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ABSTRACT
This volume summarizes the types of food, food methods, cooking, cooking, and strategy mentioned in the Attrupadai literature, which is one of the eighteen accounting books in the Sanga literature.
Keywords: Fivefold Diet, Banquet Diet in Palaces, Vegetarian Diet
Vol. 4 Iss. Spl 2 Year 2021	R. Subbulakshmi / 2022	DOI: 10.34256/irjt2xx

ARTICLE	Journal NamePlease do not adjust margins
Please do not adjust margins

Vol. 1 Iss. 1Year 2019                                              A.O. Solomon /2019	  

[image: AJIR HEAD]		Int. Res. J. Tamil, 1-14 | 1 

[image: AJIR HEAD]	Int. Res. J. Tamil, 64-70 | 70 


முன்னுரை
மனித வாழ்க்கைக்கு மிக இன்றியமையாதது உணவு, உடை, இருப்பிடம். உணவின்றி உயிர் வாழ்வது மிகக்கடினம். உடையின்றி உயிர் வாழலாம். இக்காலத்தில் கூட, உலகில் சில பகுதிகளில்  குறைந்த உடையுடன்  மக்கள் வாழ்வதை அறிகிறோம்.

இயற்கையான பகுப்பு
தமிழர் நிலத்தைக் குறிஞ்சி, முல்லை, மருதம், நெய்தல், பாலை என ஐந்தாகப்  பகுத்தனர். இது இயற்கையான பகுப்பு. மலையும் மலை சார்ந்த இடத்தையும் குறிஞ்சி என்றுகூறினர். காடும் காடு சார்ந்த இடத்தையும் முல்லை என்று கூறினர். வயலும் வயல் சார்ந்த இடத்தையும் மருதம் என்றுகூறினர். கடலும் கடல் சார்ந்த இடத்தையும் நெய்தல் என்று கூறினர். மலைப்பகுதியும் காட்டுப் பகுதியும் திரிந்த போது, வளமற்ற போது அது பாலையாயிற்று. அதைப் பாலை நிலம் என்று கூறினர்.

ஆய்வு அணுகு முறை 
இயற்கை உணவுகள், பண்டமாற்று உணவு, ஐந்திணை உணவு, மடை நூல் அரண்மனைகளில் விருந்து உணவு, புலால் அற்ற உணவு, ஊருகறி, சிற்றுண்டி, தேறல் வகைகள் ஆய்வைகாணலாம்.  
இயற்கை உணவுகள் 
 பொது நிலையில் மலையில் தேனும், கிழங்கு போன்றவையும் மிகுதியாகக் கிடைக்கும். இது இயல்பு. கடற்கரைப் பகுதியாகிய நெய்தல் நிலத்தில் மீன் மிகுதியாகக் கிடைக்கும். மீனைப் பக்குவப்படுத்தியகருவாடு கிடைக்கும். கடலாமை இறைச்சி கிடைக்கும். பெரிய நண்டுகளின் இறைச்சி கிடைக்கும். முல்லை நிலத்தில் ஆடு, மாடுகள் வளர்ப்பதால் ஆட்டு இறைச்சி, மாட்டு இறைச்சி, பால், தயிர் போன்றவை மிகுதியாகக் கிடைக்கும். மருத நிலத்தில் நெல்லும் நெல் சோறும் காய்கறிகளும் மிகுதியாக உள்ளன. இதுபொது அமைப்பு.

பண்டமாற்று உணவு 
குறிஞ்சி நிலத்தார் நெய்தல் நிலத்தாருக்கு தேனைக் கொடுத்து மீனைக் கொண்டனர். இதனால் பண்ட மாற்று நடந்தது. பழங்காலத்தில் பொருள்களைக் கொடுத்து பொருள்களைப் பெற்றுக் கொண்டனர். அதைப் பண்டமாற்று என்று கூறுகிறோம்.

குறிஞ்சிநில உணவு  
நன்னனுக் குரிய சவ்வாது மலையின் அடிவாரத்தில் இருந்த சிற்றூர்களில் வாழ்ந்த மக்கள் தினைச் சோற்றையும் நெயில் வெந்த இறைச்சியையும் உண்டார்கள். அதை விருந்தினர்க்கும் கொடுத்தனர். இதனை,
“பரூஉக்குறை பொழிந்த நெய்க்கண் வேவையோடு
குரூஉக்கண் இரடிப்  பொம்மல்  பெறுகுவிர்”   [மலைபடுகடாம்பா.வ  168 –169]
என்று கூறுகிறார். அத்துடன் நன்னனது மலையில் மூங்கில் அரிசிச் சோற்றையும் பலாக் கொட்டையும்மா, புளிநீர், மோர் ஆகியவற்றோடு கலந்து தயாரித்த குழம்பையும், மலை  அத்துடன் இறைச்சியையும், கிழங்கையும் வேகவைத்து உண்டனர். மலை 

முல்லை நில உணவு 
முல்லை நிலச்சிற்றூர்களில் தினையரிசிச்  சோற்றையும்  வரகரிச் சோற்றையும் அவரைப்பருப்பையும் கலந்து செய்த கும்மாயம் எனப் பெயர் பெற்ற உணவை உண்டனர். (பெரும்பாணாற்றுப்படைபா.வ. 167,168,192-195) நன்னனது மலை நாட்டு முல்லை நிலத்தில் சிவந்த அவரை விதைகளையும் மூங்கில் அரிசியையும் மேட்டு நிலத்தில் விளைந்த நெல் அரிசியையும் புளிகரைக்கபபட்ட உலையில் பெய்து குழைந்த புளிங்கூலாக்கி உட்கொண்டனர். மலை பொன்னை நறுகினார் போன்ற ஒரே அளவுடைய நுண்ணிய அரிசியை, வெள்ளாட்டு இறைச்சியுடன் கூட்டி ஆக்கிய சோற்றையும் தினைமாவையும் உண்டனர். (மலைபடுகடாம் பா.வ. 440-445)

மருத  நில உணவு  
சோழ வளநாடு சோறுடைத்து என்பது  பழங்காலப்  பழமொழி. காவிரி பாய்வதால் எப்போதும் வளமுடையதாக இருக்கும் சோழநாட்டு மருத நிலத்தில் கரும்பும் நெல்லும் மிகுதியாக உள்ளன. கரும்பையும், அவலையும் கொடுத்து, மானின் தசையையும்கள்ளையும்  பெற்றுக் கொள்கின்றனர். (பொருநராற்றுப்படைபா.வ. 216-217) ஓய்மானாட்டு மருதநிலத்தார் வெண் சோற்றையும், நண்டும் பிர்கங்க்காயும் கலந்த கூட்டையும் சேர்த்துக் கொண்டனர். (சிறுபாணாற்றுப்படைபா.வ. 193-195) தொண்டை நாட்டு மருத நிலத்தில் சிறு பிள்ளைகள் காலையில் பழைய சோற்றை உண்டனர். பழைய சோற்றின் மேல் வெறுப் புஏற்பட்டால், அவலை இடித்து உண்டனர். (பெரும்பாணாற்றுப்படைபா.வ. 223-226) தொண்டை நாட்டு மருத நிலத்தார் நெல் சோற்றைப் பெட்டைக் கோழிப் பொரியலோடு உண்டனர். அந்நாட்டுத் தோப்பில் வாழும் மருதநில உழவர், சோற்றோடு பலாப்பழம், இளநீர், வாழைப்பழம், நுங்கு, வள்ளிகிழங்கு போன்றவற்றையும் சேர்த்து உண்டனர். (பெரும்பாணாற்றுப்படைபா.வ. 356-366) 

நெய்தல்நில உணவு 
 பழங்கால சோழ நாட்டின் தலைநகாமகிய  காவிரிப் பூம்பட்டினத்தின் நெய்தல் நிலாதார் கடலிற் பெற்ற இறால் மீனையும், வயல் ஆமையும், பக்குவம் செய்து உண்டனர். (பட்டினப்பாலை பா.வ.63, 64) பனங்கள்ளைக்குடித்தனர். (பாபட்டினப்பாலை. பா.வ. 89) அத்துடன்நெல்அரிசிக்கள்ளையும்பருகினர். (பட்டினப்பாலை பா.வ. 93)

பாலை நில உணவு 
 ஓய்மானாட்டு பாலை நில மக்களாகிய வேடுவர், இனிய புளிக்கறி இடப்பட்ட சோற்றையும், ஆமாவின் சூட்டு இறைச்சியும் உண்டனர். (சிறுபாணாற்றுப்படைபா.வ. 175-177) தொண்டை நாட்டுப்பாலை நிலமக்கள் புல் அரிசியைச் சேர்த்து நிலத்தில் உள்ள உரலில் குற்றிச்சமைத்த உணவை உப்புக் கண்டத்தோடு உண்டனர். விருந்தினருகுத்  தேக்கில்லையில் உணவு கொடுத்தனர். (பெரும்பாணாற்றுப்படைபா.வ. 95-100) மேட்டுநிலத்தில் விளைந்த ஈச்சங் கொட்டை போன்ற நெல் அரிச்சோற்றையும் உண்டனர். (பெரும்பாணாற்றுப்படை பா.வ. 130-133)
“உடம்பாரழியிலுயிராரழிவர் 
திறம்படமெயஞ்ஞைஞ்சேரவுமாட்டார் 
உடம்பைவளர்க்குமுபாயமறிந்தே 
உடம்பைவளர்த்தேநுயிர்வலர்த்னே”	(திருமந்திரம்  பா. 724)
“ஒருபொழுதுண்பானேஒகியொருநாளில் 
இருபொழுதுண்பான்நன்றாகி–வருபொழுது 
முபொழுதுதுண்பானேல்நோகியாம்நாற்பொழுது 
கப்புவான்சாகிகடிது.” திருக்குறள்தமிழ்மரபுரைபக்கம் - 498 
என்று நூல்கள் உணவைப் பற்றி குறிப்பிடுகின்றன.

மடைநூல்
உணவு சமைக்கும் முறைகளைக் கூறும் நூல் 'மடைநூல்' எனப்படும் அதைப்பற்றிய செய்திகள் சிறு பாணாற்றுப் படை, மணிமேகலை, பெருங்கதை முதலிய நூல்களிற் கூறப்படுகின்றன. பலவகை உணவு வகைகள் தமிழ் நூல்களில் காணப்படுகின்றன. காலத்திற்கு ஏற்ற உணவுகளையும் நிலம் முதலியவற்றிக் கேற்ற உணவுகளையும் அந்நூல்களில் அறிந்து கொள்ளலாம் சீவகசிந்தா மணியில் முக்தியலம் பகத்தில் இருது நகர் என்னும் பகுதியில் சில பெரும் பொழுதிற் குரிய உணவுவகைகள் கூறப்பட்டுள்ளன. 

அரண்மனைகளில் விருந்து உணவு 
சோழ நாட்டு மன்னனான கரிகாலன் தன்னைத்தேடி, நாடிவந்த பொருநனுக்கும்  சுற்ற தினருக்கும் முதலில், நடந்தகளைப்புத் தீர, பருகிய வரை மயங்கச் செய்யும்கள்ளைப் பொற்கலங்களில் அரண்மனைப் பணிப் பெண்களைக் கொடுக்கச் செய்கின்றான். அதனை உண்டு, வந்தகளைப்பைப் போக்கிக் கொள்கின்றனர் அடுத்து, கொழுத்த செம்மறிக்கிடையின் இறைச்சித் துண்டகளை இரும்புக் கம்பியில் கோத்துக் சுட்டுத்தருகின்றனர். பல வடிவங்களில் அமைந்த பல்வகைச் சுவையுடைய பணியாரங்கள் தரப் பெறுகின்றன. முல்லை அரும்பை ஒத்த மெல்லிய அரிசிச்  சோறும் கொடுக்கப் பெற்றது. பாலைக் காய்ச்சி அதனோடு கூட்டிய பொரிக்கறிகளும் கொடுத்தனர். அரசனிடம் இருந்து பொருனனும் சுற்றத்தினரும் பிரியும் போது, இனிமையான குங்குமப் பூ மணக்கின்ற தேறல்கள் தெளிவு குடிக்கத்தரப் பெறுகின்றது. (பொருநராற்றுப்படைபா.வ.  84-88,103-116,157) கரிகாலன் தந்த மிகுதியான இறைச்சி உணவால் பொருநன், அவன் சுற்றத்தினர். ஆகியோருக்கு எல்லாம் கொல்லையை உழுத கொலுப் போன்று பற்கள் மழுங்கிவிட்டன. அதனால் ஊன் உணவையே வெருக்கின்ற நிலை ஏற்படுகின்றது.
“கொல்லைஉழுகொழுஏய்ப்பப்பல்லே
எல்லையும்இரவும்ஊன்தின்றுமழுங்கி
உயிர்ப்பிடம்பெறாதுஊண்முனிந்துஒருநாள்.”	(பொருநராற்றுப்படை  பா.வ. 117-119)
 ஓய்மானாட்டு  தலை வன்னான நலியக் கோடன் அரண்மனையில் பாணற்கு அவர்கள் வந்தவுடன் பாம்பு விடம் ஏறிமயக்கினால் போன்ற மயக்கத்தைத் தரும் தேறலைத் தருகின்றனர். வீமசேனன் எழுதிய சமையற் கலை நூலின்படி உணவுப்பண்டங்கள் தயாரிக்கப் பெற்றுப் பொற்கலங்களில் (சிறுபாணாற்றுப்படை  பா.வ. 237-244) தரப்பெறுகின்றன.  

புலால் அற்ற உணவு 
சங்ககாலத்தில் பெரும்பாலோனோர் புலால் உணவையே உண்டனர். வேதியர் வீட்டில் புலால் அற்ற உணவை உண்டனர். இராசன்னம் என்ற ஒரு வகை நெல்லில் செய்த சோற்றோடு மாதுளம் பிஞ்சைப்பிளந்து மிளகுப் பொடியும் கரிவேப்பிலை உம் கலந்து பசு வெண்ணையிலே வேகவைத்த பொரியலோடு உண்கின்றனர். (பெரும்பாணாற்றுப்படைபா.வ. 304-310) கடற்கரைப்பட்டினத்தில் இருந்த காஞ்சிமா நகருக்குச் செல்லும் வழியில் இருந்த தோப்புகளில் வாழ்ந்த உழவர் வீடுகளில் பலாப்பழம், வாழைப்பழம், இளநீர், நுங்கு, கிழங்குகள் போன்றவை கிடைக்கின்றன.

ஊருகறி 
உப்பை ஊர் ஊராகச் சென்று விற்பனை செய்யும் உமணர், ஊறுகாய்ப் பானைகளைத் தம் வண்டிகளில் கட்டி இருந்தனர். ஊறுகாய்க்காடி  என அழைக்கப்பெற்று, அது வைக்கப் பெற்றிருந்த பாத்திரம் காடி வைத்தகலம் எனக்கூறப் பெற்றது. புளியங்காய், நெல்லிக்காய் முதலியன ஊறவிட்டு வைத்தனைக்காடி என்றனர். நச்சினார்க்கினியர் தரும் விளக்கம். 

சிற்றுண்டி
மதுரைக் கடைத் தெருக்களில் சிற்றுண்டிக் கடைகள் இருந்தன. அவற்றில் பாகில் சாமித நல்ல வரிகளையுடைய தேன் இராலைப் போன்ற மெல்லிய அடைகள் செய்யப்பெற்றன. பருப்பையும், தேங்காயையும் உள்ளீடாகக் கொண்ட கண்ட சருக்கரை கூட்டிப்பிடித்த மோதகம் என்ற ஒரு வகைத்தின் பண்டம் செய்யப் பெற்றது. இனியபா கொடு சேர்த்துக் கரைத்த மாவைக் கொண்டு, அப்ப வணிகர் பல சிற்றுண்டிகளைச் செய்தனர். (மதுரைக்காஞ்சிபா.வ.624-627) அப்பவணிகர் கரிய சட்டியில் பாகுடனே வேண்டுவன கூட்டி நூல் போல் அமைத்த வட்டம் (இக்காலஇடியாப்பம்) போன்று ஒரு வகைச் சிற்றுண்டி செய்தனர் எனப்பெரும் பாணாற்றுப் படை கூறுகின்றது. (பெரும்பாணாற்றுப்படை பா.வ. 377-378).

தேறல்வகைகள் 
சங்ககாலத்தில், கொடுப்பவனாகிய அரசன் முதல் பெருபவனாகிய புலவன் வரை தேறல் உண்ணும் வழக்கம் உடையவர்களாக இருந்தனர். தென்னங்கள் பனங்கள் அரிசிக்கள் என்று பல வகைகளாகக்கள் வகைகள் இருந்தன. குறிஞ்சி நில மக்கள் அங்குக் கிடைக்கும் மூங்கில் குழாய்களில் வைத்திருந்தனர். அது தேக்கள் தேறல் என்று அழைக்கப்பெற்றது. (திருமுருகாற்றுப்படைபா.வ.195) நெல் வகையில் தோப்பி என்றொரு நெல் வகை உண்டு. தோப்பி நெல் அரிசியால் செய்தகள் தோப்பிகள் என அழைக்கப்பெற்றது.
இல்லடுகள் இன் தோப்பிபருகி (பெரும்பாணாற்றுப்படைபா.வ. 142) என்று குறிக்கின்றனர் கடியலூர் உருதிரங் கண்ணனார். இன்றும் கூட ஜப்பான் நாட்டில் அரிசியால்கள்ளை உருவாக்குகின்றனர். அது மயக்கம் தருவதில்லை. மிகுந்த சுவையுடன் இருக்கும். அரிசியால் செய்யப் பெரும்தேறல் வகைகள் பல ஜப்பானில் இன்றும் கிடைகின்றன. கள் எவ்வாறு உண்டாக்கப் பெருகிறது என்பதையும் பெரும் பாணாற்றுப்படை கூறுகிறது. மீன்பிடிக்கும் வலையர், குதறாதகொழியல் அரிசியைக் களியாகத்துழாவிக் கூழைத் தயாரித்து, அதனைவாய் அகன்ற தாம்பாளத்தில் உலர ஆற்றுவர். நெல் முலையை இடித்து அக்கூளில் கலந்து, அக்கலவையை இரண்டு இரவும் அறியாமல் சாடியில்வைப்பர். அது நன்கு முற்றிய பின்பு விரலாலே அழைத்து அரிக்கின்றனர். அங்ஙனம் அரிக்கப்படும்கள் நறும்பிழி எனப்பெற்றது. (பெரும்பாணாற்றுப்படை பா.வ. 275-281) யவனர்கள் வண்டுகள் மொய்க்கும்கள்ளைப் பருகுகின்றனர். அதுவண்டு மூசுதேறல் என்று கூறப்பெருகிறது (மதுரைக்காஞ்சிபா.வ. 33) பனங்கள் பெண்ணைப்பிழி  என்ற பெயரைப் பெறுகின்றது.  (பட்டினப்பாலைபா.வ. 89) மட்டு நீக்கி மது மகிழ்ந்தும் (பட்டினப்பாலைபா.வ. 108) என்ற அடியில் மட்டு என்பது இனியசுவையுடையது. மயக்கத்தைத்தராதது. மது மயக்கத்தை தரும் எனவும் கொள்ள இடம் தருகிறது. நறவு என்பது நெல்லால் சமைத்தகள். தேறல் என்பது தேன்னால் சமைத்தகள். பூக்களால்லும்கள் தயாரிக்கப் பெற்றது அத்துடன் குங்குமப்பூவையும் இணைத்து தருகின்றகள் தெளிவுக்குப் பூக்கமல் தேறல் என்ற பெயர் கூறப் பெற்றது. (பொருநராற்றுப்படைபா.வ. 157) மட்டு, மது, தேறல், மகிழ் என்ற பல வகையான சொற்களால்கள் தெளிவு அழைக்கப் பெறுகின்றது.  இன்று தென்னை, பனை, இவற்றில் இருந்து எடுக்கும் பதநீர் போன்று பழங்கலத்தில் இக்குடிவைகள் அமைந்திருக்கலாம் என்று தோன்றுகிறது.

முடிவுரை 
தமிழகத்து உணவு தொன்று தொட்டு இயற்கையான முறையில் சமைக்கப்பட்டு வருகிறது. நில அமைப்பினாலும் மக்கள் வாழ்கின்ற சூழலும் நிலத்தின் தன்மைக் கேற்பகிடைக்கக் கூடிய இயற்கை உணவையும் உண்டு இன்பமாக ஆரோக்கியமாக வாழ்ந்து வந்தனர்.
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