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ABSTRACT 

Since the Sangam period, the fishing community has been a vital part of the Tamil 

population. Fish have been their primary source of food and livelihood. In modern 

times, with the advancement of technology, fishermen use trawlers to stay at sea for 

extended periods. They freeze the unsold fish in ice to export them to other regions or 

to sell them in markets the next day. 

However, in ancient times, they went to sea daily to catch fish for their daily 

sustenance. Generally, fish cannot be stored for long as they spoil. This necessitated 

they were selling the fish they caught on the same day. As a solution, they discovered 

a method to preserve the fish by drying them. The method of drying fish involves 

salting and sun-drying them to completely remove their moisture content. This allows 

the fish to be stored and used for a long time. Over time, this method evolved into a 

separate business. 

These dried fish are exported from our coastal villages to many parts of the world. The 

method and duration of drying vary depending on the type of fish. Dried fish are not 

only important from a business perspective but also play a significant role in medicine. 

Fish, in general, are rich in medicinal properties, and dried fish are a great remedy for 

many diseases. Rich in various nutrients and proteins, these easily available dried fish 

are consumed not only by the fishing community but also by people from other regions. 

Fishermen sell these dried fish either wholesale through merchants or retail in markets. 

Although this provides them with a steady income, there can be significant differences 

in their profits and losses. This research paper provides comprehensive information 

about dried fish, which serves as a vital food and livelihood for the seafaring 

community. 
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உலர் மீன் – சமூகவியல் பார்வை 

(தயாரிப்பு முறைகள், ஊட்டசச்த்து மதிப்பு மற்றும் சமூக ப ொருளாதார 

 முக்கியத்துவம்) 
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ஆய்வுச ்சுருக்கம் 

சங்க காலம் த ொட்டு தற்காலம் வரை மீனவ மக்கள் தமிழினத்தின் முக்கியப் பழங்குடிகளாவர.் 

(அரசால் இதுவரைப் பழங்குடிகளாக அறிவிக்கப்படவில்லை) இவரக்ளின் முக்கிய உணவுப் 

ப ொருளாகவும், ப ொருளாதார அடிப்படையியல் வாழ்வாதாரமாகவும் விளங்குவது மீன்கள். 

தற்காலத ்த ொழில்நுட்ப வளரச்ச்ியினால் விசைப்படகில் செல்லும் மீனவரக்ள் நீண்ட நாடக்ள் 

கடலில் தங்கி மீன் பிடிக்கின்றனர.் பிடித்த மீன்களில் விற்றபனை செய்தது ப ோக எஞ்சிய 

மீன்களைப் பனிக்கட்டிப் பெட்டிகளில் உறைய வைத்துப் பிற பகுதிகளுக்கு ஏற்றுமதி 

செய்யவ ோ அல்லது மறுநாள் சந்தைகளில் விற்கவ ோ செய்கின்றனர.் ஆனால், முற்காலத்தில் 

தினந்த ோறும் கடலுக்குள் சென்று மீன் க ொணரந்்து அன்றாடப் பிழைப்பு நடத்தினர.் 

ப ொதுவாக மீன்களை நீண்ட நாடக்ள் வைத்ப் பயன்படுத்த முடியாது காரணம் அழுகிவிடும். 

அதனால் அன்றன்றைக்கு வேடட்ையாடிப் பிடித்த மீன்களை அன்றே விற்க வேண்டிய கடட்ாயம் 

இருந்தது. எனவே, அதற்குத் தீரவ்ாக அம்மக்களால் கண்டுபிடிக்கப்படட் முறையே மீன் 

உணங்கலாகும் (உலர ் மீன்). உலரம்ீனாக்கல் முறை என்பது மீனில் உப்பிட்டு வெயிலில் 

காயவைத்து அதன் ஈரத்தன்மையை முற்றிலுமாகக் களைதலாகும். இதனால் இம்மீன்களை 

நீண்ட நாடக்ள் வைதத்ுப் பயன்படுத்த முடியும். இம்முறை பிற்காலத்தில் தனித் த ொழிலாகவும் 

மாறியது. கடற்கரை கிராமங்களில் இருந்து இந்த உலர ்மீன்கள் உலகின் பல பகுதிகளுக்கும் 

ஏற்றுமதி செய்யப்படுகின்றன. மீனின் வகையைப் ப ொறுதத்ு அதற்கான உணங்கல் 

செய்முறையும் காலமும் வேறுபடுகின்றது. இப்படிப்படட் இவ்வுலர ் மீன் த ொழில்முறையில் 

மட்டுமல்லாமல் மருத்துவப் பயன்பாட்டிலும் பெரும் பங்கு வகிக்கிறது. ப ொதுவாக மீனில் 

மருத்துவ குணங்கள் நிறைந்துள்ளன. அதிலும் உலர ்மீன் பல ந ோய்களுக்கு அருமருந்தாகப் 

பயன்படுகிறது. பல்வேறு ஊடட்சச்த்துகளையும், புரதங்களையும் உள்ளடக்கிய மிக எளிதில் 

கிடைப்பவை. இதனை மீனவ மக்கள் மட்டுமின்றி பிற பகுதி மக்களும் விரும்பி உண்கின்றனர.் 

மீனவரக்ள் இவ்வுலர ்மீன்களை வியாபாரிகள் மூலம் ம ொத்தமாகவ ோ அல்லது சந்தைகளில் 
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சில்லறையாகவ ோ விற்கின்றனர.் இதன் மூலம் இவரக்ளுக்கு ப ொருளாதார அடிப்படையில் 

நிலையான வருமானம் கிடைத்தாலும் இலாப நட்டங்களில் பெரும் வேறுபாடு ஏற்படுவதுண்டு. 

இவ்வாறாக கடல ோடிகளின் முக்கிய உணவாகவும், த ொழிலாகவும் விளங்கும் உலர ் மீன் 

பற்றிய பல்வேறு தகவல்களை உள்ளடக்கியதாக இவ்வாய்வுக் கட்டுரை அமைகிறது. 

குறிப்புசச் ொற்கள்:உலர ் மீன் (கருவாடு), பதப்படுத்துதல், மீனவர,் உலரத்்துதல், உப்பு, 

ஊறுகாய், ஏற்றுமதி, இறக்குமதி. 

ஆய்வு ந ோக்கம் 

மீனவ மக்களின் ப ொருளாதார மற்றும் எளிய ஊட்டசச்த்துப் ப ொருளாக விளங்குவது உலரம்ீன் 

எனப்படும் கருவாடாகும். இதன் ஆக்கல் செயல்முறை, பயன்பாடு, பண்பு, ப ொருளாதார, 

ஊட்டசச்த்து முக்கியத்துவம், மருத்துவ குணங்கள், மற்றும் த ொழில்நுட்ப முறைகள் 

ப ோன்றவற்றை இலக்கியங்களின் மூலமாகவும் கள ஆய்வின் அடிப்படையில் பெறப்படட் 

செய்திகளின் அடிப்படையிலும் சேரத்்துத் த ொகுத்து ஆராய்ந்து விளக்குவதே இவ்வாய்வுக் 

கட்டுரையின் ந ோக்கமாகும். 

முன்னுரை 

உலர ் மீன் வரலாறு மனித நாகரிகத்தின் ஆரம்ப காலத்திலிருந்தே த ொடங்குகிறது. 

முற்காலங்களில் குளிரச்ாதனப் பெட்டிகள் கண்டுபிடிக்கப்படுவதற்கு முன் கடலுக்குள் சென்று 

வரும் மீனவரக்ள் தாம் பிடித்து வந்த மீன்களில் விற்றவை ப ோக எஞ்சிய மீன்களைப் பல 

நாடக்ள் வைத்திருக்க (மாட்டாரக்ள்) முடியாது. எனவே அவற்றை நீண்ட நாடக்ள் வைத்துப் 

பயன்படுத்த மற்றும் பாதுகாக்க பயனுள்ள வழியாக உலரத்்துதல் முறை இருந்தது. சூரிய 

ஒளியில் உலரத்்துதல், உப்பிட்டு உலரத்த்ுதல், புகை ஊட்டுதல் என உலர ் மீன்கள் பல்வேறு 

வழிமுறைகளில் தயாரிக்கப்படுகின்றன. இவ்வாறு தயாரிக்கப்படும் உலர ் மீன்களை 

தினந்த ோறும் தங்கள் அன்றாட உணவில் சேரத்்துக்க ொள்வ ோரும் உள்ளனர.் மீனவ மக்களின் 

முக்கிய உணவாகப் பழைய ச ோறு உலரம்ீன் (கருவாடு) இருந்தன. இது பல்வேறு 

ஊட்டசச்த்துக்களை உள்ளடக்கிய நல்ல உணவாகவும் (Super food) கருதப்பட்டது. இவ்வுலர ்

மீன்கள் பல்வேறு மருத்துவ குணங்களை உள்ளடக்கியது. இவ்வாறாக பலவித 

தனித்துவங்களை உடைய மீன்பிடி மக்களின் இன்றியமையாத உணவாக இருக்கக்கூடிய உலர ்

மீன்களைப் பற்றி இக்கட்டுரையில் விரிவாக காண்ப ோம். 

1. உலர்த்தும் முறையும் வரலாற்றுப் பின்னணியும் 

மீனவர ்வாழ்வியலில் உணவுப் பாதுகாப்பபு முறைகளுள் மீன் உலரத்்துதல் முக்கியமானதாகும். 

கடற்கரைய ோரம் மற்றும் ஆற்றுப்படுகைகளில் வாழ்ந்த மக்கள் மீன்களை நீண்ட நாடக்ள் 

வைத்துத்திருக்க உலரத்்துதல் முறையைக் கண்டுபிடித்தனர.் “த ொடக்க காலம் த ொடட்ு 

மிகுதியாக கிடைக்கும் மீனை பழந்தமிழ்ப் பரதவரக்ள் கருவாடாகக் காய வைத்துப் 

பதனம் செய்தனர். கருவாடு என்னும் ச ொல் மீனின் தசைப் பகுதியை அணுக்களின்றி 

வாடச ் செய்தல் என்னும் ப ொருளைக் குறிக்கும்”.(பழந்தமிழ் இலக்கியங்களில் 

ஊர்திகளும் உப்பும் மீன்களும், ப.176) 

ஆரம்பத்தில் சூரிய ஒளியில் உலரத்்துதல், உப்பிட்டு உலரத்்துதல் ப ோன்ற முறைகளைப் 

பயன்படுத்தினர.் பின்னர ் காற்றில் உலரத்்துதல், புகை ஊட்டுதல் ப ோன்ற முறைகளிலும் 
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தற்ப ோது நவீனஅறிவியல் வளரச்ச்ிக்கு ஏற்றவாறு ஃப்ரீஸ் உலரத்்துதல், மெக்கானிக்கல் அல்லது 

ஹாட் ஏர ் உலரத்்துதல் எனவும் பல்வேறு முறைகளிலும் உலரத்்தப்படுகிறது. இந்தியாவில் 

உலரம்ீன்கள் பாரம்பரிய உணவுப் ப ொருளாக பல நூற்றாண்டுகளாக இருந்து வருகிறது. 

பண்டைய காலத்தில் இம்முறை மீன் கிடைக்காத பருவங்களில் உணவுப் பற்றாக்குறையை 

சமாளிக்க பயன்படுத்தப்பட்டது. மத்திய காலத்தில் இது மாநில வரத்்தகத்தில் முக்கியப் பங்கு 

வகித்தது. குறிப்பாக ரயில்வே அறிமுகப்படுத்தப்பட்ட பின், மும்பை விசாகப்பட்டிணம், 

சென்னை, தூத்துக்குடி மற்றும் க ொழும்பு ப ோன்ற துறைமுக நகரங்களில் இருந்து 

இந்தியாவின் உட்புறப் பகுதிகளுக்கு உலர ்மீன்கள் பரவலாக எடுத்துச ்செல்லப்பட்டு விற்பனை 

செய்யப்படட்ன. 

2. இலக்கியங்களில் உலர் மீன் 

சங்க இலக்கியத்தில் உலர ்மீன் தயாரித்தலை உணங்கல் எனக் குறிப்பிடுகின்றனர.் இம்முறை 

காலங்காலமாக பயன்படுத்தப்பட்டு வந்தமை பற்றி பிற்கால இலக்கியங்களும் கூறுகின்றன. 

கடலிலேயே உப்பு கிடைப்பதால் அதனையே மீனைக் கெடாமல் பாதுகாக்கும் ப ொருளாகப் 

பயன்படுத்தினர.் மீன் மட்டுமன்றி இறால் ப ோன்றவற்றையும் உலரத்்தினர.் இதற்கு இறாலின் 

மேற்பகுதியில் உள்ள த ோலைக் களைந்து அதன் சதையை ஒரு நாள் முழுக்க உப்பிலிட்டு 

ஊறவைத்து வெண்மணற் பரப்பில் இவற்றைத் தூவிக் காய வைப்பர.் இவ்வாறு காய 

வைக்கப்படட் இறால் அதன் ஈரத்தன்மையை முழுவதுமாக இழந்து ஓலை ப ோல மாறிவிடும். 

இதனைக் கீழ்க்காணும் செய்யுள் அடிகள் 

“விறல்விற் புருவம் இவையுங் காணாய் 

இறவி னுணங்கல் ப ோன்றுவே றாயின்” ( மணி. 20:45 - 46) 

என்று கூறிப் பசச்ை இறால் இளம்பெண்ணின் வில் ப ோன்ற வளைந்த புருவத்துக்கும், உலரந்்த 

இறால் வயது முதிரந்்த மூதாட்டியின் நரைத்த புருவத்திற்கும் ஒப்பிடப்பட்டுள்ளது. இதேப ோன்று 

சுறா மீனும் உப்பிலிடப்பட்டு வெயிலில் காய வைக்கப்பட்டது. இதனை 

“நிணசச்ுறா அறுத்த உணக்கல் வேண்டி 

இனப்புள் ஒப்பும் எமக்குநலன் எவன ோ 

புலவு நாறுதும் செலனின் றீம ோ” (நற். 45:6-7) 

என்னும் அடிகள் எடுத்தியம்புகின்றன. “நாங்கள் உலர்த்துவதாகப் பரப்பிய உப்பு நிறைந்த 

சுராத் துண்டுகளை விரும்பி உண்ண வரும் பறவைகளின் கூட்டத்தை நாங்கள் 

துரத்துகிற ோம்” என்று சங்கக் கவிதையில் நெய்தல் திணையிலிருந்து வரும் பாடல் 

வரிகளைக் குறிப்பிட்டு (PARI)-ல் வந்த ஒரு கட்டுரையில் அபரண்ா கார்த்திகேயன் 

மேற்க ோள் காடட்ுகிறார.் (கருவாடு: காய்ந்த கருவாட்டுத் த ொழிலின் ஈரமான பக்கம்) 

சிலப்பதிகாரத்தில் வரும் 

“வலைவாழ்நர் சேரி வலையுணங்கு முன்றின் மலர்கையேந்தி 

விலைமீன் உணங்கற் ப ொருட்டாக வேண்டுருவங் க ொண்டு வேற ோர்” (சிலம்பு. 7:101,2) 

எனும் அடிகளில் ‘விலைமீன் உணங்கல்’ எனக் குறிப்பிடப்படுவது உலர ்மீனேயாகும். 
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குறுந்த ொகையில் அமைந்த 

“பெருங்கடற் பரதவர் க ொண்மீன் உணங்கல் 

அருங்கழிக் க ொண்ட விறவன் வாடல ொடு 

நிலவுநிற வெண்மணல் புலவப் பலவுடன்” (குறுந். 320:1-3) 

என்னும் அடிகளும் மீனவரக்ளின் மீன் பதப்படுத்தலையும் உலர வைத்தலையும் 

குறிப்பிடுகின்றன. 

இவைப ோல சங்க இலக்கியம் த ொட்டு தற்கால இலக்கியங்கள் வரை பல இடங்களில் 

இவ்வுலரம்ீன்கள் குறித்த பதிவுகள் காணப்படுகின்றன. இவற்றின் மூலம் இவ்வுலர ்மீன்களின் 

முக்கியத்துவத்தை அறிந்து க ொள்ள முடிகிறது. 

3. பண்பாடட்ு முக்கியத்துவம் 

இந்தியாவில் உலர ்மீன் வெறும் உணவுப் ப ொருளாக மட்டுமல்லாமல் பல்வேறு சமூகங்களின் 

பண்பாட்டுக் கூறாகவும் இருக்கிறது. தமிழ்நாடு, கேரளா, மேற்கு வங்கம், ஒடிசா, ஆந்திரப் 

பிரதேசம் ப ோன்ற மாநிலங்களில் உலர ் மீன்களுக்குப் பெரிய சந்தை உள்ளன. ஒவ்வ ொரு 

மாநிலத்திலும் உலர ் மீன்களுக்குத் தனித்துவமான பெயரக்ளும் உள்ளன. உதாரணமாகத், 

தமிழ்நாட்டில் இது “கருவாடு” என்றும் கேரளாவில் “உணக்கமீன்” என்றும் வங்காளத்தில் 

“ஷூட்கி” என்றும் ஆந்திராவில் “எண்டு செப்பலு” என்றும் அழைக்கப்படுகிறன. பெரும்பாலும் 

மீனவ கிராமங்களில் பெண்கள் கருவாடு தயாரிக்கும் முறையில் பழங்காலத்திலிருந்தே 

ஈடுபடட்மையை, 

“பெருநீர் அழுவத் தெந்தை தந்த 

க ொழுமீன் உணங்களல் படுபுலள் ஒப்பி 

எக்கர்ப் புன்னை இன்னிழல் அசைஇ” (அகம். 20:1-3) 

என்னும் அடிகள் புலப்படுதத்ுகின்றன.இவ்வாறு உலர்த்தும் ப ோது மீன்களை அப்படியே 

உலர விடட்ுச ்சென்று விட்டால் காகம் முதலிய பறவைகள் க ொத்திச ்செல்லும் என்பதால் 

பரதவப் பெண்கள் உலறும் மீன்களுக்கு அருகில் காவலாக இருந்தனர் என்று அகநானூறு 

கூறுகிறது என்று முனைவர ்நே.நிஷா நேவிஸ் தனது ஆய்வு கட்டுரையில் குறிப்பிடுகிறார். 

(சங்க இலக்கியத்தைல் மீன் உணவும் பண்பாடும், ப. 88). 

4. உலர் மீன் தயாரிப்பு முறை: 

• உப்புக்கண்டம்:வஞ்சிரம், சீலா, சூரை, சுறா ப ோன்ற பெரிய வகை க ொண்ட மீன்களில் 

உப்புக் கண்டம் தயாரிக்கப்படும். இம்முறையில் மீன்களை நன்கு சுத்தம் செய்து அதன் 

செதில்கள், குடல்கள், தலை ப ோன்றவை நீக்கப்பட்டு சிறு சிறு துண்டுகளாக்கி நன்கு 

கழுவப்படுகிறது. இதில் அதிக அளவு உப்பு தடவப்படுகிறது. இவ்வாறு உப்பு சேரத்்த மீன் 

துண்டுகளை ஒரு பாத்திரத்தில் ப ோட்டு மீண்டும் உப்பு தூவி இப்பாத்திரம் மூடப்பட்டு 

சில நாடக்ளுக்கு அப்படியே விடப்படுகிறது. பின்பு ஊறிய மீன்கள் வெளியே 

எடுக்கப்பட்டு சில நாடக்ளுக்கு வெயிலில் காய வைக்கப்பட்டு காற்ற ோடட்ம் உள்ள 

இடங்களில் சேமிக்கப்படுகிறது. 
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• மாசிக்கருவாடு:சூரை மீன் வகையான வரி சூரை மீனிலிருந்து இக்கருவாடு 

தயாரிக்கப்படுகிறது. இம்மீன்களை வெடட்ி, அவித்து, சூரிய ஒளியில் நன்கு காயவைத்து 

பின்னர ்புகையூட்டி இறுக்கமாக்குவர.் மற்ற கருவாடுகளைப் ப ோல இதில் முடக்ள் 

இருக்காது. மேலும் வாசமும் குறைவாக இருக்கும். இது கெடாமல் பல வருடங்கள் வரை 

இருக்கும். இது வழக்கமான கருவாடு ப ோல உப்பு ப ோட்டுக் காய வைக்கப்படுவது 

அல்ல. மாசிக்கருவாடு ராமநாதபுரம் மாவட்டம், கீழக்கரை மற்றும் தூத்துக்குடிப் 

பகுதிகளில் அதிகமாகக் கிடைக்கும். மேலும் லடச்த்தீவு மற்றும் மாலத்தீவுகளிலிருந்தும் 

இது க ொண்டு வரப்படுகிறது. 

5. பாரம்பரிய உலர்த்தும் முறைகள் 

• சூரியஒளியில் உலர்த்துதல்: உப்பிலிட்டு மற்றும் உப்பிடாமல் என இருவகைகளில் 

மீன்களை சூரிய ஒளியில் உலரத்்த முடியும். பெரும்பாலும் நெத்திலி ப ோன்ற மீன்களை 

சூரிய ஒளியில் கடற்கரையின் வெண்மணற் பரப்பில் க ொடட்ப்பட்டு 

உலரத்்தப்படுகின்றன. 

• உப்பிடாமல் உலர்த்துதல் : இந்த முறையில் மீன்கள் முழுவதுமாக காய்ந்திருக்க 

வேண்டும். இல்லையேல் அது கெட்டுப்ப ோவதற்கான வாய்ப்பு அதிகம் உள்ளது. இதன் 

நெடி உப்பிடப்பட்ட மீனைவிடக் குறைவாகவே இருக்கும். உப்பிடப்பட்ட மீனைப் ப ோல 

இது நீண்ட காலம் இருக்காது. 

• உப்பிட்டு உலர்த்துதல்:பெரிய மீன்களை இரண்டாகக் கீறி அதில் உப்பை சேரத்த்ுத ்

தடவி அடியில் திறப்பு உள்ள த ொட்டிகளில ோ அல்லது கடற்கரை வெளியில ோ 

உலரத்்தப்படுகிறது. மீன் வகை மற்றும் தன்மையைப் ப ொறுதத்ு இதற்கான கால அளவு 

மாறுபடுகிறது. இம்முறை நீண்ட நாடக்ள் வரை மீன்களைக் கெடாமல் பாதுகாக்க 

உதவுகிறது. 

• புகை உலர்த்துதல் :இந்தியாவில் பரவலாகக் காணப்படுவதும் அதிக அளவில் ஏற்றுமதி 

செய்யப்படுவதும் இம்முறையில் தயாரிக்கப்படும் மீன் வகைகள்தான். மீனை 

உலரத்்துவதற்கு முன்பு உப்பு சேரத்்து ஊற வைக்கப்படுகிறது. மீனை அடுப்பில் அல்லது 

தீயில் வைத்துப் புகை மூட்டப்ப்படுகிறது. இந்த முறை பெரும்பாலும் 

மலைப்பகுதிகளிலும், வடகிழக்கு இந்தியாவிலும் பின்பற்றப்படுகிறது. தமிழ்நாடட்ில் 

கன்னியாகுமரி மாவட்டத்தில் இவ்வகை மீன்கள் “உப்பமீன்” என்று அழைக்கப்படுகிறது. 

6. தெற்குக் கடற்கரைய ோர கிராமங்களில் உலர்த்தும் முறைகள் 

• குழிகள் அல்லது த ொட்டிகளில் இட்டு உலர்த்துதல்: மீன் உலரத்்துதல் தூத்துக்குடி 

மற்றும் குமரி மாவடட்ங்களைப் ப ொறுதத்வரை 50 ஆண்டுகளுக்கும் மேலாக ஒரு 

குறிப்பிட்ட முறை பயன்படுத்தப்படுகிறது. இம்முறையில், மணற்பரப்பில் ஒரு குழி 

த ோண்டப்பட்டு அதற்குள் ஓலைப் பெட்டி வைக்கப்படுகிறது. இப்பெட்டிகளின் மேல் 

உப்பு பரப்பப்பட்டு அதன் மேல் கீறப்படாத மீன்கள் அடுக்கப்படுகின்றன. இவ்வாறாக 

பல அடுக்குகள் உருவாக்கப்படுகின்றன. இதன் மேற்பரப்பில் ஓலைப் பாய் 

வைக்கப்படும். இது 10 - 15 நாடக்ள் வரை மூடிவைக்கப்பட்டிருக்கும். இவ்வகை 

“பட்டறைக் கருவாடு” என்று அழைக்கப்படுகிறது. 
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• இதேப ோல் பண்டக சாலைகளில் இரு ஆள் உயரத்திற்கு அமைக்கப்பட்ட அடிப்பகுதியில் 

துளையுடைய த ொடட்ிகளில் இதே செயல்முறை செய்யப்பட்டு, ஒரு வாரம் வரை 

அப்படியே விடப்படுகிறது. இதனால் மீனில் இருக்கும் நீர ்முழுவதும் த ொட்டியின் 

அடிப்பகுதியில் உள்ள துளை வழியாக வெளியேறிவிடுகிறது. மீன்கள் கல் ப ோல 

மாறுகிறது. இம்முறையில் சாவாளை எனப்படும் மீன் அதிகமாக 

பயன்படுத்தப்படுகிறது. 

7. நவீன உலர்த்து முறைகள் 

• உறைதல் மூலம் உலர்த்துதல் (Freeze - drying or Lyophilization):இந்த செயல்முறையில் 

மீனில் உள்ள நீரச்ச்த்து முழுவதும் உறைநிலைக்குக் கீழே உறைந்து, பின்னர ்

வெற்றிடத்தின் கீழ் நேரடியாக வாயுவாக மாற்றப்பட்டு அகற்றப்படுகிறது. 

• இயந்திரம் அல்லது சூடான காற்று மூலம் உலர்த்துதல் (Mechanical or hot air drying): ஒரு 

மூடிய உலரத்்தும் அறை பயன்படுத்தப்படுகிறது. இந்த அறைக்குள் மீன்கள் வரிசையாக 

வைக்கப்படுகின்றன. அறைக்குள் சூடான காற்று செலுத்தப்படுகிறது. அறையில் உள்ள 

மின்விசிறிகள் மூலம் காற்று சீராக சுழற்சி செய்யப்படுகிறது. இது மீனின் அனைதத்ுப் 

பகுதிகளுக்கும் வெப்பத்தையும் காற்ற ோட்டத்தையும் சீராகக் கிடைப்பதை உறுதி 

செய்கிறது. சூரிய ஒளியில் உலரத்்துவதை விட இந்த முறை மிகவும் வேகமானது. 

8. தென்னிந்தியாவில் காணப்படும் சிலவகை உலர் மீன்கள் 

உலர ் மீன் உற்பதத்ி தமிழ்நாட்டில் குறிப்பாக தூத்துக்குடி, கன்னியாகுமரி. ராமநாதபுரம் 

(கீழக்கரை, பாம்பன்), நாகப்பட்டிணம், மல்லிப்பட்டிணம் மற்றும் சேதுபாவாசத்திரம் ப ோன்ற 

கடல ோரப் பகுதிகளில் பரவலாக உள்ளது. இங்கு காணப்படும் சில உலர ்மீன் வகைகள், 

• நெத்திலி: இது ஒரு சிறிய மீன் வகை ஆகும். இதில் ஒமேகா-3 மற்றும் 

ஆக்ஸிஜனேற்றத்தைத் தக்க வைக்கும் தன்மைகள் இயற்கையாகவே நிறைந்துள்ளன. 

குமரி மாவட்டத்தில் குறிப்பாக இந்நெத்திலிகள் பல்வேறு பெயரக்ளில் பல்வேறு 

வகைகளில் உள்ளன. அவை கூடட் நெத்திலி, பெருமா நெத்திலி, கரு நெத்திலி, நீல 

நெத்திலி வெண்ணெத்திலி, மட்டக நெத்திலி, க ோ நெத்திலி ப ோன்றவை ஆகும். 

பத்தியத்தில் இருப்பவரக்ளுக்கு இவ்வகை நெத்திலிகள் ஒரு வரப்பிரசாதமாகவே 

அமைகிறது. நெத்திலி மீன்கள் மழைக்காலத்திலே அதிகமாகக் கிடைக்கின்றன. 

இதனை,”மீனவரக்ளுக்கு இந்நெத்திலி மீன்கள் செல்லங்கள். நெத்திலி மீன்பாட்டில் 

மீனவரக்ள் எதிர்க ொள்ளும் சிக்கல் என்னவென்றால் அது கூடவே மழையையும் 

கூட்டிக்க ொண்டு வரும் என்பது. கூட்டம் கூட்டமாக பிடிபடும் 

பல்லாயிரக்கணக்கான நெத்திலிகளை உடனே விற்கவும் முடியாது 

கருவாடாக்குவதும் சிரமம் என்கிறாரக்ள்”.(கடல், ப.38)என்று சமஸ் தனது நூலில் 

குறிப்பிடுகிறார.் 

• மத்தி:இந்த சிறிய வகை மீன்கள் இந்திய கடற்கரையில் அதிகமான அளவு 

கிடைக்கின்றன. கேரளா மற்றும் கன்னியாகுமரி பகுதிகளில் இது அன்றாட உணவில் 

ஒரு முக்கிய அங்கமாகும். 

• கானாங்கெழுத்தி: இந்த மீன் அதிகசுவை க ொண்டது. இந்தியாவின் கடற்கரைப் 

பகுதிகளில் அதிகமாகக் காணப்படுகிறது. 
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• சூரை: இது ஒரு பெரிய மீன்வகை. இதன் உலரந்்த வடிவம் குறிப்பாகத் தமிழ்நாட்டிலும், 

பிற கடற்கரை பகுதிகளிலும் அதிகமாக உணவில் பயன்படுதத்ப்படுகிறது. இது 

இலங்கை ப ோன்ற நாடுகளுக்கு அதிகமாக ஏற்றுமதி செய்யப்படுகிறது. இவ்வகை 

மீன்களை சூடான தரை, கம்பால், க ொசச்க் கயிறு ப ோன்றவற்றின் மீது வைத்து காய 

வைக்கின்றனர.் தூதத்ுக்குடியில் சூரை மீனை வைத்து மாசி கருவாடு அதிகமாகத் 

தயாரிக்கப்படுகிறது. 

மேலும், ஒரு வகை சுறாக் கருவாடு ஊளிக்கருவாடு என்று அழைக்கப்படுறது. 

வேறு சில உலர் மீன் வகைகள்: வாவல், க ொள்ளி, பாறை, சீலா, வாளை, திருக்கை, சுறா, 

விளமீன், க ொளுவை, வேளா, வத்தை, கடட்ா, கண்ணம்பாறை, கிளாத்தி, க ொளு வாளை, காட், 

இறால், கணவாய், குறவை, அயிரை, விரால், சன்னை, தேளி, மசரை, கிழங்கான் என பல 

வகைகளில், பெயரக்ளில் இந்தியாவில் இவ்வுலரம்ீன்கள் உள்ளன. இவ்வுலர ்மீன்கள் சுவையான 

உணவு மட்டுமல்ல இது ஒரு பகுதியிலுள்ள மீன்வளப் பாரம்பரியத்தையும் கலாசச்ாரத்தையும் 

பிரதிபலிக்கிறது. 

9. உலர் மீன் தயாரிப்பில் உப்பு மற்றும் பாதுகாப்பு சேர்மங்களின் பங்கு 

● உப்பு 

உலர ்மீன் தயாரிப்பில் மீன் கெட்டுப் ப ோகாமல் நீண்ட நாடக்ள் பாதுகாக்க உப்பு முக்கியப் 

பங்கு வகிக்கிறது. உப்பேற்றும் பதத்தில் பிழை ஏற்பட்டால் கருவாட்டின் சுவை முற்றிலுமாக 

மாறிவிடும். சங்க காலம் முதலே மீனுக்கு உப்பேற்றியதை பின்வரும் அடிகள் வழி அறியலாம். 

“புலவுமீன் உணங்கல் படுபுள் ஓப்பி 

மடந ோக்கு ஆயம ொடு உடனுப்பு ஏறி” (நற், 331:4,5) 

உப்பு மீனின் ஈரப்பதத்தை உறிஞ்சுகிறது. இதனால் மீனின் எடையில் 50% முதல் 80% வரை 

நீரச்ச்த்து குறைகிறது. இந்த வறண்ட நிலை பாக்டீரியா மற்றும் நுண்ணுயிரிகள் வளரவ்தற்கு 

ஏற்ற சூழலாக இல்லாதிருப்பதால் மீன் கெட்டுப் ப ோவதைத் தடுக்கமுடிகிறது. இது சில 

தேவையற்ற சுவைகளை நீக்கி உலர ் மீனின் சுவையை மேம்படுத்துகிறது. மீனில் உள்ள 

ந ொதிகள் புரதங்களைச ்சிதைத்து மீன் கெட்டுப் ப ோகக் காரணமாக அமைன்றன. உப்பு இந்த 

ந ொதிகளின் செயல்பாடட்ைக் குறைத்து புரதசச்ிதைவைத் தடுக்கிறது. 

● பிற பாதுகாப்புச ்சேர்மங்கள் 

உலரம்ீன் பாதுகாப்பில் பெரும்பாலும் இயற்கையான பாதுகாப்பு முறைகளே 

பின்பற்றப்படுகின்றன. இருப்பினும் தற்காலத்தில் சில வகைகளில் பிறபாதுகாப்புச ்

சேரம்ங்கள் பயன்படுத்தப்படுகின்றன. ச ோடியம் பென்ச ொயிட்(Sodium Benzoate), ப ொட்டாசியம் 

சல்பேட்(Potassium Sulfate) அல்லது ச ோடியம் சல்பேட்(Sodium Sulfate), எலுமிசச்ைசாறு அல்லது 

வினிகர ் ப ொன்றவை இதில் அடங்கும். இவை மீனின் ஆயுளை மேலும் நீடிக்கவும், நிறம் 

மாறாமல் பாதுகாக்கவும் உதவுகின்றன. இவ்வாறாக தயாரிக்கப்படும் மீன்கள் பெரும்பாலும் 

உடல் ஆர ோக்கியத்திற்கு உகந்தவை அல்ல. 

10. உணவுப் பாதுகாப்பில் உலர் மீனின் பங்களிப்பு 
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“வட கடலில் தங்கல் த ொழிலுக்குப் ப ோகும் மீனவரக்ள் கடலில் ஆறு நாட்கள் தங்கி 

த ொழில் செய்துவிடட்ு வள்ளம் நிறைய மீன்கள ோடு கரை வந்து சேர்வார்கள். 

இவ்விடைப்பட்ட நாட்களில் கடலிலேயே வள்ளத்தில் கல் கூட்டி அடுப்பு மூட்டி சமைத்து 

சாப்பிடுவாரக்ளாம். ஒவ்வ ொரு நாள் பிடித்த மீன்களையும் உண்டது ப ோக மிசச்த்தைக் 

கழுவி உப்படைத்து அணியத்தில் அடுக்குவர்”. (க ொற்கை, ப.718) 

இசச்ெய்தி மூலம் நவீன த ொழில்நுடப்ங்கள் இல்லாத காலத்திலேயே மீனவரக்ள் உணவுப் 

பாதுகாப்பில் ஈடுபடட்மையை அறிய முடிகிறது. உலர ் மீன் எடை குறைவாகவும், த ொலை 

தூரத்திற்கு எடுத்துச ் செல்வதற்கும் சேமித்து வைப்பதற்கும் எளிதானது. இது த ொலைதூர 

பகுதிகளுக்கும் மீன் கிடைக்காத பகுதிகளுக்கும் புரதச ்சத்துள்ள உணவைக் க ொண்டு செல்ல 

உதவுகிறது. மீனை உலரத்்துவதன் மூலம் அதன் ஊட்டசச்தத்ுக்கள் பெரும்பாலும் அப்படியே 

பாதுகாக்கப்படுகிறது. இதனால் புர ோடட்ீன், ஒமேகா-3, க ொழுப்பு அமிலங்கள், வைட்டமின்கள், 

தாதுக்கள் நிறைந்த உணவை நீண்ட காலத்திற்கு பயன்படுத்த முடியும். 

11. உலர் மீனின் ஊட்டசச்த்து மதிப்பு 

நன்மைகள் 

இது புரதம், வைடட்மின்- டி, வைட்டமின் -பி12, ஒமேகா- 3, இரும்பு, கால்சியம் ப ோன்ற பல 

தாதுக்களை உள்ளடக்கியதாக உள்ளது. மேலும் உயரத்ர புரததத்ின் சிறந்த மூலமாகவும், தசை 

வளரச்ச்ிக்கும், பழுது பாரப்்புக்கும் பயன்படுகிறது. ஒட்டும ொத்த ஆர ோக்கியத்திற்கும் 

நல்வாழ்விற்கும் தேவையான அனைத்து அத்தியாவசிய அமின ோ அமிலங்களையும் இது 

வழங்குகிறது. இதய ஆர ோக்கியத்திற்கு நன்மை பயக்கிறது. மேலும் வீக்கம் குறைப்பு, 

க ொழுப்பு அளவைக் குறைத்தல், மூளை செயல்பாடட்ை அதிகரித்தல் ப ோன்ற பல்வேறு 

ந ோய்களுக்கும் தேவையான அனைத்து ஊட்டசச்த்துக்களையும் வழங்குவதாக உள்ளது. இது 

எலும்பு ஆர ோக்கியத்திற்கும், ந ோய் எதிரப்்புக்கும், தைராய்டு ஆர ோக்கியத்திற்கும் 

உதவுகிறது. இதில் க ொழுப்பு குறைவாக இருப்பதால் மற்ற புரத மூலங்களை விட உலர ்மீன் 

எடை நிரவ்கிக்க விரும்புவ ோருக்கு சிறந்த தேரவ்ாகும். அசைவ உணவுகளில் அதிகக் 

க ொழுப்புச ்சத்து இல்லாதது மீன் மற்றும் உலர ்மின் ஆகும். எந்த ஒரு மருந்தின் வீரியத்தையும் 

பலனையும் முறிக்காத ஒரு பத்திய ப ொருளாகவும் இவ்வுலர ்மீன்கள் விளங்குகின்றன. 

மருத்துவ குணங்கள் 

நெத்திலி கருவாடடில் ஒமேகா-3 மற்றும் ஆக்சிஜனேற்றதைத் தக்க வைக்கக் கூடிய 

இயற்கையான ஊடட்சச்த்துக்கள் நிறைந்துள்ளது. கசச்க் கருவாடு சிக்கன் குனியா மற்றும் 

மூட்டு வலிக்கு மருந்தாககறது. மாசிக் கருவாடு இடுப்பு வலியைப் ப ோக்கி வலிமை தருகிறது. 

இதன் தனித்துவமான மணம் மற்றும் சுவை பசியின்மை மற்றும் ருசியின்மை ப ோன்ற 

பிரசச்னைகளை நீக்கி உணவை உண்ணத் தூண்டுகிறது. சுறாக் கருவாடு சிலவகை 

வயிற்றுவலி சிலவகை பேதி முதலியவற்றை குணமாக்கும். பசியினைத் தூண்டும். 

வயிற்றிலுள்ள பூசச்ிகளைக் க ொல்லும். வாத கப ந ோய்களைக் கட்டுப்படுத்தும். பால் சுறாக் 

கருவாடு சுறா கருவாடு வகைகளில் மிகவும் சிறந்ததாகும் தாய்ப்பால் பெருக்கத்துக்கும், 

மாதவிலக்கு பலவீன சீரமைப்புக்கும், உடல் தேற்றத்திற்கும், பிரசவமான பெண்களுக்கும் 

பெரிதும் பயன்படுகிறது. “சித்தர்களின் பாடல்களில் சுறா மீனின் மருத்துவ குணங்கள் 

கூறப்படட்ுள்ளன. “வாதம் கபம் அறுக்கும் மன்னுகீடம் ப ோக்கும் ஊது குடல் வாதம் 
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ஒடுங்கான் - ஆதரவாய் எல்லா பிணிக்கும் இதமாகும் நல்ல சுறா நல்லறிய நவில்”. என்னும் 

பதாரத்்த குணசிந்தாமணி பாடல் வழியாக நல்ல சுறா மீன் உணவு எல்லா பிணிகளையும் 

ப ோக்கும். வாதம், கபம் நீக்கும் வயிற்றுப்புழுவை(மன்னுகீடம்) நீக்கும். குடல் வாதத்தை 

நீக்கும். பால் பெருக்கும். பிரசவ அழுக்கை அகற்றும் என்பதை அறிய முடிகிறது. சுறா மீன் 

கல்லீரல் மற்றும் மாலைக்கண் ந ோயை குணமாக்கும். குழந்தைகளின் கணை ந ோய் 

தீர்க்கும் மிகசச்ிறந்த பத்திய உணவாகும். வைட்டமின் “ஏ” யும் “டி” யும் இதில் 

மிகுந்துள்ளது. மேலை நாடுகளில் ரத்தப் புற்று ந ோய், மார்பகப் புற்றுந ோய், மாரடைப்பு 

ந ோய்களை குணமாக்க சுறா மீன்களில் இருந்து மருந்துகள் 

தயாரிக்கப்படுகின்றன”.(தமிழகக் கடல் அதிசயங்கள், ப.113).தெற்குக் கடற்கரைய ோர 

மாவட்டங்களில் சுறா, திருக்கை ப ோன்ற பசச்ை மீன்கள் காய வைக்கப்பட்டு அதிலிருந்து நெய் 

எடுத்து உருக்கி மீன் எண்ண ொய் எடுக்கப்படுகிறது. இதற்கு ஒரு பெரிய பாத்திரத்தின் அடியில் 

தீயிட்டு இந்த மீன்களிலிருந்து எடுக்கப்படட் நெய்கள் ப ோடப்பட்டு உருக்கி எண்ணெய் 

எடுக்கப்படுகிறது. இது பல்வேறு ந ோய்களுக்கு மருந்தாகவும் உடல் வலுவிற்கு சிறந்த 

ஊட்டசச்த்தாகவும் அமைகிறது.(கள ஆய்வு, தா.ராயப்பன்) 

12. மலிவான ஊட்டசச்த்து ஆதாரமாக உலர் மீனின் முக்கியதுவம் 

பண்டைய நாகரிகங்கள் பெரும்பாலும் பதப்படுதத்ுதல், உப்பு ப ோடுதல் முதல் ஊறுகாய் வரை 

பல பாதுகாப்பு முறைகளை உள்ளடக்கியது. உலரத்்துதல் மற்றும் உப்பிடுதல் ஆகியவை 

ஊட்டசச்த்துக்களை பாதுகாப்பதற்கான பண்டைய நுட்பங்கள் ஆகும். 

“வீட்ல அரிசி வாங்கக் கூட காசு இருக்காது. வெறும் கருவாட்டை சுட்டுத் தருவாங்க. அதான் 

பஞ்ச காலத்துல சாப்பாடு. மீனுங்கறது வெளியில தான் விசேஷமான உணவு. 

கடற்கரையில் அதைவிட மலிவானது எதுவுமில்லை. ச ொல்லப்ப ோனால் எங்களுக்கு 

அரிசி ச ோறு ஆடம்பரமான உணவு. ஒரு கடல ோடி குடும்பத்தில் பிறந்தவனுக்கு 

மரசச்ீனிகிழங்கு ப ோதும். ஆனா த ொட்டுக்க கருவாடாவது வேணும். இன்னைக்கு நேத்து 

இல்ல பல ஆயிரம் வருடங்களாக இதுதான் சாப்பாட்டு முறை. எங்கள ோட உணவுப் 

பழக்கம் மடட்ும் இல்ல இது. ஒரு சமூகத்த ோட பண்பாட்டுக் கூறு”.(தி இந்து,12.09.2014, ப.9) 

என்று வறீதையா கான்ஸ்தந்தின் கூறுகிறார.் இதன் மூலம் மலிவான மற்றும் சுவை மிகுந்த 

உணவாக இருப்பதால் கடலில் மீன் பிடிக்கச ்செல்லும் மீனவரக்ளின் பிரதான உணவாகவும் 

விருப்பத்திற்குரியதாகவும் இந்த உலர ் மீன்கள் விளங்குகின்றன என்பதை அறிந்துக ொள்ள 

முடிகிறது. 

13. உள்ளூர ்சந்தையில் உலர் மீனின் பங்கு 

உலர ் மீன் இந்திய மக்களின் உணவில் ஒரு முக்கிய இடதத்ைப் பிடித்துள்ளது. இது புரதம் 

நிறைந்த ஒரு உணவுப் ப ொருளாக உள்ளது. இந்தியாவில் குறிப்பாகக் கடல ோர மாநிலங்களான 

தமிழ்நாடு, கேரளா, ஆந்திரப் பிரதேசம், ஒடிசா மற்றும் குஜராத் ப ோன்ற மாநிலங்களில் 

உலரம்ீனின் உற்பதத்ி மற்றும் நுகரவ்ு அதிகமாக உள்ளது. மீன்பாடு இல்லாத காலங்களில் உலர ்

மீன்கள் உள்ளூர ்சந்தையின் தேவைகளைப் பூரத்்தி செய்கின்றன. உலரந்்த மீனிலிருந்து மீன் 

தூள், இறால் தூள் ப ோன்றவையும் தயாரிக்கப்பட்டு விற்கப்படுகின்றன. 
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“2013-14 ஆண்டு புள்ளிவிவரப்படி இந்தியாவில் பிடிக்கப்பட்ட மீன்கள் மில்லியன் டன்கள் 

அளவின்படி கடல் மீன்கள் 3.44 மில்லியன் டன்கள், உள்நாட்டு பகுதி ஏரி, குளம், 

அணைக்கட்டுப் பகுதிகளில் பிடிக்கப்பட்ட மீன்கள் 6.14 மில்லியன் டன்கள். இந்திய GDP க்கு 

மீன்வளத்துறை மூலம் வருமானம் 78,053 க ோடி ரூபாய்கள். மீன்வளத் துறை மூலம் இந்திய 

ப ொருளாதார GDP பங்களிப்பு 0.83%”.(தமிழகக் கடல் அதிசயங்கள், ப.28) 

14. உலகச ்சந்தையில் உலர் மீனின் பங்கு 

உலர ்மீன் ஏற்றுமதியில் இந்தியா ஒரு முக்கிய நாடாக உள்ளது இந்தியா உலகளாவிய மீன் 

உற்பத்தியில் 8%-க்கும் அதிகமான பங்களிப்பை வழங்கி வருகிறது. உலரம்ீன் ஏற்றுமதி மூலம் 

இந்தியாவிற்கு கணிசமான வருவாய் கிடைக்கிறது. 

“இந்தியா உலக அளவில் மீன் உற்பத்தியில் இரண்டாவது இடத்தில் இருக்கிறது. 1950-ல் 7.52 

லட்சம் டன்னாக இருந்த இந்தியாவின் மீன் உற்பத்தி 1990-ல் 38.36 லட்சம் டன்னாக 

உயர்ந்தது. தாராளமயமாக்கலுக்குப் பின் இந்த உற்பத்தி வேகம் மேலும் அதிகரித்தது. 1990-

2010க்கு இடைப்பட்ட காலத்தில் மடட்ும் இந்தியாவின் மீன் உற்பத்தி இரு மடங்கு 

அதிகரித்தது. 2012-ல் 90 லட்சம் டன்னாக இருந்த உற்பத்தி க ோடி டன் இலக்கை ந ோக்கி 

நகர்ந்தது”.(கடல், ப.20-21) 

2023-24 ஆம் ஆண்டில் இந்தியாவில் கடல் உணவு ஏற்றுமதி ரூபாய் 60,523 க ோடிக்கு அதிகமாக 

இருந்தது. இதில் உலர ்மீன்கள், உறைந்த மீன்கள் மற்றும் பிற உணவு ப ொருள்களை ஏற்றுமதி 

செய்வதில் இந்தியா த ொடரந்்து வளரச்ச்ி அடைந்து வருகிறது. 

15. ஏற்றுமதி மற்றும் இறக்குமதித் தரவுகள் 

• ஏற்றுமதி:இந்தியா தனது உலரம்ீன் மற்றும் பிற கடல் உணவுப் ப ொருடக்ளை 

ஹாங்காங், சிங்கப்பூர,் பரம்ா, இலங்கை, ஜப்பான், சீனா ப ோன்ற ஐர ோப்பிய 

நாடுகளுக்கு ஏற்றுமதி செய்கிறது. பதப்படுத்தப்படட் இறால், கணவாய், நண்டு 

ஆகியவை இந்தியாவின் முக்கிய கடல் உணவு ஏற்றுமதிப் ப ொருள்கள் ஆகும். 

“குறிப்பாகத் தமிழகத்தில் குமரி மாவட்டம் தேங்காய்ப்பட்டணம் கிராமத்திலிருந்து 

மடி நெத்திலி, வலை நெத்திலி, அருக்குலா, வெஞ்சிலா, பாறை ப ோன்ற சில வகை 

உலர் மீன்கள் க ொழும்புவிற்குக் கட்டி அனுப்பப்பட்டன”. (துறைமுகம், ப.32) 

• இறக்குமதி: இலங்கை ப ோன்ற சில நாடுகளில் உள்நாட்டு உற்பத்தியை ஊக்குவிக்க 

புட்டிகளில் அடைக்கப்படட் மீன்கள்(Tinfish) இறக்குமதிக்கு அதிக வரி விதிக்கின்றன. சில 

நாடுகளில் உள்ளூர ்தேவையை ஊக்குவிக்க இந்த புட்டிகளில் அடைக்கப்பட்ட 

மீன்கள்(Tinfish) அல்லது உறைந்த மீன்களை இறக்குமதி செய்கிறன. உதாரணமாக 

இலங்கையில் 2023-ல் உறைமீன் இறக்குமதி அதிகரித்துள்ளது. 

16. உலர் மீன் ஏற்றுமதி செய்வதில் உள்ள சிக்கல்கள் 

அண்மையில் அமெரிக்கா இந்தியப் ப ொருள்களுக்கு 50 சதவீதம் வரி விதித்துள்ளதால் 

இந்தியாவின் கடல் உணவு ஏற்றுமதி பெருமளவில் பாதிக்கப்பட்டுள்ளது. இதனால் பல 

மீனவரக்ள் மற்றும் ஏற்றுமதியாளரக்ள் பாதிக்கப்படுவாரக்ள் எனக் கூறப்படுகிறது. உலக 

சந்தையில் ஏற்படும் புதிய வரிக் க ொள்கைகள் மற்றும் வரத்்தகத் தடைகள் உலரம்ீன் 

ஏற்றுமதியை பாதிக்கலாம். 
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உலகம் முழுவதும் உலரம்ீன் உற்பத்தி அதிக அளவில் இருப்பதால் சந்தைகளில் கடும் 

ப ோட்டிகள் நிலவுகிறது. இதனால் மீன் விலையை நிரண்யம் செய்வது சவாலாக உள்ளது. 

பல இடங்களில் மீன்களை உலரத்்த இயற்கையான சூரிய ஒளியையே மக்கள் சாரந்்துள்ளனர.் 

இதனால் மழைக்காலங்களில் உற்பத்தி பாதிக்கப்படுகிறது. நவீன இயந்திரங்கள் மூலம் 

மீன்களை உலரத்்துவது செலவு மிகுந்ததாக இருக்கிறது. 

இந்த சவால்களை எதிரக் ொள்ள நவீன த ொழில்நுட்பங்களை பயன்படுத்துதல், 

தரக்கட்டுப்பாடட்ை மேம்படுத்தல் மற்றும் சரவ்தேச சந்தை விதிகளைப் புரிந்து க ொள்ளுதல் 

ஆகியவை மிகவும் முக்கியமாகும். 

முடிவுரை 

நிலையான உலரம்ீன் உற்பத்தி முறைகளை ஊக்குவிப்பதன் மூலம் மீன்வளத்தைப் 

பாதுகாக்கவும், மீன்களின் எண்ணிக்கையை நிரவ்கிக்கவும் முடியும். இதனால் அதிகப்படியான 

மீன்பிடிப்பு குறையும். மீனவரக்ள் பெரிய மீன்களை மட்டுமே பிடிப்பதற்கான வாய்ப்புகள் 

அதிகரிக்கும். மேலும் மீன் குஞ்சுகள் ப ோன்ற சிறிய மீன்களை சேகரிக்காமல் விடுவதால் 

மீன்களின் இனப்பெருக்கம் பாதிக்கப்படாமல் இருக்கும். உலர ்மீன்கள் நீண்ட நாடக்ளுக்குக் 

கெட்டுப் ப ோகாமல் இருப்பதால் உணவுப் பற்றாக்குறை ஏற்படும் காலங்களில் இது ஒரு சிறந்த 

ஒரு உணவு ஆதாரமாக இருக்கும். உலரந்்த மீன்கள் புரதம், வைடட்மின்கள் மற்றும் தாதுக்களின் 

சிறந்த மூலமாகவும் மக்களுக்கு ஆர ோக்கியமான உணவகவும் விளங்குகிறது. சில நேரங்களில் 

குடல்கள் அல்லது செதில்கள் ப ோன்ற மீனின் கழிவுகள் உலரத்்தப் பட்டு விலங்குகளின் 

தீவனமாகப் பயன்படுத்தப்படுகிறது. இதன்முலம் கழிவுகளை திறம்பட நிரவ்கிக்க முடியும். 

கடற்கரை கிராமங்கள் மீன் உலரத்்துதலில் சூரிய ஒளி மற்றும் காற்றை மட்டுமே முக்கிய 

ஆதாரங்களாகக் க ொண்டுள்ளன. நவீன த ொழிற்சாலைகளில் உள்ளதைப் ப ோல மின்சாரம் 

அல்லது எரிப ொருளை பயன்படுத்துவதில்லை. இதனால் காரப்ன் வெளியீடு குறைகிறது. இந்த 

முறை சுற்றுசச்ூழலுக்கு உகந்தது. ஒட்டும ொத்தமாக நிலையான உலர ் மீன் உற்பத்தியை 

ஊக்குவிப்பது என்பது சமூக ப ொருளாதார மற்றும் சுற்றுசச்ூழல் நலன்களை 

சமநிலைப்படுத்துவதாகும். இது மீன்வளத்தை பாதுகாப்பதற்கும், உணவு பாதுகாப்பை உறுதி 

செய்வதற்கும், மீனவரக்ளின் வாழ்வாதாரத்தை மேம்படுத்துவதற்கும் உதவுகிறது. 
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