொண்டு கடலைப்பருப்புப் 

பூர்ணப்போளியைச் செய்ததுபோல் இதையும் செய்யவேண்டிய அ. 
ர 

363. கே! துமைநொய்ப் பூர்ணப்போளி 

(ஸான்ஜாயோளி) 

கோதுமைகோய் - அரைப் (3) படி, சேய் - ஒன்றேகால் (14) பலம்.-- 

இவைகளில் நெய்யை நொய்யில்விட்டுக் கலந்து கொஞ்சங் கொஞ்சமாய் எல்லா 

வற்றையும் வறுத் துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம் - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு க ம்ல் விட்டு அடுப்பின் 

பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி ஜலங்காய்ந்த உடனே அதாவது கொதிக்கத் தொடங் 

னெ உடனே வறுத்து வைத்திருக்கும் நொய்யை அதிற் கொட்டிக் ளெறிக் 

கொடுத்து அந்த கொய் பாதி வெந்தபதம் பார் த அக்கொண்டு, 

வேல்லம் - இருபது (20) பலம்.--இதைப் பொடியாக வெர் தகொண் 

டிருக்கும் கொய்யிற் போடவேண்டி ரசீது. | > 
௫. 

் ச ந ° ஜக 

எலரிசிப்போடி - கால் ௫3) பலம், உப்பு - கால் (2) பலம்.-இவ்விரண் 

டையும் வெல்லத் அடன் வெற்துகொண்டி ருக்கும் நொய்யிற் போடவேண்டியது, 5 
டி 

ள் 

ந. ௪) 
பூரி ச » 

> 

டத. | 
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0௮. இத். பாகசாஸ் திர 
தேங்காய்-ஒன்று (1).—இதைய் பூப்போல் அருவி அசைத்து, அதையும் 

வெந்துகொண்டிருக்கும் நெஈப்பிற் போட்டு நன்றாய்க் ளெறிக்கொடுத்து 

அடுப்பைவிட்டிறக்கக் சணலின்பேரில் வைத்துக் கொஞ்சநேரம் மூடிவைக்க 

வேண்டியஅ. பின்பு அதை ஓர் தாம்பாளத்திற் கிளறி நன்றாய்ப் பிசைந்து 

வைத் அக்கொண்டு கடலைப்பருப்புப் பூர்ணப்போளிக்கு உபயோட த் அக்கொண்ட 

அளவான கோதுமை மாவைக்கொண்டு அந்தப் போளியைச் செய்த அபோலவே 

இதையும் செயயவேண்டியது, 

தேவையானால் ஜந்துபலம் மூந்திரிப்பருப்பு அல்லது வாஅமைப்பருப் 

பைக் கொஞ்சம் நெய்யில் வறுத்துப் பொடித் அப் பூரணத்தில் கலக்கலாம். 

364. மாப்போளி 

அரிசி - அரைப் (3) படி இதை ஈன்றாய்க் களைந்து EAE 
(பிடி.த்.து மாவாக்கி வைத் அுக்கொள்ளவேண்டி.ய அ. 

நல்ல ஜலம் - இது மாவின் இரண்டத தனை வார் ஓர் பாத்தி 

ரத்தில் விட்டுக் காய்ச்சி ஜலங்காய்க் து கொதிகண்டவுடனே, 

நேய் - ஒரு (1) பலம், போடிசேய்த உப்பு - ஒரு (1) ரூ. எ.--இவைகளைக் 
கொதித் தக்கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற்கொட்டி உடனே இடித்தவைத்திருக் 
கும் மாவையும் அதிற்கொட்டி நன்றாய்க் களறிக்கொடுத்து ஓர் தாம்பாளத்தில் 
எடுத்துக்கொண்டு அதை ஒட்டிப்பிசைக்து பூர்ணம்போலாக்கிக்கொண்டு அந்தப் 

பூரணத்தைக் காலேயரைக்கால்படி கோதுமை மாவைக்கொண்டு முந்திய கட 

லைப்பருப்புப் பூரசணபபோளியைப் போலவே இதையும் செய்யவேண்டிய அ. 

இப்போளியை மாம்பழம், வாழைப்பழம் முதலிய பழங்களினாற் செய்யும் 

சிகரணை அதாவது பஞ்சாமிருதம், இசா, ஸான்ஜா, ஸ்ரீகண்டம் முதலிய மதுர 

மான பதார்த்தங்களை ௮ நபானமாகக்கொண்டு புசிக்கவேண்டியது. சிலர் சர்க் 

கரையைமட்டும் ௮நுபானமாகக் கொண்டு புசிப்ப துமுண்டு, 

365. தட்டப்போளி 

கோதுமைகோய் - அரைப் (2) படி, நல்ல அரிசி நோய்-அரைப் (3) படி. 
இவவிசண்டையும் ஒன்றாய்க்கலந் து வைக் அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

தேங்காய்- இரண்டு (2) — இதைத் அருவிச் செத்தை கறுப்பு முதலியவை 
யில்லாமற் செய்து வெண்மையானதாய்ப் _ பார்த்துக்கொண்டு மேலே கலந்து 

வைத்திருக்கும் ரொய்யுடன் கலந்து, 

சீனிச்சர்க்கரை - நாற்பது (40) பலம், எலரிசிப் போடி - அரைப் 3) 

பலம்.--இவவிரண்டையும் தேங்காய்த் அருவற் கலந்த நொய்யிற் கொட்டி நன் 
முய்ப்பிசைந் து ௮ திக இறுகலாயிருந்தால் கொஞ்சம் பால் அல்லது ஜலத்தை 

“விட்டு ஒட்டிப்பிசைந்து உருட்டி வை த்துக்சொள்ளவேண்டிய, 

நேய்-இசண்டரைப் (22) பலம்.-இதை அன்ற அழமான ஒரு தாம் 
பாளம் அல்லது அருக்கஞ்சட்டி (டபரா) யிர் வடம் உருட்டி வைத்திருக்கும் 

( 
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டட 

உருண்டையை அதில் போட்டு ல்க! தோசையைப்போல் தட்டி 

அடுப்பின்பேரில் வைத்து மேலொரு ஜலம் நிரப்பின பாத்திரத்தைல்கொண்டு 

முடிலைக்கவேண்டியஅ, எரிச்சல் அதிகமாயிராமல் கனகன வென்ற ஆவியை ! 

யுடையிதாய் அல்லது சன்னமான எரிச்சலையுடையதாய் இருக்கவேண்டும் 

பின்பு வெந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு அதை ஓர் கத்தியினால் எள் ௪௮ 

மாய்க் றி வில்லைகளாக, எடுத் துவைத்துக் கொள்ளவேண்டியது. 

366. செளடே போளி அதவது 
கோதுமைநோய் (ரவை)-அரைப் (2) படி, நேய்-நான்கு (4) பலம், அரிசிமா- 

இரண்டரைப் (22) பலம்.--இம்மன்றையும் ஒன்றாய்க் கலந்து கொஞ்சம் ஜலத 

தஜைத்தெளித்து இறுகலாய்ப்பிசைந் து வைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. பின்பு, 

நேய்-ஒரு (1) பலம், உப்பு-அரைப் (3) பலம் இவ்விரண்டையும் ஓர் 

தாம்பாளத்தில் ஒன்றாய்ப்போட்டு ஏரைபோற் றேய்த்து மேலே பிசைந்துவைத் 

திருக்கும் கோதுமைநொய்யிற் றடவிப் பஞ்சுபோலிடித்துப் பதமாக்கி வைத் 

அக்கொளள வேண்டிய அ. 

கோப்பரைத் துருவல்-பத்து (10) பலம், சீனிச்சர்க்கரை-இருபது (20) 

பலம், வறுத்த கசகசா-மூன்னு (3) பலம்-— இவைகள் ஒன்றாய்ச் சேர்த்து மாப் 

போலரைத்துப் பொடிசெய்து, 

ஏலரிசிப்போடி-கால் (3) பலம்.--இதையும் சர்க்கரை கலந்த கொப்பரைப் 

பொடியுடன் சேர்த்துவைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு மேலேஇடித்து 

வைத்திருக்கும் கோதுமை நொய் மொத்தையில் எலுமிச்சங்காயளவெடு த்து 

அப்பளம்போற்செய் 3 அதைப் பொரிப்பதுபோலவே இதையும் நெய்யிற் 

பொரித்து வாணலியைவிட்டு எடுத்தவுடனே ௫ த் ் தப்படுத்தியிருக்கும் கொப் 

பரை கசகசா கலந்த சர்க்கரையிற் கொஞ்சமெடுத்து அதன் மேற்புறத்திற் 

சமமாய்த்தூவி உடனே நான்காய் மடித்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. இவ் 

வாறே மீதி மாவைக்கொண்டும் போளி செய் துகொள்ளவேண்டி௰ ௮. 

367. சுருள் போளி 

சீனிச்சர்க்கரை - இருபஅ (20) பலம், தோப்பரைத் துருவல் - பத்து (10) 
பலம், கசகசா - மூன்று (8) பலம்.--இவைகளிற் கொப்பரை கசகசா இவ்விரண் 

டையும் கொஞ்சம் வறுத்அப் பின்பு சர்க்கரையுடன் கலந்து வைக் அக்கொண்டு, 

ஏலரிதிப்போடி, - கால் (3) பலம்.--இதையும் சர்க்கரை கசகசா | இவைகளு 

டன கலந்து எல்லாவற் றையும் ஒன்றாய்ச் சோ திசுரைத்துக் கொள்ளவேண்டிய. 

கோதுமை நோய் - அரைப் (9) படி, கேய் - ஒன்றேகால் (13 1) பலம், அரிசி. 

மா - இரண்டரைப் (22) பலம்— இவைகளைக் கலந்து ஜலத்தைவிட்டு இறுக 

லாய்ப் பிசைந்து சற்று நேரம் அப்படியே ஊறவைத்திருந்து அம்மியின்பேரில் 

வைத்து பய ரல் அப்படி. யிடிக்கையில், 
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கேய் - ஒரு (1) பலம், அரிசிமா - அரைப் (3) பலம்.--இவ்விசண்டையும் 

ஓர் தாம்பாளத் இற்கொட்டி அஃசரைபோலாகும்படி தேய்த்து அதை இடிக்கப் 

“படும் கோதுமைநொய்யிற் றடவி யிடித் அப் பதமாக்கி அதில் எலுமிச்சங்கா 

யளவு எடுத் அருட்டி மெல்லிய அப்பளமாக்கெ தோசைக்கல் அல்லது “இருப் 

புத்தகட்டின்பேரிற் போட்டு உடனே திருப்பிக்கொடுத்துச் சித்தப்படுத்தி 

யிருக்கும் சர்க்கரை கசகசா கலந்த பொடியில் இரண்டு பலம் பொடியை அந்தப் 

' போளியின்பேரில் போட்டுப் பரப்பி நான்காய் மடித்தெடுத்து மறுபடியும் 

அப்பளமாக்கி மப்பும் தோசைக்கல் அல்லது. தகட்டின்பேரிற் போட்டுப் 

பக்குவமாய்ச்சுட்டு எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய ௮. இதை முதற 

றடவை ௬டுிகையிற் பூரா வேகவிடாமல் அந்த அப்பளம் அல்லஅ போளியைக் 

, கொஞ்சம் சூடாகும்வரையில் வைத்துப் பூர்ணத்தைப் பரப்பி மடித்துவைதீது 

அப்பளமாக்கவேண்டிய அ. 

368. ரொட்டிப் போளி 

கோதுமைமா - அரைப் (3) படி, கோதுமை நோய் - அரைப் (3) படி. 

இவ்விரண்டையும் ஒன்றாய்க்கலந்து கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டு இறுகலாய்ப் 

பிசைந்து வைத துக்கொள்ளவேண்டிய து. 

வேல்லம்-நாற்பது (40) பலம், கொப்பரைத்துருவல்-எட்டு (3) பலம், 

வறுத்த கசகசா-எட்டு (8) பலம், பேரீச்சங்காய்-எட்டு (8) பலம், கேய் - எட்டு 

(8) பலம்.--இவ்வைந்து பதார்த்தங்களையும் ஒன்றாய்க்கலந்து பிசைந்துவைத் 

இருக்கும் கோதுமைமா மொத்தையுடன் சேர்த்துக் கொஞ்சம், பாலைவிட்டுப் 

பிசைந்து ஒருமணிநேரம் வரையில் ஊறவைக்கவேண்டியது. இவைகளிற் 

பேரீச்சங்காயை மட்டும் உடைத்துக் கொட்டையை எறிந்துவிட்டு மீதியை 

இடித்துக்தூளாக்கி மற்றவைகளுடன் சேர்க்க வேண்டிய அ. பின்பு கையில் 

நெய்யை த்தடவிக்கொண்டு ஊறவைத்திருக்கும் மொத்தையை நன்றாய் ஒட்டிப் 

பிசைந்து ஓர் மாங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

பின்பு அதை அப்பளப்பலகையின்பேரில் அரிசிமாவைத் தூவிக்கொண்டு 

அப்பளம்போற் செய்து தோசைக்கல் அல்லது இருப்புத் தகட்டின்பேரிற் 

போட்டுப் பக்குவமாய்ச் சுட்டுக் கல் அல்லது தகட்டைவிட் டெடுத்தவுடனே 

நல்ல தணலின்பேரிலும். இரண்டு நிமிஷம் வரையில் திருப்பித்திருப்பிப் 

போட்டு எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ.  இவ்விதமாகவே மீதி 

உருண்டைகளையும் செய்ய வேண்டியது. இந்தப் போளியைத் தோசைக்கல் 

அல்லத தகட்டின்மேற சுடிகையில் அடிக்கடி இருப்பிக்கொண்டே யிருக்க 

வேண்டியது, அப்படி கல்லாமல் மற்றப் போளிகளைச் செய்வதுபோல் ஒவ் 

வொரு பக்கத்தையும் தொடர்ந் தேற்றியாய்ச் சில நிமிஷங்கள் வரையில் 

அப்படியே வைத்திருந்தால் அ கனாலுண்டாகும் சூட்டைத்தாங்காமற் போளி 

ப்ரத கார இப்போம். அகையால் அடிக்கடி சசந்திப்போகாமல் திருப்பிக் 

(18 ட் 
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ஞு -ூ “அ ஆஅ வளவ ணைேணன ட ணுஷ்டை ௮ அ 

டர பலர எத் 

இத எவ 
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369. பால்கோவாப் (பால்கவா) போளி ப ் 

பால்கோவா* - இருபது (20) பலம், சீனிச்சீர்க்கரை-இருப த (20) பலம், 

ஏலரிசிப்போடி - ஒரு (1) ரூ. எ.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும் ப்பத் 

சோ த்துப் பிசைந்து வைத் துக்கொளளவேண்டிய அ. த 

_ கோதுமைநோயு-காலேயரைக்கால் (8) படி.--இதைப் பால் அல்லத 

ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய் ஒட்டிப்பிசைந்து முந்திய போளிகளுக்கு மாவு தயார் 

செய்ததுபோற்செய்து மேலே சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும் பால்கோவாப் 

பூர்ண த்தைக்கொண்டு கடலைப்பருப்புப் பூர்ணப்போளியைச் செய்ததஅபோலவே 

இந்தப் போளியையும் செய்யவேண்டிய அ. 

லாடுகள் (லட்டுகள்) 

இதன் உபயோகமும் மேற்சொல்லிய போளிகளின் உபயோகத்தைப் 

போலவேதான். அனால் பெரும்பாலும் மஹாராஷ்ட்ரர்களாலேயே செய்யப்படும். 

370. மோஹன போக லாடு. 

கேய் - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில் விட்டுக்காய்ச்சி, 

ரவை அதாவது கோதமைகோய்-அரைப் (2) படி..--இதை வாணலியி 

லிருக்கும் நெய்யிற்கொட்டி ஏழு எட்டு நியிஷங்கள்வரையில் நன்றாய்க் கிளறி 

வறுத் துக்கொண்டிருக்து பின்பு, 

பால் - அரைப் (3) படி.--இதை வாணலியிலிருக்கும் நொய்யிற் கொஞ்சங் 

கொஞ்சமாய்த் தெளித்துப் பால் முடிகிறவசையில் வறுத் அக்கொண்டே யிருந் 

தால் ௮௮ மலர்போலாகும். அல்லாமலும் பாலெல்லாம் வற்றிப்போய் அது 

நெய்யின் பதமாயிருக்குக் தருணத்தில், 

- சீனிச்சர்க்கரை - இருபத்தினான்கு (24) பலம்.--இதை வாணலியிலிருக் 

கும் பக்குவமான நொய்யிற் போட்டு நன்றாய்க் களரிக்கொடுத்துப் பத்து நிமி 

ஷத்திற்குப்பின் அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத் துக்கொள்ளவேண்டி யது. 

நேய் - ஒரு (1) பலம்.--இதை ஒரு கரண்டியில்விட்டுக் காய்ச், 

இலவங்கம் - கால் (3) பலம்.--இதைக் கரண்டி யிலிருக்கும் தன் செய் 

யிற் போட்டுப் பொரிபட்டபின் அரத நெய்யை ட ட்டா வு பதார்த்தத் 

திற் கொட்டி அதன்பின், 
ஏலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம். பு வாணலியிலிருக்கும் பதார்த் 

தத்துடன் போட்டு நன்றாய்க் கலந ;துகொடுத்து உருண்டைகளாக்கி கேறொரு 

பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத்துக்கொண்டு EE வல பகத் அனால் 

* பாலை ஓர் பாத்திரத்தில்விட்டு அபெபின்பேரில் வைத்து க கவரி ஓட்டாமல் 

கலக்கிக்கொண்டே சுண்டும்வரையில் காய்ச்சவேண்டி. யது.இவ்வாறு காய்ச்சுவதனால் அது ? 

முடிவில் மொத்தையாய்ப போம் இதற்கே பால்கோவாவென்று பெயர். , இதற்குத் 

இரட்டுபபால் என்றும் பெயரா, 2 ௮ 

) ) 
) ) 

) ) , 

» 
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இதிற் லா நெய்யிற் கரைத்த குங்குமப்பூ, பச்சைக்கற்பூரம், வாதுமைப் 

பருப்பு 'முதலியவைகளைப்போட்டு உருண்டை கட்வெஅமுண்டு, 

371. கூள்பாபட் (பொரிவிளங்காய் உருண்டை)” 

நேய் - இரண்டரைப் (2 1) பலம்.--இதை ஒரு வாணலியில் விட்டு அடுப் 

பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்ச, 

 சோகுமைமான ன் டு (12) பலம்.--இதைக் காய்ந்த நெய்யிற் கொப் 

டிப் பக்குவமாய் வறுத்து வேறொரு பாத்திரத்தில் எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

பால்-மூன்னு (3) பலம்.-இதை அடுப்பினபேரிலிருக்கும் வாணலியிற் 
கொட்டி அது காய்ந்தவுடனே, 

சீனிச்சர்க்கரை-பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இகையும் அந்தப் பாலிற் 

போட்டுப் பாகானவுடனே அதாவது கைக்குத் தந்திபோல் வருகிற சமயத்தில், 

தேங்காய் அல்லது கோப்பைத் துருவல் - மூன்று (8) பலம்.--இதை அந் 
தப் பாற் போட்டு அதனுடன் மேலே வறுத்துவைகத்திருக்கும் கோதுமை 

மாவையும் அதிற்கொட்டிக் கரண்டி யல்லது துடுப்பினால் நன்றாய்க் இளறிக் 

கொடுத்து அடுப்பைவிட்டி.றக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

ஏலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம்.--இதை வாணலியிலிருக்கும் மாவிற் 

பொட்டுக் கலந்துகொடுத்து, உருண்டைகளாக்கி வை தீஅக்கொள்ள வேண்டு 

மானால் கொஞ்சம் பாலைக் கையிற்றடவிக்கொண்டு வாணலியிலிருக்கும் மா 
ஆறிப்போவ தற்கு முந்தியே வேண்டிய அளவாக ட ந்தம் வலயப் வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டிய அ. 

372. மற்றொருவிதக் கூள்பாபட் (பொரி 

விளங்காய் உருண்டை) 

கோதுமை-அரைப் (2) படி. இதை உமி முதலியவைகளில்லாமற் செய்த 
ஜலத்திற் களைந்து உலர்த்தி வை தீலுக்கொள்ளவேண்டிய து. | 

கடலைப்பருப்பு - கால் (3) படி.--இதைப் பொட்டு முதலியவைகளில்லா 
மற் சுத்தப்படுத்தி மேற்சொல்லிய கோதுமையுடன் சலந்து மாவாக்கிக்கொண்டு 
மற்றப் பாகங்களை மேற்சொல்லிய பொரிவிளங்காய் உருண்டையின் பாகத்தைப் 

போலவே செய்யவேண்டியது. ஆனால் சர்க்கரை, நெய் முதலானவைகள் 
கொஞ்சம் அ திகமாயிருக்க வேண்டியது. அன்றியும். இதிற் சேர்ந்திருக்கும். 

கடலைப்பருப்பிற்குப் பதிலாய்ப் பயற்றம்பருப்பைச் சேர்ப்ப துண்டு, இத் 
தேசத்தில் அநேகர் சோ அமைக்குல அலாய் அரிசியையும் மற்றப் பருப்பு 

மட் படப் வணர் இந்தப் பதார்த்தத்தைச் செய்வ அண்டு, . 

373. பேஷன் லாட் 

‘ 
கெய் பன்னிரண்டு (12) பலம் ஒத ஒரு வாணலியில்விட்டுக் டல 
கடலைமா - அரைப் (2) படி. இதைக் | காய்ந்திருக்கும் நெய்யிற்போட்டுக் 

4 

ட (4 

( < ( 



பண ங்கள். 809 

கரண்டி க்சாம்பினால் அல்லது து டுப்பினால் *ன்றாய்க் இளறிக் கொடுக்கவேண்டி' 

யஅ. அநத மாவான அ பக்குவமாய் வறுபட்டபின் அதாவது வறுகிடலையின் 

வாசனை வருறெ சமயத்தில், 

நெளித்துக்கொண்டே மறுபடியும் கொஞ்சநேரம்வரையில் வறுக்கவேண்டிய து. 

இப்படிப் பாலைத்தெளித்து வஅப்பதனால் மா மிருதுவாயும் 'உதிருதிரயும் 

வாணலி நிரம்ப அதிகம் ஆகும். அத்தருணத்தில் அதை அடுப்பைவிட்டிஐக்க, 

சீனிச்சர்க்கரை - இருப்பத தினான்கு (24) பலம், சிவப்புத்தோலேடத்து 

வறுத்த வாதுமைப்பருப்பு - இரண்டரைப் (29) பலம், கற்கண்டூநோய் - இரண் 
டரைப் (23) பலம், எலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம்.-— இந்த நான்கு பதார்த்தங் 

ச 

பால் - அரைக்கால் (1) படி இதை வாணலியிலிருக்கும் கடலைமாயிற் 

கையும் வாணலியிலிருக்கும் பக்குவமான கடலைமாவிற்போட்டு நன்றாய்க் 

கலந் அகொடு தது உருண்டைகளாக்கி வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய து. 

| இதைப்போலவே உளுத்தமா, பயற்றம்பருப்புமா இவைகளைக் கொண் 

டும் மேற்சொன்னபடி. செய்வ தண்டு, 

374. ஹஸான்சண பேஸவன் லாடு 

கடலைப்பருப்பு நோய்- அரைப் (2) படி. -தோற்போக்கிய கடலைப்பருப்பை 

நன்ராயுலாத்தி ஏந்திரத்திற்போட்டு கொய்போலுடைத்துக் தெள்ளிக் கோதுமை 

கொய்யைப்போலுள்ளதை எடுத்தளந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

நேய்-பன்னிரண்டரைப் (122) பலம்-—இதை ஓர் வாணலியில் விட்டுக் 

காய்ச்சி எண்ட் தவுடனே தயாராக்கிவைத் திருக்கும் கடலைப்பருப்பு கொய்யை 

அதிற்போட்டுப் பக்குவமாய் வறுகடலை. வாசனை வருகிறவரையில் வறுத்து 

அதன்பின் அந்த நொய் உ இரு திராய் ஆகும்வரையில் கொஞ்சங்கொஞ்சம் பாலை த் 

தெளித்.அக்கொண்டு வறுத்துப் பின்பு பேஸன் லாடுவைப்போலவே வாஅமைப் 

பருப்பு; சர்க்கரை, ஏலரிசிப்பொடி முதலியவைகளைப்போட்டு உருண்டைகள் 

உருட்டி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. , 

இதிற் சிலர் சர்க்கரையாகப் போடுவதற்குப் பதிலாகச் சர்க்கரையின் முக்கா 

லளவான ஜலத்தைவிட்டு 114-வது பக்கத்திற் சொல்லியபடி இரண்டாவது , 

முதிர்பாகாகும்படி செய்து பக்குவப்படுத்தின நொய் வா அமைப்பருப்பு (௦ தலிய 

வைகளை அதிற் போட்டு உருண்டைகளாகப் பிடிப்பதுண்டு, 

375. தளியா லாடு ் 

கோதுமைகோய் - கால் (2) படி, கோதுமைமா - கால் (2) கவட 

விரண்டையும் தனித்தனியே வை தத் இப் து, 

கேய்-இரண்டு (2) பலம், பால் - இரண்டு (2) பலம்.-— இவ்விரண்டு அமத 

தங்களில் நெய்யிற்பாதியும் பாலிற் பாதியும் கோதுமை நொய்யிற் கொட்டி மறு 

பாதி நெய் பால் இரண்டையும் கோதுமைமாவித் கொட்டி நன்றாய்க்கலற் து 

தனித்தனியே வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு அதில் ஒவ்வொன்றை 
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யும் தனித்தனியே இசண்டரைப் பலம் செய்யில் பக்குவமாய் வறுத்து வைத் 

துக்கொச்ளவேண்டிய து, 0 

கேய் - பத்து (10) பலம், சீனிச்சர்க்கரை - இருபத்தினான்கு (24) வலம்.-- 

இவ்விரண்டையும் ஓர் அகலமான தாம்பாளத்தில் போட்டு உள்ளங்கையால் சத் 
றிச்சுற்றித் தேய்த்து வெண்ணெய்போல் வெண்மையான பதம் பார்த்து, 

தோலேடுத்த வாதுமைப்பருப்பு - ஐந்து (5) பலம், ஏலரிசிப்போடி - கால் 
பலம்) கற்கண்டூரொய் - ஜந்து (5) பலம்.--இப்பதாரத்தங்களையும் மேலே சித 

தப்படுத்திவைக்திருக்கும் கோதுமை நொய், மாவு இவைகளையும் ஒன்றாய்க் 

கலந்து தாம்பாளத்திலிருக்கும் வெண்ணெய்போல் தேய்த்த சர்க்கரைக்கலந்த 
நெய்யிற்கொட்டி நன்றாய்க்கலக்து எலுமிச்சங்காயளவான உருண்டைகளாக்கி 
வை த அக்கொளளவேண்டி யது, ய் 

இதை உருண்டைகளாக்கி வைக்கையிற் கொஞ்சம் இளக்கமாக விருந்த 

போதிலும் கொஞ்ச நோத்திற்குப்பின் இறுகலாய்ப்போம், மாவு, ரவை முத 

லியவைகளை த தேய்த்த நெய்யிற் கலக்கையில் அந்த நெய்யான அ தேய்ப்பினா 
அண்டான சூட்டையுடையதாயிருக்கவேண்டிய அ. 

376. பூற்தி லாடு 

௨... சீனிச்சர்க்கரை - இரண்டு (2) வீசை, நல்ல ஜலம் - ஒன்றரைப் (11) படி, 

பால் - அரைக்கால் (£) படி, ஜலம் - அரைக்கால் (3) படி, குங்குமப்பூ - ஒரு 

(1) ரூ. எ.--இவைகளைக்கொண்டு 14-வது பக்கத்தின் 96-வது சர்க்கரைப் 

பாசன் இரண்டாவது பதமாகிய முதிர்பாகாக்கி வை தீஅக்கொளளவேண்டிய அ. 
( 

கடலைமா - அரைப் ($) படி தோல் முதலியவைகளைப் போக்னெ கட 
லைப்பருப்பை ஏந்திரத்திற்போட்டுச் சன்னமாய் அரைத்து ஓர் பாத்திரத்தில் 
எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

நேய் - இரண்டு (2) பலம், போடி சேய்த உப்பு - கால் (3) பலம்.--இவ் 
விரண்டையும் பாத்திரத்திலிருக்கும்' கடலைமாவிற்போட்டு அதைத தோசை 
மாவைப்போல் அத்தனை இளக்கமாவதற்குப் போதுமான ஜலம் அல்லது பாலை 

விட்டுக் கரைத்து ஓர் ஈயம்பூசின தாம்பாளத்திற் கொட்டி உள்ளங்கையினாற் 
சுற்றிச் சுற்றித் தேய்த்து அதைப் பிசின்போலாகச்செய் அ வைத்துக்கொண்டு, 

நேய் - முப்பது (30) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில் விட்டு அடுப்பின் 

பேமில் வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே மேலே தயாராக்கி வைத்திருக் 
கும் மாவில் ஓர் காண்டியளவை ஜல்லிக்காண்டியில் * கொட்டி அதைக் காய்ந்தி 
ருக்கும். கெய்யிற்கு நேராகப்பிடி த் துக்கொண்டு அடுப்டைவிட்டிப்பால் அக்கரண்டி 
யின் காம்பிற்கு மையமாயிருக்கும்படி தரையில் ஓர் கல் அல்லது கட்டையை 

் வாணலியின் உயரத்திற்குச் சமமாய் வைத்துக்கொண்டு ஜல்லிக்காண்டியின் காம் 

பைத் தக்கல் அல்லஅ கட்டையின்பேரில் தட்டி. க்தொண்டேயிருந் தால் புந்திகள் 

* இக்கரண்டியை 58-வது பக்கத்தில் 37 இந்தஃலக்கத்தையுடைய வடிவைப் பார்க்க. 

( 

i ட் ( 

க பட ணை. சாதுதுததுளை 

அணைப்பை ணை வண ல் ளை அண: டு௲ஷைை அஅவளுவா தனனை. 



) 

பக்ஷ்ணங்கள். "811 
சமமாய்(ஒரேயளவாய் காய்ந்திருக்கும் நெய்யில் விழும். அப்படி. விமுநதழின் ் 

மற்றொரு ஜல்லிக்கரண்டியினால் வாணலியிலிருல்கும் புக்திகளைத் திருப்பிக் 

கொடுத்ஆப் பக்குவமாய் வெந்தபின் வாணலியைவிட்டு எடுத்து வைத்துக் 

| கொள்ள? வேண்டியது. பின்பு புக்கிதட்டும் கரண்டியை ஜலத்தில் அசி 

| மறுபடியும் ஒரு ம்பு அதிற்போட்டு முன் செய்தஅபோற் )செய்து 

எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. இவ்விதமாகவே எல்லா மாவையும் 

புந்தியாக்கக்கொண்டு பின்பு அப்புக்தியை மேற்சொல்லிய பர்கிற்போட்டுப் 

பின்பு உருண்டைகளாக உருட்டி வைத் அக்கொள்ள வேண்டியது. 

சிலர் மேற்சொல்லிய ட் உருண்டை யுருட்டுகையில் வாதுமைப் 

பருப்பு அல்லது முந்திரிப்பருப்பு, இசாக்ஷப்பழம், கற்கண்டு இவைகளையும் 

போடுவதுண்டு, அப்படிப் போடும்பக்ஷத்தில் ஐந்து பலம் தோலெடுத்த 

வாதுமைப்பருப்பு, இரண்டரைப்பலம் சுத்தப்படுத்தின திராக்ஷ்ப்பழம், ஐந்த 

பலம் மிளகுப் பிரமாணம்பொடி செய்த கற்கண்டு இவைகளைப்போடவேண்டிய அ. 

புந்தி செய்கையில் மா அ இக இறுகலாய்ப்போனால் ஜல்லிக்கரண்டியை அலசன 

ஜலத்தின் தெளிவையே விட்டுப் பிசைந்து கொள்ளலாம். 

377. மோ இசூர் லாடு 

இந்த லாடுவையும் புந்திலாடுவைச் செய்ததுபோலவே செய்யவேண்டியது. 

ஆனால் புந்தி தட்டும் ஜல்லிக்கரண்டியானது 7 அதிக சிறு துவாரங்களை யுடை 

யதா யிருக்கவேண்டிய அ. அல்லாமலும் மாவைப் புந்திலாடுவைச் செய்ததற் 

குக் கரைப்பதுபோல் அத்தனை யிறுகலாயில்லாமல் குழம்புபோல் இளக்கமாய்க் 

கரைத்துப் புந்தி தட்டவேண்டிய த, மற்றப் பாகு முதலியவைகளையும் புந்தி 

லாடுவுக்குச் செய்ததுபோலவே செய்யவேண்டியது, புந்திலாடவின் அடியிற் 

சொல்லியிருக்கும் வாதுமைப்பருப்பு, கற்கண்டு, இசாக்ஷப்பழம் இவைகளையும் 

சுமார் அரைப்பலம் கிராம்பைக் கொஞ்சம் நெய்யிற் பொரித்தும் லாடு அல்லது 

உருண்டை உருட்டுகையிற் பாகுடன் போட்டு லாடு உருட்டவேண்டியது. 

378. சர்க்கரை லாடு 

ரன் - அரைப் (3) படி.--அரிசியை ஊறவைத்திடித்துச் சன்னமான 

மாவாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

கேய் - பத்து (10) பலம். --இதை ஓர் வாணலியில் விட்டுக் டட கெய் 

காய்ந்தவுடனே இடித்துவைத் இருக்கும் மாவை ௮ திற் கொட்டிக் கொஞ்சம் 

சிவக்கும்படி. பக்குவமாய் வறு த்துக்கொண்டு, 

நேய் - பத்து (10) பலம், சீனிச்சர்க்கரை - இருபத்தைந்து ம் பலம், 

* இச்சல்விக்கரண்டியின் துவாரமானது சாதாரணமாய் ஓர் சிறிய னையின் 

மாயிருக்கவேண்டியது. அதைக்காட்டிலும் பெரியதாய்க் கூடாது. இவ்விதமான ஷாடுவை? 

இத்தேசத்திற் செய்வது வழக்கமில்லாததினால் அவ்விதக் , கரண்டிகள் கங்கையில் 

டாது. கரச, 4S, முதலிய மகாராஷ்டிர தேசங்களிலுண்டு, 
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் இண்டை யம் ஓர் தாம்பாளத்திற் போட்டு நரைபோலாகும்வரையில் உள் 
(0 

ளங்கையினாற் சுற்றிச்சுற்றித் தேய்த் அப் பின்பு, 

ல ஏலரிசிப்போடி - கால் (3) பலம், வறுத்த வாதுமைப்பருப்பு - மூன்ற (8) 
பலம், கற்கண்டு, நோய் - மூன்று (3) பலம்.--இவைகளையும் மேலே வறுத்து 

வைத்திருக்கும் அரிசிமாவையும் பம்ப் பற் ஹேய்த் துவைத்திருக்கும் சாக்கரை “ 

கலந்த பிய கொட்டி நன்றாய்க் கலந்து பிசைந்து எலுமிச்சங்காயளவு 

உருண்டைகளாக உருட்டி வைத அக்கொளளவேண்டிய அ. 

௦ 379. சுருமா லாடு 

கோதுமையொய் (ரவை) அரைப் (2) பட உருக்கினநெய் - ஜந்து (5) 

பலம். _ இவ்விரண்டையும் ஒன்றாய்க்கலந்து பின்பு கொஞ்சம் பாலைவிடீடுப் 

பிசைந்து பிடிபிடியாய்ப் பிடித்து வை தீனுக்கொள்ளவேண்டியது. 

் நேய்- பத்அ (10) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில்விட்டு அடுிப்பின்பேரில் 
வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே அதில் மேலே பிடித் துவைத்திருக்கும் 

கோதுமைகொய்ப்பிடிகளைப் போட்டுப் பொரித்து வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
பின்பு அந்த உருண்டைகளை உடைத்துப் பொடிசெய் அ, 

ட. வாதுமைப்பருப்பு - மூன்று (3) பலம், திராக்ஷப்பழம் - இரண்டரைப் (22) 
பலம், கற்கண்டு நொய்-மூன்று (3) பலம். இம்மூன்றையும் பக்குவப்பட த்தப் 
பொடிசெய்து வைத்திருக்கும் கோஅமைகொய்யிற் போட்டுக் கலந்து, 

ஏலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம.-இதையும் அ இற்போட்டுக் கலந்து, 
{ சீனிச்சர்க்கரை-முப்ப அ (20) பலம்-இதை முந்திய லாடுகளுக்குப் 

பாகாக்யெஅபோலாக்ட அந்தப் பாடற் கற்கண்டு முதலியவைகள் கலந்த ரவை 
யைப்போட்டுக் . கலந்து உருண்டையுருட்டி வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ, 
அன்றியும் இதைச் சிலர் பாகுசெய்யாமற் சாக்கரையாகவே போட்டு லாடுவை 

( உருட்வெ.தமுண்டு, 

ஜிலேபிகள் 

இப்பதார்த்தமான அ சாதாரணமாய் அரோசக பரிகாரத்தின் டொருட்டுத் த் 
தேவையானபொழு அம், கலியாணம் விருந்து முதலிய விசேஷ இனங்களிலும் 
செய்யத் தகுர்தவைகளாக இருக்கின்ற அ; இது பெரும்பாலும் மஹாராஷ்டிரர் 
களாலேயே செய்யப்படும், 

. 380. கோ அமைநொய்யுங் கடலைமாவுங்கலந்த 
த ஜிலேபி 

கோதுமை நோய் (ரவை) - கால் (4) படி, அரிசிமா-ஒரு (1) பலம், கடலை 
மா - இரண்டரைப் (2$) பலம், நேய் - இரண்டேகால் (24 1) பலம்.--இந்த 
நான்கு பதார்த்தங்களையும் ஓர் ஈயம்பூசின பற, தத்வம். போட்டு அவைகளைத் 

( 
{ , ( 
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கோசைமரவைப்போல இளக்கமாய்க் கரைப்ப்சற்குப போதுமான ஜலம் அலி! 

3 லது பாலைவிட்டுக் கரைத்து வைக்கவேண்டிய அ. 9 

எலீமிச்சம்பழம் - இரண்டு (3.--இசன் ரஸத்தைக் கரைத் அவைத்திராக் A 

கும் மாவிற்பிழிந்து அன்றெல்லாம் அப்படியே வைத்திருந்து, மறுநாள் அந்த ட் 

மாவை ஓர் பெரிய ஈயம்பூசின தாம்பாளத்திற்கொட்டி அது இஅகலாயிரு௩ 

தாற் கொஞ்சம் ஜலம் அல்லஅ பாலைக் தெளித்அக்கொண்டு அந்த மாவைச் 

சுற்றிச் சுற்றித் தேய்க்கவேண்டிய அ. இப்படித் தேய்க்கத்தேய்க்க அந்த மாவா 

னது வெண்ணெய்போலாவதுமன்றித் தாம்பாளத்தின் மாவின்ஜேலிருக்கும் கை 
யைத் தூக்கினால் ௮௮ ஒரு முழ உயரத்திற்குக் கம்பிபோல் வரும். அந்தப் 

பதம் வருகிறவரையில் தேய்க்கவேண்டிய அ. அப்படித் தூக்குகையிற் கம்பி அறு 

பட்டால் பதக்குறைவு என்று அறிந்து மறுபடியும் தேய்க்கவேண்டியது. இவ் ' 

விதமாய் மாவைத் தயாராக்கி வைத் துக்கொண்டு, 

~- 
~ 

- சீனிச்சர்க்கரை - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதை அழுக்கு முதலியவை 

களில்லாமல் வெண்மையாய்ப் பார்த்து ஓர் பாத்தரத்திற்போட்டு வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 

பால்-மூன்று (3) பலம்.-— இதைப் பாத்திரத்திலிருக்கும் சர்க்கரையிற் 

கொட்டி அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சி இளம்பாகாக்கி அதாவது கம்பி ன் 

போல் வருஞ்சமயத்தில் அடுப்பை விட்டிறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. - 
ர் 

கேய் - பதினெட்டு (18) பலம்.--இகை ஜிலேபி வாணலி அல்லது கொஞ் 

சம் அழமான தாம்பாளத்தில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சிப் 

பின்பு மேலே தயாராக்கெவைத்திருக்கும் ஜிலேபிமாவிற் கொஞ்ச மெடுத்துக் 

கொண்டு சுண்டுவிரல்கனமுளள அவாரத்தையுடைய கொட்டாங்கச்சுயின் அவா 

ரத்தை விரலால் மூடிக்கொண்டு அதில் மாவைப்போட்டுக் காய்ந்திருக்கும் 

செய்யைய/டைய வாணலி அல்லது தாம்மாளத்தின் நடுவில் கொண்டுடோய்த் 

துவாரத்தை மூடியிருக்கும் விரலை எடுத்து வட்டமாக ஓவ்வொரு ஜிலேபிக் 

கும் இரண்டிரண்டு சற்றாகச் சுற்றி அந்த வட்டத்தின் நடுவிற் கோடுபோன்ற 2 

ஒருசுற்றும் போடவேண்டியது. இவவிதமாகவே தாம்பாளம் அல்லது 

வாணலியிற் கொள்ளும் அத்தனை ஜிலேபிகளையும் பி[நியவேண்டியத. பின்பு 

பக்குவமாய்க் கொஞ்சம் சிவக்கும்வரையிற் பொரித்தெடுத்தவுடனே தயாராக்கி 

வைத்திருக்கும் பாறெபோட்டுத் தோய்த்தெடுத்து அடுக்கிவை திதுக்கொள்ள 

வேண்டியது. இவ்விதமாகவே மீதிமாவையும் செய்யவேண்டியது. 

2 இதிற் கண்டிருக்கும் சர்க்கரை, பால் இவைகளைக்கொண்டு பாகாக்குவதத் . 

ச் 

குப் பதிலாய் அச்சர்க்கரையையும் மூன்றுவிசம் (5) படி ஜலத்தையுங்கொண்டு ' 

118-வது பக்கத்திற் சொல்லிய 56-வஅ. சர்க்கரைப்பாகிற் சொல்லியிருக்கும் ) 

விதமாய் இளம்பாகாக்கி அதிழ் பொரித்த ஜிலேபிகளைப் போட்டெடுக்கலாம், 

) 40 » 
ச் » 
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0 381. உளுத்தமா ஜிலேபி ன் 
உளுத்தமா - இஞ் (1) பலம், அரிசிமா - நான்கு (4) பலம், தயிர் - அரைப் 

டட, படி..-- இம்மூன்று பதார்தகங்களையும் ஒன்ய்ச்சேர் தத ஒரு ஈய்ம்பூசின 

ரா லாத் ற்ப “ட்டு வைத்திருந்து மறுநாள் முந்திய 880-வது ஜிலேபிக்கு 

மாவைத் தேய்த்ததுடே ற் றேய்ததுத் கயாராக்கி அதைப்போலவே இதையும் 

பிழியவேண்டிய அ. பாகு முதலிய யாவும் முந்திய 880-வ.து ஜிலேபிக்குச் 

செய்த்துபோற் செய்யவேண்டிய அ. 

6 382. கோதுமைநொய் ஜிலேபி 

கோதுமை நோய் - கால் (3) படி. இதை இட்டிலிமாவைப்போல் இளக்க 
மாவ தற்குப் போ அமான பாலைவிட்டிப் பிசைந்து ஒருகாளெல்லாம் வைத்திறாந்து 
மறுநாள் ஒரு தாம்பாளத்திற்கொட்டி 380-வ.து ஹிலேபிக்கு மாவைத் தேய்த் 
தீதுபோற் றேய்ததுப் பதமாக் அதைப்போலவே இதையும் பிழியவேண்டிய அ. 
பாகு முதலிய யாவும் முந்திய 880-வது ஜிலேபிக்குச் செய்தது போலவே 

செய்யவேண்டியது. 

383. அமிர்தக் குழல் (மதோஹரம்) 

உளுத்தம் பருப்பு - கால் (2) படி. இதைச் சலத்தில் ஊறவைத்திருந்த 
தேய்த்துக் களைந்து ஜலத்தை வடித்தவிட்டுப் பருப்பைப் பொட்டு முதலிய 
வைகளில்லாமற் சுத்தப்படுத்தி உர௱லிற் போட்டு கி த் லரைத்து 

அன்றெல்லாம் அப்படியே வைத்திருந்த, மறுநாள், 

அரிசிமா - மூன்று (8) பலம், வேண்ணேய் - ஒரு (1) பலம். pn ees 
டையும் அரைத் அவைத்திருக்கும் மொத்தையிற் கலந்து பிசைந்து லா எலு 
மிச்சங்காயளவு மொத்தையை யெடுத்துத் தேன்குழல் பிழியும் இருப்புரலிற் 
போட்டுக் காய்ந்த நெய்யிற் பிழிக்து பொரித்தெடித் துச் சர்க்கரைப்பாஇல் முந் 
திய ஜிலேபிகளைப்போற் றேய்த்தெடுத்த வைத அக்கொளளவேண்டிய அ. 

ஹலுவாக்களும் பர்பிகளும் 

இப்பதார்த்தங்கள் சாதாரணமாய், ௮சோசக பரிகாரத் தின்பொருட்டு தீ 
தேவையானபொழுதும், கலியாணம், விருந்து முதலிய விசேஷ தினங்களிலும் 
செய்யத் தகுந்தவைகளாக விருக்கன்றன. இவைகள் பெரும்பாலும் மஹாராஷ் 
டிராகசராலேயே செய்யப்படும், | 

ட 384. வாதுமைப்பருப்புச் சேர்ந்த கோதுமை 

ஹலுவா 
கோதுமை - அரைப் (2) படி.--இதைப் பக்குவமாய் வறுத்து ஜலத்தில் 

இரண்கொள்வ சையில் ஊறவைத் இருக் தூ பின்பு வெண்ணெய்போலரைத்து 

இரண்டு அலலஅ முன்அபடி ஜலத்திற்கலக்9 மற்ேரு பாத்திரத்தின் வாயைத் 
அணியாற்கட்டிக் கசைதது,வைத்திருக்கும் கோதுமையை ௮ கிற்கொட்டி வடி 

1 ( ‘ ட் ( 
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கட்டி ஜர்பக்கத்தில் இரண்மெணிறேரம் ) வைத்திருக்கவேண்டியது. ' பின்பு 

அதைக் கலக்காமல் அதன் தெளிவான ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அடியிலிருக் 

கும ட அங்கத்தில் கூழையெடு குது வைக அக்கொளளவேண்டி௰ய அ. ச 
) 

ரீ நல்ல ஜலம் - காலேயரைக்கால் (3) படி, நேய் - ஒரு (10) பலம், _இவ் 

விரண்டையும் சேர்த்துக் காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்குஞ் சமயத்தில், ் 

வாதுமைப்பருப்பு - ஐந்து (5) பலம், கற்கண்டு - ஐநத (5) பலம், ' சீனிச் 

சர்க்கரை - இருபது (20) பலம், ஏலரிதிப்போடி - கால் (3) பலம், ஜாதிக்காய்ப் 

போடி - அரைக்கால் (2) பஷம்.--இவ்வைந்து பதார் த்தங்களையும் கொதித்துக் 

கொண்டிருக்கும் ஜலத்திற் போடவேண்டியது. ஆனால் அதில் வாதுமைப்பருப் 

பின் மேலிருக்கும் சிவப்பு தோலைப் போக்யும், கற்கண்டை நொய்போலாக்குயும் ் 

போடவேண்டிய. அன்றியும் வாதுமைப் பருப்புப் போட்ட ஐந்து நிமிஷத், 

திற்குப்பின் மற்ற வஸ்அக்களைப் போடவேண்டியது. இவ்வாறு போட்டுக் 

கொதிக்கும் ஜலத்தில் மேலே சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும் கூழைக்கொட்டி 

மொத்தையாகும்வரையிற் களறிக்கொடுத் துக்கொண்டே யிருந்து பின்பு ஓர் 

தாம்பாளத்திற்கு நெய்யைத்தடவி அடுப்பின்பேரிலிருக்கும் ஹலுவாவை 

அதிற்கொட்டி மூன்றங்குலம் கனமுள்ள தாய்ப் பாப்பிவைத்திருக்து உறைந்த 

பின் அதாவது இறுகலானபின் ஓர் கத்தியைக்கொண்டு சதுரஞ்சதுசமாய்க் கீறி 

வில்லைகளாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. i 

? 

இதிற் சிலா குங்குமப்பூவையும் போடுவதுண்டு, அப்படிப் போவதா 5 

யிருந்தால் எட்டு குன்அமணியெடை குங்குமப்பூவைக்' கொஞ்சம் பாலிற் 

கரைத்து வாதுமை, சர்க்கரை முதலியவைகள் கொகதித்துக்கொண்டி ருக்கும் 

ஜலத்திற் போடுகையிலே இதையும் போடவேண்டியது. இந்தப் பதார்த்த 

மானது சரீரத்திற்கு அதிக புஷ்டியையும் இடுப்பிற்கு அதிக பலத்தையுங் 

கொடுத் அப் பசியை யடக்குங் குணத்தையுடையது, பலவித நோய்களையும் ் 

கண்டிக்கும். கோதுமைக்கூழிற்குப் பதிலாய் வாதுமைப்பருப்பையே இவ்வித 

மாயரைத்துக் கூழாக்கி இதேவிதமாய்ச் செய்வதுமுண்டு, இவ்வாறு வாதுமைக் 

கூழினாற் செய்வதற்கு வாதுமை ஹலுவாவென்னு பெயர். பர்க்க 
» 

385. தேங்காய்ப்பால் ஹலுவா 

தேங்காய்த்துருவல் - இருபத்தினான்கு (4) பலம்.--இதை ஓர் கல்லூரித் ன 

போட்டுப் பின்பு, 

அரிசி - இரண்டு (2) பலம்.--இதை உரலிலிருக்கும் தேங்காய்த் துருவ 

னுடன் சேர்த்துக் கொஞ்சங்கொஞ்சமாய் ஜலத்தைத தெளித் துக்கொண்டு 

வெண்ணைபோலசைத்து அதன்பாலைப் பிழிர் தகொண்டு மறுபடியும் அந்தச் சக் 

கையை அரைத்து மற்றொருதடவைப் பாலைப் பிழிர்துகொண்டு சக்கையை 

யெறிந்து விட்டுப் பாலை வடிகட்டி வைத் அக்கொளளவேண்டிய அ, ் » 

சீனிச்சர்க்கரை - பன்னிரண்டு (12) பலம்.--இதை வடிகட்டி வைத்திருச், 

) ப 

ர் ) ௯) » ௫ 



ட 

( 

( | ( 

] ( 1 ( (வதி 

316 ' இந்து பாகசாஸ் திர 

கும் ஈதங்காய்ப்பாலிற் போட்டுக் கரைத்து அடுப்பின்பேரில் வைத்அ் காய்ச்ச 
வேண்டியது, அல்லாமலும் ' அடிக்கடி அடிகாந்தாமலிருக்கும்படி கிளறிக் 

\ டேயி இ ட்கொண் ட யிருந்து அதன் ஜலமெலலாம் வற்றிப்போய் மாதத்தை யாகும் 

வமையிற் இளறவேண்டியது. இப்படிச் சுண்டும்வரையில் காய்ச்சுவ தனால் 
அது சரியான பாகமுடையதாய் ஆவஅமன் றி இத்தேங்காய்ப் பாலானது 

நெய்போலாய் அந்த ஹலுவாவைத் தொட் டமாத்திரத்தில் விரலில் ஓட்டிக் 
' கொளளாமலுமீருக்கும். அந்தப் பதத்தைப் பார்த்துக்கொண்டு பாத்திரத்தை . 
அழிப்பையிட்டிற “லப் பின்பு ஓர் பலகைக்கு ரெய்யைத்தடவி அதில் அந்த 
ஹ லுவாவைக் கொட்டி இரண்டு அல்லது மூன் றங்குலம் கனமுள்ள தாய்ப்பரப்பி, 

ஏலரிதிப்போடி - கால் (2) பலம். இதைப் பலகையின்பேரிலிருக்கும் 
ட (ஹஅவாவிஜ் தூவி அந்த ஹலுவா ஆறி இறுகலான பின் கத்தியினாற் சதாஞ் 

( 

{ 

ச அரமாய்க்£றி வில்லைகளாக்க உபயோகித்துக் கொள்ளவேண்டிய அ. 

இந்த ஹ லுவாவில் சாக்கரைக்குப் பதிலாக ஒன்ப பலம் வெல்லத்தைப் 
போடலாம். சாக்கரையைப் போடுவ தாயிருந்தால் மா தீதிரம் ஆறு குன்றுமணி 

யெடை குங்குமப்பூவைக் கொஞ்சம் பாலிற் கரைத்துச் சர்க்கரையை ஹலுவா 
விற் போகையில் இதையும் விடவேண்டியது. இதைப் புசிப்பதனால் சரீ 
சத துக்குப் பலத்தை யுண்டாக்குவ அமன் றிக் காலப்பிரவர் தீதியையும் a ம் 
போக்கும். 

386. கறுப்புப் புட்டரிசிமா ஹலுவா, 
ரத தல ஆங்கிலேயராலேயே விசேஷமாய்ச் கெய்யப்படும். 

இக சரீரத்திற்குப் பலத்தைக்கொடுத்துத் தா துபுஷ்டியைச் செய்விக்கும். 
கறுப்புப்புட்டீ ரிசிமா- அரைப் (5) படி. இந்த அரிசியை ஏந்திரத்திற் 

போட்டுக் குங்குமம்போல் அரைத்து மேற்சொன்ன அளவின்படி அளந்து 
வைத அக்கொளளவேண்டி௰ து. | 

தேங்காய்ப்பால்- அரைப் (2) படி..-- மூன்று பெருந்கேங்காய்கள் யுடைத் 
அச் செத்தை, குப்பை, கறுப்பு முதலியவைகளில்லாமல் வேண்மையாய்த் | 
அருவி ஓர் அம்மி அல்லது கல் லுரலிற்போட்டு அரைத் த ஓர் அணியிற்போட் 
டுப் பிழிந்து சக்கையை மறுபடியும் கொஞ்சம் ஜலந்தெளித்து அசைத்து முன 
போல் பிழிந்து மேற்சொன்ன அளவின்படி, அளந்து வைத்துக்கொண்டு, 

கோதுமைநோய்ப்பால்-கால் (2 ர) படி.-- அரைக்கால் படி, நல்ல கோதுமை 
கொய்யை! அரைப்படி ஜலத்தில் அரைமணிநேரம் ௨ வைத்திருந்து ஈன்றாய்க் 
கசக்கி வடிகட்டி மீதிசக்கையை மறுபடியும் கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய்க் 
கசக்கி முன்போலவே வடிகட்டிப் பாலை எடுத்துக்கொள்ள வேண்டியது. அந்த 
ளெய்யித், பிசின்போன்ற திரவம் இல்லாமற்போகும் வரையில் அப்படியே 
கொஞ்சங்கொஞ்சம் ஜலகத்தைவிட்டுப் பிசைந்து ஏாடிகட்டி, எடுத் துக்கொண்டு 

(அந்தப் பாலைச் சற்றுநேரம் அப்படியே வைத் திருந்து அதன் ஜலம்போன்ற 
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தெளிவைக் கலக்காமல் வடித் அவிட்டு வெண்மையாய்க் கடைந்த மேர்ட்வோலி 

ருக்கும் ௮ந்தக் கோ துமைகொய்ப்பாலை மேற்சொன்ன அளவின்படி அளந்து 

தேங்காய்ப்பாலுடன் கலந்து கொண்டு, 9 

ஆூூ எருமைப்பால் - கால் (7) படி.--இதையும் மேலே கலந். துவைத்திருக்கும் 

' பர்லுடன் சேர்த்து அரைத்து வைத்திருக்கும் மாவை இக்கஃப்புப்* பாலிற் 

கரைத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. பின்பு இக்கரைப்பு மாவைக் கொள் 

ரூம்படியான அகன்ற வாயையுடைய கற்சட்டி, மண்சட்டி. அல்லத வெண்கலப் 

பாத்திரம் இவைகளிலேதாவடுதான்றிற் கொட்டிக் கொதிக்கக் , செய்யவேண்டி. 

யது. இப்படிக் கொ இக்கையில் அடி காந்தாமல் இருக்கும்படி ஓயாமல் 

ளெறிக்கொண்டேயிருந்து ௮து இறுகலாய்க் களிபோலாகுக் தருணத்தில், 

?சீனிச்சர்க்கரை - இருபது (20) பலம், நேய் - ஏழரைப் (72) பலம்,--இவ் 

விரண்டையும் அந்தக் களியிற் போட்டுக் கலந்துகொடுத்து மறுபடியும் இள றிக் 

கொண்டேயிருந்த பின்பு அக்களியைக் கையினால் தொடுகையில் ௮௮ கைக்கு 

ஓட்டிக்கொளளாமல் லேகயம்போல் ஆகுந்தருணத்தில், 

எலரிசிப்போடி - அரைக்கால் (3) பலம், ஜாதிக்காப்போடி - அரைக்கால் 

(2) பலம், ஜாதிபத்திரிப்போடி - அரைக்கால் (1) பலம்__இவைகளைக் தளியிற் 
போட்டு நன்றாய்க் கலந்துகொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்் உடனே, 

| 

நேய் - இரண்டரைப் (23) பலம்.--இதை ஓர் ஈயம்பூசின அகன்ற தாம் 

பாளத்திற் கொட்டி நன்ராய்த்தடவிப் பின்பு அந்தக் கனியைத் தாம்பாளத்திற் 

கொட்டிச் சமமாய்ப் பரப்பி ஆறியபின் ஒர் கத்தியினாற் சதூஞ் ச தூமாய்க் 

தறி எடுத் து உபயோடிக்கவேண்டி௰ அ. ட் 

தேவையானால் ஏலம், ஜா இக்காய் முதலிய வாஸனை வஸ்துக்களைப் போடு 

கையில் அவைகளுடன் அரைக்கால்ரூபாயெடைப் பச்சைக் கற்பூரத்தையும் ' 
பொடி செய்து போடலாம். மாம்ஸபக்ஷணிகள் இப்பதார்த்தத்திற் கோழி 

முட்டையைச் சேர்ப்பார்கள். ) 

387. கோ துமைநொய் பர்பி 

கோதுமைநோய் - கால் (2) படி, நேய - ஒரு (1) பலம், பால் - வீசம் (5) 
படி. இப்பதார்த்தங்களை ஒன்றாய்ச்சேர் த் துப் பிடியாகும்படி பிசைந்து வைத் 

துக்கொள்ள வேண்டியது. 

நேய் - பத்து (10) பலம்.--இதை ஓர் வாணலியில்விட்டு மிகல் 

வைத்துக் காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே மேலே பால் கெய் விட்டுப் பிசைந்து 

வைத்திருக்கும் கோதுமைநொய்ப் பிடியை ௮ இந்போட்டுப் ப ௫ தீத்து 

வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு, 

சீனிச்சர்க்கரை - நாற்பது (40) பலம், நல்ல ஜலம் - முக்கால் (3) படி. 

இவ்விரண்டையுங் கொண்டு 14-வது பக்கத்திற் ப்பது ன்ப 

செய்து அதில், , உட்? 
) » 
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> ர்சீ 

6 குங்குமப்பூ - அரைக்கால் (ப) ரூ. எ.--இதைக் கொஞ்சம் பாலிற்கரைத் 

அப் பாகல் விடவேண்டியது. இப்பாகானது முதிர்பாகாகுக் தருணத்தில் 

மேலே பொரித்துவைத்திருக்கும் கோதுமை கொய்யை .அ இற்கொட்டி, உடனே, 

ப எலரிசிப்போடி - கால் (3) பலம்.-— இதையும் பாகிற்கொட்டியிருக்கும் 

ரொய்யுடன் போட்டு மத்து அல்லது அப்பளக்குழவி மு தீலியவைகளில் ஏதாவ 

தொன்வ்றிகடகொண்டு கடைந்து ஓர் தாம்பாளத்திற்கு நெய்யைத்தடவி அதி 

லிக்திப் பாகைக்கொட்டி ஒன்றரைவிரல் கனமுளளதாய்ப் பரப்பிக் கொஞ்சம் 

இறுகலானபின் ௪அரஞ்ச அரமாய்க் கீறி ஈன்றாய் ஆறினபின் இதைச் ௪தர 

வில்லைகளாய் ப் ததப் பின்பு உபயோகுத் அக்கொள்ளவேண்டும், 

பாரு தயார்செய்கையில் அதன் அழுக்கை யெடுக்கவேண்டியது. அப்படி 

் யெடுக்காதபக்ஷத்தில் அப்பாகைக்கொண்டு செய்யும் பதார்த்தங்கள் கறுப்பா 

யிருக்கும். இதிற் கண்டிருக்கும் குங்குமப்பூவைச் சேர்க்காமலும் செய்யலாம். 

ஆனால் சேத துச்செய்வதே உத்தமம். 

388. தேங்காய் பர்பி' 

தேங்காய்-இரண்டு (2).--இதை முற்றலாய்ப்பார்த்துத் அருவி வாணலி 

யிற் போட்டுப் பக்குவமாய் வறுத்து வைக்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

ட் சீனிச்சர்க்கரை-இருபத்தாறு (26) பலம்.--இதை இதன் முக்காலளவான 

ஜலத்தைக்கொண்டு முந்திய பர்பிக்குப் பாகு தயார்செய்ததுபோற் செய்து, 

குங்குமப்பூ-அரைக்கால் (2) ரூ. எ.--இதைக் கொஞ்சம், பாவிற்கரைத் அப் 

பாகில்விட்டு நன்றாய்க்கலந் து உடனே வறுத்தவைத்திருக்கும் தேங்காய்த் அரு 

வலையும் அதிற்போட்டிக் களறிக்கொடுத்து மறுபடியும், | ப 

சீனிச்சர்க்கரை-ஆஅ! (6) பலம், ஏலரிசிப்போடி -கால் (3) பலம்.--இவவி 

சண்டையும் பாகிற்போட்டிருக்கும் தேங்காய்த் துருவலுடன் போட்டு முந்திய 

பர்பியைப்போற் கடைந்துகொடுத்து ஓர் தாம்பாளத்திற்கு நெய்தடவி அதில் 

இதைக்கொட்டிப் பரப்பி முந்திய பர்பியைப்போல் வில்லைகளாக வைத்துக் 

கொள்ள வேண்டியது. 

இதிற் சேர்ந்திருக்கும் தேங்காய்க்குப் பதிலாக அதே அளவான கொப் 

பரைத்துருவலையும். சேர்க்கலாம். இதைச் சேர்த்துச் செய்வதே உத்தமம். 

389. காதெ பர்பி 

கோதுமைமா-கால் (4) படி, சீனிச்சர்க்கரை-பத்அ (10) பலம், நேய்-பத்து 

(10) ப்லம்.-இவைகளை ஓர் தாம்பாளத்திற்போட்டு ஒன்றாய்ப்பிசைம்.த, 

எ லரிசிப்போடி - கால் (2) பலம்.--இதையும் தாம்பாளத்த திலிருக்கும் 

மாவுடன்போட்டு ஒட்டி ஒட்டிப் பிசைத்து மொத்தையாக்கி வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டியத. பின்பு அந்தத் தட்டத்தை நன்றாய்த் துடைத்துவிட்டு அதில் ஓர் 

வெள்ளைக். காகிதத்தைய்போட்டு அந்தக் காதெஜ்தின்பேரில் மேலே பிசைந்து 

வைத்திருக்கும் மொத்தையை வைத்து விரல்கனமுள்ள தாய்ப் பலகைபோல் 

ப e ‘ ப [| 4 



பஷ்ணங்கள்' ந்த் 219 

தட்டி அதைக் கத்தியினால் சதுரஞ்சதுரம/ய்க் கீறி மேலொரு க்கல் ச் 

மூடி. கனகனவென் றிருக்கும் தணலின்மேல் வைக்கவேண்டிய அ. கொஞ்ச நேரத் 

தற்குப்யின் , மூடியிருக்கும். தாம்பாளத்தின்பேரிற் கொஞ்சம் ஜலததைதர். 

தெளிக்க அது சுருசுருவென்று கொதித்தாற் பக்குவமாயிற்றென்று அ றிந்து 

தணலைவிட்டெடுத்.அ ஒரு நாழிகைக்குப்பின அதை வில்லைகளாக்கி அடியிலிருக் 

கும் காதெத்தை யெடுத் துவிட்டுப் பாபியை உபயோ௫க்கவேண்டியது. ச 

இதற்கு, நிறங்கொடுக்க வேண்டுமானால் எட்டுக் குன்றும்ணி தடத்த 

குங்குமப்பூவை மேற்கண்ட செய்யிற் கரைத்துப் பின்பு அதில் மா, சர்க்கரை 
* . . ௬ ௪ ) 

இவைகளைக்கொட்டிப் பிசையவேண்டியது. 

1 390. மாம்பழரஹ பர்பி 

மாம்பழக்கோவா * : இருபது (20) பலம், பால்கோவா ர - பத்து (10) ' 

பலம்.--இவ்விரண்டையுஞ் சேர்த்துப் பிசைந்து வைத்துக் கொள்ளவேண்டிய தூ. 

சீனிச்சர்க்கரை - இருபது (20) பலம்.--இதை முந்திய பர்பிகளுக்குப் 

பாகு தயார்செய்ததுபோற் செய்து அதில் மேலே தயாராக்கிக் கலந்துவைத் 

இருக்கும் மொத்தையைப்போட்டு, 

சீனிச்சர்க்கரை - ஜந்து (5) பலம்.--இதையும் பாகிற்போட்டிருக்கும் 

மொத்தையுடன் போட்டு நன்றாய் மத்தினாற்கடைந் து இறுகலாக்கி ஓர் பல 

கைக்கு நெய்யைத்தடவி அதில் இந்த மொத்தையைப் பலகைபோல் அகல 

மாய்த் தட்டிச் ௪ துஞ்ச துரமாய்க் றி நன்றாய் ஆறினபின் வில்லைகளாய் ஒடித்த 

வைத்அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 
3 

இந்தப் பர்பியைச் சிலர் பாகுசெய்யாமல் மாழ்பழக்கோவா, பால்கோவா 

இவைகளுடன் சர்க்கரையைச்சேர்த் துக் காய்ச்சு நன்றாய்க் கடைந்து மேற் 

சொல்லியபடி வில்லைகளாக்கி உபயோட த அக்கொளவ அ முண்டு. 

391. பால்கோவா (பால்கவா) பர்பி 

சீனிச்சர்க்கரை-இருபஅ (20) பலம்.--இதை முந்திய பர்பிகளுக்குப் பாகு 

தயார்செய்ததுபோற் செய்து, 

பால்கோவா 1 - பத்து (1.0) பலம்.--இதைத் சுயாராக்கியிருக்கும் ப்பர் 

போட்டு நன்றாய்க் கடைந்து, ம 

சீனிச்சர்க்கரை-ஜந்து (5) பலம், எலரிசிப்போடி-அரைக்கால் (3) பலம்.-- 

த் பாக லிருக்கும் கோவாவிற்போட்டி மற்றொரு ' "தடவை 
' 

* மாம்பழரசத்தை ஓர் ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில் விட்டு அடுப்பின்பேரில் வைத்து 

அடிகாந்தாமலிருக்கும்படி சுண்டி மொத்தையாகும் வரையிற் கிளறிக் கொண்டே காய்ச்ச , 

வேண்டியது. இப்படிச் சுண்டிய மொத்தைக்கு மாம்பழக்கோவா வென் அபெயர். 

1 இதன் விவரத்தை 807-வது பக்கத்தின் அடியிற் காட்டியிருக்கும் குறிப்பினால் 

அறிக, a கடக்க ப் 

௯ 

> 
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கடைந்து, ஓர் பலகைக்குக் கொஞ்சம் நெய்யைத்தடவி அதன்பேரில், கொட்டிப் 
பரப்பி முந்திய பர்பிகளைப்போல் வில்லைகளாக்க வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய௮. 

SENS 392. தயிர் பர்பி ப் 
கட்டுத்தயிர்-* - பத்து (10) பலம்.-இதை ஓர் ஈயம்பூசின பாத்திரத் இற 

போட்டு அதன்பின் 

சீனிச்சர்க்கரை-இருபது (20) பலம்.--இதையும் பாத்திரத்திலிருக்கும் 
தயிருடன்போட்டுக் கடைந்து சர்க்கரை கரைந்தபதம் பார்த் துக்கொண்டு அதை 

 அடுப்பின்பேரில் வைத்துக் காய்ச்சவேண்டிய து. 

பால் - மூன்று வீசம் (5) படி, கோதுமைமா - கால் (3) படி. -இவ்விரண் 
டையும் ஒன்றாய்ச்சோ த்துக் கரைத்து அடுப்பின்பேரிலிருக்கும் பாடிற் கொட்ட, 

'் வேண்டியது. 

கேய் - ஆறு (6) பலம். இதையும் அப்பாற் கொட்டி எல்லாவற்றை 
யும் நன்றாய்க் கிளறிக் கொதிக்கவிடவேண்டி௰ அ. அது கொதித்துக் கொஞ்ச 
நேரத்திற்குப்பின் ஒன்றாய்க்கலந் த இறுகலாகும் பதம்பார்த்து ஓர் தட்டத் 
திற்கு றெய்யைத்தடவி அதில் இந்தப் பாகைக் கொட்டிச் சமமாகப்பரப்பி, 

ஏலரிசிப்போடி - கால் (2) பலம.-இதைத் தட்டத்திலிருக்கும் பானெ 
மேற்நூவி அதை முந்திய பர்பிகளை வில்லையாக்யெதபோல் வில்லையாக் உப 
யோடிக்கவேண்டிய அ. 

இதிற் சிலர் குங்குமப்பூவைச் சேர்ப்பஅண்டு, அப்படிச் சேர்க்கும் பக்ஷத் 
தில் கட்டுத்தயிரையும் சர்க்கரையையும் ஒன்றாய்க் கடைகையில் அதில் அரைக் 
கால் ரூபாயெடைக் குங்குமப்பூவைப் பாலிற் கரைத்து விடவேண்டியது. 

393. ஷாரக பர்பி 

தேங்காய்த்துருவல் - இரண்டரைப் (24) பலம், பச்சைமிளகாய் - ஒரு (1) 
பலம், பச்சைக்கோத்துமல்லி - அரைப் ($) பலம், உப்பு - அரைப் ($) பலம், 
இஞ்சி - கால் (4) பலம்.--இவ்வைந்து பதார்த்தங்களையும் உரலிற்போட்டு 

ட வெண்ணெய்போலரைத்து வை திதுக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

கடலைமா - கால் (2) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசன பாத் இரத்திற்போட்டு 
முக்காற்படி ஜலத்தை விட்டுக் கரைத்து அரைத்து வைத்திருக்கும் காரமொத் 
தைமை அத்துடன் போட்டுக் கரைத்துத் தோசைமாவைப்போல் இளக்கமாக்கி, 

காயம் - நான்கு (4) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்திற் கரைத்து 
தோசைமாவைப்போற் கரைத்து வைத்திருக்கும் கடலைமாவிற் கொட்டிப் பின்பு, 

எலுமிச்சம்பழம் - நான்கு (1).— இதன் ரஸத்தையும் மாவிற் பிழிந்து 
'வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

(ம 

ட” இதன் விவரத்தை 282-வது பக்கத்தின் 32வது தயிர்வடையால் அறிந்து ட கொள்ளலாம். ப 
6 

ர், 



> பிந்து 9 ரூ 

பணங்கள். பில் 

நேயு-மூன்று (3) பலம்,--இதை ஒரு களிம்பேருத ப்திரத்தல் விட்டுக் 

காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, ச 

மிளகாய் - அரைக்கால் (£) பலம், கடுகு - சால் (ம ய் இவ்வின J 

ஆடயும் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய் 22-வது தாளிதமுறைப்படி போட்டுத் தாளிதம் 

தயார் செய்தவுடனே கரைத்து வைத்திருக்கும் மாவை அதிற் காட்டி க்கொஞ்ச 

கேரம்வரசையிற் கள நிக்கொண்டெயிருர்.அ இறகலாய் அதாவது தக் 

பதம் பார்த்துக்கொண்டு ஓர் தட்டத்திற்கு நேய்யைத்தடவி அதில் கவக்த ” 

மாவைக் கொட்டிப் பலகையோல் ஒன்றரைவிரல் கனமுளள தாய்க் தட்டிச் ௪௮ 

i 

ரஞ் ச அரமாய்க்கறி சன்றாய் ப்ப வில்லைகளாக்கி உபயோடுக்கவேண்டிய அ, 

394. கொப்பரை பர்பி ய 

் கோப்பரைத்துருவல்-பதின்ஞான்.று (13) பலம்.--கொப்பரையின் மேற்பாக £ ? 

மாகிய கறுப்பை மெல்லியதாய்ச் சீவி எறிந்துவிட்டு மற்றதைத் அருவி நிறைப் 

படி' நிறுத்துவைத் அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

வறுத்த கசகசா-மூன் அ! (3) பலம், எலரிசிப்போடி-கால் (2) பலம். 

இவற்றை ஓர் கலுவத்திற்போட்டு இடித்துக் தாளாக்கி வைத்துக்கொண்டு, 

பால்கோவா* - மூன்று (3) பலம், சீனிச்சர்க்கரை-இருபத்தொன்ப அ (29) 

I பலம். இவ்விரண்டையும் ஓர் ஈயம்பூசன தாம்பாளத்தில் ஒன்றாய்ப்போட்டு 

அதனுடன் மேலேயிடித் அ வைத்திருக்கும் தா் கசகசா இவைகனையும் 

போட்டு நன்றாய்க் கலந்து பிசைந்து எலுமிச்சங்காயளவு , உருண்டைகளாக்கி 

வில்லை வில்லைகளாய்த்தட்டி மற்றொரு தாம்பாளத்தில் வில்லைகளை யெல்லாம் 

வைத்து அத்தாம்பாளததைக் கனகனவென் றிருக்குக் தணலின்மேல் வைத்து 

மேலொரு தாம்பாளத்தைக் கவிழ்த்து மூடிவைக்அவேண்டியது. சற்றுநேரத் 

திற்குப்பின் கொஞ்சஞ்வலத்தை மூடியிருக்கும் தாம்பாளத்தின்மேற் றெளிக்க 

௮௮ சுருசுருவென்ற சப்தத்துடன் கொதிகண்டால் ௮௮ பக்குவமாயிற்றென்று 

அறிந்து தணலைவிட்டு இப்பாலெடுத்து உபயோக தீதுக்கொள்ள வேண்டியது, 

இதைச் இலர் பாகாக்கி பர்பி செய்வதுண்டு, அப்படிச் செய்யவேண்டு 

மானால் கொப்பரை கசகசா இவைகளை யிடித்த தானையும் பால்கோவாவையும் 2 

ஒன்றாய்க் கலந்து பிசைந்து சர்க்கரையைமட்டும் முந்திய பர்பிகளுக்குட் பாகு 

தயார்செய்ததுபோற் செய்து அந்தப்பாடிற் பிசைந்துவைத்திருக்கும் மொத்தை 

யைப்போட்டுக் கடைந்து அதை ஜர் தாம்பாளத்திற்கு கெய்தடவி அதில் விட் 

டுப் பரப்பி முந்திய பர்பிகளைப்போல் வில்லைகளாக! வைத்துக்கொள்ள வேண்டி 

யது. இதற்கு நிறம் கொடுக்கவேண்டுமானால் பாகு தயாராகையில் எட்டு குன் றி 

மணியெடை குங்குமப்பூவைப் பாலிற்கரைத்துப் பாடுற கொட்ட2வண்டிய து. 

395. வாதுமை பர்பி 
ச 

வாதுமைப்பருப்பு - இருபது (20) பலம்.--இை த்க் கொஞ்சநேரம் வெந்நீரில் 

* இதன் விவரத்தை 307-வழதி பக்கத்தின் அடியில் காட்டியிருக்கும் குறிப்பினாலறிக, 
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'ஊறவைத்இருக்கு சிவந்த மேற்றோலைப் போக்கக் கலுவக்திற்போட்டு நன்று 
பிடி. த்துப் பஞ்சுபோலாக்கி வைக்துக்கொள்ளவேண்டிய, 

சீனிச்சர்க்கரை - இருபத்தைந்து (25) பலம், --இதை முந்திய பீர்பிகளுக் 
கு!) பாகு தயார்செய்ததுபோற் பாகுசெய் து மேலே இடித்து வைத்திருக்கு கம 
வாதுமைப்பருப்பை அதிற்போட்டு நன்றாய்க் கடைந்து மறுபடியும், 

சீனிச்சர்க்கரை-ஹந்.து (5) பலம் இதை இடித்த வாதுமையைப்போட்ட 
பாகிந் போட்டு நன்றாய் மறுபடியும் கலந்து பின்பு ஓர் பலகையில் . நெய்யைத் 
தடவி ௮ தன்பேரில் இதைக்கொட்டி வேண்டிய கனம் பரப்பி, 

ஏலரிசிப்போடி - அரைக்கால் (2) பலம்.--இதைப், பலகையின்பேரிலிருக் 
கும் பர்பியின்மேற்றூவி ௪துரமாய்க் கீறி வில்லைகளாக்கிக் RE 

தேவையானால் இதற்கும் முந்திய பர்பிகளுக்குப் போட்ட அபோற் குங்கு 
மப்பூவைப் பாலிற் கரைத அப் பாகா கையில் அதிற் சோத்துக் கொளளலாம், 

இதைப்போலவே முந்திரிப்பருப்பைக் கொண்டும் பர்பி செய்யவேண்டிய து. 

390. மைசூர் பாகு 
சீனிச்சர்க்கரை - ஒரு (1) வீசை, நல்ல ஜலம்- கால் (3) படி..--இவ்விரண் 

டையுஞ் சோத்து 114-வது பக்கத்திற் சொல்லிய இரண்டாவது பாடின்படி. 
(2 இர்பாகாக்க வை தீதுக்கொண்டு, 

நேய் - அரை (2 ) வீசை, கடலைமா - அரைப் (5) படி.--இவைகளில் 
நெய்யை ஓர் பெரியதும் வாயகன்ற அம் கனமுமான வாணலியில்விட்டுக் காய்ச்சி 
அது நன்றாய் உருயெபின் கடலைமாவையும் அதிற்போட்டுக் கரைத்துக் காய்ச் 
சிச்கொண்டே வந்து வாணலியிலிருக்கும் மாவானது கொஞ்சஞ்சிவக்து வறு 
பட்ட வாசனையுடன் சைக்கு மணற்போல் அனதைப்பார்த்து அத்தருணத் 
திற் சித்தப்படுத்திவைத்திருக்கும் சாக்கரைப்பாகை அதிற் கொட்டி நன்றாய்க் 
கலந்து இரண்டு நிமிஷத்இற்குப்பின் நெய்யைத்தடவின தாலத்தைப்போ லுற்ற 
ஒரு தாம்பாளத்திற்கெர்ட்டி வை தீதுக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. இவ்வாறு சொட்டிய 
பின் அப்பாகி லுள்ள நெய்யான து பாகு அற ஆற மிதந்து வருமாகையால் அச் 
சமயத்தில் அந்த நெய்யை மெதுவாய் வடிக்து எடுத்துவிடவேண்டிய ௮. 

"தேவையானால் இதில் ஒரு ஜாஇக்காயையும் கால் (3) ரூ. எ. ஏலரிசியை 
யும் பொடிசெய்து பாகைததாம்பாளத்திற் கொட்வெ தற்குமுன் அதிற் போட்டுக் 
கலர்அுகொடுத்துத் தாம்பாளத்திற் கொட்டவேண்டிய து. அப்பாகானது ஈன் 
ழரேய் ஆறியபின் அதைச் ௪அஞ்ச அரமாய் கத்தியாற் இறி சற்றேறக்குறைய 
ஒன்றரை (12) அங்குலம் ச அரமுள்ள அண்டுிகளாக்கி ந்து ப த் 

ந்த கோ துமைநொய் (ரவை) பகூணங்கள் 
இப்பக்ஷணங்களின் உபயோகமும் முந்திய போளி, லாடு, ஜிலேபி முத 

லியவைகளின் உபயோக ததைப்போலவேதான், இப்பக்ஷணங்களைச் செய்வ த ற்கு 
உபயோகிக்கும் கோதுமைதொம யயானது எப் பாழு அம் நல்ல தாகவே அதாவது 

{ 

ந ( 
1 ( ( 

( 



ண அ“ ளை 

» 1 . $ ? த: க . 

பக்ூணங்கள். 323 
» 

த, 4 

0 . ட ன் 2 ் ன் 7] த் ந 

பிசின் வேகன்ற தாயிருக்க வேண்டும். இவைகள் பால், சர்க்கரை இவைகளையே 

௮ நுபானமாகக்கொண்டு புசிக்கப்படும். ப த 
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ரவை (கோதுமைநோய்)-அரைப் (2) படி, அரிசிமா-இரண்டசைப் (௨2) 

 பலம்.--இவ்விரண்டையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்துக் கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டு 

இறுகலாய்ப், பிசைந்து கால்மணிரறேரம் வரையில் அப்படியே ஊற்வைத்திருந் த 

பின்பு அதை அம்மியில் வைத்து அடிக்கடி. ஜலத்தைத் தடவிக்கொண்டு பஞ்சு 

'யோல் இடித்துப் பதமாக்கிப பின்பு கொஞ்சம் நல்லெண்ணெயைக் தடவிக் 

கொண்டு அதை நாற்பது (40) சமவுருண்டைகளாக்இ அவ்வுருண்டைகளைக் 

கெசஞ்சம் ஈல்லெண்ணெயைத் தடவின வாழையிலையில் வைத்து ஓர் ஈரத்துணி 

யால் மூடிவைக்கவேண்டிய அ. பின்பு 

. சீனிச்சர்க்கரை - எட்டு (8) பலம், குங்குமம் போன்ற அரிசிமா - எட்டு 

(5) பலம்.--இவவிரண்டையும் ஒன்றாய்ச்சேர்த்து அம்மியிற் போட்டரைத்து 

எடுத்துதிர்த்து வைத் துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு மேலே உருட்டி வைத் 

இருக்கும் உருண்டைகளில் ஒன்றை எடுத்துக் கொஞ்சம் கண்ணம்போலாக்கி 

அரைத்து வைத்திருக்கும் மாகலந்த சர்க்கரையிற் காலேயரைக்கால் (3) பலம் 

அளவைக் இண்ணத்திற்போட்டு அதை மடிக்க வேண்டிய அ. இவ்வாறு மடித்த 

பின் அறு கொழுக்கட்டையைப்போல் நீள்வாட்டமாய் இருக்குமாகையால் 

அதன் வனைவுபோன்ற ஓரத்தைச் சுருக்குப்பையைச் சுருக்குவ துபோல் சுருக்கி 

அச்சுருக்கை நன்றாய்ப் பொருந்தும்படி விரல்களால் அழுத்திப் பின்பு உருண் 

டைகளாக்கி ஓர் அப்பளப்பலகையின்மேற் கொஞ்சங் குங்குமம்போன்ற அரி 

மாவைத் தூவித் துடைத்து உருட்டிவைத்திருக்கும் ரவை உருண்டையை 

அதில் வைத்து அதன்மேலும் கொஞ்சம் அரிசிமாவைக் தூவி ஓர் அப்பளக் 

குழவியினால் மெதுவாயும் சமமாயும் ஓட்டி க்கொண்டே அப்பளத்தை யிடவெது 

போல் சட்டு அங்குலம் விசாலமுள்ள அப்பளமாக இடவேண்டிய அ. 

நெய் முக்கால (3) விசை. -இதை ஓர் வாணலியில் விட்டு ஈன்றாய்க் 

காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே மேலே தயாராக்கிவைத்திருக்கும் அப்பளத்தைப் 

போட்டு உடனே அதே காய்ந்த நெய்யை ஓர் காண்டியால் எடுத் துப் பொரிபடும் 

அப்பளத்தின்மேற் கொட்ட அது உப்பும். அச்சமயத்தில் மற்றொரு கையில் 

கம்பிபோன்ற ஓர் நீண்ட குச்சியை வைத்துக்கொண்டு உப்பின குளோரியைப் 

புரட்டிக்கொடுத்து மற்றொரு தடவை காய்ந்த நெய்யைக் கரண்டியால் எடுத்து 

விட ௮ உப்பும். மறுபடியும் புரட்டி முன்போஒவே காய்ந்த நெய்யை அதன் 

பேரில் விடவேண்டியது. இப்படியே அக்குளோரியான அ வப் கம் தலைக்கணை 

யைப்போல் அமும்வரையி ல் புரட்டி.க்கொண்டும் காய்ந்கநெய்யை கட்டுவன் 

மிருந்த அத நன்டுய் உலஉ்பியபின எடுத்துவைத்துக்கொள்ள வேண்டிய, 

இவ்விதமாகவே அந்த மீதி &.றாண்டைகளையும் செய்யவேண்டிய அ. 
. 4 
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கோதுமைநோய் - ப (2) படி..--இதைக் கொஞ்சம் பால் அல்லது 
ஜலத்தை விட்டு இறுகலாய்ப் பிசைந்த கால்மணிகோம் ஊற்வைததிரு் ந்து இர 
அம்மியின்பேரில் வைத்து இடித்துப் பதமாக்கி வைத்துக்கொண்டு பின்பு, 

இறுகலான நேய்* - ஒரு (1) பலம், குங்குமம் போன்ற அரிசிமா - ஒரு (1) 
பலம்.-—இவவீரண்டையும் ஒரு ஈயம்பூின தாம்பாளத்திற் போட்டுத் தேய்த்து 
வெண்ணெய் போலாக்கி அதை இடித்து வைத்திருக்கும் கோதுமை நொய் 
மொத்தையுடன் சேர்த் அக்கொண்டு மற்ஜொரு தடவை CI பஞ்சு 

போற் பதப்படுத்தி அதை ஆறு (6) சமவுருண்டைகளாய் உருட்டி வைத்துக் 
கொள்ளவேண்டியது. பின்பு உருட்டி வைத்திருக் கும் ரவை உருண்டை க, ரில் 

மூன்று உருண்டைகளை எடுத்து ஆலிலை கனமுள்ளதாய்த் தனித்தனி அப் 

பளமாக்கி அவ்வொவ்வொரு அப்பளத்தின் மேற்பாகத்இல் மூன்றரைப் (39) 
பலம் விழுக்காடு இறுகலான நெய்யைத்தடவி அப்படி . நெய் தடவின மூன்று 
அப்பளங்களையும் ஒன்றின்மேல் ஒன்றாக வைத்து அதைப் பாயைச் சுருட்வெது 
போற் ட் ஓர் வாழையிலைக்குக் கொஞ்சம் நெய்யைத்தடவி இச்சுருண 
வைத்து அதை ஓர் ஈரத் துணியைக்கொண்டு ௪ மூடிவைக்க வேண்டியது. இவ்வித 
ரகவே மற்ற மீதி மூன்று உருண்டைகளையும் செய்து சுருளாக்கி முந்திய . 

சுருளுடன ஒன்றோடொன்று படாமல் வைத்து அரைமணிநேரம் ஊறும்படி, 
அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு அவ்விரண்டு சுருள்களில் * ஒவ்வொன்றின் 
இரண்டு நுனிகளையும் பிடித் துக்கொண்டு நான்கு அங்குலம் அதிகமாய் நீளும் 
படி'“மெதுவாய் இழுத்த ஓவ்வொரு சுருளையும் ஐந்துசமமான அண்டு 
களாய்க் கத்தியினால் அறுத்து நெய் தடவின சம்ஸ் பாட் வைத்து 
மேலொரு வாழையிலையால் மூடி வைக்கவேண்டியது, 

நேய் - காலேயரைக்கால் (3) வீசை. --இதை ஒரு வாணவலியில்விட்டுக் 
காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே அறுத் துவைத் ் திருக்கும் உருண்டைகளில் ஒன்றை 
எடுத்து அறுபட்டி ருக்கும் இரண்டு ஓரங்களையும் கோடாலியின் கூர்போல் 
ஆகும்படி. விரலால் அழுத்திக்கொண்டு அதை அப்பளப் பலகையின்மேல் 
வைக்து மெதுவாய் உருட்டி இரண்டு ஆலிலை கனமுளளதாய் வட்டமாக 
அதைக் காயந்தகெய்யிற் போட்டு உடனே அக்காய்க்த நெய்யையே ஒரு 
கரண்டு டில லம் பொரிபடும் அப்பளத்தஇின்மேல் விட்டால் அது கொஞ்சம் 
உப்பும். £ உடனே அதைப் புரட்டி மறுபடியும் கொஞ்சம் காய்ந்த நெய்யை 
அதன்பேரில் விடவேண்டிய ஐ.  இவ்விதமாகவே இரண்டு (ழன்றதடவை 

“இருப்பிக்கொடு, தீஅக்கொண்டிருந் து அது உப்பி அதாவது சரசு வென்னும் 
"சத்தம் பூரணமாய் நின்றவுடனே வாணலியைவிட்டு இப்பாலெடுத் து வைத்அுக் 
= 

{ 
* இது சாற்றமில்லாமல் வெண்மையாயும்' ல் பிசினுள்ள தாயும் இருக்க 

( & வேண்டுமென்று அறிக, ( 
( 
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கொள்ளவேண்டியது. இவ்விதமாகவே மீதியிருக்கும் உருண் த் ண் 

யாக்கிக் காய்க்தநெய்யிற் பொரித்தெடுத்து வைதஜிதுக்கொள்ளவேண்டிய து. 

த் ந்த் செய்கையிற் சுருள்களை அறுததபின் அவ்வ இ 3 

ஆப்பளீமாக்குவதற்கு அப்பளக்குழவியினால் உருட்வெதற்குப் பலகைக் 

கையால் தட்டி அப்பளமாக்குவ அமுண்டு. ச் 

399. பதர் ஹோமாசி ் 
. \ 

இச்சோமாசியைச் செய்வதற்குமுன் இதற்கு வேண்டிய காஜாவைச் 

செய்து வைத்துக்கொள்வது அவ௫ியமாகையால் அதைப் பின்வருமாறு செய்து 

வைத்துக்கொளளவேண்டிய அ. 

ல் வறுகடலை - அரைப் (2) படி, வறுத்த கசகசா - கால் (3) படி.--இவவி 

சண்டையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்துச் சன்னமாய்ப் பொடிசெய்து வைத்துக்கொண்டு, 

எலரிசிப்போடி - அரைப் (3) பலம், கோப்பரைத்துருவல் - ஐந்து (5) 

பலம், சீனிச்சர்க்கரை - முப்பது (80) பலம்.--இம்மூன்றையும் பொடிசெய்து 

வைத்திருக்கும் கடலை, க௪கசாவுடன் சேர்த்து மற்றொருதடவை அரைத்துப் 

பொடிசெய்து வைத்துக்கொளளவேண்டி௰ அ. இதற்குச் சோமாசிகாஜா 

வென்று பெயர். 2 

கோதுமை நோய் - அரைப் ($) படி, இறுகலான நேய் - ஒரு (1) பலம். 

இவ்விரண்டையும் ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற் போட்டுக் கொஞ்சம் ஜலம் 

அல்லது பாலைவிட்டு இறுகலாய்ப் பிசைந்து கால்மணிநேரம்வரையில் அப் 

படியே ஊறவைக்கவேண்டிய ௮. 

நேய் - அரைக்கால் (2) பலம், உப்பு - கால் (7) ரூ. 6. இவ்விரண்டையும் 

ஒரு அம்மியில் வைத்தரைத்து வெண்ணெய்போலாக்கி அதில் மேலே பிசைந்து 

வைத்திருக்கும் கோதுமை கொய் மொத்தையைப் புரட்டிக்கொண்டே இடித் 

அப் பஞ்சுபோல் பதமாக்கி வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

இறுகலான நேய்* - ஐந்து (5) பலம்; குங்குமம்போன்ற அரிசிமா - ஐந்து 

(5) பலம்.--இவைகளை ஓர் ஈயம்பூசின தாம்பாளத்திற போட்டுச் சுற்றிச்சுற 

றித் தேய்த்துப் பிசின்போலாக்கி வைத துக்கொள்ளவேண்டி.ய அ. இதற்கு” 

ஸாடியேன்று பெயர். ் பின்பு இடித்அவைத்திருக்கும் கோதுமைகொய் “மொத் 

தையைப் பன்னிரண்டு சமபாகங்களாக்கி ஓர் இலையிற் கொஞ்சம் நெய்யைத் 
0 

தடவி அதில் வைத்து நூடிவைக்கவேண்டி௰ அ. 

நேய் - அரை (3) வீசை--இதை ஓர வாணலியில்விட்டு அடுப்பில் 

| வைத்ுக்காய்ச்சி நெய் காய்ந்தவுடனே, மேலே, உருட்டிவைத்திருக்கும் ரவை 

உருண்டைகளில் இரண்டை இப்பாலெடுத்த ப வடு எருச்சிலை கனமுள்ள 

தாய் ஒவ்வொன்றையும். அப்பளமாக்கி அவைகளில் ஒரு அப்பளத்தின்மேல் 

மேலே இத்தப்படுத்திவை ததி ருக்கும் ஸாடியிற் கொஞ்சம் எடுத அப் புளிபிலை 

* இதன் பபப டப் A கண்வ அடியித்தாட்டியிருக்கும் குறிப்பினாலறிச. [ 

2 

) 
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வ் ட் மதத ப கரி த் லத இந்து பாகசாஸ் திர | ட பதி இ 'கனமுள்ளதாய்த் தடவி அதன்மேல் மற்றொரு அப்பளத்தை வைத்துச் சுருள 
போற் சுருட்டி அது நான்மு துண்டுகளாக அதன் அனிகளையும் பேணி 

( உருண்டைகளின் அனிகளைப்போல் கூசாக்இ அதில் ஓவ்வொன்றையும் இரண்டு 
அயிலை கனமுளள பேணி அப்பளமாக இட்டு அவவப்பளத்தின் மத் இயில் மேலெ 
தயாராக்கிவைத் இருக்கும் காஜாவில் இரண்டரைப் (23) பலம் நிறையளவு 

\ 

வைத்து அதன் ஓரத்தை ஈரத்துணியால் துடைத்து ஈரமாகி மடித்துக் கட்டை 
ட விரலினால் அமுத்தி அதன் வளைவுபோன்ற ஓரத்தை ஓர் சோமாடிச்சக்க . I 

ரதீதால் * கெல்லளவு அறுத்துப் பின்பு . காய்ந் இருக்கும் நெய்யிற்போட்டு 
உடனே அந்தக் காய்ந்த கெய்யையே ஓர் காண்டியால் எடுத்து வேகும் சோமா 
சியின்மேல்விட அது உப்பும். அததருணத்திலதைப் புரட்டி முன்போலவே 
காய்ந்த நெய்யை அதன்பேரில் விட்டு அது நன்றாய் உப்பும் வரையில் ஜேப் 
படியே திருப்பிக்கொண்டி.ரக் அ பின்பு வாணலியைவிட்டு இப்பாலெடுக்கவேண் 
டியது. இவவிதமாகவே மீதியிருக்கும் உருண்டைகளையும் செய்யவேண்டிய அ. 

400. காஜா மண்டிகை 

இப்பக்ஷணத்கைச் செய்யத் தொடங்குமுன் இதற்கு வேண்டிய காஜா 
வைச் செய்து வைத்துக்கொள்வது அவூய்மாகையால் அதைப் பின்வருமாறு 
செய்து வைக் துக்கொள்ளவேண்டிய து. | 

பல சீணிச்சர்க்கரைர் 5 அசை (விலை, கோகமைமாட இட்டன (23) 
பலம், வேள்ளை எலரிசிப்போடி - ஒரு (1) ரூ. ௪., கசகசா இரண்டி (2) பலம், 
குங்குமப்பூ - கால் (4) ரூ. ௭--இவற்னுள் குங்குமப்பூவை ஒருகரண்டி முட் 
டையளவு நெய்யிற் சேர்தது நன்டுய்த் தேய்த்துக் கசைக்துச் சர்க்கரையுடன் 
நன்றாய்க் கலந்து அச்சர்க்கரையுடன் மற்ற வஸ்அக்களையும் ஒன்றாய்ச் சேர்த் து 
ஓர் களிம்பேறாத தாம்பாளத்திற் கொட்டி அவைகளை வெண்ணை மொத்தை 
யைப்போல் இறகலாயிருப்பதற்குப் போதுமான இறுகலான நேய்யை விட்டு 
நன்றாய்ப்பிசரி உள்ளங்கையாற்றேய் தீது வெண்ணைபோ அருட்டி வைத்துக் 
கொள்ளவேண்டிய அ. இதற்கே மண்டிகை காஜாவேன்று பெயர், 

( கோதுமைநோய் - அரைப் (3) படி, கோதுமைமா ர் - இரண்டரைப் (22) 
பலம், போடி சேய்த உப்பு - கால் (2) ரூ. எ.--இவைகளில் ரவை மா இவைகளை 
இறுகலாய் அதாவது அப்பளமாவைவிட ௪ 2௮ இளக்கமாயிருப்பதற்குப் 
போதுமான ஜலத்தில் இஇற்கண்ட உப்பைக் கரைதஅ அவவுப்பு ஜலத்தில் 
சவையையும் மாவையும் சேர்த் தக்கலந் து நன்ராய்ப்பிசைந் து ஒருமணிநேரம் 

£ கல 

* 62-வது பக்கத்தில் 60 இந்து லக்கத்தையுடைய வடிவைப் பார்க்க. 
1 இச்சர்ச்சரையானது ஈரீட்டுப்பூராவென்ற பெயரை உடையதாய் அதாவது 

ட மணல்போலில்லாமக் பிடிபிடியாய்ப் பிடி த்துவைக்கக்கூடியதா யிருப்பதுடன் கட்டிகட்டி 
யாயில்லாமற் சலித்தும் வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

ட 1 இம்மவைச் சேர்ப்பது மண்டிகையானது செய்துவைத்து ஆறியபின் வெடித்துப் 
( போசாமலிருப்பதற்கேயாம்; ட ம் 

{ 

{ ( 



> 
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வரையில் ஊறவை த்திருந் த ன்ப கொஞ்சம் ஜலத்தைத் கொடிகளை மு 

போளிகளின் மாவைப்போல் அத்தனை இளக்கமாகும்படி நன்றாயிடித் ௮, 

ழ் ரளி i > பு ப, டு 
ட 

குங்குழும்போன்ற அரிசிமா - இரண்டு (2) பலம், நல்லேண்ணேய் - இகம். 

ரைப்” (22) பலம்.--இவ்விரண்டையும் ஓர் களிம்பேரு த , தாம்பாளத்திற் 

போட்டு அதன்பேரில் உள்ளங்கையை வைத்துச் ட்டா ல தேய்த்து 

நூைபோலாக்? அதைப் பிசைந்து வைத்திருக்கும் ரவை மொத்தையில் 

இடைக்கிடைக் தடவிக்கொண்டு மற்றும் சல தடவைகளில் மர்த்தித்து உடனே, 

நல்லேண்ணேய் - ஒரு. (1) பலம்--இதை ஜா தாம்பாளத்தில் விட்டு 

அதின்மேல் மர்த்தித்து வைத் இருக்கும் ரவை மொத்தையை வைத்து அதன் 

ன் ஒரு ன ரய மூடிவைக்கவேண்டி௰து. பின்பு, 

2 குங்குமம்போன்ற அரிசிமா - ஒரு (1) படி.--இதை ஜர் தாம்பாளத்தில் 

போட்டு வைத்துக்கொண்டு ஓர் சமதரை அல்லது பெரிய பலகையின்மேல் நன் 

மூய்ப்பிழிர்த ஈரத்துணியைப் பரப்பி அத்துணியின்மேல் தாம்பாளத்திலிருக் 

கும் மாவிற் பாதியைத் அணி தெரியாமலிருக்கும்படி மெலிதாய்ப் பாப்பி, தாம் 

பாளத்தில் ஈரத்துணியால் மூடிவைத் திருக்கும் ரவை மொத்தையின்மேல் 

கையை வைத்துக் கொஞ்சத்தைப் பிடித்த விரல்களைக் குழல்போலாக்கி யழுத்த 

கையின் மேற்பக்கத்தின் வழியாய் (காய்க்குடைபோல்) டி அங்வெரும் மாவை 

அரிமொப் பாப்பியிருக்கும் ஈரத் துணியின்மேல் வைக்கவேண்டியது, இவ 

வாறு தாம்பாளத்திலிருக்கும் ரவைமொதக்தையை இருபது (20) சமபாகங்க 

ளாய்ப் பிதுக்கி எடுத்து மேற்படி ஈரத்துணியின்மேல் வை தீது அவவுருண்டை 

களின் பேரிலும் கொஞ்சம் அரிசிமாவைத்தூவி அதையும் ஒரு ஈரத்துணியைக் 

கொண்டு மூடிவைக்கவேண்டியது, இவ்வா திருக்கையில், 

ஒரு சிறிய மண்பானை. இதன் வெளிப்புறத். அ அடி.ப்பாகமான அ கோழி 

முட்டைபோற் கூறாயில்லாமல் வில்வளைவா யிருக்கிற தாய்ப் பார்த்து அப்பானை 

யின் மேற்புறதது மூன் திலொருபாகத்தை விரிர்துபோகாமலுடைத்த அதா 

வஅ ஒரு குண்டானைப் போலாக்கி அதை அடுப்பின்பேரில் கவிழ்த்து அவ 

வடுப்பின் எரிச்சல் அப்பானையின் மேற்புறத்தில் படாமலிருக்கும்படி அடுப் 

2 
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பின் வெளிப்புறச்சுவரின் தரையும் பானையின் மேற்புறமும் பொருந்திச் ” 

சமமாயிருக்கும்படி மண்ணைப்பிசைந்து தடவிக் கோழிக்கூட்டைப்போற் 

செய்து பானையின் வளைவான மேற்புறத்தில் (சுவருக்குச் சுண்ணாம்பைப் 

பூசுவ.துபோல்) செம்மண்ணைத்தடவி கூபோன்ற அடுப்பில் மிதமாய் "எரிச்ச 

லிட்டு அது காய்ந்தவுடனே, மேலே உருட்டிவைத்திருக்கும் மண்டிகைக் 

காஜாவைப் பத்து சம உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்கொண்டு, ஈர த அணியால் 

மூடிவைத்திருக்கும் ரவை உருண்டையில் ஒன்றையெடுத் த்து” உள்ளங்கையில் 

வைத்துக்கொண்டு சற்று அழுத்தி அதன்மேல் காஜாமொத்தையிலொன்றை' 

வைத்து அதின்மேல் மற்மொரு ரவை உருண்டையை வைத்து இரண்டு ரவை ) 

உருண்டைகளினோரங்கலா உளளிருக்கும் காஜாவை மறைக்கும்படியாய்நன்றாய்ப் , 
ஓ » 

ஓ 53 » ) 



( 
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குத A அரிசிமாவைக் தடவின ஓர் பெரிய அப்பளப்பலகையின்மேல் 
வைத்து “அதன்மேலுங் கொம் அரிசிமாவைச் தூவி பெரிய அதாவது சற் 

1 தேறக்குறைய ஒருமூம விசாலத்தையுடைய அப்பளமாகச் செய்து * வடுப்பின் 
பேரிலிருக்கும் பானையின்மேல் போர்த்துவிடவேண்டிய அ. சற்று நேரததிற்ளூய் 

பின் அம்மண்டிகையான அ சற்று உப்புஞ்சமயத் தில் அம்மண்டிகையை இரண்டு 
/ கைகளால் எடுத்துத் திருப்பிப்போடவேண்டிய அ. பின்னுஞ் சற்றுநேரத்திற் 

0 

( 

( 

6 

கப்புநம் அதுவுஙகொஞ்சம் சுட்டபின் மண்டிகையையெடுத்து ஒரங்களைச் சுருக் 

குப்பையைப்போற் சுருக்கி அல்லது தலைக்கணையைப்போல் மடித்து வைத்துக் 

கொள்ளவேண்டியது. இதைப்போலவே மீதிமாவையும்” செய்யவேண்டிய அ. 

-401. அரிசிமாச் சேமிகை அல்ல து சந்திகை 
[2] 

நல்ல அரிசி - ஒரு (1) பட. அரீசியைச் செம்மையாய்க் களைந்து நிழலி 
ஓலர்த்திச் சனனமாய் மாவாக்கி 813-வது தேங்காய்ப்பூரண கொழு க்கட்டைக்கு 

அரிசிமாவை வேகவைச் அப் பதனாக்யெஅபோல் பதனாக் அதைக் இச்டலிக் 
காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்கொண்டு அவ்வுருண்டைகளில் ஓவ் 
வொன்றையும் 59-வஅ பக்கத்தில் 44 இந்த லக்கத்தையுடைய சந்திகையுரலிற் 
போட்டு அதின் ப என்னும் உலக்கையை வைத்து ஒருவா அழுத்த மற்றொரு 
வர் ஒரு இட்டிலிதட்டில் வாழையிலைத் தண்டை வைத்து அவவுரலின் அடி 
யில் கையைச் சுற்றிச்சுற்றி (ஆரதி எடுப்பதுபோல்) ஏந்தி எடுத்து அதைக் 
கொழுக்கட்டைகளைப்போல் இட்டிலி பாத்திரத்தில் ஜலத்தின் ஆவியால் வேக 
வைத்து எடுத்து உபயோடுிக்கவேண்டி௰ அ. | 

ட இதின்மாவை வேகவைத்துக் ளெறுகையில் கால் (2) பலம உப்பையும் 
கொதிக்கும் ஜலத்திற் போட்வேண்டிய த. இச்சந்திகையைப் பிழிந்து இட்டி 

லியைப்போல் வேகவைப்பதற்குப் பதிலாய் முதலில் வேகவைத்துக் ளெறிய 
மாவை உருண்டைகளாக்கி இரண்டு அல்லத மூன்றுபடி ஜலத்தைக் கொ இக்க 
வைத்து அதில் இவ்வுருண்டைகளை போட்டு வேகவைத்து அவ்வுருண்டை 
யைச் சந்திகை யுரலிற் போட்டு மேற்சொல்லியபடி பிழிந்து பின்னும் இட்டிலி 
பாத்திரத்தில் வைத்து வேகவைக்காமலே எடுத்து உபயோ௫க்கவேண்டியது. 

1 402. சேமிகைப் பேணி 
கோ துமை நோய் - அரைப் (3) படி.--இதைக் கொஞ்சம் ஜலத்தைவிட்டு 

இறுகலாய்ப் பிசைந்து ஒரு மணிநேரம் வரையில் ஊறவைத்சுிருந்து, 

நல்ல ஜலம் - அரைக்கால் (3) படி, உப்பு - அரைக்கால் (2) பலம். இவ் 
விரண்டையும் கரைத்துப் பக்கத்தில் வைக் அக்கொண்டு மேலே பிசைந்து வைத் 

* இம்மண்டிகையைச் செய்வதில் தெர்க்தவர்கள் சற்றேறக்குறைய அரைஞுழ விசால ( 

முள்ள அப்பளமாக அப்பளப்பலகையிலிட்டுப் பின்பு அதை எடுத்துக் கைக்குக்கையாக 
மா ற்றிக்கொண்டு தோதுடன் , தேவையான அளவு விசாலப்படுத்திப் பானையின்பேரில் 

ட பொடவெ துண்டு, பழக்கமற்றவர்களுக்கு அப்படிச் சேய்வது கடினம், 
1 
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திருக்கும்கோ துமை றொய்யை ஓர் அம்மியில் வைத அப் பக்கத்தில் வைத்திருக் 

குஞ் சலத்தைத் தடவிக்கொண்டு புட்டிப் புரட்டிக் கொடுத்துக் குழவியால் 

மெஅவீய் இடித்துக் * கொண்டே பட்டுபோல் மிருஅவாய்ப் பதப்படுக்இி?, 

4 வத்துக்கொண்டு அந்த மொத்தையை இருபது (20) சம கருண்டைகளாக்ி » 
வைத் அக்கொள்ளவேண்டிய த... பினபு, : » ப் 

இறுகலான யேய் - எட்டு (8) பலம், குங்குமம்போன்ற அரிதிமா - கால் ஜு 
பலம். _— இவ்விரண்டையும் ஓர் களிம்பேறாத தாம்பாளத்திற் போட்டு 

, உள்ளங்கையாற் சுற்றிச்சுற்றித் தேய்த்து வெண்ணெய்டேரலாக்க மேலே 
உருட்டி , வைத்திருக்கும் உருண்டைகளில் ஒவ்வொன்றையும் சற்றேறக் 
குறைய சாண் நீளமுள்ள . கம்பிகளாய் நீட்டி அவ்வொவ்வொரு கம்பி ' 
யிலும் தேய்த்திருக்கும் நெய்யைத்தடவி அதே தாம்பாளத்தில் ஒன்றோ ) 

டொன்று படாமல் வைத் அக்கொண்டு ஓர் பெரிய வாழை இலையிற் கொஞ்சம் 

நெய்யை நன்றாய்த்தடவிப் பின்பு மேற்சொல்லிய கம்பிகளில் ஒவ்வொன்றையும் 
கைக்குக் கொஞ்சம் நெய்யைத் தடவிக்கொண்டு மெதுவாய் உருவி சற்றேறக் 
குறைய முழகீளமுள்ள கம்பிகளாய் நீட்டி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. மறு 

படியும் முதலில் நீட்டிய கம்பியைப் பின்னும் ஒரு தடவை உருவி மூன்போல் 

நீட்டி அதன்பின் இரண்டுமுதல் இருபது வரையிலுள்ள ஓவ்வொரு 

கம்பியையும் ஒன்றின்பின் ஒன்றாய் மூன்று நான்கு தடவைகளில் உருவி 2? 

கம்பிபோல் நீட்டி அவைகளில் ஒவ்வொன்றும் சற்றேறக்குறைய ந்து அல் 

,_ லர ஆறுமுழ நீளமுள்ள கயிறுபோன்ற கம்பிகளாக்டிக் ” குவியல் குவியலாய் 

இலையில் வைத்துக்கொண்டு பின்பு அக்குவியலின் ஒவ்வொன்றையும் இடது 

கையின் நான்கு விரல்களிலும் நூலைச் சுற்றுவதுபோல் தளர்ச்சியாய்ச் சுற்றி 

அதின் ஒவ்வொரு இனையும் ஒன்றோடொன்று படாமலிருக்கும்படி அவ்விளைகளை 

ஓ அக்கி ஒதுக்கி அதில் தட்டத்திலிருக்கும் நெய்யைத்தடவி அச்சுருமா ம் 

எடுத்து அதின் உட்பக்கத்து இரண்டு நனிகளிலும் இரண்டு கைகளின் இரண்டு 

விரல்களைக்கொடுத்துக் கொஞ்சம்நீட்டிக் தாம்பாளத்தில் வைத்துக்கொள்ள 

வேண்டிய து, இப்படியே மீதியிருக்கும் ரவைக்கம்பிக் குவியலைக் கையிற் சுற்றி? 

ஒவ்வொரு இளையும் ஒன்றோடொன்று படாமலிருக்கும்படி நெய்யைத்தடவி 

தட்டத்தில் வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு அவ்வொவ்வொரு சுருளின் ? 

நடுவிலும் கொஞ்சம் கொஞ்சம் நெய்யை விட்டு அதை ஒர் நெய்தடவின, வாழை 

யிலையால் மூடி வைத்துக் கொள்ளவேண்டிய அ. 

நேய் - பன்னிரண்டு (12) பலம்.---இதை இர் வாணலியில்விட்டுக் காய்ந்த 

பின் 1 மேலே தயாராக்கிவைத்்திருக்கும் ரவைக்க£பிச்சுருளைக் காய்ந்த நெய்யிற் 

* இரவையை இடிக்கையிற் குழவியானது மொத்தையைக் கடந்து ,அம்யியிறி ' 

படாமலிருக்கவேண்டிய ௮. » ் 

1 நெய்யானது அப்பளம் முதலியவைகளைப் பொரிப்பதற்கு இருப்பதைப்வோல் 

அத்தினைக் காயிச்சலில்லாமற் சற்றுத் காய்ச்சற் குறைவா யிருக்கவேண்டும், 
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'போட்டுஉடனே 49-வது பக்கத்தில் 19 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற 
இரண்டு ௨ வறுக்குந் தடைப்பங்களை இரண்டு கைகளிலும் கொண்டு வாணலியிலி 

[2 
ஆ 

பாணன் ததர 

பல்ல ரவைக்கம்பிச்சுருளான அ வாணலியில் எல்லாப்பக்கங்களிலும் “பாவச் 
செய்ய வேண்டிய ௮. அப்படிச் செய்கையில் ரவைக்கம்பிகள் மயிரிழையோத்? 4 

சனனமாவ அமல்லாமல் கொஞ்சஞ் ஏவக்கும்படி வெந அமிருக்க வேண்டிய அ. 

ரீ A a மீதியையும் பேணியாகச்செய்து உபயோஃடக்கவேண்டிய அ. - 
் மேற்சொல்லிய துடைப்பத்து இன் ஓவ்வொரு ஈர்க்கும் கட்டையாயிராமற் 

கூராயிருக்கவேண்டிய அ. ( 

் பக்ஷணங்கள் முற்றிற்று, 

தர 403. பரிமாறும் முறை $ 
சாதாரணமாய் நமது சீர்திருத்தமுடைய மதத்தாராகிய இந தக்களுக் 

குரிய ஒவ்வொரு லெளகெ, வைதிகக் கடமைகளைச் செய்வதற்குச் சிற்சில 
“ நியமங்கள் ஏற்பட்டிருக்னெறன. அக்கடமைகளி லொன்றாயெ ஈமது அகாரத் 

திற்குரிய போஜன பதார்த்தங்களைப் பாகஞ்செய்கலைப்பற்றிய நியமங்கள் 
முன்னதாகக் கூறப்பட்டிருக்னெறன. ஆனால் அவ்வாறு முறைப்படி செய்த 
பதார்த்தங்களை உண்பவர்களுக்குப் பரிமாறுவதைப் பற்றியும் சில நியமங்கள் 

் இருக்கிறபடியால் அதையுங் கூறுவது அவசியமாயிருக்னெற அ.  இப்பரி 
மாறுவதைப்பற் றிய நியமங்கள் அங் ங்கிலேயருக்குள்ளூம் விசேஷமாய்க் கவனிக் 
கப்பட்டு (Dinner-table arrangement) டின்னர்டேபில் அரேஞ்சுமெண்டென். 
னும் பரிமாறும் முறையில் கோந்தவர்களுக்குக். தகுந்த வெகுமதிகளையும் 
கண்காகூகி சபையில் கொடுத் அவருநிறார்கள். ஆகையால் நமது அகாரத்திற் 
குரிய போஜனபதார்த்தங்களைப் பாகஞ்செய்பவர்கள் அதைப் பரிமாறும் நிய 
மங்களைப் பற்றியும் அறிந்திருப்பது அவசியமா தலால் அதைப் பின்வருமாறு 
என்று அறியவேண்டிய அ. ௦ | 

... உண்பதற்கு உபயோடிக்கும் பாத்திரமான அ நிர்மலமாயும் விசாலமாயும் 
இருக்கவேண்டும்.  அப்பாத்திரங்கள் வெள்ளி, சு த்தவெண்கலம் இவ்வலோ 
கங்களாற் செய்யப்பட்டதா யிருக்கவேண்டும். ஆனால் எல்லாத் தேசங்களிலும் 
இப்பாத்திரங்களுக்குப் பதிலாய் வாழையிலையை உபயோடுப்பது வெகு சாதா 
ரணமா யிருப்பதமன் றி அசா த்தையும் ஒததிருக்னெற ௮. இதில் அன்றன் 
றைக்கு வாலில் வாங்கச் சக்தியற்றவர்களும் வாழை அதிக விளைவில்லாத 
தேசங்களி அளளவர்களும் தம்தம் நிலைமைக்கு ஓத்தபடி ஆல், பலா, மந்தாரம் 
முதலிய இலைகளைக் கைத்தும், வெள்ளி வெண்கலம் இவவுலோகங்களாற் செய் 
யப்பட்ட பாத்திரங்களை உபயோகித்தும் வருகிரர்கள். அவ்வாறு உலோகத் 
தாற் செய்யும் போஜனபாத்திரத்திற்குத் தாலமென்று பெயர். இத்தாலமான த 
பம்பாய் இரரீஜதானியில் பெரும்பாலும் உபயோகபீபடுகன்ற து. அனால் நம்து 
இராஜ அ வாழை அதிகமாகையால் இ.அவே தால அசிம் க்கட் 
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பெரும்பர லும் உபயோட௫க்கப்படுகின் றது.” ஆசாரத்திற்கேற்ற வாழையிலையி 

௮ண்ணுகையில் அவ்விலையின் நுனி உண்பவரி& இட அபக்கமாயும் அடி வலது 

பக்கமாயு மிருக்கும்படி போடவேண்டும், அனால் கஞ்சம், இருஷ்ணா, கோதா? 
) ரி முதலிய தெலுங்கு நாட்டாரும் கோலாபூர், ஸோலாபூர், புனா, பம்பாய் 

முதலிய மஹாசாஷ்டா தேசத்தாரும் இவ்விலையின் நுனி மேலும் அடி கீழும் 

அகுரவது இலை உண்பவர்களுக்கெஇரில் ஊர்த்தமுகமாய் இருக்கும்படி போடு \ 

கிறார்கள். இந்நாட்டிற்போடும் வழக்கமே வெகு உத்தமமானது, ூ இவ்விலையைப் ? 

போவெதற்குமுன் அதைப்போடும் தரையிற் கொஞ்சம் ஜலத்தைத்தெளித் அ 

ஒரு சாண் சதரமாகத் துடைத்து அதன்மேல் இலையைப்போடவேண்டும். இப் 

படிச் செய்வதற்கு ஸ்தலசுத்தியென்று பெயா், இவ்வாறு செய்து இலையைப் 

போட்டபின் கொஞ்சம் ஜலத்தை அ௮தன்மேற்றெளித்துத் துடைத்து ஒரு 

சொட்டு மெய்யைவிட்டுப் பின்பு பின்வருமாறு போஜன பதாரத்தங்களைப் - 

பரிமாறவேண்டும், இப்படி. நெய்யை விவெதற்குப் பாத்திராபிகாரமென்று பெயர். 

பரிமாறும் முறையைக்காட்டம் வாழையிலை 

நமது இந்துக்களின் வழக்கத்தின்படி. இலையிற் பதார்த்தங்களைப் பரிமாறு 

தீலானஅ எப்பொழுதும் ஓசேவிதமாயில்லாமற் சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷ 

தினங்களுக்கு ஓத்தபடி. பேதப்படுகின்றது. அதெப்படியென்றால் :— 2 

1. தினசரியும், சுபதினங்களிலும் பரிமாறும் முறை 
» 

1. பொடிசெய்த உப்பையும் ; * க 

2. தொகையல் (௪ட்ணி) களையும்; 
டி வட வண்த - - ல் டட ப — _ }- 

* இவ்வுப்பைப் பிதருதினங்களிற் பிதுருஸ் தானத்தில் பூஜிக்கப்பட்டு உண்பலூரக 
ளின் இலையில் மட்டும் பரிமாறாஃல் ௮து தேவையாயிருக்கையில் தயிர், மேர்ர் இவைகனிற். 

கலந்து பரிமா றவேண்மி. இலா சாதாரண இனங்களிலும் இவ்வாறு செய்வ அண்டு, i 
9 

2 » 
» 5 » » > » 

> > 

நு 
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29. ஊறுகாய்களையும்; ் 

4. "கோசம்பரி, பச்சடி. இவைகளையும்; 

ES 5. வ் உப்பேறி, பொடி இவைகளையும்; ஸ் 

0 | உ பருப்பு, ஊறின ஆமவடை இவைகள் அல்லது இல்வல அ 

த் 

த் 7. இ த்திரான்னங்களையும் ; ரித் 
5. அப்பளம், அமவடை, வடாம், வற்றல் இவைகள் அல்லது இவை 

களிலே காவதொன்றையும் ட் ் 

9. இரண்டு அல்லது மூன்று தொன்னைகளை வைத்து அதிற் கூட்டு, 

ப் குழம்பு முதலிய இளக்கமான பதார்த்தங்களையும் ; 

ன 10. இட்டிலி, கொழுக்கட்டை, போளி, லாடு முதலிய பக்ஷணங்களையும்; 

11. பரமான்னம் அதாவது பாயஸத்தையும்; 

12. நமது அகாரத்திற்குரிய முக்கிய பதார்த்தமாகிய ன்னால் க் 

( 13. ஓர் சிறிய தொன்னையில் அன்னத்திற்கு அடுத்த பதார்த்தமாகிய 

நெய்யையும் பரிமாறவேண்டிய அ. 

2. திவசம் முதலிய பிதுரு தினங்களிற் பரிமாறும் முறை 

த பிஅரு இனங்களிற் பிதுருஸ் கான த்தில் பூஜிக்கப்பட்டு உண்பவர்களுக்கு 

மட்டும் இம்முறைப்படி. பரிமாறவேண்டும். மற்றவர்களுக்கு அத்தினங்களிற் 
பரிமாறுகையில் இம்முறையைக் கவனிப்பது அவசியமில்லை. 

12. மது அகாரத்திற்குரிய முக்கிய பதார்த்தமாயெ அன்னத்தையும்; 

11. பாயஸம் அதாவது பரமான்னத்தையும் ; 

10. வடை, அப்பம், அதிரஸம், ஸு$ூயன் முதலிய பிதுரு தினங்களுக் 
குரிய பக்ஷணங்களையும் ; 

13. ஓர் சிறிய 10 அன்னத்திற்கு அடுத்த பதார்த்தமாயெ . 

நெய்யையும் ; 

2. தொகையல் (சட்ணி) களையும் ; 

0. ஊறுகாய்களையும் ; 

4. கோசம்பரி, பச்சடி. இவைகளையும் ; 

5. கறி, உப்பேறி, பொடி இவைகளையும் ; 

6 பருப்பையும் ; 

7% ஏத்திரான்னங்களையும் ; 

6, அப்பள த்தையும் , ன் 

9. இரண்டு அலலஅ மூன்று தொன்னைகளில் ரஸம், குழம்பு முதலிய 

' இளக்கமான பதாரத்தங்களையும் பரிமாறவேண்டும். 

பரிமாறுவதிற் சித்தப்படுத்தி யிருக்கும் பதார்த்தங்களில் ஒவ்வொன்றை 

யும் ஒருதடவை முதலில் மேற்சொன்ன முல்றப்படி பரிமாறிம் பின்பு உண்ப 

( ல்: 6 

( 
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வர் உண்ணத் தொடங்கியபின் அவர்களுக் இச்சையானதை அடிக்கடி பரிமாறிக், 

கொள்ளலாம். சாதாரண இனங்களில் விசேஷ டதார்த்தங்கள் இல்லாமலிருக்கு 

மாகையசல் அவ்விசேஷ பதார்த்தங்களைப் பரிமாறுமிடங்களில் "ஒன்றுமில்லா ன் 

அல விட்டுவிடலாம். 
் > 

மேற்சொல்லிய இசண்டுவிதமான பரிமாறும் மறைத் த 

பர்ர்க்ணர்க்ளாலேயே அ நூஷ்டிக்கப்பட்டு வருகின்றன, > 

404. தாம்பூலம் > 

வெற்றிலை, பாக்கு, சுண்ணாம்பு இவை மூன்றுஞ் சேர்ந்ததற்குத் தாம்பூல 

மென்று பெயர். இத்துடன் வாஸனை, ஆரோக்யெம் முதலியவைகளின் 

பெடருட் ஏலம், கிராம்பு, ஜாதிக்காய், ஜாதிபத்திரி, வால்மிளகு, குஷகுமப்பூ, 

பச்சைக்கற்பூரம், முதலிய வாசனைத்திரவியங்களைச் சேர்ப்பதுமுண்டு, இத் 

ல நமது தேசத்திலுள்ள எல்லாச்சாதியாரிலும் தமது பந்துக் 

கள், மித்திரர்கள், பின்னும் உபசரிக்கப்படக்கூடிய வைதிக லெளகிகர்களைத் 

தமது இரகங்களிற் சந்திக்கையில் அவர்களை உபசரித்துக் கனப்படுத் துவ தின் 

பொருட்டு அளிக்கும் ஒரு வஸ் அவாயிருக்கன்ற அ. இத முகத்திற்கு அழகு, 

வாயிக்கு ௨௫9, மனதிற்கு உற்சாகம், வாயின் அர்க்கக்தததைப் போக்கல், 

சரியானபடி. மலக்கழிவு, இரிதோஷங்களை மிதப்படுத் தல், சீதளத்தைக் கண் 

டி.த்தல், வீரியவிருத்தி, ஜீர்ணசக்இ, கிருமிகாசம் முதலிய பல நன்மைகளை 

விளைவிக்கத்தக்கதா யிருக்கின்றது. தந்த சோகங்களைக் கண்டிப்பதின் பொருட் 

டுச் சிலர் இத்துடன் புகையிலை, காசுக்கட்டி யிவைகளையும் சோப்ப தண்டு, 

தாம்பூலத்தின் அளவு ட் 
* பாக்குத்தூள... பலம் * முதல் * வரை, 

ர வெற்றிலை உ ஃ ட முதல் 10 வரை, 

உ 7 சுண்ணாம்பு 

1. பாக்கின் துவர்ப்பை மிதப்படுத்தி வாசனைக்கட்டல் 

சூ. எ. 2 முதல் 4 வரை. 
» 

பாக்கு - அரை ) வீசை. --இகை இடித்து அவல்போற ாளாக்கி , 

இளநீரில் ஊறவைத்திருந்.து நன்றாய் ஊறியபின் ௮தை நிழலிலுலர்த்தி நன்றா 

யுலர்ந்தபின் நலல நெய்யைவிட்டுக் கொஞ்சம் வஅத்தெதெ துக்கொண்டு, 

* பாச்கைச் தூளாக்கி துவர்ப்பை ூ ிதப்படுத்தி வாசனைகட்டி அல்லது கூட்டாமல் 

ni சாயப்பாக்காயிருந்தால் ௮தன் சாயம், அதில் ஒட்டியிருக்கும் 

மண் மணல்களைக் கழுவி யுலர்த்தித் தாளாச்கவேண்டியது. 2 

* கம்மாறு (காரமுள்ள கருப்பு) வெற்றிலையையும் வெள்ளை வெற்றிலையையும் 

கலந்து உபயோகிப்பது மல்லாமல் அதன் காம்பு, நுணி, நரம்பு மு சவியவைகளைப்போக்க 

உபயோட௫க்கவேண்டியது, ந்த “ஜ் 

1 சற் சுண்ணாம்பைக் கரைத்து வடிகட்டி கல், மண், மணல்களைப்பேரக்கி வெண்ணை 

போலாக்கி உபழயாகிக்கவேண்டியழ. ் 
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 திராம்பு - ஒரு (1) பலம், வடல் மிளகு - அரைப் (2) பலம், ஜாதிக்காய் - 

அரைக்கால் ($) பலம், ஜூதிப்ட்திரி - அரைக்கால் (8) பலம், ஏலரிசி - கால் (3) 
உ பலம், காசுக்கட்டி - அரைக்கால் (4) பலம்.--இவைகளைச் செத்தை, குப்பை 

( 

முதலியவைகளில்லாமற் செய்து சொம்பின் மொட்டைப் போக்க எல்ல வற்றை 

யும் ஒன்றாய்ச் சேர்த்துப் பொடியாக்கி அதைப் பாக்குத்தூளிற்போட்டு உடனே, 

கல்ல நெய் - அரைப் (2) பலம், குங்குமப்பூ - கால் (2) ரூ. ௪. பச்சைக் 
கற்பூரம் - அரைக்கால் (5) ரூ. எ. -இவைகளிற் குங்குமப்பூ பச்சைக்கற்பூரம் 

AD நெய்யில் ஈன்றாப்க்கரைத் து அந்த கெய்யைப் mA 

போட்டு நன்றாய்க் கலந் அ பிசரிக்கொடுததுப் பின்பு, ள் 

கோப்பரைத்துருவல் - மூன்று (8) பலம்.--இதையும் அந்தப் பாக்குத் 

௨ தூளிற்றூவிக் கலந்து மணங் கெடாமல் ஒரு டப்பாவில் மூடிவை த் துக்கொண்டு 

அப்போதைக்கப்போது தேவையான அளவை உபயோடிக்கவேண்டி௰ய து, 

பாக்கை இளநீரில் ஊறவைப்பதற்குப் பதிலாய்ச் சிலர் அதைப் பன்னீரில் 
ஊறவைத்தும், வாசனைச் சாமான்௧ளைத் தூளாக்கிப் பாக்கிற்போடாமல் அச் 

சாமான்களை மாத்திரைகளாக்கியும் உபயோடப்பதுண்டு, 

2. தாம்பூல மாத்திரை 

ட் கிராம்பு-ஒரு (1) பலம், வால்மிளகு-அரைப் (2) பலம், ஜாதிக்காய். அரைக் 

கால் (3) பலம், ஜாதிப்பத்திரி - அரைக்கால் (8) பலம், ஏலரிசி - கால் (2) பலம், 
காசுக்கட்டி-ஒரு (1) பலம், பன்னீர்-வீ ௫ம் (4) படி, நல்லநேய்-கால் (ர) பலம்.-- 

இவைகளை ஓர் கலுவத்திற் போட்டு வெண்ணெய்போலரைத்து இறுகலாய் 

பொத்கையாக்கி வைத்துக்கொண்டு, 

சந்தன அத்தர்-அரைப் ($) பலம், குங்குமப்பூ-கால் (2) ரூ. ௭., பச்சைக்கற் 
பூரம-அரைக்கால் (2) ரூ. எ.--இவைகளில் அத்தருடன் மற்ற இரண்டு சாமான் 
களையுங் கலந்து கரைத்து. மேற்சொல்லிய மொத்தையுடன சேர்த்துக் கலுவத் 

திற்போட்டரைத் து மெழுகுபோலாக்கி அந்த மொத்தையை மிளகுப்பிரமாணம் 

உருண்டைகளாக்கிச் சில நாள் நிழலிலுலர்த்தி இறுகலானபின் அவவுருண்டை 
“களை ஓர் தாழம்பூ மடலிற் போட்டு அதன்மேலும் ஓர் தாழம்பூ மடலைக் 

கவிம்த்துச் சன்னமான தலைக்கொண்டு அம்மடலை (ஓலையேட்டைச் சுற்றுவது 
போல்) சுற்றிச் சிலநாள் வைத்திருந்து ஒரு சிறிய வெள்ளை புட்டியில் வாசனை 
போகாமல் வைத்துத் தாம்பூலக் துடன் ஒன்று அல்லது இரண்டை உபயோ 

இத்து வரவேண்டியது, இதிற் சிலர் கஸ்தூரியையும் சேர்ப்ப துண்டு, 

காபி; டி (தேயிலை கோகோ 

இம்மூன்றும் கடினமாய் வாசிக்கும் வித்தியார்க். இகளாக்கும் வேறவிகமாய் 

( 

' மன தினால் அதிகமாய் உழைப்பவாகளுக்கும் (பின்வருமாறு பலவகை சன்மை 

களை விளைவிக்னெறனவாய் இருக்கின்றன. அதையாவெனில் சரீரத்திலுள்ள 
அசுத்தங்களை வெளிப்படுத்தல், சோம்பலை விலக்கல், தலைவலியைப் போக்கல், 

( 

( (24. ( ் 
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ப x . 
லாகரியின் றி' உற்சாக த்தை உண்டாக்கல், மூளைக்கு சுறுசுறுப்பைக் கொடுத்தல், 

ம மணத் ஸ்ட - . 3௮. ட ப் ட் 
தூக்கத்தை விலக்கல், சரீரத்திற்கு ஆதாரமான அம்சங்கள் சடுதியில் வீணாகா 

காபி, டீ (தேயிலை), கோகோ. ப 388. 

Vv 

மல் தடு தீ தல் முதலியவைகளேயாம். இவற்றுள் இலையினின்ே நடுக்கும் கஷா 

யத்திற்கு டீ. (தேயிலை) யென்றும், வித்தை வறுத்துத் தூளாக்டி அதினின்று 

எடுக்கும் கஷாயத்திற்குக் காபி என்றும், விதையின் தூளையே தஷாபுமாக்கு 

வதறகுக் கோகோவென்றும் பெயர். இவற்றுள் காப்பியானது பார்ஸீக 

ராலும், டீ (தேயிலை) யானது சீனர்களாலும், கோகோவான து அமெரிக்கா 

களாலும் முதல் முதல் உபயோகிக்கப்பட்டு பின்பு மற்றெல்லாத் தேசத்தாரா 

ஓம் உபயோகிக்கப்பட்டு வருகின்றன. அவர்கள் இக்கஷாயங்களைச் சிறுமை. 

ல் சர்க்கரை பால் இவைகளின்றி உபயோடித்து வருஇருர்கள். அனால் 

இடையில் உபயோடிக்கத் அட.ங்யெவர்கள அதீ துடன் பால் சர்க்கரை இனை 

- பின்வருமாறு கலந்து உபயோடித் அ வருகிறார்கள். இதை இடையில் நிறுத்தி 

விடுவதினால் தலைவலி, சோம்பல் முதலிய பலவகை கெடுதிகள் உண்டாஇன் 

றன; அன்றியும் அவைகளைப் பின்சொல்லிய அளவைக்காட்டி ௮ம் மிகுதியாய் 

சேர்ப்பதினால் அதிக நீரிரக்கம், நாடியும் நெஞ்சுந் துடித்தல், மயக்கத்தோடு 

கூடிய தூக்கம், அகாரத்தில் வெறுப்பு, அர்சுவப்பனங்கள் முதலிய பலகெடுதி 

கள் உண்டாகின்றன. அவ்வா குடிக்கும் காபி அல்லது (ட) தேயிலை அல் 

ல.து கோகோவின் கஷாயமானது நமது தாகத்தை அடக்குவ இன் பொருட்டு 

குடிப்பதற்கான ஜலத்தின் அளவுள்ள தாயிருக்கவேண்டும், 

405. காபி 
ஆ 

இக்காபியைச் செய்வதற்குமுன் இதற்குரிய விதையை வறுத்துப் பொடி. 

யாக்கிக்கொள்வது அவசியமாகையால் இவ்விதையைப் பின்வருமாறு வறுத்துப் 

பொடியாக்கி வைக் துக்கொள்ளவேண்டிய அ. ஏதாவஅ ஓர் அளவான முதிர்ந்து 

பழுத்து” தோல் (Parchment) முதலியவைகளைப் போக்கிச் சுத்தப்படுத்திய 

நல்ல காபிக்கொட்டையை ஜர் வாணா அல்லஅ இருப்புச் சட்டியில் இண்டள்ளு 

மணலைப்போட்டு அம்மணல் சவக்கும்படி வறுபட்டபின் அதிற் கொட்டையைப் 

போட்டு அடிக்கடி புரட்டி அல்லது கிளறிக்கொண்டேயிருந்து அக்கொட்டை 

யான அ கருஞ்சிவப்பு நிறமாய் அகும்படி வறுத்து அதை 63-வது ல் ன் 

68-இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற காபி இயந்திரத்திற் கொஞ்சங் 

கொஞ்சமாய்ப் போட்டரைத்து மாவாக்கி அதன் மணம் போகாமலிருக்கும்படி 

ஓர் டப்பாவிற் போட்டு மூடிவைத்அுக்கொண்டு பின்னால் காபிப்பொடி யென்று 

சொல் லுமிடத்தில் இதை உபயோடுக்கவேண்டி ய. இப்பொடியின் நிறமானது 

கருஞ்சிவப்பு வர்ணமாய் அதாவது வறுத்த புகையிலைப்பொடியின் நிறமா 

யிருக்கவேண்டியது. 

காபிப்போடி - மூன்று (3) ரூ. எ--இதை 03-வது பக்கத்தின் 65 இந்த 

லக்கத்தையுபைய காபி பாத்திரத்தின் 13 குறிப்பிட்ட ஈடுக்ண்ணத்திற் 
) 
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ப கண்ணத்தை வைத் அச்கொண்டு, 

886 க் இந்து பாகசாஸ்திர 

போட்டு க்கக் ததை அப்பா, த் இர, கீதின் A அடையாளமிட்ட- அடிப்பாகத் 

இன்பேரில் வைத்து அதன்பேரில் அப்பாத்திரத்தின் ஷய வ. 

ப் 
் கொதிக்கும் ஜலம் - மூன்றுவீசம் (2) படி. ஜலத்தை 63-வது பக்கத் 5 
தின். 66 இந்த லக்கத்தையுடைய ஜலக்கேட்டிலில்விட்டு நன்றாய்க் காய்ச்சிக் 

கொ ிக்கையில் அச்சலத்தை அக்கேட்டிலின் அம்பிக்கைபோன்ற மூக்ன்வழி 
யாய் மேற்சொல்லிய அளவின்படி காப்பிப்பாத்திரத்தின் ம அடையாளமிட்ட 
கண்ணத்தில் விட்டு அதை அப்பாத்திரத்தின் 1) அடையாளமிட்ட மூடியால் 

ர மூடிவைத்திருச்,அ சற்றேறக்குறைய பத்து நிமிஷத்திற்குப்பின் அக்காபி பாத் 
இரத்தின் பிடியை ஒருகையாலும் மூடியை மற்றொரு கையாலும் அழுத்திப் 
பிடித்துக்கொண்டு ஓர் ண்ண க்திற்சாய்க்க காபியின் கஷாயமான அ அடிப்பாத் 
திரத்தின் மூக்கின் வழியாய் வடியும். அக்கஷாயத்தை இப்பாலெடுத் துக்கொண்டு ' 

பால்-அரைக்கால் (3) படி இதை 03-வது பக்கத்தின் 67 இந்த இலக் 
கததையுடைய பாற்கேட்டிலில்விட்டு அடுப்பில்வைக் அக் காய்ச்சி ௮து ஏடு, 
கட்டாமலிருக்கும்படி கிளறிக்கொண்டே யிருந்து அது நன்றாய்க் காய்ந்து 
கொஞ்சஞ் சுண்டியபின் ஓர் இண்ண த்திற்கொட்டி அத்துடன் மேலே யெடுத்து 
வைத்திருக்கும் காபிக்கஷாயத்தையும் அதிற்கொட்டி கலந்து பின்பு, 

சீனிச்சர்க்கரை- அரைப் (5) பலம்.--இதைப் பால்கலந்து வைத்திருக்கும் 
காபியிற்போட்டுக் கலந்துகொடுத்துச் சற்று சூடாயிருக்கையிலேயே உப 
யோடிக்கவேண்டிய அ. 

ட இக்காபியை அதற்குரிய பாத்திரங்களில்லாமற் சாதாரணமாய்ப் போணி 
முதலிய பாத்திரங்களிற் கொதிக்குஞ் சலத்தையும் காபிப்பொடியையும் போட் 
டுக்கலந்து அதை ஓர் அணி அல்லது கம்பளியால் வடிகட்டி அத்துடன் பால், 
சாக்கரை இவைகளைச் சேர்த்து உபயோகிப்பதுமுண்டு. இலர் காபியின் கஷா 
யத்தை அதேயளவான பொடியைக்கொண்டு இரண்டுதடவை கஷாயம் இறக்கு 
வதுமுண்டு, இதிற் சம்பந்தப்படும் சர்க்கரை, பால் இவைகள்  ௮வசவர்களின் 

ட ருசிக்கு ஓத்தபடி கூட்டி அல்லது குறைத் அக்கொள்ளலாம், இதைப்போலவே 

6 

கொக அமல்லிவிரை, மிளகு, சீரகம், ஓமம் இவைகளைக்கொண்டும் காபி செய்ய 
லாம், அனாலிவைகள் அரோக்யெமற்ற காலங்களில்மாத்திரம் உதவுனெறன. 
இக்காப்பிப் பொடியில் வாசனையின் பொருட்டும் அ தஇகமாயிருப்ப தின் பொருட் 
டும் தப் என்னும் பொடியையும் சிலர் சேர்ப்ப அண்டு, சேர்க்காமலிருப்பதே 
உத்தமம். 

| 406. டீ (தேயிலை) 
இத் ௮௮ உண்டாகும் தேசங்களிலேயே தயாராய் வருவதி 

னால் அவற்றில் நேர்த்தியான காங்கோ (011201), சூச்சாங் (Souchong), 
பிகோ (Pekoe) யென்னும் இம்மூன்று வகைகளில் ஏதாவதொன்றை வா௩்ி 
வைத் அக்கொண்டு பின்வருமாறு உபயோடக்தவேண்டியது. 1 
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ஆகாரச் சிலவின் ம திப்பு லப இல ர் 

தேயிலை - காலேயரைக்கால் (8) ! பலம், *கொதிக்குஞ்சலம் ் அைக்காஷ்ட($) 

படி. இவ்விரண்டையும் 63-வஅ பக்கத்தில் சாட்டிய காப்பி பண்ட் 
A அடையாளமிட்ட அடிப்பாத்திரத்திற் கொட்டி அதினுடைய 1 டை 
யாளமிட்ட யால் மூடிவைத்திருந்து சற்று நறேரத்திற்குப்பின் காபியின் கவல் 
யத்தை வடி. தீது ர தா கட் போல் வடித்து அதீதுடன் காபியைப் | 

போலவே பால், சர்க்கரை இவைகளைக் கலந்து உபயோடுக்கவேண்டிய. ஆனால் 
இதிற் சேரும் பாலானது காய்ச்சினகாயாவது பச்சையாயாவஅ இரு ட் 

4072. கோகோ 
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இதவும் முக்கிய டீயைப்போலவே தயாராக்கப்பட்டு விற்கப்படுகி DL 

அளத வாங்கி வை கீதுக்கொண்டு பின்வருமாறு செய்து உபயோடக்கவும்; 

கோகோ -கால் (2) பலம், சீனிச்சர்க்கரை - கால் (3) பலம்.--இவ்விரண்டை 

யும் ஓர் கிண்ணத்திற்போட்டு நன்றாய்க் கலந்து கொடுத் து இரண்டு கரண்டி மூட் 

டையளவு கொதிக்கும் ஜலத்தை அதில் விட்டுக் கரைத்துப் பின்பு, 

பால் அல்லது ஜலம்-அரைக்கால் (1) படி.--இதைச் சர்க்கரைகலந்து 
வைத்திருக்கும் கோகோவிற் கொட்டிக் கலந்து உபயோடுக்க வேண்டிய அ, 

) 

408. அதகாரச் சிலவின் மதிப்பு 

பின் காட்டும் மூன்று ஜாப்தாக்.களில் முதல் ஜாப்சரவானது இரண்டு 

முதல் பத்துப் பெயர்கள்வரையில் அடங்கியிருக்கும் ஒவ்வொரு சம்சாரத் தின் 

நித்தியச் சாப்பாட்டின் பொருட்டு மாதவாரி வேண்டியிருக்கும் சாமான்சளின் 

அளவையும் அதன் விலைமதிப்பையும் காட்டுகின்றது. அனால் அச்சம்சாரங்க 

ளுக்கு, வேண்டிய குடிக்கூலி, வண்ணான், அம்மட்டன் முதலிய மற்றச் இலவு 

கள் அவசவர்கள் இஷ்ட த்தையும் சக்தியையும் பொருந்தியவைகளாயிருக்கின் ற ன. 

இரண்டு மூன்ற இந்த ஜாப்தாக்கள் மேற்கூறிய சம்சாரங்களில் அடிக்கடி 

நேரிடும் சுயசோபனாதி விசேஷ நாள் அல்லது நாட்களில் அதிக ஜனங்க 

ளுக்கு அதாவது 5-முதல் 1000-பெயர்கள்வரையில் உள்ள கூட்டத்திற்கு ஊட் 

டுகையில் வேண்டியிருக்கும் வஸ்துக்களின் அளவையும் அவற்றின் விலைமதிப் 

பையும் சாட்டுகிறதாயிருக்கன்றன. ; ஆனால் இம்மூன்று ஜாப்தாக்களின் விலை 

மதிப்புகள்மட்டும் காலக்ரெயத்தை யறுசரித்து. சற்று மாறலாம், ப 

் இவ்வஸ் துக்கள் போதுமான அளவள்ளவைகளாயிருந்தபோதிலும்' அவை 

களைச் சுத்தப்படுத் அவ தின்டொருட்டு நீட்டல் புடைத்தல் முதலியவைகளினா 

லும் வேறு சில காரணங்களினாலும் ஏற்படும் குறைவை சரிப்படத் அவ தின் 

பொருட்டு மேற்கண்ட அளவின் பத்திலொரு பங்கை அதிகப்படுத்தி உக்ரொ 

ணத்திற் சேகரித்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, , மற்ற விவரங்கள் ஆங் 

காங்கு ஷரா காலத்தில் விவரிக்கப்பட்டிருக்கின் றன, 
43. 
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32% இந்து பாகசாஸ் இர 
். 

ம ்] ்் ப் தர்: ந ரநீதல்ஜாப்தா-2-பெயர்கள் முதல் 10-பேயர்கள்வரையில் அடங்கி 

6 (௦ ப ஓ படி, ப பலம், வீ வீசை 

ப்பு 

ல் 2-பெயர்கள். 2-பெயர்கள். | 4-பெயர்கள், 5-பெயர்கள்; 
_& ஸரமானகள், க ப் ட ள் ல 

டம் | . ஸ் அளவு | விலை 1அளவு| விலை அளவு விலை அளவு விலை 2 

ட முசற்பூரம் சாம்ராணி (0 2 0 0.௮0 0.2.0... 09320 
₹ அமஞ்சள், குங்குமம் கம் துப் வ ௮ அ (0) தத [கல அது தமித் அடி 

* அ௮ரிச.... ஃவ20-டி| 50 0135-டி%7 0 0 45-டி| 90 0155-டி 11 00 
4] துவரம்பருப் | 4-டி| 012 0 5-௨ | 015 5ஃ-டி| 1 0 6| 6-டி| 12 0 
உளுத்தம்பருப்பு 112-டி। 0 5 4 13-டி| 0 510 1$-டி]| 0 6 5[1;-டி| 0 611 
6பயற்றமபருப்பு ...] “டி! 0 2 8] 21028 ‘1-90 3 6| f-| 03 6 
1சட்லைதபருப்பு வ *-டி10 1 8] ப-்டி| 0-138] 2-டி|0:1 3] 2 0 311 

ட இழமுழுக்கடலை | 3டி10 0 7 e097 34-டி|0 12 4-டி(012 
6 கோதுமை பட: OE oP 1 [10% 100 1-டி02 0| | 020 

10[உடப்பு 12-டி| 0 1 6-2-௦ | 0 2 0 21- டி | 0 2 6 3-ட* 03 0 
11 25-வீ। 06 4] 3-வீ|0 1 6|31-வீ|। 0 8 2[32-வீ| 089 
12 ிளகாய் லி] 058] 1-லீ|0 7 0] 1-லீ| 0 7 0| 13-வீ| ஓ 8 9 
1 3]கடுகு 1-வீ| 0 1 112:-ப| 0 1 7 15-10 11117-ப.02 8 

் 14 வெந்தயம் 5-ப 00 6171-ப10.0 9] 10-01 4[121-ப.01 8 1கிமிளகு 2-ப।0 2 01 74-ப|0 3 01 10-ப(0 4 01124-ப|05 0 
1612 7.கம் 4 270011 டும். பக 8$-ப| 0 1 3] 4-ப|0 15 
1 7ல்வி நால |-0 8 0[222-ப1 085] 25:00 8: 9 30-1 04% 
16காயம் 4 90 எதா வத்த 1-1-0 2 22-010 322 
19|கரிமஞசள் [10-0 111121-ப) 0 2 4] 15-10 210 172-ப 083 

‘ 20|வெல்லம் கவு 1 இரக டு 9171-ப। 0 20)20-ப 023 
21சீக்காய், புண்ணாக்கு$20-ப| 0 2 ௦] 30-1 0 5015-10 530 25-ப| 0 86 
2பாக்கு ... 1201 0.8: 8] 040911: 6/0 அபர 1 1 ஒவ் ந்த ப £ இஇிஏலம், சொம்பு க நிக | கட ம கல்ட் பகத 24ெய் -1ரவி। 3 6 3]22-வி|4 5.9] 3-வீ| 518 0| 88-வீ| 7 4 3 25| நல்லெண்ணெய்... 13-வீ | 1 2 0121-2) 111 0] 3-லீ| 4 0181-4! 210 0 
26|எரிகரும்பு, வாட்டி... ல்க] | எழ அடு உல ட் a EN உண அடை 21சாய்கறிவெற்றிலை | ,.. | ௨0-0 AN, 00 580 28|தயிர், பால் வ] அவசி 01. 22 2௮ க்0] 2024 அஹ் ததக பயரு 
29௪௪ 104 31.0 50]. uO உ படம் SD 

மொத்தம் | a ட்ப த 26-10-0| 33100] ன் 40-10 

30/காபீ$ டீ, த் | 3-0-0 | 4-0-0 | a | த-0-0 | | 60-0 

ஆகமொத்தம் .., 92-12.0 20-10-0| 289-100 | hs 6-10 

ஷரா.--இஜ்ஜாப்தாவில்' கண்ட மதிப்பான.து பெருத்த பட்டணங்கள் அதாவது அறைமுமம், பல வியாபாரச் சாலைகள், கைத்தொழிற்சாலைகள், இராஜாங்க உத்தியோக சாலைகள், சாவகலாசாலைகள் முதவியவைகளிருக்கும் ஊர்களில் அதிக தரித்திரமும் தாரா ளமும இல்லாமல், தமமாலியன் றீ பிச்சை முதலிய உபாய தர்மங்களைச் செய்தகொண்டு நடுத்தரமாய்ச் சிலவு செய்து குடித் 
ke சாலூககாக்களிலும் சிறு இராமங்களிலும் மேற்சொல்வியபடி குடித்தனஞ செய்பவர்க ட. 86 அதைவிடக் குறைவாகவே செல்லும். இதில் சண்ட சாமான்கள் பெரும்பாலும் ட்ட சென்னை ராஜதானியின் ஸாதீவிக ராஜஸ சாக கூணிகளுக்கே உரியவைகளா ட் யிருக்கின் றன. அவாகளில் சிலர் உளுத்தம்பருப்ஃபம்ம் இன்னும் இலர் அவரம்பருப் 
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