
நடமாடும் தக்காளித் ததாழிற்கூடம்… 

10.01.2014 

காளானை குறுகிய காலத்துக்கு சேமித்து னைக்கும் முனைகள் பற்ைிப் பார்த்சதாம். அதிக நாட்கள் 

அைற்னைத் தரம் குனையாமல் பதப்படுத்தும் ைழிமுனைகள் பற்ைிப் பார்ப்சபாம். காளாைில் இருக்கக்கூடிய 

தநாதிப் தபாருட்களும் ேத்துப் தபாருட்களும் ேீக்கிரத்தில் அழிந்து ைிடுைதால்தான், காளான்கள் தரம் 

இழந்து, பழுப்பு நிைத்துக்கு மாறுகின்ைை. நுண்கிருமிகளின் தேயல்பாட்டிைால், காளான்கள் தகட்டு 

ைிடுகின்ைை. காளானை ஒரு ேில மணித்துளிகள் தைந்நீாில் னைத்து எடுப்பதன் மூலம் தநாதிகளின் 

தேயனலயும், நுண்கிருமிகளின் தேயல்பாட்னடயும் கட்டுப்பாட்டுக்குள் னைக்க முடியும். இதனை 

ஆங்கிலத்தில் ‘பிளான்ஞ்ேிங்’ என்பர். நன்கு ைளர்ச்ேி அனடந்த காளானை அறுைனட தேய்து, ஒரு 

துணியால் துனடத்து சுத்தம் தேய்து, தைள்னளத் துணியில் மூட்னடயாகக் கட்டி, 4 நிமிடங்கள் முதல் 5 

நிமிடங்கள் ைனர தகாதிநீாில் னைத்து, பிைகு குளிர்ந்த நீாில் அமிழ்த்தி எடுக்க சைண்டும். இவ்ைாறு ‘

பிளான்ஞ்ேிங்’ தேய்யப்பட்ட காளானை உலர னைத்து பதப்படுத்தி நீண்ட காலத்துக்கு தகடாமல் 

பாதுகாக்கலாம். சூாிய ஒளியில் உலர னைத்தல் இது மிகவும் எளினமயாை, முதலீடு குனைைாை 

பதப்படுத்தும் முனை. தைப்பம் அதிகமாகவும், காற்ைின் ஈரப்பதம் குனைைாகவும் இருக்கும் சபாது 

காளானை உலர்த்த சைண்டும். அது காற்று வீேக்கூடிய தருணமாகவும் இருக்க சைண்டும். கம்பி 

ைனலயுடன் கூடிய தட்டுகளில் காளாைின் தேதில் பகுதி சமல் சநாக்கி இருக்குமாறு பரப்ப சைண்டும். 

காளாைின் ஈரப்பதம் 12 முதல் 15 ேதைிகிதத்துக்கு குனையும் ைனர ஓாிரு நாட்களுக்கு தையிலில் உலர்த்த 

சைண்டும். உலர்த்திய காளானை பாலித்தீன் னபகளிலிட்டு, காற்றுப்புகாத அளவுக்கு அனடத்துப் 

பாதுகாக்கலாம். இம்முனையில் ஒரு கிசலா காளானை உலர்த்தி பதப்படுத்திைால்… சுமார் 120 கிராம் முதல் 

150 கிராம் ைனர உலர் காளான் கினடக்கும். ைனலத்தட்டுகளுக்கு பதிலாக தமல்லிய கம்பி அல்லது நூலில் 

பூக்கனளக் சகாப்பது சபால் காளானைக் சகாத்து, தகாடி சபால் ததாங்க ைிட்சடா, ைாினேயாகக் கட்டிசயா 

தையிலில் உலர்த்தலாம். இம்முனையில் உலர்த்திைால், காளான்கள் நன்கு உலர்ைதுடன், தூசு படியாமலும் 

இருக்கும். உலர் தைப்பமூட்டிகளில் உலர்த்துதல் காளானை ேிறுேிறு துண்டுகளாக்கி, 2 நிமிடங்கள் முதல் 4 

நிமிடங்கள் ைனர தகாதிநீாில் னைக்க சைண்டும். இதைால், நுண்ணுயிர்கள் அளிக்கப் படுைசதாடு… 

ைினையியல் மற்றும் இரோயை மாற்ைங்களும் தடுக்கப் படுகின்ைை. காளானைக் குளிர்ைித்து 0.25% ேிட்ாிக் 

அமிலம்(எலுமிச்னேச் ோறு ) கலந்த கனரேலில் முன் சநர்த்தி தேய்ய சைண்டும். 3% ோதாரண உப்ப, 6% 

ேர்க்கனர கலந்த கனரேலிலும் முன் சநர்த்தி தேய்யலாம். பிைகு அைற்னைக் கம்பி ைனலயின் மீது பரப்பி, 

உலர் தைப்பமூட்டி மூலமாக, 50 டிகிாி முதல் 60 டிகிாி தேன்டி கிசரடு தகாண்ட தைப்பக் காற்னைச் 

தேலுத்தி, 5 % ஈரப்பத்த்துக்கு உலர னைத்து காற்று புகாத புட்டிகளில் நிரப்பி, இறுக மூடி னைக்கலாம். 

இம்முனையில் ஒரு ைருட காலம் ைனர தகடாது. உனை உலர் முனை இது அதிக குளிர் நினலயில் காளாைின் 

ஈரப்பதத்னத ஆைியாக்கி உலர்த்தும் முனை. இவ்ைனகயில் பதப்படுத்தும் சபாது ேில ைனகக் காளான்கள் 

பழுப்பு நிைமாக மாைக்கூடும். இனதத் தைிர்க்க 12 டிகிாி தேன்டி கிசரடு தைப்பநினலக்குக் கீழ் குளிர்ந்த 

நினலயில் உனைய னைத்து, பின்ைர் தகாதிநீக்கம் தேய்து, தைற்ைிடச் சூழலில் 12 மணி சநரம் முதல் 16 

மணி சநரம் ைனர காய னைத்தால், நிைம் மற்றும் சுனை குனையாமல் நீண்ட காலத்துக்குப் பாதுகாக்கலாம். 

தநாதித்தல் முனையில் பதப்படுத்துதல், டப்பாக்களில் பதப்படுத்துதல், பதைக் கனரேலில் பதப்படுத்துதல் 

எை இன்னும் பல்சைறு முனைகளில் காளானை நீண்ட காலத்துக்குத் தரம் குனையாமல் பாதுகாக்கலாம். 

அடுத்துத் தக்காளி பற்ைிப் பார்க்கலாம். உலக அளைில் மிக அதிகமாக ைினளயக் கூடிய காய்கைிகளில் 



தக்காளி முதல் இடம் ைகிக்கிைது. இந்தியாைில் ஆண்தடான்றுக்கு சுமார் 1.8 சகாடி டன் தக்காளி உற்பத்தி 

தேய்யப் படுகிைது. தமிழ்நாட்டில் 4 லட்ேம் டன் தக்காளி ைினளைிக்கப்படுகிைது. இது மிக எளிதில் 

சேதமனடயக் கூடியதாக இருப்பதால் ஓர் ஆண்டுக்கு இந்தியாைில் 5 ஆயிரம் சகாடி ரூபாய் ைினல 

மதிப்புள்ள தக்காளி குப்னபயில் வீேப்படுகிைது. தமிழ்நாட்டில் வீணாகும் தக்காளியின் ைினல மதிப்பு 

ஆண்டுக்கு 150 சகாடி ரூபாய். அறுைனடக் காலங்களில் கடுனமயாை ைினல வீழ்ச்ேினய ேந்திக்கும் 

தக்காளி, மற்ை காலங்களில் பல மடங்கு ைினல உயர்ந்து காணப்படுகிைது. அதுைனர தரம் குனையாமல் 

பாதுகாத்தால்… ைிைோயிகள் தங்களுனடய உனழப்புக்கு ஏற்ை பலனை முழுனமயாக அனடயலாம். 

குளிர்பதைக் கிடங்குகளில் 12 டிகிாி தேன்டி கிசரடு தைப்பநினலயில் 90% முதல் 95% ைனரயிலாை 

ஈரப்பதத்தில் தக்காளினய இரண்டு மாதங்கள் ைனர பாதுகாக்க முடியும். டின்கள், பாட்டில்களில் அனடத்தல் 

நன்கு பழுத்த, ேிைந்த தக்காளி பழங்களின் சதானல நீக்கி, சுமார் 2% உப்புக் கனரேலிசலா, அல்லது 2% 

உப்பு சேர்ந்த தக்காளிப் பழச் ோைிசலா ஊைனைத்து, டின்கள் அல்லது பாட்டில்களில் அனடத்து னைப்பதன் 

மூலம், அதிக நாட்களுக்குத் தரம் மாைாமல் பாதுகாக்க முடியும். தைளிநாடுகளில் இதற்கு அதிக ைரசைற்பு 

இருக்கிைது. உலர் தக்காளித் துண்டுகள் பழுத்து ேிைந்த தக்காளிப் பழங்கனள ேீராை ைடிைில் துண்டுகளாக 

நறுக்கி, அதற்தகன்று பிரத்சயகமாக ைடிைனமக்கப்பட்ட உலர்த்திகளில் உலர்த்தி, அைற்ைின் ஈரப்பதத்னத 

3% முதல் 5% ைனர குனைத்தால், அைற்னை சுமார் 6 மாதங்கள் முதல் 9 மாதங்கள் ைனர சேதமனடயாமல் 

பாதுகாக்கலாம். ஒரு கிசலா தக்காளிப் பழத்னத இவ்ைாறு உலர்த்திைால்… 400 கிராம் உலர் தக்காளிப் 

பழத்துண்டுகள் கினடக்கும். இனத ேனமயலுக்குப் பயன்படுத்தும்சபாது மிதமாை சுடுநீாில் சுமார் 20 

நிமிடங்கள் முதல் 30 நிமிடங்கள் ைனர னைத்திருந்து பயன்படுத்தலாம். தக்காளி பவுடர்! தக்காளினயப் 

பிழிந்ததடுத்து, ைினத, சதானல நீக்கி சுத்தமாை ோைினை எடுத்துக் தகாள்ள சைண்டும். பிரத்சயகமாக 

ைடிைனமக்கப்பட்டுள்ள இயந்திரத்தின் உதைிசயாடு இதனைக் காய்ச்ேி, சுமார் 40 முதல் 45 டி.பிாிக்ஸ் 

அடர்த்திக்குக் தகாண்டு ைந்து, ஸ்பிசரடினரயர் அல்லது டிரம் டினரயர் மூலமாக உலர்த்தி, தக்காளி பவுடர் 

தயாாிக்கலாம். இது ஓராண்டு ைனர தகடாமல் இருக்கும். தக்காளிக் கூழ் தயார் தேய்து ேிைிய 

பாக்தகட்டுகள், பாட்டில்கள், டின்களில் நிரப்பி ைிற்பனை தேய்யலாம். இதற்காை பயிற்ேினய 

அளிப்பதற்காகவும், இப்படி பதப்படுத்தி தருைதற்காகவும் ’நடமாடும் தக்காளி பதப்படுத்தும் 

ததாழிற்கூடத்னத எங்களது இந்திய பயிர்பதை ததாழில்நுட்பக் கழகம் உருைாக்கியுள்ளது. இந்தத் 

ததாழிற்கூடம் மிக ைினரைில் தமிழக கிராமங்களுக்குள் உலா ைர இருக்கிைது. தக்காளி மூலம்… தக்காளி 

ோஸ், தக்காளி சபஸ்ட், தக்காளி பழரே பாைம், தகட்ேப், காக்தடய்ல், கன்ேர்வ், தக்காளி ஜாம் எை 

ஏராளமாை மதிப்புக் கூட்டும் தபாருட்கள் தயார் தேய்ய முடியும். இளனமனய நீட்டிக்கும் தக்காளி! 

தபாதுைாக சகானட காலத்திலும் குளிர் காலத்திலும் தக்காளி அறுைனட தேய்யப்படு கிைது. குளிர் 

காலத்தில் கினடக்கும் தக்காளி தரத்தில் ேிைந்ததாகக் கருதப்படுகிைது. மைித உடலுக்குத் சதனையாை 

னைட்டமின் ஏ, பி, ேி, சக சபான்ைனையும்… கால்ேியம், தபாட்டாேியம் உள்ளிட்ட தாதுப் தபாருட்களும் 

தக்காளியில் அடங்கியுள்ளை. தக்காளி, ேீராை கண் பார்னைனயத் தரக்கூடியது. ேர்க்கனர சநானயக் 

கட்டுப்படுத்தக் கூடியது. குடலுக்குச் ேீராை இரத்த ஓட்டத்னதத் தரக் கூடியது. தக்காளியில் ஆன்டி- 

ஆக்ஸிதடண்ட் அதிகளைில் இருப்பதால், நம்முனடய சதானல இளனமயாக னைத்திருக்க உதவுகிைது. 

 


