
KALANJIYAM – International Journal of Tamil Studies 
An international, peer-reviewed academic journal 

e-ISSN: 2456-5148 
Vol. 6, No. 03 (2026) 6 

 

 

களஞ்சியம் 

Peer-reviewed · Open access · Google Scholar 

Crossref DOI · SJIF Imapact Factor 3.5 · Quarterly 

Online@: ngmtamil.in 

DOI: 10.63300/kijts603112026.11  

 

© 2026 The Author(s) · CC BY 4.0 · OPEN ACCESS 163 

A R T I C L E S  

உலர் மீன் – சமூகவியல் பார்வை 

Dried fish – A sociological perspective 

Annet Infenta Rayappan1,*iD, P. Devit Sivaselvan2iD 
1 Full-time Doctoral Research Scholar, Registration No: BDU2210632779903, PG & Research Department of 

Tamil, Bishop Heeber College (Affiliated to Bharathidasan University), Tiruchirappalli - 620017,  

Tamil Nadu, India. 
2 Assistant Professor, PG & Research Department of Tamil, Bishop Heeber College (Affiliated to Bharathidasan 

University), Tiruchirappalli - 620017, Tamil Nadu, India. 

*Corresponding author: Annet Infenta Rayappan, annetinfenta97@gmail.com 

ORCID iD: Annet Infenta Rayappan https://orcid.org/0009-0003-8868-4899 · P. Devit Sivaselvan 

https://orcid.org/0000-0001-7080-8089 

ARTICLE INFO  

Article history 

Received: 1 October 2026 

Revised: 10 October 2026 

Accepted: 12 October 2026 

Article ID 

KIJTS-2026-0020 

Peer review 

Double-blind peer review 

Keywords 

Dried fish(Karuvadu) 

Preservation 

Fisherman 

Drying 

Salt 

Pickle 

Export 

Import 

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. 

ஆய்வுச ்சுருக்கம் 

சங்க காலம் த ாட்டு  ற்காலம் வரை மீனவ மக்கள்  மிழின ்தின் முக்கியப் பழங்குடிகளாவை.் 

(அைசால் இதுவரை பழங்குடிகளாக அறிவிக்கப்படவில்ரல) இவைக்ளின் முக்கிய உணவுப் 

தபாருளாகவும், தபாருளா ாை அடிப்பரடயியல் வாழ்வா ாைமாகவும் விளங்குவது மீன்கள். 

 ற்கால ் த ாழில்நுட்ப வளைச்ச்ியினால் விரசப்படகில் தசல்லும் மீனவைக்ள் நீண்ட நாட்கள் 

கடலில்  ங்கி மீன் பிடிக்கின்றனை.் பிடி ்  மீன்களில் விற்றபரன தசய் து பபாக எஞ்சிய 
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மீன்கரளப் பனிக்கட்டிப் தபட்டிகளில் உரறய ரவ ்துப் பிற பகுதிகளுக்கு ஏற்றுமதி 

தசய்யபவா அல்லது மறுநாள் சந்ர களில் விற்கபவா தசய்கின்றனை.் ஆனால், முற்கால ்தில் 

தினந்ப ாறும் கடலுக்குள் தசன்று மீன் தகாணைந்்து அன்றாடப் பிரழப்பு நட ்தினை.் 

தபாதுவாக மீன்கரள நீண்ட நாட்கள் ரவ ்ப் பயன்படு ்  முடியாது காைணம் அழுகிவிடும். 

அ னால் அன்றன்ரறக்கு பவட்ரடயாடிப் பிடி ்  மீன்கரள அன்பற விற்க பவண்டிய கட்டாயம் 

இருந் து. எனபவ, அ ற்கு ் தீைவ்ாக அம்மக்களால் கண்டுபிடிக்கப்பட்ட முரறபய மீன் 

உணங்கலாகும் (உலை ் மீன்). உலைம்ீனாக்கல் முரற என்பது மீனில் உப்பிட்டு தவயிலில் 

காயரவ ்து அ ன் ஈை ் ன்ரமரய முற்றிலுமாகக் கரள லாகும். இ னால் இம்மீன்கரள 

நீண்ட நாட்கள் ரவ ்துப் பயன்படு ்  முடியும். இம்முரற பிற்கால ்தில்  னி  ்த ாழிலாகவும் 

மாறியது. கடற்கரை கிைாமங்களில் இருந்து இந்  உலை ்மீன்கள் உலகின் பல பகுதிகளுக்கும் 

ஏற்றுமதி தசய்யப்படுகின்றன. மீனின் வரகரயப் தபாறு ்து அ ற்கான உணங்கல் 

தசய்முரறயும் காலமும் பவறுபடுகின்றது. இப்படிப்பட்ட இவ்வுலை ் மீன் த ாழில்முரறயில் 

மட்டுமல்லாமல் மரு ்துவப் பயன்பாட்டிலும் தபரும் பங்கு வகிக்கிறது. தபாதுவாக மீனில் 

மரு ்துவ குணங்கள் நிரறந்துள்ளன. அதிலும் உலை ்மீன் பல பநாய்களுக்கு அருமருந் ாகப் 

பயன்படுகிறது. பல்பவறு ஊட்டசச் ்துகரளயும், புை ங்கரளயும் உள்ளடக்கிய மிக எளிதில் 

கிரடப்பரவ. இ ரன மீனவ மக்கள் மட்டுமின்றி பிற பகுதி மக்களும் விரும்பி உண்கின்றனை.் 

மீனவைக்ள் இவ்வுலை ்மீன்கரள வியாபாைிகள் மூலம் தமா ் மாகபவா அல்லது சந்ர களில் 

சில்லரறயாகபவா விற்கின்றனை.் இ ன் மூலம் இவைக்ளுக்கு தபாருளா ாை அடிப்பரடயில் 

நிரலயான வருமானம் கிரட ் ாலும் இலாப நட்டங்களில் தபரும் பவறுபாடு ஏற்படுவதுண்டு. 

இவ்வாறாக கடபலாடிகளின் முக்கிய உணவாகவும், த ாழிலாகவும் விளங்கும் உலை ் மீன் 

பற்றிய பல்பவறு  கவல்கரள உள்ளடக்கிய ாக இவ்வாய்வுக் கட்டுரை அரமகிறது. 
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ஆய்வு ந ாக்கம் 

மீனவ மக்களின் தபாருளா ாை மற்றும் எளிய ஊட்டசச் ்துப் தபாருளாக விளங்குவது 

உலைம்ீன் எனப்படும் கருவாடாகும். இ ன் ஆக்கல் தசயல்முரற, பயன்பாடு, பண்பு, 

தபாருளா ாை, ஊட்டசச் ்து முக்கிய ்துவம், மரு ்துவ குணங்கள், மற்றும் 

த ாழில்நுட்ப முரறகள் பபான்றவற்ரற இலக்கியங்களின் மூலமாகவும் கள 

ஆய்வின் அடிப்பரடயில் தபறப்பட்ட தசய்திகளின் அடிப்பரடயிலும் பசை ்்து ் 

த ாகு ்து ஆைாய்ந்து விளக்குவப  இவ்வாய்வுக் கட்டுரையின் பநாக்கமாகும். 

முன்னுவர 

உலை ்மீன் வைலாறு மனி  நாகைிக ்தின் ஆைம்ப கால ்திலிருந்ப  த ாடங்குகிறது. 

முற்காலங்களில் குளிைச்ா னப் தபட்டிகள் கண்டுபிடிக்கப்படுவ ற்கு முன் 

கடலுக்குள் தசன்று வரும் மீனவைக்ள்  ாம் பிடி ்து வந்  மீன்களில் விற்றரவ பபாக 

எஞ்சிய மீன்கரளப் பல நாட்கள் ரவ ்திருக்க (மாட்டாைக்ள்) முடியாது. எனபவ 

அவற்ரற நீண்ட நாட்கள் ரவ ்துப் பயன்படு ்  மற்றும் பாதுகாக்க பயனுள்ள 

வழியாக உலை ்்து ல் முரற இருந் து. சூைிய ஒளியில் உலை ்்து ல், உப்பிட்டு 

உலை ்்து ல், புரக ஊட்டு ல் என உலை ் மீன்கள் பல்பவறு வழிமுரறகளில் 
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 யாைிக்கப்படுகின்றன. இவ்வாறு  யாைிக்கப்படும் உலை ் மீன்கரள தினந்ப ாறும் 

 ங்கள் அன்றாட உணவில் பசை ்்துக்தகாள்பவாரும் உள்ளனை.் மீனவ மக்களின் 

முக்கிய உணவாகப் பரழய பசாறு உலைம்ீன் (கருவாடு) இருந் ன. இது பல்பவறு 

ஊட்டசச் ்துக்கரள உள்ளடக்கிய நல்ல உணவாகவும் (Super food) கரு ப்பட்டது. 

இவ்வுலை ் மீன்கள் பல்பவறு மரு ்துவ குணங்கரள உள்ளடக்கியது. இவ்வாறாக 

பலவி   னி ்துவங்கரள உரடய மீன்பிடி மக்களின் இன்றியரமயா  உணவாக 

இருக்கக்கூடிய உலை ்மீன்கரளப் பற்றி இக்கட்டுரையில் விைிவாக காண்பபாம். 

1. உலரத்்தும் முவறயும் ைரலாற்றுப் பின்னணியும் 

மீனவை ் வாழ்வியலில் உணவுப் பாதுகாப்பபு முரறகளுள் மீன் உலை ்்து ல் 

முக்கியமான ாகும். கடற்கரைபயாைம் மற்றும் ஆற்றுப்படுரககளில் வாழ்ந்  மக்கள் 

மீன்கரள நீண்ட நாட்கள் ரவ ்து ்திருக்க உலை ்்து ல் முரறரயக் 

கண்டுபிடி ் னை.் “சதாடக்க காலம் சதாட்டு மிகுதியாக கிவடக்கும் மீவன 

பழ ்தமிழ்ப் பரதைரக்ள் கருைாடாகக் காய வைத்துப் பதனம் சசய்தனர். 

கருைாடு என்னும் சசால் மீனின் தவசப் பகுதிவய அணுக்களின்றி ைாடச ்

சசய்தல் என்னும் சபாருவளக் குறிக்கும்”.(பழ ்தமிழ் இலக்கியங்களில் 

ஊர்திகளும் உப்பும் மீன்களும், ப.176) 

ஆைம்ப ்தில் சூைிய ஒளியில் உலை ்்து ல், உப்பிட்டு உலை ்்து ல் பபான்ற 

முரறகரளப் பயன்படு ்தினை.் பின்னை ் காற்றில் உலை ்்து ல், புரக ஊட்டு ல் 

பபான்ற முரறகளிலும்  ற்பபாது நவீனஅறிவியல் வளைச்ச்ிக்கு ஏற்றவாறு ஃப்ைீஸ் 

உலை ்்து ல், தமக்கானிக்கல் அல்லது ஹாட் ஏை ் உலை ்்து ல் எனவும் பல்பவறு 

முரறகளிலும் உலை ்் ப்படுகிறது. இந்தியாவில் உலைம்ீன்கள் பாைம்பைிய உணவுப் 

தபாருளாக பல நூற்றாண்டுகளாக இருந்து வருகிறது. பண்ரடய கால ்தில் இம்முரற 

மீன் கிரடக்கா  பருவங்களில் உணவுப் பற்றாக்குரறரய சமாளிக்க 

பயன்படு ் ப்பட்டது. ம ்திய கால ்தில் இது மாநில வை ்் க ்தில் முக்கியப் பங்கு 

வகி ் து. குறிப்பாக ையில்பவ அறிமுகப்படு ் ப்பட்ட பின், மும்ரப 

விசாகப்பட்டிணம், தசன்ரன, தூ ்துக்குடி மற்றும் தகாழும்பு பபான்ற துரறமுக 

நகைங்களில் இருந்து இந்தியாவின் உட்புறப் பகுதிகளுக்கு உலை ்மீன்கள் பைவலாக 

எடு ்துச ்தசல்லப்பட்டு விற்பரன தசய்யப்பட்டன. 

2. இலக்கியங்களில் உலர் மீன் 

சங்க இலக்கிய ்தில் உலை ்மீன்  யாைி ் ரல உணங்கல் எனக் குறிப்பிடுகின்றனை.் 

இம்முரற காலங்காலமாக பயன்படு ் ப்பட்டு வந் ரம பற்றி பிற்கால 

இலக்கியங்களும் கூறுகின்றன. கடலிபலபய உப்பு கிரடப்ப ால் அ ரனபய மீரனக் 

தகடாமல் பாதுகாக்கும் தபாருளாகப் பயன்படு ்தினை.் மீன் மட்டுமன்றி இறால் 

பபான்றவற்ரறயும் உலை ்்தினை.் இ ற்கு இறாலின் பமற்பகுதியில் உள்ள ப ாரலக் 

கரளந்து அ ன் சர ரய ஒரு நாள் முழுக்க உப்பிலிட்டு ஊறரவ ்து தவண்மணற் 

பைப்பில் இவற்ரற ் தூவிக் காய ரவப்பை.் இவ்வாறு காய ரவக்கப்பட்ட இறால் அ ன் 
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ஈை ் ன்ரமரய முழுவதுமாக இழந்து ஓரல பபால மாறிவிடும். இ ரனக் 

கீழ்க்காணும் தசய்யுள் அடிகள் 

“விறல்விற் புருைம் இவையுங் காணாய் 

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

என்று கூறிப் பசர்ச இறால் இளம்தபண்ணின் வில் பபான்ற வரளந்  புருவ ்துக்கும், 

உலைந்்  இறால் வயது முதிைந்்  மூ ாட்டியின் நரை ்  புருவ ்திற்கும் 

ஒப்பிடப்பட்டுள்ளது. இப பபான்று சுறா மீனும் உப்பிலிடப்பட்டு தவயிலில் காய 

ரவக்கப்பட்டது. இ ரன 

“ ிணசச்ுறா அறுத்த உணக்கல் நைண்டி 

இனப்புள் ஒப்பும் எமக்கு லன் எைநனா 

புலவு  ாறுதும் சசலனின் றீநமா” ( ற். 45:6-7) 

என்னும் அடிகள் எடு ்தியம்புகின்றன. “ ாங்கள் உலரத்்துைதாகப் பரப்பிய உப்பு 

 ிவற ்த சுராத் துண்டுகவள விரும்பி உண்ண ைரும் பறவைகளின் கூட்டத்வத 

 ாங்கள் துரத்துகிநறாம்” என்று சங்கக் கவிவதயில் ச ய்தல் திவணயிலிரு ்து 

ைரும் பாடல் ைரிகவளக் குறிப்பிட்டு (PARI)-ல் ை ்த ஒரு கட்டுவரயில் அபர்ணா 

காரத்்திநகயன் நமற்நகாள் காட்டுகிறார். (கருைாடு: காய் ்த கருைாட்டுத் 

சதாழிலின் ஈரமான பக்கம்) 

சிலப்பதிகாை ்தில் வரும் 

“ைவலைாழ் ர் நசரி ைவலயுணங்கு முன்றின் மலர்வகநய ்தி 

விவலமீன் உணங்கற் சபாருட்டாக நைண்டுருைங் சகாண்டு நைநறார்” (சிலம்பு. 

7:101,2) 

எனும் அடிகளில் ‘விரலமீன் உணங்கல்’ எனக் குறிப்பிடப்படுவது உலை ்மீபனயாகும். 

குறுந்த ாரகயில் அரமந்  

“சபருங்கடற் பரதைர் சகாண்மீன் உணங்கல் 

அருங்கழிக் சகாண்ட விறைன் ைாடசலாடு 

 ிலவு ிற சைண்மணல் புலைப் பலவுடன்” (குறு ். 320:1-3) 

என்னும் அடிகளும் மீனவைக்ளின் மீன் ப ப்படு ் ரலயும் உலை ரவ ் ரலயும் 

குறிப்பிடுகின்றன. 

இரவபபால சங்க இலக்கியம் த ாட்டு  ற்கால இலக்கியங்கள் வரை பல இடங்களில் 

இவ்வுலைம்ீன்கள் குறி ்  பதிவுகள் காணப்படுகின்றன. இவற்றின் மூலம் இவ்வுலை ்

மீன்களின் முக்கிய ்துவ ்ர  அறிந்து தகாள்ள முடிகிறது. 

3. பண்பாட்டு முக்கியத்துைம் 
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இந்தியாவில் உலை ் மீன் தவறும் உணவுப் தபாருளாக மட்டுமல்லாமல் பல்பவறு 

சமூகங்களின் பண்பாட்டுக் கூறாகவும் இருக்கிறது.  மிழ்நாடு, பகைளா, பமற்கு 

வங்கம், ஒடிசா, ஆந்திைப் பிைப சம் பபான்ற மாநிலங்களில் உலை ் மீன்களுக்குப் 

தபைிய சந்ர  உள்ளன. ஒவ்தவாரு மாநில ்திலும் உலை ்மீன்களுக்கு ்  னி ்துவமான 

தபயைக்ளும் உள்ளன. உ ாைணமாக ,்  மிழ்நாட்டில் இது “கருவாடு” என்றும் 

பகைளாவில் “உணக்கமீன்” என்றும் வங்காள ்தில் “ஷூட்கி” என்றும் ஆந்திைாவில் 

“எண்டு தசப்பலு” என்றும் அரழக்கப்படுகிறன. தபரும்பாலும் மீனவ கிைாமங்களில் 

தபண்கள் கருவாடு  யாைிக்கும் முரறயில் பழங்கால ்திலிருந்ப  ஈடுபட்டரமரய, 

“சபரு ீர் அழுைத் சத ்வத த ்த 

சகாழுமீன் உணங்களல் படுபுலள் ஒப்பி 

எக்கர்ப் புன்வன இன்னிழல் அவசஇ” (அகம். 20:1-3) 

என்னும் அடிகள் புலப்படு ்துகின்றன.இை்ைாறு உலரத்்தும் நபாது மீன்கவள 

அப்படிநய உலர விட்டுச ்சசன்று விட்டால் காகம் முதலிய பறவைகள் சகாத்திச ்

சசல்லும் என்பதால் பரதைப் சபண்கள் உலறும் மீன்களுக்கு அருகில் காைலாக 

இரு ்தனர் என்று அக ானூறு கூறுகிறது என்று முவனைர் ந . ிஷா ந விஸ் 

தனது ஆய்வு கட்டுவரயில் குறிப்பிடுகிறார். (சங்க இலக்கியத்வதல் மீன் உணவும் 

பண்பாடும், ப. 88). 

4. உலர் மீன் தயாரிப்பு முவற: 

• உப்புக்கண்டம்:வஞ்சிைம், சீலா, சூரை, சுறா பபான்ற தபைிய வரக தகாண்ட 

மீன்களில் உப்புக் கண்டம்  யாைிக்கப்படும். இம்முரறயில் மீன்கரள நன்கு 

சு ் ம் தசய்து அ ன் தசதில்கள், குடல்கள்,  ரல பபான்றரவ நீக்கப்பட்டு சிறு 

சிறு துண்டுகளாக்கி நன்கு கழுவப்படுகிறது. இதில் அதிக அளவு உப்பு 

 டவப்படுகிறது. இவ்வாறு உப்பு பசை ்்  மீன் துண்டுகரள ஒரு பா ்திை ்தில் 

பபாட்டு மீண்டும் உப்பு தூவி இப்பா ்திைம் மூடப்பட்டு சில நாட்களுக்கு 

அப்படிபய விடப்படுகிறது. பின்பு ஊறிய மீன்கள் தவளிபய எடுக்கப்பட்டு சில 

நாட்களுக்கு தவயிலில் காய ரவக்கப்பட்டு காற்பறாட்டம் உள்ள இடங்களில் 

பசமிக்கப்படுகிறது. 

• மாசிக்கருைாடு:சூரை மீன் வரகயான வைி சூரை மீனிலிருந்து இக்கருவாடு 

 யாைிக்கப்படுகிறது. இம்மீன்கரள தவட்டி, அவி ்து, சூைிய ஒளியில் நன்கு 

காயரவ ்து பின்னை ்புரகயூட்டி இறுக்கமாக்குவை.் மற்ற கருவாடுகரளப் 

பபால இதில் முட்கள் இருக்காது. பமலும் வாசமும் குரறவாக இருக்கும். இது 

தகடாமல் பல வருடங்கள் வரை இருக்கும். இது வழக்கமான கருவாடு பபால 

உப்பு பபாட்டுக் காய ரவக்கப்படுவது அல்ல. மாசிக்கருவாடு ைாமநா புைம் 

மாவட்டம், கீழக்கரை மற்றும் தூ ்துக்குடிப் பகுதிகளில் அதிகமாகக் 

கிரடக்கும். பமலும் லட்ச ்தீவு மற்றும் மால ்தீவுகளிலிருந்தும் இது தகாண்டு 

வைப்படுகிறது. 
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5. பாரம்பரிய உலரத்்தும் முவறகள் 

• சூரியஒளியில் உலரத்்துதல்: உப்பிலிட்டு மற்றும் உப்பிடாமல் என 

இருவரககளில் மீன்கரள சூைிய ஒளியில் உலை ்்  முடியும். தபரும்பாலும் 

தந ்திலி பபான்ற மீன்கரள சூைிய ஒளியில் கடற்கரையின் தவண்மணற் 

பைப்பில் தகாட்டப்பட்டு உலை ்் ப்படுகின்றன. 

• உப்பிடாமல் உலரத்்துதல் : இந்  முரறயில் மீன்கள் முழுவதுமாக 

காய்ந்திருக்க பவண்டும். இல்ரலபயல் அது தகட்டுப்பபாவ ற்கான வாய்ப்பு 

அதிகம் உள்ளது. இ ன் தநடி உப்பிடப்பட்ட மீரனவிடக் குரறவாகபவ 

இருக்கும். உப்பிடப்பட்ட மீரனப் பபால இது நீண்ட காலம் இருக்காது. 

• உப்பிட்டு உலரத்்துதல்:தபைிய மீன்கரள இைண்டாகக் கீறி அதில் உப்ரப 

பசை ்்து ்  டவி அடியில் திறப்பு உள்ள த ாட்டிகளிபலா அல்லது கடற்கரை 

தவளியிபலா உலை ்் ப்படுகிறது. மீன் வரக மற்றும்  ன்ரமரயப் தபாறு ்து 

இ ற்கான கால அளவு மாறுபடுகிறது. இம்முரற நீண்ட நாட்கள் வரை 

மீன்கரளக் தகடாமல் பாதுகாக்க உ வுகிறது. 

• புவக உலரத்்துதல் :இந்தியாவில் பைவலாகக் காணப்படுவதும் அதிக அளவில் 

ஏற்றுமதி தசய்யப்படுவதும் இம்முரறயில்  யாைிக்கப்படும் மீன் 

வரககள் ான். மீரன உலை ்்துவ ற்கு முன்பு உப்பு பசை ்்து ஊற 

ரவக்கப்படுகிறது. மீரன அடுப்பில் அல்லது தீயில் ரவ ்துப் புரக 

மூட்டப்ப்படுகிறது. இந்  முரற தபரும்பாலும் மரலப்பகுதிகளிலும், வடகிழக்கு 

இந்தியாவிலும் பின்பற்றப்படுகிறது.  மிழ்நாட்டில் கன்னியாகுமைி 

மாவட்ட ்தில் இவ்வரக மீன்கள் “உப்பமீன்” என்று அரழக்கப்படுகிறது. 

6. சதற்குக் கடற்கவரநயார கிராமங்களில் உலரத்்தும் முவறகள் 

• குழிகள் அல்லது சதாட்டிகளில் இட்டு உலரத்்துதல்: மீன் உலை ்்து ல் 

தூ ்துக்குடி மற்றும் குமைி மாவட்டங்கரளப் தபாறு ் வரை 50 

ஆண்டுகளுக்கும் பமலாக ஒரு குறிப்பிட்ட முரற பயன்படு ் ப்படுகிறது. 

இம்முரறயில், மணற்பைப்பில் ஒரு குழி ப ாண்டப்பட்டு அ ற்குள் ஓரலப் 

தபட்டி ரவக்கப்படுகிறது. இப்தபட்டிகளின் பமல் உப்பு பைப்பப்பட்டு அ ன் 

பமல் கீறப்படா  மீன்கள் அடுக்கப்படுகின்றன. இவ்வாறாக பல அடுக்குகள் 

உருவாக்கப்படுகின்றன. இ ன் பமற்பைப்பில் ஓரலப் பாய் ரவக்கப்படும். இது 

10 - 15 நாட்கள் வரை மூடிரவக்கப்பட்டிருக்கும். இவ்வரக “பட்டரறக் கருவாடு” 

என்று அரழக்கப்படுகிறது. 

• இப பபால் பண்டக சாரலகளில் இரு ஆள் உயை ்திற்கு அரமக்கப்பட்ட 

அடிப்பகுதியில் துரளயுரடய த ாட்டிகளில் இப  தசயல்முரற தசய்யப்பட்டு, 

ஒரு வாைம் வரை அப்படிபய விடப்படுகிறது. இ னால் மீனில் இருக்கும் நீை ்

முழுவதும் த ாட்டியின் அடிப்பகுதியில் உள்ள துரள வழியாக 

தவளிபயறிவிடுகிறது. மீன்கள் கல் பபால மாறுகிறது. இம்முரறயில் சாவாரள 

எனப்படும் மீன் அதிகமாக பயன்படு ் ப்படுகிறது. 
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7.  வீன உலரத்்து முவறகள் 

• உவறதல் மூலம் உலரத்்துதல் (Freeze - drying or Lyophilization):இந்  

தசயல்முரறயில் மீனில் உள்ள நீைச்ச் ்து முழுவதும் உரறநிரலக்குக் கீபழ 

உரறந்து, பின்னை ்தவற்றிட ்தின் கீழ் பநைடியாக வாயுவாக மாற்றப்பட்டு 

அகற்றப்படுகிறது. 

• இய ்திரம் அல்லது சூடான காற்று மூலம் உலரத்்துதல் (Mechanical or hot air 

drying): ஒரு மூடிய உலை ்்தும் அரற பயன்படு ் ப்படுகிறது. இந்  அரறக்குள் 

மீன்கள் வைிரசயாக ரவக்கப்படுகின்றன. அரறக்குள் சூடான காற்று 

தசலு ் ப்படுகிறது. அரறயில் உள்ள மின்விசிறிகள் மூலம் காற்று சீைாக 

சுழற்சி தசய்யப்படுகிறது. இது மீனின் அரன ்துப் பகுதிகளுக்கும் 

தவப்ப ்ர யும் காற்பறாட்ட ்ர யும் சீைாகக் கிரடப்பர  உறுதி தசய்கிறது. 

சூைிய ஒளியில் உலை ்்துவர  விட இந்  முரற மிகவும் பவகமானது. 

8. சதன்னி ்தியாவில் காணப்படும் சிலைவக உலர் மீன்கள் 

உலை ் மீன் உற்ப ்தி  மிழ்நாட்டில் குறிப்பாக தூ ்துக்குடி, கன்னியாகுமைி. 

ைாமநா புைம் (கீழக்கரை, பாம்பன்), நாகப்பட்டிணம், மல்லிப்பட்டிணம் மற்றும் 

பசதுபாவாச ்திைம் பபான்ற கடபலாைப் பகுதிகளில் பைவலாக உள்ளது. இங்கு 

காணப்படும் சில உலை ்மீன் வரககள், 

• ச த்திலி: இது ஒரு சிறிய மீன் வரக ஆகும். இதில் ஒபமகா-3 மற்றும் 

ஆக்ஸிஜபனற்ற ்ர  ்  க்க ரவக்கும்  ன்ரமகள் இயற்ரகயாகபவ 

நிரறந்துள்ளன. குமைி மாவட்ட ்தில் குறிப்பாக இந்தந ்திலிகள் பல்பவறு 

தபயைக்ளில் பல்பவறு வரககளில் உள்ளன. அரவ கூட்ட தந ்திலி, தபருமா 

தந ்திலி, கரு தந ்திலி, நீல தந ்திலி தவண்தண ்திலி, மட்டக தந ்திலி, பகா 

தந ்திலி பபான்றரவ ஆகும். ப ்திய ்தில் இருப்பவைக்ளுக்கு இவ்வரக 

தந ்திலிகள் ஒரு வைப்பிைசா மாகபவ அரமகிறது. தந ்திலி மீன்கள் 

மரழக்கால ்திபல அதிகமாகக் கிரடக்கின்றன. இ ரன,”மீனைரக்ளுக்கு 

இ ்ச த்திலி மீன்கள் சசல்லங்கள். ச த்திலி மீன்பாட்டில் மீனைரக்ள் 

எதிர்சகாள்ளும் சிக்கல் என்னசைன்றால் அது கூடநை மவழவயயும் 

கூட்டிக்சகாண்டு ைரும் என்பது. கூட்டம் கூட்டமாக பிடிபடும் 

பல்லாயிரக்கணக்கான ச த்திலிகவள உடநன விற்கவும் முடியாது 

கருைாடாக்குைதும் சிரமம் என்கிறாரக்ள்”.(கடல், ப.38)என்று சமஸ்  னது 

நூலில் குறிப்பிடுகிறாை.் 

• மத்தி:இந்  சிறிய வரக மீன்கள் இந்திய கடற்கரையில் அதிகமான அளவு 

கிரடக்கின்றன. பகைளா மற்றும் கன்னியாகுமைி பகுதிகளில் இது அன்றாட 

உணவில் ஒரு முக்கிய அங்கமாகும். 

• கானாங்சகழுத்தி: இந்  மீன் அதிகசுரவ தகாண்டது. இந்தியாவின் 

கடற்கரைப் பகுதிகளில் அதிகமாகக் காணப்படுகிறது. 
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• சூவர: இது ஒரு தபைிய மீன்வரக. இ ன் உலைந்்  வடிவம் குறிப்பாக ் 

 மிழ்நாட்டிலும், பிற கடற்கரை பகுதிகளிலும் அதிகமாக உணவில் 

பயன்படு ் ப்படுகிறது. இது இலங்ரக பபான்ற நாடுகளுக்கு அதிகமாக 

ஏற்றுமதி தசய்யப்படுகிறது. இவ்வரக மீன்கரள சூடான  ரை, கம்பால், 

தகாசச்க் கயிறு பபான்றவற்றின் மீது ரவ ்து காய ரவக்கின்றனை.் 

தூ ்துக்குடியில் சூரை மீரன ரவ ்து மாசி கருவாடு அதிகமாக  ்

 யாைிக்கப்படுகிறது. 

பமலும், ஒரு வரக சுறாக் கருவாடு ஊளிக்கருவாடு என்று அரழக்கப்படுறது. 

நைறு சில உலர் மீன் ைவககள்: வாவல், தகாள்ளி, பாரற, சீலா, வாரள, திருக்ரக, 

சுறா, விளமீன், தகாளுரவ, பவளா, வ ்ர , கட்டா, கண்ணம்பாரற, கிளா ்தி, தகாளு 

வாரள, காட், இறால், கணவாய், குறரவ, அயிரை, விைால், சன்ரன, ப ளி, மசரை, 

கிழங்கான் என பல வரககளில், தபயைக்ளில் இந்தியாவில் இவ்வுலைம்ீன்கள் உள்ளன. 

இவ்வுலை ்மீன்கள் சுரவயான உணவு மட்டுமல்ல இது ஒரு பகுதியிலுள்ள மீன்வளப் 

பாைம்பைிய ்ர யும் கலாசச்ாை ்ர யும் பிைதிபலிக்கிறது. 

9. உலர் மீன் தயாரிப்பில் உப்பு மற்றும் பாதுகாப்பு நசர்மங்களின் பங்கு 

● உப்பு 

உலை ் மீன்  யாைிப்பில் மீன் தகட்டுப் பபாகாமல் நீண்ட நாட்கள் பாதுகாக்க உப்பு 

முக்கியப் பங்கு வகிக்கிறது. உப்பபற்றும் ப  ்தில் பிரழ ஏற்பட்டால் கருவாட்டின் 

சுரவ முற்றிலுமாக மாறிவிடும். சங்க காலம் மு பல மீனுக்கு உப்பபற்றியர  

பின்வரும் அடிகள் வழி அறியலாம். 

“புலவுமீன் உணங்கல் படுபுள் ஓப்பி 

மடந ாக்கு ஆயசமாடு உடனுப்பு ஏறி” ( ற், 331:4,5) 

உப்பு மீனின் ஈைப்ப  ்ர  உறிஞ்சுகிறது. இ னால் மீனின் எரடயில் 50% மு ல் 80% 

வரை நீைச்ச் ்து குரறகிறது. இந்  வறண்ட நிரல பாக்டீைியா மற்றும் நுண்ணுயிைிகள் 

வளைவ் ற்கு ஏற்ற சூழலாக இல்லாதிருப்ப ால் மீன் தகட்டுப் பபாவர  ் 

 டுக்கமுடிகிறது. இது சில ப ரவயற்ற சுரவகரள நீக்கி உலை ்மீனின் சுரவரய 

பமம்படு ்துகிறது. மீனில் உள்ள தநாதிகள் புை ங்கரளச ் சிர  ்து மீன் தகட்டுப் 

பபாகக் காைணமாக அரமன்றன. உப்பு இந்  தநாதிகளின் தசயல்பாட்ரடக் 

குரற ்து புை சச்ிர ரவ ்  டுக்கிறது. 

● பிற பாதுகாப்புச ்நசர்மங்கள் 

உலைம்ீன் பாதுகாப்பில் தபரும்பாலும் இயற்ரகயான பாதுகாப்பு முரறகபள 

பின்பற்றப்படுகின்றன. இருப்பினும்  ற்கால ்தில் சில வரககளில் பிறபாதுகாப்புச ்

பசைம்ங்கள் பயன்படு ் ப்படுகின்றன. பசாடியம் தபன்தசாயிட்(Sodium Benzoate), 

தபாட்டாசியம் சல்பபட்(Potassium Sulfate) அல்லது பசாடியம் சல்பபட்(Sodium Sulfate), 

எலுமிசர்சசாறு அல்லது வினிகை ் தபான்றரவ இதில் அடங்கும். இரவ மீனின் 
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ஆயுரள பமலும் நீடிக்கவும், நிறம் மாறாமல் பாதுகாக்கவும் உ வுகின்றன. 

இவ்வாறாக  யாைிக்கப்படும் மீன்கள் தபரும்பாலும் உடல் ஆபைாக்கிய ்திற்கு 

உகந் ரவ அல்ல. 

10. உணவுப் பாதுகாப்பில் உலர் மீனின் பங்களிப்பு 

“ைட கடலில் தங்கல் சதாழிலுக்குப் நபாகும் மீனைரக்ள் கடலில் ஆறு  ாட்கள் 

தங்கி சதாழில் சசய்துவிட்டு ைள்ளம்  ிவறய மீன்கநளாடு கவர ை ்து 

நசர்ைாரக்ள். இை்விவடப்பட்ட  ாட்களில் கடலிநலநய ைள்ளத்தில் கல் கூட்டி 

அடுப்பு மூட்டி சவமத்து சாப்பிடுைாரக்ளாம். ஒை்சைாரு  ாள் பிடித்த 

மீன்கவளயும் உண்டது நபாக மிசச்த்வதக் கழுவி உப்பவடத்து அணியத்தில் 

அடுக்குைர்”. (சகாற்வக, ப.718) 

இசத்சய்தி மூலம் நவீன த ாழில்நுட்பங்கள் இல்லா  கால ்திபலபய மீனவைக்ள் 

உணவுப் பாதுகாப்பில் ஈடுபட்டரமரய அறிய முடிகிறது. உலை ் மீன் எரட 

குரறவாகவும், த ாரல தூை ்திற்கு எடு ்துச ்தசல்வ ற்கும் பசமி ்து ரவப்ப ற்கும் 

எளி ானது. இது த ாரலதூை பகுதிகளுக்கும் மீன் கிரடக்கா  பகுதிகளுக்கும் புை ச ்

ச ்துள்ள உணரவக் தகாண்டு தசல்ல உ வுகிறது. மீரன உலை ்்துவ ன் மூலம் 

அ ன் ஊட்டசச் ்துக்கள் தபரும்பாலும் அப்படிபய பாதுகாக்கப்படுகிறது. இ னால் 

புபைாட்டீன், ஒபமகா-3, தகாழுப்பு அமிலங்கள், ரவட்டமின்கள்,  ாதுக்கள் நிரறந்  

உணரவ நீண்ட கால ்திற்கு பயன்படு ்  முடியும். 

11. உலர் மீனின் ஊட்டசச்த்து மதிப்பு 

 ன்வமகள் 

இது புை ம், ரவட்டமின்- டி, ரவட்டமின் -பி12, ஒபமகா- 3, இரும்பு, கால்சியம் பபான்ற 

பல  ாதுக்கரள உள்ளடக்கிய ாக உள்ளது. பமலும் உயை ்ை புை  ்தின் சிறந்  

மூலமாகவும்,  ரச வளைச்ச்ிக்கும், பழுது பாைப்்புக்கும் பயன்படுகிறது. ஒட்டுதமா ்  

ஆபைாக்கிய ்திற்கும் நல்வாழ்விற்கும் ப ரவயான அரன ்து அ ்தியாவசிய 

அமிபனா அமிலங்கரளயும் இது வழங்குகிறது. இ ய ஆபைாக்கிய ்திற்கு நன்ரம 

பயக்கிறது. பமலும் வீக்கம் குரறப்பு, தகாழுப்பு அளரவக் குரற ் ல், மூரள 

தசயல்பாட்ரட அதிகைி ் ல் பபான்ற பல்பவறு பநாய்களுக்கும் ப ரவயான 

அரன ்து ஊட்டசச் ்துக்கரளயும் வழங்குவ ாக உள்ளது. இது எலும்பு 

ஆபைாக்கிய ்திற்கும், பநாய் எதிைப்்புக்கும், ர ைாய்டு ஆபைாக்கிய ்திற்கும் 

உ வுகிறது. இதில் தகாழுப்பு குரறவாக இருப்ப ால் மற்ற புை  மூலங்கரள விட 

உலை ் மீன் எரட நிைவ்கிக்க விரும்புபவாருக்கு சிறந்  ப ைவ்ாகும். அரசவ 

உணவுகளில் அதிகக் தகாழுப்புச ்ச ்து இல்லா து மீன் மற்றும் உலை ்மின் ஆகும். எந்  

ஒரு மருந்தின் வீைிய ்ர யும் பலரனயும் முறிக்கா  ஒரு ப ்திய தபாருளாகவும் 

இவ்வுலை ்மீன்கள் விளங்குகின்றன. 

மருத்துை குணங்கள் 
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தந ்திலி கருவாடடில் ஒபமகா-3 மற்றும் ஆக்சிஜபனற்றர  ்  க்க ரவக்கக் கூடிய 

இயற்ரகயான ஊட்டசச் ்துக்கள் நிரறந்துள்ளது. கசச்க் கருவாடு சிக்கன் குனியா 

மற்றும் மூட்டு வலிக்கு மருந் ாககறது. மாசிக் கருவாடு இடுப்பு வலிரயப் பபாக்கி 

வலிரம  ருகிறது. இ ன்  னி ்துவமான மணம் மற்றும் சுரவ பசியின்ரம மற்றும் 

ருசியின்ரம பபான்ற பிைசச்ரனகரள நீக்கி உணரவ உண்ண ் தூண்டுகிறது. சுறாக் 

கருவாடு சிலவரக வயிற்றுவலி சிலவரக பபதி மு லியவற்ரற குணமாக்கும். 

பசியிரன ் தூண்டும். வயிற்றிலுள்ள பூசச்ிகரளக் தகால்லும். வா  கப பநாய்கரளக் 

கட்டுப்படு ்தும். பால் சுறாக் கருவாடு சுறா கருவாடு வரககளில் மிகவும் 

சிறந்  ாகும்  ாய்ப்பால் தபருக்க ்துக்கும், மா விலக்கு பலவீன சீைரமப்புக்கும், 

உடல் ப ற்ற ்திற்கும், பிைசவமான தபண்களுக்கும் தபைிதும் பயன்படுகிறது. 

“சித்தரக்ளின் பாடல்களில் சுறா மீனின் மருத்துை குணங்கள் கூறப்பட்டுள்ளன. 

“ைாதம் கபம் அறுக்கும் மன்னுகீடம் நபாக்கும் ஊது குடல் ைாதம் ஒடுங்கான் - 

ஆதரைாய் எல்லா பிணிக்கும் இதமாகும்  ல்ல சுறா  ல்லறிய  வில்”. என்னும் 

பதாரத்்த குணசி ்தாமணி பாடல் ைழியாக  ல்ல சுறா மீன் உணவு எல்லா 

பிணிகவளயும் நபாக்கும். ைாதம், கபம்  ீக்கும் ையிற்றுப்புழுவை(மன்னுகீடம்) 

 ீக்கும். குடல் ைாதத்வத  ீக்கும். பால் சபருக்கும். பிரசை அழுக்வக அகற்றும் 

என்பவத அறிய முடிகிறது. சுறா மீன் கல்லீரல் மற்றும் மாவலக்கண் ந ாவய 

குணமாக்கும். குழ ்வதகளின் கவண ந ாய் தீரக்்கும் மிகசச்ிற ்த பத்திய 

உணைாகும். வைட்டமின் “ஏ” யும் “டி” யும் இதில் மிகு ்துள்ளது. நமவல  ாடுகளில் 

ரத்தப் புற்று ந ாய், மார்பகப் புற்றுந ாய், மாரவடப்பு ந ாய்கவள குணமாக்க 

சுறா மீன்களில் இரு ்து மரு ்துகள் தயாரிக்கப்படுகின்றன”.(தமிழகக் கடல் 

அதிசயங்கள், ப.113).த ற்குக் கடற்கரைபயாை மாவட்டங்களில் சுறா, திருக்ரக 

பபான்ற பசர்ச மீன்கள் காய ரவக்கப்பட்டு அதிலிருந்து தநய் எடு ்து உருக்கி மீன் 

எண்தணாய் எடுக்கப்படுகிறது. இ ற்கு ஒரு தபைிய பா ்திை ்தின் அடியில் தீயிட்டு 

இந்  மீன்களிலிருந்து எடுக்கப்பட்ட தநய்கள் பபாடப்பட்டு உருக்கி எண்தணய் 

எடுக்கப்படுகிறது. இது பல்பவறு பநாய்களுக்கு மருந் ாகவும் உடல் வலுவிற்கு சிறந்  

ஊட்டசச் ் ாகவும் அரமகிறது.(கள ஆய்வு, தா.ராயப்பன்) 

12. மலிைான ஊட்டசச்த்து ஆதாரமாக உலர் மீனின் முக்கியதுைம் 

பண்ரடய நாகைிகங்கள் தபரும்பாலும் ப ப்படு ்து ல், உப்பு பபாடு ல் மு ல் 

ஊறுகாய் வரை பல பாதுகாப்பு முரறகரள உள்ளடக்கியது. உலை ்்து ல் மற்றும் 

உப்பிடு ல் ஆகியரவ ஊட்டசச் ்துக்கரள பாதுகாப்ப ற்கான பண்ரடய நுட்பங்கள் 

ஆகும். 

“வீட்ல அரிசி ைாங்கக் கூட காசு இருக்காது. சைறும் கருைாட்வட சுட்டுத் 

தருைாங்க. அதான் பஞ்ச காலத்துல சாப்பாடு. மீனுங்கறது சைளியில தான் 

விநசஷமான உணவு. கடற்கவரயில் அவதவிட மலிைானது எதுவுமில்வல. 

சசால்லப்நபானால் எங்களுக்கு அரிசி நசாறு ஆடம்பரமான உணவு. ஒரு 

கடநலாடி குடும்பத்தில் பிற ்தைனுக்கு மரசச்ீனிகிழங்கு நபாதும். ஆனா 
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சதாட்டுக்க கருைாடாைது நைணும். இன்வனக்கு ந த்து இல்ல பல ஆயிரம் 

ைருடங்களாக இதுதான் சாப்பாட்டு முவற. எங்கநளாட உணவுப் பழக்கம் மட்டும் 

இல்ல இது. ஒரு சமூகத்நதாட பண்பாட்டுக் கூறு”.(தி இ ்து,12.09.2014, ப.9) 

என்று வறீர யா கான்ஸ் ந்தின் கூறுகிறாை.் இ ன் மூலம் மலிவான மற்றும் சுரவ 

மிகுந்  உணவாக இருப்ப ால் கடலில் மீன் பிடிக்கச ்தசல்லும் மீனவைக்ளின் பிை ான 

உணவாகவும் விருப்ப ்திற்குைிய ாகவும் இந்  உலை ் மீன்கள் விளங்குகின்றன 

என்பர  அறிந்துதகாள்ள முடிகிறது. 

13. உள்ளூர் ச ்வதயில் உலர் மீனின் பங்கு 

உலை ்மீன் இந்திய மக்களின் உணவில் ஒரு முக்கிய இட ்ர ப் பிடி ்துள்ளது. இது 

புை ம் நிரறந்  ஒரு உணவுப் தபாருளாக உள்ளது. இந்தியாவில் குறிப்பாகக் கடபலாை 

மாநிலங்களான  மிழ்நாடு, பகைளா, ஆந்திைப் பிைப சம், ஒடிசா மற்றும் குஜைா ் 

பபான்ற மாநிலங்களில் உலைம்ீனின் உற்ப ்தி மற்றும் நுகைவ்ு அதிகமாக உள்ளது. 

மீன்பாடு இல்லா  காலங்களில் உலை ்மீன்கள் உள்ளூை ் சந்ர யின் ப ரவகரளப் 

பூை ்்தி தசய்கின்றன. உலைந்்  மீனிலிருந்து மீன் தூள், இறால் தூள் பபான்றரவயும் 

 யாைிக்கப்பட்டு விற்கப்படுகின்றன. 

“2013-14 ஆண்டு புள்ளிவிைரப்படி இ ்தியாவில் பிடிக்கப்பட்ட மீன்கள் மில்லியன் 

டன்கள் அளவின்படி கடல் மீன்கள் 3.44 மில்லியன் டன்கள், உள் ாட்டு பகுதி ஏரி, 

குளம், அவணக்கட்டுப் பகுதிகளில் பிடிக்கப்பட்ட மீன்கள் 6.14 மில்லியன் டன்கள். 

இ ்திய GDP க்கு மீன்ைளத்துவற மூலம் ைருமானம் 78,053 நகாடி ரூபாய்கள். 

மீன்ைளத் துவற மூலம் இ ்திய சபாருளாதார GDP பங்களிப்பு 0.83%”.(தமிழகக் 

கடல் அதிசயங்கள், ப.28) 

14. உலகச ்ச ்வதயில் உலர் மீனின் பங்கு 

உலை ்மீன் ஏற்றுமதியில் இந்தியா ஒரு முக்கிய நாடாக உள்ளது இந்தியா உலகளாவிய 

மீன் உற்ப ்தியில் 8%-க்கும் அதிகமான பங்களிப்ரப வழங்கி வருகிறது. உலைம்ீன் 

ஏற்றுமதி மூலம் இந்தியாவிற்கு கணிசமான வருவாய் கிரடக்கிறது. 

“இ ்தியா உலக அளவில் மீன் உற்பத்தியில் இரண்டாைது இடத்தில் இருக்கிறது. 

1950-ல் 7.52 லட்சம் டன்னாக இரு ்த இ ்தியாவின் மீன் உற்பத்தி 1990-ல் 38.36 லட்சம் 

டன்னாக உயர் ்தது. தாராளமயமாக்கலுக்குப் பின் இ ்த உற்பத்தி நைகம் நமலும் 

அதிகரித்தது. 1990-2010க்கு இவடப்பட்ட காலத்தில் மட்டும் இ ்தியாவின் மீன் 

உற்பத்தி இரு மடங்கு அதிகரித்தது. 2012-ல் 90 லட்சம் டன்னாக இரு ்த உற்பத்தி 

நகாடி டன் இலக்வக ந ாக்கி  கர் ்தது”.(கடல், ப.20-21) 

2023-24 ஆம் ஆண்டில் இந்தியாவில் கடல் உணவு ஏற்றுமதி ரூபாய் 60,523 பகாடிக்கு 

அதிகமாக இருந் து. இதில் உலை ் மீன்கள், உரறந்  மீன்கள் மற்றும் பிற உணவு 

தபாருள்கரள ஏற்றுமதி தசய்வதில் இந்தியா த ாடைந்்து வளைச்ச்ி அரடந்து 

வருகிறது. 



Annet Infenta Rayappan & P. Devit Sivaselvan KALANJIYAM – International Journal of Tamil Studies, 2026 

KALANJIYAM – International Journal of Tamil Studies · e-ISSN: 2456-5148 · ngmtamil.in 174 

15. ஏற்றுமதி மற்றும் இறக்குமதித் தரவுகள் 

• ஏற்றுமதி:இந்தியா  னது உலைம்ீன் மற்றும் பிற கடல் உணவுப் தபாருட்கரள 

ஹாங்காங், சிங்கப்பூை,் பைம்ா, இலங்ரக, ஜப்பான், சீனா பபான்ற ஐபைாப்பிய 

நாடுகளுக்கு ஏற்றுமதி தசய்கிறது. ப ப்படு ் ப்பட்ட இறால், கணவாய், நண்டு 

ஆகியரவ இந்தியாவின் முக்கிய கடல் உணவு ஏற்றுமதிப் தபாருள்கள் ஆகும். 

“குறிப்பாகத் தமிழகத்தில் குமரி மாைட்டம் நதங்காய்ப்பட்டணம் 

கிராமத்திலிரு ்து மடி ச த்திலி, ைவல ச த்திலி, அருக்குலா, சைஞ்சிலா, 

பாவற நபான்ற சில ைவக உலர் மீன்கள் சகாழும்புவிற்குக் கட்டி 

அனுப்பப்பட்டன”. (துவறமுகம், ப.32) 

• இறக்குமதி: இலங்ரக பபான்ற சில நாடுகளில் உள்நாட்டு உற்ப ்திரய 

ஊக்குவிக்க புட்டிகளில் அரடக்கப்பட்ட மீன்கள்(Tinfish) இறக்குமதிக்கு அதிக 

வைி விதிக்கின்றன. சில நாடுகளில் உள்ளூை ்ப ரவரய ஊக்குவிக்க இந்  

புட்டிகளில் அரடக்கப்பட்ட மீன்கள்(Tinfish) அல்லது உரறந்  மீன்கரள 

இறக்குமதி தசய்கிறன. உ ாைணமாக இலங்ரகயில் 2023-ல் உரறமீன் 

இறக்குமதி அதிகைி ்துள்ளது. 

16. உலர் மீன் ஏற்றுமதி சசய்ைதில் உள்ள சிக்கல்கள் 

அண்ரமயில் அதமைிக்கா இந்தியப் தபாருள்களுக்கு 50 ச வீ ம் வைி விதி ்துள்ள ால் 

இந்தியாவின் கடல் உணவு ஏற்றுமதி தபருமளவில் பாதிக்கப்பட்டுள்ளது. இ னால் பல 

மீனவைக்ள் மற்றும் ஏற்றுமதியாளைக்ள் பாதிக்கப்படுவாைக்ள் எனக் கூறப்படுகிறது. 

உலக சந்ர யில் ஏற்படும் புதிய வைிக் தகாள்ரககள் மற்றும் வை ்் க ்  ரடகள் 

உலைம்ீன் ஏற்றுமதிரய பாதிக்கலாம். 

உலகம் முழுவதும் உலைம்ீன் உற்ப ்தி அதிக அளவில் இருப்ப ால் சந்ர களில் கடும் 

பபாட்டிகள் நிலவுகிறது. இ னால் மீன் விரலரய நிைண்யம் தசய்வது சவாலாக 

உள்ளது. 

பல இடங்களில் மீன்கரள உலை ்்  இயற்ரகயான சூைிய ஒளிரயபய மக்கள் 

சாைந்்துள்ளனை.் இ னால் மரழக்காலங்களில் உற்ப ்தி பாதிக்கப்படுகிறது. நவீன 

இயந்திைங்கள் மூலம் மீன்கரள உலை ்்துவது தசலவு மிகுந்  ாக இருக்கிறது. 

இந்  சவால்கரள எதிைத்காள்ள நவீன த ாழில்நுட்பங்கரள பயன்படு ்து ல், 

 ைக்கட்டுப்பாட்ரட பமம்படு ் ல் மற்றும் சைவ்ப ச சந்ர  விதிகரளப் புைிந்து 

தகாள்ளு ல் ஆகியரவ மிகவும் முக்கியமாகும். 

முடிவுவர 

நிரலயான உலைம்ீன் உற்ப ்தி முரறகரள ஊக்குவிப்ப ன் மூலம் மீன்வள ்ர ப் 

பாதுகாக்கவும், மீன்களின் எண்ணிக்ரகரய நிைவ்கிக்கவும் முடியும். இ னால் 

அதிகப்படியான மீன்பிடிப்பு குரறயும். மீனவைக்ள் தபைிய மீன்கரள மட்டுபம 

பிடிப்ப ற்கான வாய்ப்புகள் அதிகைிக்கும். பமலும் மீன் குஞ்சுகள் பபான்ற சிறிய 

மீன்கரள பசகைிக்காமல் விடுவ ால் மீன்களின் இனப்தபருக்கம் பாதிக்கப்படாமல் 
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இருக்கும். உலை ் மீன்கள் நீண்ட நாட்களுக்குக் தகட்டுப் பபாகாமல் இருப்ப ால் 

உணவுப் பற்றாக்குரற ஏற்படும் காலங்களில் இது ஒரு சிறந்  ஒரு உணவு ஆ ாைமாக 

இருக்கும். உலைந்்  மீன்கள் புை ம், ரவட்டமின்கள் மற்றும்  ாதுக்களின் சிறந்  

மூலமாகவும் மக்களுக்கு ஆபைாக்கியமான உணவகவும் விளங்குகிறது. சில 

பநைங்களில் குடல்கள் அல்லது தசதில்கள் பபான்ற மீனின் கழிவுகள் உலை ்் ப் பட்டு 

விலங்குகளின் தீவனமாகப் பயன்படு ் ப்படுகிறது. இ ன்முலம் கழிவுகரள 

திறம்பட நிைவ்கிக்க முடியும். கடற்கரை கிைாமங்கள் மீன் உலை ்்து லில் சூைிய ஒளி 

மற்றும் காற்ரற மட்டுபம முக்கிய ஆ ாைங்களாகக் தகாண்டுள்ளன. நவீன 

த ாழிற்சாரலகளில் உள்ளர ப் பபால மின்சாைம் அல்லது எைிதபாருரள 

பயன்படு ்துவதில்ரல. இ னால் காைப்ன் தவளியீடு குரறகிறது. இந்  முரற 

சுற்றுசச்ூழலுக்கு உகந் து. ஒட்டுதமா ் மாக நிரலயான உலை ் மீன் உற்ப ்திரய 

ஊக்குவிப்பது என்பது சமூக தபாருளா ாை மற்றும் சுற்றுசச்ூழல் நலன்கரள 

சமநிரலப்படு ்துவ ாகும். இது மீன்வள ்ர  பாதுகாப்ப ற்கும், உணவு 

பாதுகாப்ரப உறுதி தசய்வ ற்கும், மீனவைக்ளின் வாழ்வா ாை ்ர  

பமம்படு ்துவ ற்கும் உ வுகிறது. 
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