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ಡಾ. ಸತೀಶ ಎನ್.,‌ ಡಾ. ಎ.ಟಿ. ಕೃಷ್ಣಮೂರ್ತಿ, ಡಾ. ಆರ್.‌ ಗಿರೀಶ್‌ 

ಐ.ಸಿ.ಎ.ಆರ್.-PÀÈ¶ «eÁÕ£À PÉÃAzÀæ, ªÀÄÆrUÉgÉ, aPÀÌªÀÄUÀ¼ÀÆgÀÄ f¯Éè

ºÀ®¸ÀÄ : ‌ 

£ÀªÀÄä zÉÃ±ÀzÀ°è C£Á¢ PÁ®¢AzÀ®Æ ¨É¼ÉAiÀÄÄwÛgÀÄªÀ ºÀ®ªÀÅ ºÀtÄÚUÀ¼À°è ºÀ®¸ÀÄ ºÀtÄÚ PÀÆqÀ MAzÀÄ ªÀÄÄRå ºÀtÂÚ£À ¨É¼É. PÀqÀÄ²ÃvÀ ºÁUÀÆ CwAiÀiÁzÀ GµÀÚ¥ÀæzÉÃ±ÀªÀ£ÀÄß ºÉÆgÀvÀÄ¥Àr¹ G½zÀAvÉ ¥Àæ¥ÀAZÀzÀ J¯Áè ¨sÁUÀzÀ®Æè PÀAqÀÄ§gÀÄªÀ ¥ÀæPÀÈwAiÀÄ CvÀå¥ÀÆªÀð ¸ÀÈ¶ÖAiÀiÁzÀ ºÀ®¸ÀÄ vÉAV£ÀAvÉAiÉÄÃ PÀ®àªÀÈPÀë 

ºÀ®¸ÀÄ §ºÀÄ¥ÀAiÉÆÃV ªÀÄgÀªÁVzÀÄÝ, DºÁgÀ ªÀÄvÀÄÛ ¥ÉÆÃµÀPÁA±ÀUÀ¼À£ÀÄß MzÀV¸ÀÄvÀÛzÉ. ºÀ®¹UÉ ºÀ¹ªÀÅ ¤ÃV¸ÀÄªÀ ¸ÁªÀÄxÀåð EzÉ. ºÀ®¸ÀÄ ºÀ®ªÀÅ OµÀ¢üAiÀÄ UÀÄtUÀ¼À£ÀÄß ºÉÆA¢zÉ. EzÀÄ §qÀ gÉÊvÀjUÉ DyðPÀªÁV ¯Á¨sÀ ¤ÃqÀÄªÀ ¨É¼ÉAiÀiÁVzÉ. ºÀ®¹£À ºÀtÚ£ÀÄß §qÀªÀgÀ ºÀtÄÚ JAzÀÆ ¸ÀºÀ PÀgÉAiÀÄÄvÁÛgÉ. PÁgÀt EzÀÄ IÄvÀÄ PÁ®zÀ°è J¯Áè ªÀUÀðzÀ d£ÀjUÉ PÀrªÉÄ ¨É¯ÉUÉ ºÉÃgÀ¼ÀªÁV zÉÆgÉAiÀÄÄªÀ ºÀtÄÚ. F ºÀtÚ£ÀÄß £ÉÃgÀ ¸ÉÃªÀ£ÉUÉ ºÁUÀÆ ªÀiË®åªÀzsÀð£ÉUÉ ªÀÄvÀÄÛ PÁ¬ÄUÀ¼À£ÀÄß CqÀÄUÉUÉ G¥ÀAiÉÆÃV¸ÀÄvÁÛgÉ. ºÀ®¹£À ªÀÄgÀ §ºÀÄ G¥ÀAiÉÆÃVAiÀiÁVzÀÄÝ, ¥ÀæwAiÉÆAzÀÄ ¨sÁUÀUÀ¼ÀÄ ºÀ®¸ÀÄ ¨É¼ÉUÁgÀjUÉ G¥ÀAiÀÄÄPÀÛªÁVgÀÄªÀÅzÀjAzÀ EzÀ£ÀÄß PÀ®àªÀÈPÀëªÉAzÀÄ PÀgÉAiÀÄ§ºÀÄzÀÄ.

ºÀ®¹£À «±ÉÃµÀvÉ ºÁUÀÆ ªÉÊ²µÀÖöåvÉ

«±ÀézÀ Cw zÉÆqÀØ ºÀtÄÚ ºÀ®¸ÀÄ. ºÀ®¸ÀÄ ¨ÁAUÁè zÉÃ±ÀzÀ gÁ¶ÖçÃAiÀÄ ºÀuÁÚVzÀÄÝ, GvÁàzÀ£ÉAiÀÄ°è ¨sÁgÀvÀ JgÀqÀ£ÉÃ ¸ÁÜ£ÀzÀ°èzÉ. ºÀ®¸ÀÄ ªÉÆgÉ¹AiÉÄ PÀÄlÄA§PÉÌ ¸ÉÃjzÀÄÝ, DmÉÆÃðPÁ¥Àð¸ï eÁwUÉ ¸ÉÃjzÀÄzÁVzÉ. ºÀ®¸À£ÀÄß ªÉÊeÁÕ¤PÀªÁV DmÉÆðÃPÁ¥Àð¸ï ºÉmÉgÉÆÃ¦ü®¸ï (Artocarpus heterophyllus) JAzÀÄ PÀgÉAiÀÄAiÀÄvÁÛgÉ. ºÀ®¸ÀÄ ¨É¼ÉAiÀÄ£ÀÄß PÀ£ÁðlPÀzÀ zÀQët ¨sÁUÀzÀ°è «±ÉÃµÀªÁV ªÀÄ¯É£ÁqÀÄ ªÀÄvÀÄÛ PÀgÁªÀ½AiÀÄ zÀlÖ£ÉAiÀÄ PÀqÀÄ ºÀ¹gÀÄ J¯ÉUÀ¼À£ÀÄß ºÉÆA¢zÀÄÝ, J¯ÉUÀ¼ÀÄ 10-20 ¸ÉA.«ÄÃ. GzÀÝ«gÀÄvÀÛzÉ. EzÀgÀ PÁ¬Ä zÉÆqÀØzÁVzÀÄÝ MAzÀÄ Q.UÁæA. ¤AzÀ 40 Q.UÁæA VAvÀ®Æ ºÉZÀÄÑ vÀÆUÀÄvÀÛzÉ. PÁ¬ÄAiÀÄ ºÉÆgÀ ¨sÁUÀ ªÀÄÄ½î¤AzÀ PÀÆrgÀÄvÀÛzÉ. ºÀtÂÚ£À M¼ÀUÉ vÀÄA¨Á ¸ÉÆ¼ÉUÀ½zÀÄÝ ¹»AiÀiÁVgÀÄvÀÛzÉ. ¦ü°¥ÉÊ£ïì, ¹AUÁ¥ÀÄgÀ, ªÀÄ¯ÉÃ²AiÀiÁUÀ¼À°è F ºÀtÄÚ vÀÄA¨Á d£À¦æAiÀÄ ªÀÄvÀÄÛ ºÀ®ªÀÅ SÁzÀå ¥ÀzÁxÀðUÀ¼À vÀAiÀiÁjPÉAiÀÄ°è EzÀgÀ PÀÈvÀPÀ ¥ÀjªÀÄ¼ÀªÀ£ÀÄß §¼À¸À¯ÁUÀÄwÛzÉ. EzÀgÀ PÁ¬Ä zÉÆqÀØzÁVzÀÄÝ M¼ÀUÀqÉ ªÉÄÃtªÀ£ÀÄß ºÉÆA¢gÀÄvÀÛzÉ.

ºÀ®¹£À G¥ÀAiÀÄÄPÀÛvÉ : ºÀ®¹£À ªÀÄgÀ C£ÉÃPÀ «zsÀzÀ°è G¥ÀAiÀÄÄPÀÛ«zÉ. vÉÆ¼É ªÀÄvÀÄÛ ©Ãd GvÀÛªÀÄ DºÁgÀ. EzÀgÀ ¨É¯É PÀrªÉÄ EgÀÄªÀ PÁgÀt EzÀ£ÀÄß §qÀªÀgÀ DºÁgÀ JAzÀÄ PÀgÉ¢zÁÝgÉ. CªÀÅ »ÃVªÉ: 

1. vÉÆ¼ÉUÀ¼ÀÄ: vÉÆ¼ÉUÀ¼À£ÀÄß ºÁUÉAiÉÄÃ w£ÀÄßªÀÅzÀÄ ºÉZÀÄÑ, ¥ÀzÁxÀð ºÉZÀÄÑ EzÁÝUÀ ¸ÀA¸ÀÌj¹ eÉÆÃ¥Á£À ªÀiÁrlÄÖ C£ÀAvÀgÀ ¨ÉÃPÁzÁUÀ §¼À¸À§ºÀÄzÀÄ. vÉÆ¼ÉUÀ½AzÀ ºÀ¥Àà¼À, G¦à£ÀPÁ¬Ä, ¸ÀArUÉ, eÁªÀiï, eÉ°è, ¥Á£ÀPÀ ªÀÄÄAvÁzÀªÀ£ÀÄß ªÀiÁqÀÄvÁÛgÉ. Erè »nÖUÀÆ ¸ÉÃj¸ÀÄvÁÛgÉ. G¥ÀÄàSÁgÀ ¸ÀªÀj MtV¹lÄÖ C£ÀAvÀgÀ JuÉÚ E®èªÉÃ ªÀ£À¸ÀàwAiÀÄ°è PÀjzÀÄ wAzÀ°è UÀjUÀjAiÀiÁVgÀÄvÀÛªÉ; gÀÄaAiÀÄ°è §®Ä ZÉ£ÁßVgÀÄvÀÛªÉ. ¥ÀÆtð ªÀiÁVzÁUÀ vÉÆ¼ÉUÀ¼À£ÀÄß ºÁUÉAiÉÄÃ w£Àß§ºÀÄzÀÄ. PÉ®ªÀgÀÄ eÉÃ£ÀÄvÀÄ¥ÀàzÀ°è C¢Ý w£ÀÄßªÀÅzÀÄAlÄ. ¸ÀPÀÌgÉ E®èªÉÃ eÉÃ£ÀÄvÀÄ¥ÀàzÀ°è ºÁQlÄÖ eÉÆÃ¥Á£À ªÀiÁqÀÄªÀÅzÀÄAlÄ. ¸ÀPÀÌgÉ ¥ÁPÀzÀ°è ºÁQlÖgÀÆ CªÀÅ PÉqÀÄªÀÅ¢®è.  vÉÆ¼ÉUÀ½AzÀ GvÀÌøµÀÖ«gÀÄªÀ PÁåAr vÀAiÀiÁj¸À§ºÀÄzÀÄ. ¹» ¨sÀPÀëöåUÀ¼À°è ¸ÉÃj¸ÀÄvÁÛgÉ. 

2. ©Ãd: ©ÃdªÀ£ÀÄß ºÀÄjzÀÄ E®èªÉÃ ¨ÉÃ¬Ä¹ w£ÀÄßªÀÅzÀÄ ¸ÁªÀiÁ£Àå, ºÀ¹AiÀiÁV wAzÀgÉ fÃtðªÁUÀÄªÀÅ¢®è, ¨ÉÃ¬Ä¹ wAzÀ°è §®Ä gÀÄaAiÀiÁVgÀÄvÀÛªÉ. CªÀÅ ¨ÉAzÁUÀ §®Ä ¹»AiÀiÁV gÀÄa¬ÄAzÀ PÀÆrgÀÄvÀÛªÉ.  ¸Áj£À°è ºÁQzÀgÉ CzÀgÀ gÀÄa ºÉZÀÄÑvÀÛzÉ. »mÁÖV PÀÄnÖ E®èªÉÃ VgÀtÂUÉ PÉÆlÄÖ gÉÆnÖ, ZÀ¥ÁwAiÀÄ°è ¨ÉgÉ¸ÀÄvÁÛgÉ. EzÀ£ÀÄß ªÀÄPÀÌ¼ÀÄ §ºÀÄªÁV EµÀÖ¥ÀqÀÄvÁÛgÉ. 

3. J¼ÉAiÀÄ CxÀªÁ C¥ÀPÀéPÁ¬Ä: J¼ÉAiÀÄ PÁ¬Ä GvÀÛªÀÄ vÀgÀPÁj, ¥À®å, ¸ÁgÀÄ, ºÀÄ½, ¸ÁUÀÄ ªÀÄÄAvÁzÀªÀÅUÀ¼À£ÀÄß ªÀiÁr w£ÀÄßvÁÛgÉ. PÉ®ªÀgÀÄ G¦à£ÀPÁ¬Ä vÀAiÀiÁj¸ÀÄvÁÛgÉ. 

4. ºÀtÂÚ£À ¹¥Éà : vÉÆ¼É ªÀÄvÀÄÛ ©ÃdUÀ¼À£ÀÄß ©r¹ vÉUÉzÀ£ÀAvÀgÀ G½AiÀÄÄªÀ ¹¥Éà ºÁUÀÆ M¼ÀV£À dÄAd£ÀÄß ¸ÀtÚUÉ PÉÆaÑ zÀ£ÀPÀgÀÄ, JªÉÄä, DqÀÄ ªÀÄÄAvÁzÀªÀÅUÀ½UÉ ºÁQzÀ°è GvÀÌøµÀÖ ªÉÄÃªÁUÀÄvÀÛzÉ.  ¹¥ÉàAiÀÄ°è ¸ÁPÀµÀÄÖ ¥ÉQÖ£ï EgÀÄvÀÛzÉ. ¹¥ÉàAiÀÄ£ÀÄß ¨ÉÃ¬Ä¹ ¸ÉÆÃ¹zÀ°è ¥ÉQÖ£ï w½AiÉÆA¢UÉ ºÉÆgÀ§gÀÄvÀÛzÉ. CzÀÄ C£ÉÃPÀ jÃwAiÀÄ°è G¥ÀAiÀÄÄPÀÛ. 

5. J¯É : J¯ÉUÀ¼À£ÀÄß ºÉuÉzÀÄ HlzÀ J¯ÉUÀ¼À£ÁßV §¼À¸ÀÄvÁÛgÉ; ºÀ¹AiÀiÁVzÁÝUÀ zÀ£ÀPÀgÀÄ ªÀÄÄAvÁzÀªÀÅUÀ¼ÀÄ §ºÀÄªÁV EµÀÖ¥ÀqÀÄvÀÛªÉ. J¯ÉUÀ¼À£ÀÄß PÉÆ¼É¹zÀ°è GvÀÌøµÀÖ UÉÆ§âgÀ ºÁUÀÆ VqÀUÀ¼À §ÄqÀzÀ GvÀÛªÀÄ ºÉÆrPÉAiÀiÁUÀÄvÀÛªÉ. 

6. vÉÆUÀmÉ : vÉÆUÀmÉAiÀÄ°è ºÁ°£ÀAvÀºÀ zÀæªÀ ¥ÀzÁxÀð«gÀÄvÀÛzÉ. ¸Àé®à UÁAiÀÄ ªÀiÁrzÀ°è CzÀÄ M¸ÀgÀÄvÀÛzÉ.  CzÀgÀ°è gÁ¼À ªÀÄvÀÄÛ CAlÄ EgÀÄvÀÛªÉ. F ¥ÀzÁxÀðªÀ£ÀÄß ªÀÄrPÉ PÀÄrPÉUÀ¼À  ©gÀÄPÀÄ ºÁUÀÆ gÀAzsÀæUÀ¼À£ÀÄß ªÀÄÄZÀÑ®Ä §¼À¸ÀÄvÁÛgÉ. vÉÆUÀmÉAiÀÄ ªÉÄÃ°£À ¹¥ÉàUÀ¼À£ÀÄß ¸ÀÄtÚPÀ®Äè ¸ÀÄqÀ®Ä §¼À¸ÀÄvÁÛgÉ. 

7. PÀnÖUÉ : §°vÀ PÀnÖUÉ §ºÀÄPÁ® ¨Á¼ÀÄvÀÛzÉ. vÉÆ¯É, dAw, vÀgÁ¬Ä, ¨ÁV®Ä, QlQ, ¦ÃoÉÆÃ¥ÀPÀgÀtUÀ¼ÀÄ ªÀÄÄAvÁzÀªÀ£ÀÄß vÀAiÀiÁj¸ÀÄvÁÛgÉ, ºÉÆ¼À¥ÀÄ PÉÆlÖ°è £ÉÆÃqÀ®Ä DPÀµÀðPÀªÁVgÀÄvÀÛzÉ. ºÀ®UÉUÀ½AzÀ ¥ÉnÖUÉUÀ¼À£ÀÄß vÀAiÀiÁj¸ÀÄvÁÛgÉ. 

EªÉ®èªÀÅUÀ¼À eÉÆvÉUÉ EzÀÄ GvÀÛªÀÄ £ÉgÀ¼ÀÄ ªÀÄgÀ ºÁUÀÆ UÁ½AiÀÄ vÀqÉAiÀiÁVzÉ. 

OóµÀ¢üAiÀÄ UÀÄtUÀ¼ÀÄ: C¥ÀPÀé ºÀtÄÚ MUÀgÀÄ; ¥ÀPÀéUÉÆAqÀ ºÀtÄÚ ±ÉÊvÀåPÁgÀPÀ, ªÉÄÃzÀ¸Àì£ÀÄß MzÀV¸ÀÄvÀÛzÉ. ¦vÀÛgÀ¸À vÉÆAzÀgÉUÀ¼À°è EzÀgÀ ¸ÉÃªÀ£É M¼ÉîAiÀÄzÀÄ. CªÀÅ ±ÀÄzÀÞgÀPÀÛªÀ£ÀÄß ºÉaÑ¸ÀÄvÀÛªÉ. CªÀÅUÀ¼À°è «gÉÃZÀPÀ UÀÄtUÀ½ªÉ.  ©ÃdUÀ¼ÀÄ ªÀÄÆvÀæªÀzsÀðPÀ UÀÄtºÉÆA¢zÉ. 

ºÀ®¸ÀÄ ¥ÉÆÃµÀPÁA±ÀUÀ¼À DUÀgÀ: ºÀ®¸ÀÄ ¥ÉÆÃµÀPÁA±ÀUÀ¼À DUÀgÀªÁVzÀÄÝ ºÀ®¹£À°è ¸ÀPÀÌgÉ ªÀÄvÀÄÛ C£ÁßAUÀUÀ¼ÀÄ ºÉaÑ£À ¥ÀæªÀiÁtzÀ°è EzÀÄÝ ©ÃdzÀ°è ¸ÁgÀd£ÀPÀ, ¦µÀ× ªÀÄvÀÄÛ R¤eÁA±ÀUÀ¼ÀÄ EªÉ. ºÀ®¸ÀÄ ºÀ®ªÀÅ OµÀ¢üÃAiÀÄ UÀÄtUÀ¼À£ÀÄß ºÉÆA¢zÉ. £ÀªÀÄä zÉÃºÀPÉÌ CUÀvÀåªÁzÀ ¥ÉÆÃµÀPÁA±ÀUÀ¼À£ÀÄß MzÀV¸À§®è, £ÉÊ¸ÀVðPÀªÁV ¸ÀÄ®¨sÀªÁV ¨É¼ÉAiÀÄ§®è MAzÀÄ ºÀtÂÚ£À ¨É¼É.

¢£À¤vÀå fÃªÀ£ÀzÀ°è EzÀgÀ G¥ÀAiÉÆÃUÀ: ¦ÃoÉÆÃ¥ÀPÀgÀtUÀ¼À vÀAiÀiÁjPÉAiÀÄ°è, £ÉgÀ½UÁV, UÁ½ vÀqÉUÉ, zÀ£À-PÀgÀÄUÀ½UÉ ªÉÄÃªÁV, ºÀtÄÚUÀ¼À£ÀÄß ««zsÀ SÁzÀåUÀ¼À vÀAiÀiÁjPÉAiÀÄ°è §¼À¸À¯ÁUÀÄvÀÛzÉ.

ºÀ®¸ÀÄ ±ÀQÛ ¨sÀjvÀ DºÁgÀ: ºÀ®¹£À°è ¸ÀPÀÌgÉ CA±À (¥sÀæPÉÆÖÃ¸ï ªÀÄvÀÄÛ ¸ÀÄPÉÆæÃ¸ï) ¸ÁPÀµÀÄÖ ¥ÀæªÀiÁtzÀ°ègÀÄªÀÅzÀjAzÀ ±ÀQÛAiÀÄÄvÀ DºÁgÀªÁVzÀÄÝ, PÉÆ©â£À CA±À E®è¢gÀÄªÀÅzÀjAzÀ EzÉÆAzÀÄ ¸ÀÄgÀQëvÀ ªÀÄvÀÄÛ GvÀÛªÀÄ DºÁgÀªÁVzÉ.

ºÀ®¹£À°è gÀPÀÛzÉÆvÀÛqÀ ¤AiÀÄAwæ¸ÀÄªÀ UÀÄt: ºÀ®¹£À°è ¥ÉÆmÁå²AiÀÄA CA±À AiÀÄxÉÃZÀÒªÁVzÀÄÝ, EzÀÄ C¢üPÀ gÀPÀÛzÉÆvÀÛqÀªÀ£ÀÄß PÀrªÉÄ ªÀiÁqÀÄªÀ ±ÀQÛAiÀÄ£ÀÄß ºÉÆA¢zÉ. ªÁvÀ ªÀÄvÀÄÛ ºÀÈzÀAiÀiÁWÁvÀªÁUÀÄªÀ ¸ÀA¨sÀªÀªÀ£ÀÄß PÀrªÉÄ ªÀiÁqÀÄvÀÛzÉ.

fÃtðQæAiÉÄAiÀÄ°è ºÀ®¹£À ªÀÄºÀvÀé: ºÀ®¹£À°è £Áj£À CA±À ºÉaÑgÀÄªÀÅzÀjAzÀ fÃtð QæAiÉÄAiÀÄ£ÀÄß ºÉaÑ¹, ªÀÄ®§zÀÞvÉAiÀÄ£ÀÄß PÀrªÉÄ ªÀiÁqÀÄvÀÛzÉ.

ºÀ®¹¤AzÀ PÀtÂÚ£À gÀPÀëuÉ: ºÀ®¹£À°è fÃªÀ¸ÀvÀé ‘J’ CA±À ¸ÁPÀµÀÄÖ ¥ÀæªÀiÁtzÀ°ègÀÄªÀÅzÀjAzÀ PÀtÂÚ£À DgÉÆÃUÀå PÁ¥Ár, PÀtÂÚUÉ gÀPÀëuÉ ¤ÃqÀÄvÀÛzÉ.

ZÀªÀÄðzÀ gÀPÀëuÉ ªÀÄvÀÄÛ ªÀAiÀÄ¹ì£À PÁ¥ÁqÀÄ«PÉ: ºÀ®¸À£ÀÄß ºÉZÁÑV w£ÀßªÀÅzÀjAzÀ, ZÀªÀÄðzÀ°è ¤Ãj£À CA±À ºÉZÁÑV ZÀªÀÄðgÉÆÃUÀUÀ½AzÀ gÀPÀëuÉ ¤ÃqÀÄvÀÛzÉ. vÉÊ® ªÀÄvÀÄÛ PÉÆ©â£À DºÁgÀ CA±À gÀPÀëPÀªÀ£ÀÄß ¸ÁPÀµÀÄÖ ¥ÀæªÀiÁtzÀ°è ºÉÆA¢gÀÄªÀÅzÀjAzÀ ªÀAiÀÄ¸ÁìUÀÄ«PÉAiÀÄ£ÀÄß vÀqÉUÀlÄÖvÀÛzÉ.

PÉªÀÄÄä ªÀÄvÀÄÛ zÀ«Ää¤AzÀ gÀPÀëuÉ: zÀ«Ää£À gÉÆÃVUÀ¼ÀUÉ ºÀ®¸ÀÄ GvÀÛªÀÄ DºÁgÀªÁVzÀÄÝ, zÀ«Ää¤AzÀ gÀPÀëuÉ ¤ÃqÀÄvÀÛzÉ.

ªÀÄÆ¼É DgÉÆÃUÀå: ºÀ®¹£À°è PÁå°ìAiÀÄA CA±À ºÉaÑ£À ¥ÀæªÀiÁtzÀ°ègÀÄªÀÅzÀjAzÀ EzÀÄ ªÀÄÆ¼ÉAiÀÄ ¨É¼ÀªÀtÂUÉ ºÉaÑ¸ÀÄvÀÛzÉ. ¥ÉÆmÁå²AiÀÄA CA±À ºÀ®¹£À°è AiÀÄxÉÃZÀÒªÁVgÀÄªÀÅzÀjAzÀ, EzÀÄ PÁå°ìAiÀÄA CA±À ¥ÉÆÃ¯ÁUÀ¢gÀÄªÀAvÉ vÀqÉUÀlÄÖvÉÛ. EzÀjAzÀ PÁå°ìAiÀÄA CA±À ªÀÄÆ¼ÉAiÀÄ°è E£ÀßµÀÄÖ ºÉaÑ£À ¥ÀæªÀiÁtzÀ°è ±ÉÃRgÀuÉAiÀiÁV, ªÀÄÆ¼ÉAiÀÄ §® ªÀÄvÀÄÛ ¸ÀzÀÈqsÀvÉAiÀÄ£ÀÄß ºÉaÑ¸ÀÄvÀÛzÉ.

gÀPÀÛ»Ã£ÀvÉ(C¤«ÄAiÀiÁ) UÉ ºÀ®¸ÀÄ GvÀÛªÀÄ gÀPÀÛzÀ ªÀÄÆ®: ºÀ®¹£À°è fÃªÀ¸ÀvÀé ‘J’, ‘¹’, ‘E’,  ‘PÉ’, ‘©-6’ R¤eÁA±ÀUÀ¼ÁzÀ vÁªÀÄæ, ªÀiÁAUÀ¤Ã¸ï, ªÀiÁåAUÀ¤Ã²AiÀÄA CA±À ºÉaÑ£À ¥ÀæªÀiÁtzÀ°ègÀÄªÀÅzÀjAzÀ, gÀPÀÛzÀ GvÁàzÀ£ÉUÉ PÁgÀtªÁUÀÄvÀÛzÉ, EzÀ®èzÉÃ, fÃªÀ¸ÀvÀé ‘¹’ eÁ¹Û ¥ÀæªÀiÁtzÀ°ègÀÄªÀÅzÀjAzÀ, EzÀÄ £ÀªÀÄä zÉÃºÀªÀÅ PÀ©âtzÀ CA±ÀªÀ£ÀÄß ºÉaÑ£À ¥ÀæªÀiÁ£ÀzÀ°è »ÃjPÉÆ¼Àî®Ä ¸ÀºÁAiÀÄ ªÀiÁqÀÄvÀÛzÉ. EzÀjAzÀ gÀPÀÛ»Ã£ÀvÉ ¤ªÁgÀuÉUÉ ºÀ®¸ÀÄ GvÀÛªÀÄªÁzÀ DºÁgÀ.

PÉÆÃµÀ×PÀ: 100 UÁæA. w£Àß®Ä G¥ÀAiÀÄÄPÀÛ«gÀÄªÀ ¥ÀzÁxÀðzÀ°è£À ¥ÉÆÃµÀPÁA±ÀUÀ¼ÀÄ 
	UÀÄtUÀ¼ÀÄ
	J¼ÉAiÀÄPÁ¬Ä
	vÉÆ¼ÉUÀ¼ÀÄ
	©Ãd

	vÉÃªÁA±À (UÁæA)
	84.0
	77.2
	47.5-64.5

	¥ÉÆæÃnÃ£ï (UÁæA)
	2.6
	18.9
	5.81-6.6

	±ÀPÀðgÀ ¦µÀ×UÀ¼ÀÄ (UÁæA)
	9.4
	1.9
	25.8-38.89

	ªÉÄÃzÀ¸ÀÄì (UÁæA)
	0.35
	0.1
	0.4-2.5

	£ÁgÀÄ (UÁæA)
	--
	0.8-1.1
	3.0

	R¤eÁA±À (UÁæA)
	0.9
	0.8
	1.2-2.3

	¸ÀÄtÚ («Ä.UÁæA.)
	50
	20
	21

	gÀAdPÀ («Ä.UÁæA.)
	97
	30
	28

	PÀ©ât («Ä.UÁæA.)
	1.7
	0.56
	1.5

	¥ÉÆmÁå¶AiÀÄA («Ä.UÁæA.)
	246
	--
	--

	J fÃªÀ¸ÀvÀé (I.U.)
	--
	540
	17

	xÀAiÀÄ«Ä£ï («Ä.UÁæA.)
	0.25
	30
	--

	gÉÊ¨ÉÆ¥sÉÆèÃ«£ï («Ä.UÁæA.)
	0.11
	--
	--

	¹ fÃªÀ¸ÀvÀé («Ä.UÁæA.)
	11
	--
	--

	¤PÉÆn£ï DªÀÄè («Ä.UÁæA.)
	--
	0.4
	--

	PÁå¯ÉÆjUÀ¼ÀÄ 
	--
	84
	--


ºÀ®¹£À ºÀtÂÚ£À°è MlÄÖ 7 «zsÀzÀ «l«Ä£ïUÀ¼ÀÄ EgÀÄvÀÛªÉ, ¸ÉÆÃrAiÀÄA ºÁUÀÆ ¥ÉÆmÁå¶AiÀÄA£ÀAvÀºÀ J¯ÉPÉÆÖçÃ¯ÉÊmïUÀ½ªÉ. C®èzÉÃ PÁå°ìAiÀÄA 34 «Ä.UÁæA., PÀ©ât 0.6 «Ä.UÁæA., ªÉÄVßÃ²AiÀÄA 37 «Ä.UÁæ., ªÀiÁåAUÀ¤Ã¸ï 0.197 «Ä.UÁæA, ¥Á¸ÀàgÀ¸ï 36 «Ä.UÁæA., ¸É¯ÉÃ¤AiÀÄA 0.6 «Ä.UÁæA ºÁUÀÆ fAPï 0.42 «Ä.UÁæA EgÀÄvÀÛzÉ.

ಹಲಸಿನ ಮೌಲ್ಯವರ್ಧಿತ ಪದಾರ್ಥಗಳು

ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕರ್ನಾಟಕದ ದಕ್ಷಿಣ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮಲೆನಾಡು ಮತ್ತು ಕರಾವಳಿ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ.   ಹಳ್ಳಿಕಡೆ ದುಡ್ಡಿಲ್ಲದೆ ಸಿಗುವ ಬಹುಪಯೋಗಿ ಹಣ್ಣು ಇದಾಗಿದೆ.  ಈ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಔಷಧೀಯ ಹಾಗೂ ಆರೋಗ್ಯಕರ ಅಂಶಗಳಿಂದ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಪಡೆದಿದೆ.  ಹಲಸಿನ ಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.  ಅವುಗಳೆಂದರೆ ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ಚಿಪ್ಸ್‌, ಹಲಸಿನ ಹಪ್ಪಳ, ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಮ್‌, ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಜ್ಯೂಸ್‌, ಹಲಸಿನ ವೈನ್‌, ಹಲಸಿನ ಐಸ್‌ ಕ್ರೀಮ್‌ ಮತ್ತು ಹಲಸಿನ ತೊಳೆಯ ಪುಡಿ.  ಈ ಎಲ್ಲಾ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಲೇಖನದಲ್ಲಿ ನೀಡಲಾಗಿದೆ.

ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ಚಿಪ್ಸ್‌

ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ಚಿಪ್ಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಬಲಿತ ಹಲಸಿನ ಕಾಯಿಯನ್ನು ಗಿಡದಿಂದ ಕೊಯ್ಲು ಮಾಡಿ ನಂತರ ಹಲಸಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಬಿಡಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಉದ್ದುದ್ದ ಸೀಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು.  ಕತ್ತರಿಸಿದ ಸೀಳುಗಳನ್ನು ಅಡುಗೆ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಿಯಬೇಕು.  ಹಲಸಿನ ಸೀಳುಗಳು ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪು ನೀರನ್ನು (2-3 ಚಮಚ) ಹಾಕಬೇಕು.  ನಂತರ ಎಣ್ಣೆಯಿಂದ ತೆಗೆಯಬೇಕು.  ನಮಗೆ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಕಾದರೆ ಹಾಗೆ ತಿನ್ನಬಹುದು ಅಥವಾ ಮಾರಕಟ್ಟೆಗೆ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಮಸಾಲೆ ತಯಾರಿಸಿ ಕರಿದ ಹಲಸಿನ ಸೀಳುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ರಣ ಮಾಡಿ ಪ್ರಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಪ್ಯಾಕ್‌ ಮಾಡಿ ಮಾರಾಟ ಮಾಡಬಹುದು.

ಹಲಸಿನ ಹಪ್ಪಳ

ಹಲಸಿನ ಹಪ್ಪಳ ತಯಾರಿಸಲು ಬಲಿತ ಹಲಸಿನ ಕಾಯಿಯನ್ನು ತೆಗೆದು ಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ಹಣ್ಣಾಗಿರುವ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯಿಂದ ಬಲಿತ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಬಿಡಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆದು ನಂತರ ಆ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಅರ್ಧ ಘಂಟೆಯಿಂದ ಒಂದು ಘಂಟೆಯವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು.  ಹೀಗೆ ಬೇಯಿಸಿದ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಬಿಸಿ ಇರುವಾಗಲೇ ಒಳಕಲ್ಲಿನಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬಬೇಕು  (ಗ್ರೈಂಡ್‌ ಮಾಡಬೇಕು).  ಏಕೆಂದರೆ ಅದು ಬೇಗ ಸಣ್ಣ ಆಗುತ್ತದೆ.  ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಅದು ಮತ್ತೆ ಗಟೆಯಾಗುತ್ತದೆ.  ರುಬ್ಬುವಾಗ ಉಪ್ಪು, ಜೀರಿಗೆ, ಎಳ್ಳು ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ, ಮೆಂತ್ಯೆಕಾಳು ಹಾಕಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ಹೀಗೆ ರುಬ್ಬಿದ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಉಂಡೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ನಂತರ ಹಪ್ಪಳ ಒತ್ತುವ ಕೈ ಯಂತ್ರದ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಹಾಳೆ ಮಧ್ಯೆ ಇಟ್ಟು ಒತ್ತಬೇಕು.  ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಹಾಳೆಗಳಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರಬೇಕು.  ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಅದಕ್ಕೆ ತಿರುಳು ಅಂಡಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.  ನಂತರ ಮೇಲಿನ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಹಾಳೆ ತೆಗೆದು ಕೆಳಗಿನ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಹಾಳೆ ಜೊತೆ ಬಿಡಬೇಕು.

ಇನ್ನೊಂದು ದೊಡ್ಡ ಬಟ್ಟೆಗೆ ಒಂದೊಂದು ಸಾಲಾಗಿ ಎಲ್ಲಾ ಹಪ್ಪಳವನ್ನು ಅಂಟಿಸಬೇಕು.  ನಂತರ ಆ ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಳು ಹಾಕಬೇಕು.  ಹಪ್ಪಳ ಒಣಗಳು ಒಂದು ದಿನ ಅಥವಾ ಎರಡು ದಿನ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.  ನಂತರ ಒಣಗಿದ ಹಪ್ಪಳವನ್ನು ನಾವು 25, 50 ರಂತೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಂಗ್ರಹ ಮಾಡಿ ಇಡಬಹದು.  ನಮಗೆ ಬೇಕೆಂದಾಗ ಹಪ್ಪಳ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಿದು ತಿನ್ನಬಹುದು.
ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಮ್‌

ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಅದನ್ನು ಗ್ರೈಂಡರ್‌ ಅಥವಾ ಒಳ ಕಲ್ಲಿನಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬಿಕೊಂಡು ಸಾಣಿಗೆಯ ಮೂಲಕ ಸೋಸಿ ನಾರಿನಾಂಶ ಇದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ತಿರುಳು ತಯಾರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ಪ್ರತಿ ಒಂದು ಕೆ.ಜಿ ತಿರುಳಿಗೆ 650 ರಿಂದ 700 ಗ್ರಾಂ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು 1-2  ಗ್ರಾಂ ಸಿಟ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬೆರಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು.  ತಿರುಳಿನ ಸಕ್ಕರೆ ಅಂಶ ನೋಡಿಕೊಂಡು ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು.  ಜಾಮ್‌ 105 ಉಷ್ಣಾಂಶ ಬರುವವರೆಗೆ ಅಥವಾ ಹಾಳೆ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಿ ಅಥವಾ 67  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಅಂಶ ಬರುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು.  ನಂತರ ಜಾಮ್‌ ಬಿಸಿ ಇರುವಾಗಲೇ ಗಾಜಿನ ಸೀಸೆಗೆ ತುಂಬಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಬಹುದು.
ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಜ್ಯೂಸ್

ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು.  ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಗ್ರೈಂಡರ್‌ ನಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಪೆಪ್ಪರ್‌, ಜೇನುತುಪ್ಪ, ಸಕ್ಕರೆ, 0-3 ಗ್ರಾಂ ಸಿಟ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ಬೆರಸಿ (4 ಲೀಟರ್)‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ನ ಸಕ್ಕರೆ ಅಂಶ 14-15  ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಹೊಂದಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ನಂತರ ರಸವನ್ನು 80-90  ಡಿಗ್ರಿ ಸೆಲ್ಸಿಯಸ್‌ ಉಷ್ಣಾಂಶದಲ್ಲಿ ಪ್ಯಾಶ್ಚರೀಕರಿಸಿ  2 ತಿಂಗಳ ಕಾಲ ಶೇಖರಿಸಿ ಮಾರಾಟ ಮಾಡಬಹುದು.

ಹಲಸಿನ ವೈನ್‌

ಹಣ್ಣಾದ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಬಿಡಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಗ್ರೈಂಡರ್‌ ನಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬಿನ ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು.  ರುಬ್ಬುವಾಗ ನೀರು ಬೇಕಾದರೆ   1:1 ಅಥವಾ 1:2 ಅನುಪಾತದಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ಬೆರಸಬೇಕು.  ಹೀಗೆ ತೆಗೆದ ತಿರುಳಿನ ಸಕ್ಕರೆ ಅಂಶ 22-24  ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಅದರ ರಸಸಾರ 3  ರಿಂದ 3.5ಕ್ಕೆ ಬರುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡಬೇಕು.  ಈ ರೀಗಿ ತಯಾರಾದ ತಿರುಳನ್ನು ಗಾಜಿನ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು.  ಬಾಟಲಿಯ ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗಕ್ಕೀಂತ 1/3 ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ತುಂಬಬಾರದು.  ಪ್ರತಿ 10 ಕೆ.ಜಿ. ತಿರುಳಿಗೆ 1.5 ಗ್ರಾಂ ಪೋಟ್ಯಾಷಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಬೆರಸಿ 4 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆ ಬಿಡಬೇಕು. ನಂತರ ವೈನ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ಅನ್ನು (Saccharomyces cereviseavar.ellipsoides) ಪ್ರತಿ ಕೆ.ಜಿ. ಗೆ 1  ಗ್ರಾಂ ನಂತೆ ಬೆರಸಬೇಕು.

ಬಾಟಲಿಯನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಮುಚ್ಚಿ 2 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಕೊಳೆಸಬೇಕು.  ನಂತರ 14-21  ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ ಕೊಳೆಸಬೇಕು.  ಈ ಸಮಯದಲ್ಲಿ  ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಹೊರ ಹೋಗಲು ಸಣ್ಣ ಪೈಪಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಒಂದು ತುದಿಯನ್ನು ಬಾಡಲಿಯ ಒಳಗೆ ಮತ್ತೊಂದು ತುದಿಯನ್ನು ನೀರು ತುಂಬಿರುವ ಬಾಟಲಿಯ ಒಳಗೆ ಇಡಬೇಕು.  ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಗುಳ್ಳೆಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು.  ಈ ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಮೊದಲ ಒಂದ ವಾರ ಜಾಸ್ತಿ ಕಾಣುತ್ತದೆ.  ಕ್ರಮೇಣವಾಗಿ ಕಡಿಮೆ ಆಗುತ್ತಾ ಹೋಗುತ್ತದೆ.  ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಬರುವುದು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಂತಾದ ಕೊಳೆಸುವಿಕೆ ಮುಗಿದಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ಹೀಗೆ ತಯಾರಾದ ವೈನ್‌ ಅನ್ನು ಬೆಂಟೋನೈಟ್‌ (1 ಕೆ.ಜಿ.ಗೆ – 200 ಮಿ.ಗ್ರಾಂ) ಬಳಸಿ ತಿಳಿಗೊಳಿಸಬೇಕು.  ತಿಳಿಯಾದ ವೈನ್‌ ಅನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಕೊಂಡು ಬೇರೆ ಬಾಟಲಿಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ ತುಂಬಿ 6-12 ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಪರಿಪಕ್ವಗೊಳಿಸಬೇಕು.  ನಂತರ 70-74   ಡಿಗ್ರಿ ಸೆಲ್ಸಿಯಸ್‌ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 15-20 ನಿಮಿಷ ಪ್ಯಾಶ್ಚರೀಕರಿಸಿ ಶೇಖರಿಸಿ ಇಡಬಹುದು.

ಹಲಸಿನ ಐಸ್‌ ಕ್ರೀಮ್‌

ಹಲಸಿನ ಐಸ್‌ ಕ್ರೀಮ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಾಗ್ರಿಗಳು ಪಕ್ವವಾದ ಹಲಸಿನ ತೊಳೆ ಹಾಲು ವೀಪಿಂಗ್‌ ಕ್ರೀಮ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಉಪ್ಪು ಕಾರ್ನ್‌ ಹಿಟ್ಟು, ಮೊದಲಿಗೆ ಹಲಸಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಗ್ರೈಂಡರ್‌ ನಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ರುಬ್ಬಿಕೊಂಡ ತಿರುಳನ್ನು ಹಾಲು + ಸಕ್ಕರೆ ಜೊತೆಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು.  ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಕಾರ್ನ್‌ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.  ಅದನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಉಪ್ಪನ್ನು ಹಾಕಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯದ ನಂತರ ಗ್ಯಾಸ್‌ ಆಫ್‌ ಮಾಡಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಆಗಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಇನ್ನೊಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ವೀಪಿಂಗ್‌ ಕ್ರೀಮ್‌ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಹೀಟರ್‌ ನಿಂದ ಹೀಟ್‌ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು.  ನಂತರ ಇದಕ್ಕೆ ತಣ್ಣಗಾದ ಹಲಸಿನ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು.  ಈಗ ತಯಾರಾದ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ –18 ರಿಂದ -23 ಡಿಗ್ರಿ ಸೆಲ್ಸಿಯಸ್‌ ಉಷ್ಣಾಂಶದಲ್ಲಿ ಶೀತಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಬೇಕು.
ಹಲಸಿನ ತೊಳೆಯ ಪುಡಿ

ಬಲಿತ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಬೀಜ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ತೊಳೆಯನ್ನು ಪೋಟ್ಯಾಷಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೇಟ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ (ಶೇ. 0.25) ಅದ್ದಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು.  ನಂತರ ಈ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು.  ಅಥವಾ ಕೃತಕ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ 60-65 ಡಿಗ್ರಿ ಸೆಲ್ಸಿಯಸ್‌ 8  ರಿಂದ 15 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು.  ಹೀಗೆ ಒಣಗಿದ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಗಿರಣಿಯಲ್ಲಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿ ಜರಡಿ ಹಿಡಿಯಬೇಕು.  ಈ ರೀತಿ ತಯಾರಾದ ಹಲಸಿನ ತೊಳೆಯ ಪುಡಿಯನ್ನು ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿ ಇಡಬಹುದು.  ಹಲಸಿನ ತೊಳೆಯ ಪುಡಿಯನ್ನು ದೋಸೆ, ಚಪಾತಿ, ರೊಟ್ಟಿ, ಕಡುಬು ಮುಂತಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.

ಇನ್ನು ಮುಂತಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳಾದ ಹಲಸಿನ ದೋಸೆ, ಹಲಸಿನ ರೊಟ್ಟಿ, ಹಲಸಿನ ಕಡುಬು, ಹಲಸಿನ ಬರ್ಫಿ, ಹಲಸಿನ ಹಲ್ವಾ, ಹಲಸಿನ ಕುಲ್ಫಿ, ಹಲಸಿನ ಬಿಸ್ಕೆಟ್‌, ಹಲಸಿನ ಕ್ಯಾಂಡಿ ಹೀಗೆ ಅನೇಕ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು.
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