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Abstract 
This research article aims to provide a comprehensive 
analysis of the traditional Tamil dish ‘Uunchoru’ 
which was consumed in ancient Tamil Nadu. The study 
delves into the intricate details of its preparation and 
consumption, offering insights into the culinary practices 
and eating habits that prevailed during that era. The 
research employs an analytical approach, utilizing ten 
historical idylls and anthologies as primary sources to 
reconstruct the gastronomic traditions associated with ‘Uunchoru’. These primary texts offer 
a window into the ingredients, cooking techniques, and cultural significance of the dish. To 
complement the primary sources, the research incorporates secondary sources, including the 
interpretations of commentators and contemporary researchers. These secondary sources 
provide additional context and highlight the evolution of food practices over time. Notably, 
the study reveals that, despite the passage of approximately two thousand years, there has been 
minimal change in Tamil cooking and eating habits. The main exception to this continuity is 
the avoidance of certain meats, specifically those from elephant, deer, and iguana, which were 
once consumed but are now excluded from the modern Tamil diet. This research underscores 
the remarkable consistency in Tamil culinary traditions and practices, despite broader historical 
and cultural changes. By analyzing historical texts and comparing them with contemporary 
practices, the study contributes valuable insights into the persistence of traditional food practices 
and their adaptation over time. This examination not only enhances our understanding of ancient 
Tamil cuisine but also highlights the enduring nature of cultural food practices in Tamil Nadu.
Keywords: Uunchoru, Elephant meat, Ghee in Uunchoru, Types of rice for uunchoru, Meat 
barbecue 

1The author is a retired Principal& HOD in Tamil from Sri Kaliswari College, Sivakasi. India. 
kanmanitamilskc@gmail.com

Date of submission: 2024-03-04
Date of acceptance: 2024-04-15
Date of Publication: 2024-07-30
Corresponding author’s Name: 
Kanmani Ganesan 
Email: kanmanitamilskc@gmail.com

�ண்ைத ்தமிழர் உணவு மு்்றயில் 
ஊன்தசாறு

Exploring Uunchoru: An Analysis of Ancient Tamil Cuisine
மு்னவர் ச.கண்மணி கதணசன் / Dr.S.Kanmani Ganesan1

முன்னுரை  
பண்லடத் தமிழர் உண்ட ஊன் போறு பறறிய 

வேய்தி்கலைப் பகுத்து ஆய்ெது இக்கட்டுலையின் 
பநாக்கம் ஆகும். உணவு, ேலமயல முலை்களின் 
நுட்பங்கள் ஆகியன பண்லடத் தமிழ்ப் 
பாடல்களில இடம்வபறும் பாஙல்க எடுத்துக 
்காட்டும் பதலெ உைது. 

ஆய்வு முன்பைாடிகள் 
வதால்க இலககியங்கட்கு உலை எழுதிபயாபை 

அலெ பறறிய ஆய்வு்கட்கு முன்பனாடி்கள் 
ஆெர். ஔலெ சு.துலைோமிப் பிள்லை, வபா.
பெ.போமசுந்தைனார், பதிறறுப்பத்தின் பலழய 
உலை்காைர், புைநானூறறின் பலழய உலை்காைர், 
நாைாயணோமி ஐயர், ந.மு.பெங்கடோமி 
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நாட்டாரும் ைா.பெங்கடாேலம் பிள்லையும் 
ஆகிபய ா ர்  எழுதிய  உல ை ்கள்  ஆய்வு 
முன்பனாடி்கள் ஆகின்ைன. ‘தமிழ்க ெைலாறும் 
மக்களும் பண்பாடும்’ என்ை நூலில ேங்க்கால 
உணவு பறறிய வேய்தி்கலை முலனெர் ப்க.
ப்க.பிள்லை தருகிைார். நடப்பியல வேய்தி்கலைப் 
புலனக ்காவணாலி்கள் தருகின்ைன. 

ஆய்வுப�றி முரைகள்  
பகுப்பாய்வு முலையில அலமயும் இக 

்கட்டுலைககு எட்டுத் வதால்கயும் பத்துப் 
பாட்டும் முதனிலலத் தைவு்கலைத் தை ; 
உலையாசிரியர், ஆய்ொைர் கூறறு்கள், நடப்புச் 
வேய்தி்கள் ஆகியன துலண ஆதாைங்கள் 
ஆகின்ைன. ெலலத் தைப் பதிவு்கள், Youtube 
பதிவு்கள், ்கைச் வேய்தி்கள் ஆகியன இன்லைய 
நடப்பு்கைா்க அலமகின்ைன.

ஊன் போறறின் பேருரை
‘்கறிபோறு’ எனும் மாறறுப்வபயர் வபறும் 

பாைம்பரிய ஊன்போறு அமிழ்து எனச் வோலலத் 
தக்கது. அதில மிகுந்த புத்திலைச்சி பேர்ப்பது 
தைத்லத பமம்படுத்தும்.

‘பு்கழ்படப் பண்ணிய பபரூன்போறும்’ 
(மது.533)

என்ை பாடலடியில மிகுதியான ஊன் வபய்து 
ேலமப்பபத சிைப்பு என்ை ்கருத்து 'பபரூன் 
போறு' என்ை வதாடைால புலனாகிைது. ்கடல 
பிைக ப்காட்டிய குட்டுெலனப் பைணர் பாடும்  
பபாது; வெறறிககுக ்காைணமான பபார் வீைர்ககு 
அளித்த ஊன் துலெ அடிசிலில போறும் ஊனும் 
பெறு பெறு எனச் வோலல இயலாதபடி மிகுந்த 
ஊன் வபய்து அட்ட தன்லமலய எடுத்து 
ஓதுகிைார் (பதிற.45).  ‘அமிழ்தன மைபின் 
ஊன்துலெ அடிசில’ (புைநானூறு பகுதி ll- 2007, 
ப.424, பா.390); என்பதால அது மைபு மாைாத 
உணவு முலை ஆெதுடன்; பசிககு மருந்து ஆகி 
உயிர் ்காத்து அமிழ்தத்லத  ஒககிைது. ஊன்துலெ 
அடிசில ஊன் ்கலந்த போறலைக குறிககிைது.

லபந்நிணம் ஒழுகிய வநய்ம்மலி அடிசில’ 
(குறி. 204)

‘லபஞஞிணம் வபருத்த பசுவெள் ைமலல’ 
(புைம்.177) 

என ஊன்போறறில வபய்த புத்திலைச்சி 
விதந்து பபேப் வபறுகிைது. ‘ஊன்துலெ 
்கறிபோறு’ (புைம்.14) என்ை ்கபிலர் கூறறு 
அதறகுக '்கறிபோறு' எனும் மாறறுப் வபயலையும் 
தருகிைது. இப்பபாது ஊன்போறு புலவு எனவும் 
ெழஙகுகிைது (ப்க.ப்க.பிள்லை, 2002, பக.143). 

ஊன்போறு உணணும் நிகழவுகள்
பெந்தரும் குறுநில மன்னரும் விருந்து 

புைந்தந்து; ்கலலஞலைப் பபாறறி; வெறறி 
விழாக வ்காண்டாட ஊன்போறு ெழஙகினர். 
இலலைத்தார் விருந்பதாம்பலில ஊன்போறு 
முதலிடம் வபறைது. வெறறிககுக ்காைணமான 
வீைர்ககு ஊன்போறு அளித்துக வ்காண்டாடினான் 
ஆடுப்காட்பாட்டுச் பேைலாதன். அவ் விருந்து  

‘வேவ்வூன் பதான்ைா வெண்துலெ முதிலை 
ொலூன் ெலசி’ (பதிற.55) 
எனப்படுகிைது. ‘பமறசுட்டிய பகுதிககு உலை 

எழுதும் பபாது ஔலெ சு.துலைோமிப் பிள்லை 
பலழய உலை்காைலைப் பின்பறறிச் வேவ்வூனும் 
மிக்க துெலையும் ்கலந்து அலைத்த துலெயல 
ஆதலால; வெண்துலெ என்றும்; சிெந்த ஊன் 
ஆயினும் அத்துலெயல தன் வேம்லம பதான்ைாது 
ஆயினலமயின் வேவ்வூன் பதான்ைா என்றும் 
கூறினார்’ என்கிைார் (பதிறறுப்பத்து, 2007, 
பக.263-267). பலழய உலை்காைர் 'வேவ்வூன் 
பதான்ைா வெண் துலெ என்ைது அலைத்துக 
்கலைத்தலமயால தன்னிற புக்க வேவ்வூன் 
பதான்ைாத வெள்ளிய துலெ' என்கிைார். ‘துலெ’ 
என்பது துலெயல என இருெரும் கூறும் 
வபாருள் வபாருந்தவிலலல. ஊன்துலெ 
அடிசிலல  ஊன் போறு என  இது்காறும் 
்கண்படாம்.  

பலழயவுலை்காைலை ஔலெ சு.துலைோமிப் 
பிள்லை அப்படிபய ஏறறுக வ்காண்டு 
வதாடர்கிைார். ்கறிக்கா்கப் பபணி ெைர்த்த 
ஆட்டின் இலைச்சி வேந்நிைம் வதரியாத அைவு 
வெள்லையா்கக ்கட்டிக வ்காழுப்பு சூழ்ந்து 
இருககும். அதனால தான் வெண்வணலலின் 
அரிசியில ேலமத்த ஊன்போலைக ்காகல்கப் 
பாடினியார்; ‘வேவ்வூன் பதான்ைா வெண்துலெ... 
ொலூன் ெலசி’ என்கிைார். இவ் அலேெ 
விருந்பதாடு லேெ விருந்தும் அளித்தலத; 
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‘முதிலை ொலூன் ெலசி’ எனக கூட்டிப் வபாருள் 
வ்காள்ை பெண்டும். ‘முதிலை’ என்பது துெலை 
முதலிய பயறு ெல்க்கள் ஆகும். வ்காஙகு 
ெட்டாைத்தில அரிசிபயாடு பருப்பு பேர்த்துச் 
வேய்யும் 'அரிசியும் பருப்பும் ோதம்' இன்றும் 
‘அரிசீம்பருப்பு ோதம்’ எனப்படுகிைது. இஙகு 
‘ஊன்’ என்பது உணவு. வெண்லமயான 
அரிசியால ஆன உணவு ஆல்கயால; 'ொலூன்' 
ஆகிைது. 'ஊன் ெலசி' இருவபயவைாட்டா்க 
அலமந்து உள்ைது. இலைச்சியின் வேம்லமலய 
மலைத்துக வ்காழுப்பு மிகுந்து இருக்க; 
வெண்வணல அரிசிபயாடு பேர்த்துச் ேலமத்த 
போறும் துெைம் பருப்லப வெண்வணல 
அரிசிபயாடு ்கலந்து ேலமத்த போறும் என 
இருெல்க விருந்லதயும் மழெர்ககு அளித்தான்.  

ஔலெயார்ககும் அெர் தலலலம ஏறறு 
நடத்திய ்கலலக குழுவிறகும் அதியமான் 
வெள்ளித் தட்டு்களில ஊன்போறு அளித்தான்  
(புைம்.390). நவிை மலல நாட்டில புலபெய் 
குைம்லபயில ொழ்பொர் கூத்தர்ககு ஊன்போலை 
விருந்து அளித்தனர் (மலல.440-443). இயறல்கப் 
புணர்ச்சியின் பின் தலலவியிடம் 'உன்லன 
மணந்து நம் இலலைம் இனிக்க விருந்து 
ஓம்புபொம். பசிய நிணம் ஒழுகும் வநய் மிக்க 
அடிசிலல விருந்தினர் எலபலாரும் உண்ட பின்; 
எஞசியலத உன்பனாடு பேர்ந்து உண்பபத 
இன்பம் ஆகும்' என ொககு அளிககும் பபாது 
(குறி.204-207); ஊன்போறு இலலைத்தார் விருந்து 
புைந்தைறகு உரிய பமன்லமயான உணவு எனல 
வதளிவு ஆகிைது. 

ஊன் போறு ேரைககத் பதரவயாை போருடகள்  
‘வபான் அலைந்தன்ன நுண்பணர் அரிசி
வெண்வணறிந்து இயறறிய மாக்கண் அமலல 
தண்வணன் நுண்ணிழுது உள்ளீடா்க ’ 

(மலல.440-443)
எனும் பபாது அரிசி, ஊன், வநய் ஆகிய 

மூன்றும் ஊன்போறுககு உரிய அடிப்பலடப் 
வபாருட்்கள் எனப் புலெர் கூறுகிைார். 

அரிசி வரககள்  
பெந்தர், குறுநிலமன்னர், அெைது வநல 

பெைாண்லமககுத் துலண வேய்தெர் ஆகிபயார் 

நுண்பணர் அரிசியாலும் வெண்வணல 
அரிசியாலும்  ஊன்போறு ேலமக்கக; குைெரும் 
எயினரும் முலைபய மூஙகிலரிசி, புலலரிசி 
ஆகியெறைால  ஊன்போறு ேலமத்தனர். 
நவிைமலலக குைத்தி பலாக  வ்காட்லட்கபைாடு 
பெட்லடயில  வபறை விலஙகு்களின் தலே்கள் 
அலனத்லதயும் மூஙகில அரிசியுடன் பேர்த்துச் 
ேலமககிைாள் (மலல.174-183).  எயிறறியர் 
்கைம்லப நிலத்லதத் பதாண்டி; எறும்பு்கள் 
பே்கரித்த புலலரிசிலய ொரி; ொடூனுடன் 
ேலமத்தனர் (வபரு.91-100). இமயெைம்பன் 
அளித்த ஊன்போறு 'வெண்வணல வெண்போறு' 
ஆகும் (பதிற.12). நன்னலன நாடிச் வேலலும் 
கூத்தர்ககுக வ்காண்்கானத்து மக்கள் வ்காடுத்தது 
‘வபான் அலைந்தன்ன நுண்பணர் அரிசி’யாலான 
(மலல.440) ஊன்போறு ஆகும். வபான்னால 
்கலன்்கள் வேய்யப் புகுபொர் அலதக ்கம்பியா்க 
அலைந்தது பபாலச் சிறிதா்கவும் நீைமா்கவும் 
இருந்த அரிசி என்பது; இன்லைய பாஸமதி 
அரிசிலயக ்கண்முன் வ்காணர்கிைது. 'பநர் அரிசி' 
என்பது ;  ' சிறுலம வபருலம இன்றிச் 
ேமஅைவினொய அரிசி' என்கிைார் வபா.
பெ.போம சுந்தைனார் (பத்துப்பாட்டு வதாகுதி 
ll, 2008, மலலபடு ்கடாஅம்- பக.155). இன்றும் 
வ்கடும்பு, குறுலண இலலாத அரிசி; பநர்த்தியான 
அரிசி எனப் வபயர் வபறுகிைது. 

ஊன் போறறுககுரிய ஊன் வரககள்
யாலன, வெள்ைாடு, வேம்மறி, முயல, மான், 

மீன், பன்றி, முள்ைம் பன்றி, உடும்பு, ொடூன் 
என ஊன்போறறுககு உரிய ஊன்ெல்க்கைா்கத் 
வதால்க இலககியம் கூறுெனெறலைக ப்க.
ப்க.பிள்லையும் கூறுகிைார்.

யாரை ஊன்போறு 
வ த ா ல ்க யி ல க கி ய த் தி ல  ய ா ல ன 

ஊன்போறறுககு உரிய விலஙகு ஆகிைது. புலி 
தான் வ்கான்று தின்ை ்காட்டு யாலனயின் ஊனில 
எஞசியலத விட்டுச் வேலல; அலதக ்கண்ட 
மைெர் நீண்ட இரும்புக ்காழ்்களில முடிந்த 
மட்டும் அவ் யாலனக ்கறிலய அறுத்துக ப்காத்து 
எடுத்துச் வேன்ைனர். எஞசிய ்கறிலயக ்கண்ட 
உமணர்; சுலனநீலை உலலயா்க ஊறறிச் 
போறபைாடு பேர்த்துப் புழுககி உண்டனர் என 
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ந .மு . பெங்கட ே ாமி  ந ாட்ட ாரும்  ை ா .
பெங்கடாேலம் பிள்லையும் ஒருமித்து உலை கூறி 
உள்ைனர் (அ்கநானூறு மணிமிலட பெைம், 2007, 
ப.114, பா.169). தமிழ்கத்தில யாலனக்கறி 
உண்ணும் ெழக்கம் இப்பபாது இலலல. உலகின் 
பிை பகுதி்களில ்காண இயலகிைது. சிந்து 
ேமவெளி அ்கழ்ொய்வில யாலனயின் எலும்பு்கள் 
கிலடத்தலம; அதன் இலைச்சி உணொ்கப் 
பயன்பட்டு இருக்க பெண்டும் என உணர்த்துகிைது 
(Documentary of Elephant Curry, 2021).

பேம்ைறி ஊன்போறு 
இமயெைம்பன் வநடுஞபேைலாதனிடம் 

குமட்டூர் ்கண்ணனார் ‘லமஊன் வபய்த’ போறும் 
(பதிற.12); பாரியிடம் ்கபிலர் ‘லமவிலட 
வீழ்த்து’ ஆககிய போறும் உண்டனர்.

‘அட்டான்ைானாக வ்காழுந்துலெ ஊன்போறு’ 
(புைம்.113)

என்ை ்கபிலரின் பாடலடிககுப் பலழய 
உலையாசிரியரும் ஔலெ சு.துலைோமிப் 
பிள்லையும் தம்முள் மாறுபடுகின்ைனர் 
(புைநானூறு பகுதி-l, 2007, பக.249). ‘அட்டான்று 
ஆனா’ எனில; 'இலடயைவு   இன்றி மீண்டும் 
மீண்டும் ேலமத்த' எனப் வபாருள் வ்காள்கிைார் 
பலழய உலை்காைர். இப்வபாருளில பாரியின் 
அைவிைந்த வ்காலடத் தன்லம பு்கழப்படுகிைது. 
ஔலெ சு.துலைோமிப் பிள்லை ‘ஆனாக வ்காழுந் 
துலெ ஊன்போறு’ எனச் பேர்த்து 'விருப்பம் 
அலமயாத வ்காழுந் துலெ ஊன்போறு’ எனப் 
வபாருள் வ்காள்கிைார் . பாரி வ்காடுத்த 
ஊன்போறலை  உண்ண உண்ண விருப்பம் 
தீைாதாம். இப்வபாருள் ஊன்போறறுககும் 
பாரிககும் ஒருஙகு வபருலம பேர்ககிைது. இரு 
வபாருள்்களும் ஏற்கத் தக்கன ஆயினும்; 
இருெரும் வ்காழுந்துலெ ஊன்போலைக 
'வ்காழுவிய துலெலயயும் ஊலனயும் உலடய 
போறு' எனப் வபாருள் கூறித் ‘துலெ பெறு; 
ஊன் பெறு’ என இருபெறு பண்டங்கைா்கக 
வ்காள்ெது ஏறகுமாறு இலலல. ‘வ்காழுந் துலெ 
ஊன்’ உம்லமத் வதால்க ஆ்காது. 'துலெயும் 
ஊனும்' என விரியாது.  மிகுந்த ஊன்்கலந்த 
போறு எனும் பபாது;  

"போறுபெறு என்னா ஊன்துலெ அடிசில" 
(பதிறறுப்பத்து, 2007, ப.208, பா.45) என்ை 

புலனபொடு ஒத்துப் வபாருள் சிைககிைது.     

பவள்ளாடடு ஊன்போறு 
நவிை மலலநாட்டினர் கூத்தர்ககு விருந்தா்கக 

வ்காடுத்தது வெள்ைாட்டு  ஊன்போறு ஆகும்  
(மலல.441). 

முயல் ஊன்போறு 
ொட்ட ாறறு  எழினியா தன் அளித்த 

'குறுமுயலின் நிணம் வபய் தந்த போறு' 
(புைம்.396);  ஊனின் வமன்லமலயக ‘குறுமுயல’ 
எனக  குறிப்பா்கச் வோலகிைது. இன்லைய 
நலடமுலை (Rabbit Biryani Recipe, 2020) 
்காண்்க. 

ேன்றி ஊன்போறு 
ஓய்மான் விலலி ஆதன் பன்றியின் ஊலனப் 

வபய்து நாட் போறறு (சுடுபோறு) விருந்து 
அளித்தான் (புைம்.379). குைத்தி மூஙகில  அரிசி 
ஊன் போறறில பன்றிக ்கறிபயாடு புளி 
பேர்த்தாள்.

‘முழவுமாத் வதாலலச்சிய லபந்நிணப் 
பிைலெ…

வெண்புலடக வ்காண்ட துய்த்தலலப் பழநின் 
இன்புளிக ்கலந்து மாபமாைா்க’  (மலல.176-

183).
இன்றும் புளி பேர்த்துப் பன்றிக்கறி பிரியாணி  

ேலமககும்  நலடமுலை உள்ைது (பன்றிக்கறி 
பிரியாணி, 2022). எந்த பிரியாணியா்க இருப்பினும்  
எலுமிச்லேச் ோறு அலலது தயிர் விடுெதில 
புளிச் சுலெ பேர்ககும் ேலமயல முலை இன்று 
ெலை நிலலத்து உைது. 

முள்ளம்ேன்றி ஊன்போறு 
மலலி கிழான் ்காரியாதி முள்ைம்பன்றியின் 

வ்காழுப்பு மிகுந்த இலைச்சிலயப் வபய்து 
ஊன்போறு ஊட்டினான். பெந்தரிடம் ்கண்்கள் 
பூக்கக ்காத்திருந்து வபறும் யாலனப் பரிசிலலக 
்க ாட்டிலும் ;  அன்ை ாடம்  தய ா ர்  ஆன 
வெண்லமயான அவ்வுணவு பமலானது 
என்கிைார் ஆவூர் மூலஙகிழார் (புைம்.177).
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மீன் ஊன்போறு 
நன்னனது ஆடம்பைத்திறகு ஏறை முள்நீககிய 

மீவனாடு வநலலரிசி பேர்த்துச் ேலமத்த 
போறலைக வ்காண்்கானக ்கைமர் கூத்தர்ககு 
விருந்து அளித்தனர் (மலல.465-467). இது மீன் 
பிரியாணி என ெழஙகுகிைது (How To Make 
Thalassery Chemmeen Biryani At Home, 2018).    

ைான் ஊன்போறு 
மான்ஏறறிலன பெட்லடயாடிய புலி; அலத 

ெேதியா்க ஒரு பைந்த ்கற பாலையில கிடத்தி; 
ெயிறறுப் பகுதிலய உண்டு பசி அடஙகியவுடன்; 
எஞசிய ஊலன அஙப்கபய விட்டுச் வேலலக; 
்கதிைென் வெம்லமயில சில்காலம் ்காய்ந்ததால 
இயறல்கயா்கப் பதப்பட்ட அவ் ொடூலன 
ெழிப்பபாக்கர் ்கண்டனர். ்காட்டு ெழியில 
மூஙகில புதர்்களில முறறி வெடித்துச் சிதறிய 
அரிசிலயச் பே்கரித்து; ்காலநலட்கட்குக கிலட 
பபாட்டுக ்காெல இருககும் ஆயரிடத்தில 
தயிலைப் வபறறு; ஊன்போறு ேலமத்தனர். 
(அ்கநானூறு ்களிறறியாலன நிலை, 2009, ப.272, 
பா.107). இன்றும் மான்்கறி பிரியாணிககுத்  தயிர் 
பேர்ககின்ைனர் (How to Make Tasty Deer Biry-
ani Recipe, 2022). 

உடும்பு ஊன்போறு 
நவிைமலலக குைத்தி ‘ெருவிலே தவிர்த்த 

்கடமான் வ்காழுங குலை’லயப்; ‘பிணவுநாய் 
முடுககிய தடிவயாடு விலைஇ’ (மலல.174-183). 
ஊன்போறு ேலமத்தாள். அது  நாய் இழுத்து 
ெந்த உடும்பின் ்கறி ஆகும். தறபபாது மானும் 
உடும்பும் ப ாது்க ா க ்கப்பட பெண்டிய 
விலஙகினங்கைா்கப் பாைதச் ேட்டங்கள் 
கூறுெ த ா ல ;  அெ றல ை  உணவிறகு ப் 
பயன்படுத்துெது இலலல.     

வாடூன்போறு 
எயினரின்  குடிலே ொயிலில பார்லெமான் 

எனும் வபண் மான் ்கட்டப்பட்டு இருக்க; 
அதனால ஈர்க்கப்பட்ட ஆண் மாலன எளிதில 
ல்கய்கப்படுத்தி உண்டனர். எஞசிய ஊலனப் 
பதப்படுத்தி; உப்புக்கண்டம் ஆககினர். அவ் 
ொடூலனப் வபய்து 'ொைாது அட்ட' ஊன்போறு; 
அதலன ெடிக்கத் பதலெ இலலல; ெடிக்க 

இயலாது என்ை நலடமுலை உண்லமலயத் 
தாஙகி உள்ைது (பத்துப் பாட்டு வதாகுதி l- 
வபரும் பாணாறறுப்பலட, 2007, ப.69-74, அ.91-
100). உப்புக்கண்ட பிரியாணியும் இன்லைய 
நலடமுலையில உள்ைபத (Mutton uppukandam 
biryani, 2021). 

ஊன்போறும் ப�ய்யும் 
வ்காழுத்த பன்றி, மான் ஆகியெறறின் 

ஊனால போறு ேலமககும் பபாது அகவ்காழுப்பப 
உருகி வநய் ஆனது. பசுவநய்யும் ஊன்போறு 
ேலமக்கப் பயன்பட்டது. 

‘குறுந்தாள் ஏறலைக வ்காழுங்கண் நலவிைர்
 நறுவநய் உருககி நாட்போறு’ (புைம்.379) 
ஈயும் பபாது; ஆண்பன்றியின்  வ்காழுப்பு 

உருகி வநய் ஆகிைது. ்காட்டில மான் உணங்கலின்;    
‘ொலநிணம் உருககிய ொலவெண் போறு’ 

(அ்கம்.107) 
ேலமககும் பபாது வெண்லமயான வ்காழுப்பு 

உருகி வநய்யின் இடத்லதப் பிடிககிைது. 
்கரும்பனூர் கிழான் அளித்த ஊன்போறறு 
விருந்தில ஊறறிய ஆவநய்யின் மிகுதிலயப் 
புைத்திலண நன்னா்கனார் பு்கழ்கிைார் (புைம்.384). 
கூத்தர் புலபெய் குைம்லபயில அல்கலும் வபறை 
ஊன்போறறின்  உள்ளீடா்கக; குளிர்ந்த பின் 
வமன்லமயா்கவும்; ்காண்பதறகுக குறுமணல 
பபாலவும் இருககும் பசுவநய் அலமந்தது 
(மலல.442). ‘தண்வணன் நுண்ணிழுது’ ஆகிய 
அபத வநய்யுடன் ொட்டாறறு எழினி ஆதன் 
அளித்தது, ‘குறு முயலின் நிணம் வபய்தந்த 
நறுவநய்ய போறு’ (புைம்.396) ஆகும்.

ஊன்போறும் சூடடும்
ஊன் போறறின் துலண உணொ்கச் சூடு  

அலமந்தது. வேலெக ்கடுஙப்கா ொழியாதனது 
ல்க்களின் ென்லமககும் தன் ல்க்களின் 
வமன்லமககும் ்காைணம் கூறும் ்கபிலர்; ஊன் 
சூட்லடயும் ஊன் போலையும் எடுத்து உண்பலதத் 
தவிை பெவைந்த பெலலயும் தன் ல்க்களுககு 
இலலல எனும் பபாது; ஊன்சூடு பக்கவுணவு 
(side dish) எனப் வபறுகிபைாம். இன்றும் 
பிரியாணிககுத் துலண உணொ்கச் சுட்ட ஊன் 
(barbecue/ gril l) அலமெது பைந்துபட்ட 
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ெழக்கபம.
‘புலவு நாறைத்த லபந்தடி
பூநாறைத்த புல்கவ்காளீஇ ஊன்துலெ 
்கறிபோறு உண்டு’ (புைம்.14)
என்ை பாடறபகுதி ஊன்போறு, சூடு என 

இைண்டு பண்டங்கலைச் வோலகிைது. ஔலெ 
சு.துலைோமிப் பிள்லை 'புலால நாறைத்லத 
உலடயொகிய வேவ்வித் தடிலய பூநாறைத்தொகிய 
புல்கலயக வ்காளுத்தி அலமந்த ஊலனயும் 
துலெலயயும் ்கறிலயயும் போறலையும் உண்டு' 
எனப் வபாருள் உலைககிைார் (புைநானூறு பகுதி 
l- 2007, பக.38-40). வதாடரும் விைக்கம் 'பூநாறைம் 
தாளிதத்தாற வபறை இனிய மணம்' என 
அலமகிைது. பலழய உலையாசிரியர் 'ஊன் 
துலெ ்கறிவயாடு கூடிய போறு' என ஒபை 
உணவுப் பண்டமா்கக வ்காள்கிைார்.

'ஊன்துலெ ்கறிபோறு' எனக கூட்டிப் வபாருள் 
வ்காள்ை;

ஊன்துலெ ்கறிபோறு= ஊன் துலெ அடிசில
அதாெது; ஊன் ்கலந்த போறு என்ை 

வதளிவுலை கிலடககிைது. 'புலவு நாறைத்த 
லபந்தடி பூ நாறைத்த புல்க வ்காளீஇ ஊன்' என 
ஊன் என்ை வோலலல இலணத்துப் வபாருள் 
வ்காள்ளும் பபாது;

புலவு நாறைத்த லபந்தடி= ்கவிச்சி வீசும் 
பச்லேக ்கறி; 

பூநாறைத்த புல்கவ்காளீஇ ஊன்= நீறுபூத்த 
தணல வநடி வபறை ஊன் 

எனப் வபாருள் கிலடககிைது. 'பூநாறைத்த' 
என்ை வோறவைாடரின் ஆழத்லத அறியும் பபாது 
பமலும் வதளிவு பிைககிைது. சுட்ட ்கறிகப்க உரிய 
்கணப்பின் ொேம் வபறை ஊன் அதாெது; ்கஙகின் 
புல்க மணம் ்கலந்த ஊன்.  இஙகு தாளிதத்திறகு 
இடபம இலலல. நன்கு தீப்பறைாத; ்காயாத; 
ஈைச் சுள்ளி்களில இருந்து எழும் புல்க எந்தச் 
ேலமயலுககும் உ்கந்தது அன்று; விரும்புதறகு 
உரிய சுலெலயத் தைாது; அப்படிப் புல்க 
மண்டிடின் ேலமக்கப்பட்ட உணவில அதன் 
ொலட ்கலந்து விடப்; பாபலா வெந்நீபைா கூட 
அருந்த இயலாது என்பது உன்னறபாலது. 
ஆனால உணவியல ெலலுநர் ்கனலின் புல்க 

மணத்லத அதில பநைடியா்கச் சுடும் ேலமயலில 
வபருலமபடக குறிப்பது ்காண்்க (Sukhi’s- What 
Exactly is Tandoori  Cooking, 2021). இவ்ொறு 
'ஊன்' என்ை வோலலலப் வபாருள் வ்காள்ை 
ெேதியா்க இருபுைமும் இலணககும் பபாது சூடு, 
ஊன்போறு என இரு உணவுப் பண்டங்கலைச் 
சுட்டுெலதக ்காண இயலகிைது. 

ஊன்போறறின் புரைவில் அழகியல்
வதால்கயிலககியப் பாடல்கள் ஊன்போறு 

பறறிப் பபசும் பபாது இடம் வபறும் உெலம்கள்,  
தறகுறிப்பபறைங்கள், உருக்காட்சி்கள் ஆகியன 
அவ்வுணவின் பமல தமிழ்க மக்கள் வ்காண்டிருந்த 
விருப்பத்லதப் புலப்படுத்துகின்ைன.

பேம்ைறிககறிககும் பவள்ளாட்டஙகறிககும் உரிய 
உவரைகள்  

போழன் பாணர்ககு ெழஙகிய ஊன்போறறு 
உருண்லட ‘புலைாப் பச்சிலல இலட இட்டுக 
்கட்டிய’து  பபால இருந்தது (புைம்.33) என்ை 
புலனவில முலலல என்ை குறிப்பு இலலல 
எனினும் பலழய உலை்காைர் முலலலப் பூப்பந்து 
என்று வோலலக ்காைணமா்க அலமந்தது; போழன் 
ப ா ண் டி ய  ந ா ட் டி ல  வ ெ ற றி ்க ல ை க 
வ்காண்டாடியலம ஆகிைது. பூப்பந்தில 'பசுலம 
அலடயாத துளிர்'்கலைச் பேர்த்துக ்கட்ட; இலட 
இலடபய அத் துளிர்்கள் எட்டிப் பார்ப்பது 
பபால  வெள்லைச் போறறு உருண்லடயில 
ஊன்துண்டங்கள் எட்டிப் பார்த்தன. இவ் 
உெலமயில துளிரின் நிைம் போறறில வெந்து 
கிடககும் வேம்மறிக ்கறியின் நிைத்பதாடு ோலப் 
வபாருந்துகிைது.

‘வெண்வணறிந்து இயறறிய மாக்கண் 
அமலல’ (பமற. மலலபடு 

்கட ாம்  ப . 1 5 5 - 1 5 6 ,  அ . 4 4 2 )  ஆகிய 
வெள்ை ாட்டங ்கறி    ஊன்ப ே ா ற றின்  
இலடயிலடபய ஊன்  ்கருலமயான ்கண் பபால 
பதான்றியது. ேலமத்த வெள்ைாட்டுக ்கறி 
வேம்மறிக ்கறிலயக ்காட்டிலும் அடர்ந்த நிைம் 
வ்காண்டு இருககும். எனபெ ்கருலமயான ்கண் 
அவ்வூனுககுப் வபாருந்தும் உெலம ஆகும். இரு 
உெலம்களில  வதால்க இலககியப் புலனவு்களின்  
துலலியம் வதரிகிைது.
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தறகுறிப்பேறைம் 
வ்காழுத்த ஊலன மிகுதியா்கக ்கலந்து 

ேலமத்த போறறில நீலை விட அதி்கமா்க வநய் 
விட்ட வபருலமககு உரியென் ்கரும்பனூர் 
கிழான் என்கிைார் புலெர். நீர் எனும் ேடப்வபாருள் 
நாணம் வ்காள்ளும் அைவிறகு ஊன் போறறில 
வநய் இருந்தது எனப் புலெர் தன் குறிப்லப 
ஏறறிப் பாடுெதால இது தறகுறிப்பபறைம் 
ஆகிைது (புைநானூறு பகுதி ll- 2007, ப.402, 
பா.384). 

உருககாடசிகள் 
நவிைமலலக குைத்தி ‘ெலழயலம ோைல 

்கமழத் துலழஇ… இன்புளிக ்கலந்து …ொலவிழ் 
ெலசி’ (மலல.174-183) அட்டாள். மலலப்புைம் 
எஙகும் மணம் வீசியதறகுத்; தமிழ்கத்து 
மலலக்காடு்களில விலைந்த மணப்வபாருட்்கள் 
பேர்க்கப் பட்டன என்று அறுதியிட்டுக கூைலாம். 
சுைபுன்லனக ்காடு்கள் முழுதும் மணந்தலம; 
நு்கர்புல உருக்காட்சி ஆகிைது. ‘இன்புளிக 
்கலந்து’ என்னும் வதாடர் சிைப்பான சுலெப்புல 
உருக்காட்சி ஆகும். புளியின் வபயர்க ்காைணபம 
அதன் புளிப்புச் சுலெ என்று இருக்க; இனியபுளி 
என விரியும் வதாடரின் ்காைணம் அறியற பாலது. 
பாடற பகுதி சுட்டும் இடப்பின்புலம் 
வ்காண்்கானம் ஆகும். அதறகுச் ேறபை ெடககில 
உள்ை வதன்்கன்னடத்து  டும்கூர் புளி ெணி்கர்்கள் 
இன்றும் பபாறறும் இனிய புளி ஆகும்.  அவ் 
உணவின் வமன்லமயும் வெண்லமயும் ஒருபேைத் 
வதாடுபுல, ்கட்புல உருக்காட்சி்கள்  ஆகி; வமய், 

ொய், ்கண், மூககு ஆகிய நான்கு புென்்களுககும் 
இன்பம் கூட்டுகின்ைன. 

முடிவுரை
‘்கறிபோறு’ எனும் மாறறுப்வபயர் வபறும் 

பாைம்பரிய ஊன்போறு அமிழ்து எனச் வோலலத் 
தக்கது. அதில மிகுந்த புத்திலைச்சி பேர்ப்பது 
தைத்லத பமம்படுத்தும். பெந்தரும் குறுநில 
மன்னரும் விருந்து புைந்தந்து; ்கலலஞலைப் 
பபாறறி; வெறறி விழாக வ்காண்டாட ஊன்போறு 
ெழஙகினர். இலலைத்தார் விருந்பதாம்பலில 
ஊன்போறு முதலிடம் வபறைது. அைேரும் வநல 
பெைாண்லமககுத் துலண வேய்தெரும்  
நுண்பணர் அரிசியாலும் வெண்வணல 
அரிசியாலும்  ஊன்போறு ேலமக்கக; குைெரும் 
எயினரும் முலைபய மூஙகிலரிசி, புலலரிசி 
ஆகியெறைால  ஊன்போறு ேலமத்தனர். யாலன, 
வெள்ைாடு, வேம்மறி, முயல, மான், மீன், 
பன்றி, முள்ைம் பன்றி, உடும்பு, ொடூன் 
ஆகியன ஊன்போறறுககு உரிய ஊன்ெல்க்கைா்க 
இருந்தன. வ்காழுத்த பன்றி, மான் ஆகியெறறின் 
ஊன் வபய்து போறு ேலமககும் பபாது 
அகவ்காழுப்பப உருகி வநய் ஆனது. பசுவநய்யும் 
ஊன்போறு ேலமக்கப் பயன்பட்டது. ஊன் 
போறறின் துலண உணொ்கச் சூடு  அலமந்தது. 
ஊன் போறறின் புலனவில அழகியல மிகுந்து 
உெலம்கள், உருக்காட்சி்கள், தறகுறிப்பபறைம் 
ஆகியன இடம் வபறறு உள்ைன. யாலன, மான், 
உடும்பு ஊன்போறு ேலமககும் ெழக்கம் இன்று 
இலலல.
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