


ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුවේ දැක්ම

ධීවර සහ ජලජ සම්පත් තිරසරභාවයෙන් යුක්තව පවත්වා ගනිමින් 
ධීවර ප්෿රජාවගේ සමාජ ආර්ථික තත්ත්වය ශක්තිමත් කිරීම හරහා 

ජාතික ආර්ථිකයට ප්෿රශස්ථ දායකත්වයක් ලබාදීම.

අපගේ මෙහෙවර

ධීවර කර්මාන්තයෙහි තිරසාර සංවර්ධනය හරහා ශ්෿රී ලංකා ආර්ථිකයට 
ඵලදායි දායකත්වයක් ලබාදීමට ජාතික හා ජාත්෿යන්තර නීති හා 

සම්මුතින්ට අනුකූලව නව තාක්ෂණික ක්෿රමවේදයන් අනුගමනය කරමින් 
ධීවර සහ ජලජ සම්පත් කළමනාකරණය කිරීම.

සම්පාදනය

ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව



මුහුදු, කළපු හා කිවුල්දිය ජලාශවල මත්ස්෿ය සම්පත් සංරක්ෂණය කොට කළමනාකරණය 
කිරීම.

නව තාක්ෂණය යොදාගනිමින් ධීවර කර්මාන්තය තිරසාර ලෙස සංවර්ධනය කිරීම, 
ග්෿රාමීය ධීවර සංවිධාන සහ ධීවර සමූපකාර සමිති පවත්වාගෙන යෑම, ධීවර ගම්මාන 
ආශ්෿රිත යටිතල පහසුකම් සංවර්ධනය, ධීවර ජනතාවගේ සමාජ සුභ සාධනය.

ධීවර යාත්෿රා නිෂ්පාදකයින් හා ධීවර ආම්පන්න, ධිවර යෙදවුම්, ධීවර යාත්෿රා සඳහා 
නිශ්පාදිත උපකරණ හා ඇම, ආනයන කරුවන් ලියාපදිංචිය හා නියාමනය කිරිම.

මහ මුහුදේ ධීවර මෙහෙයුම් සිදු කරන ශ්෿රී ලංකාවේ ලියාපදිංචි ධීවර යාත්෿රා, මගින් අල්ලා 
ගත් මසුන් සත්ත්෿යෝක්ෂණය කිරිම හා  නියාමනය.

කලාපීය සහ දේශීය වශයෙන් ලබා දීමට බැඳී සිටින ධීවර දත්ත නිසි කලට සහ නිවැරදිව 
ලබාදීම.

චන්ද්෿රිකා තාක්ෂණය යොදා ගනිමින් ක්෿රියාත්මක වන යාත්෿රා නිරීක්ෂණ පද්ධතිය (VMS) 
තුළින් ධීවර කර්මාන්තයේ නියැලීම් අධික්ෂණය හා නියාමනය කිරීම.

ශ්෿රී ලංකා අනන්෿ය ආර්ථික කලාපය හා ඉන් පිටත ධීවර මෙහෙයුම් කටයුතු වල නිරත 
ධීවර යාත්෿රා හා ගොඩබිම අතර ගුවන් විදුලි පණිවිඩ හුවමාරු සන්නිවේදන පහසුකම් 
ලබාදීම.

මුහුදේදී හදිසි අනතුරට ලක්වීම් වලදී ධීවර කාර්මිකයින් හා ධීවර යාත්෿රා බේරා ගැනීම, 
ජීවිත හානි වළක්වා ගැනීමේ කාර්යයන් සහ රක්ෂණ ආවරණ ලබාගැනීමට පහසුකම් 
සැළසීම.
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	 ධීවර කර්මාන්තය සංවර්ධනය සඳහා නවීන තාක්ෂණය හඳුන්වා දිම.

	
	 ධීවර විශ්෿රාම වැටුප් හා ධීවර රක්ෂණ ක්෿රම ක්෿රියාත්මක කිරීම.

	 වෙරළාශ්෿රිත ඉදිකිරීම්වලට අදාළව නිර්දේශ ලබාදීම.

	 විකල්ප ආදායම් උත්පාදන වැඩ සටහන් ක්෿රියාත්මක කිරීම. 

	 මත්ස්෿ය පසු අස්වනු හානි වැළැක්වීම සඳහා වැඩ සටහන් ක්෿රියාත්මක කිරීම.

	
	 මහ මුහුදේ ධීවර මෙහෙයුම් වලට අදාල සියළු පාර්ශව සහ ජාත්෿යන්තර ධීවර කටයුතු 	

	 ඒකකය කේන්ද්෿ර කොට ගනිමින් 24*7 සේවා මුර සහිත ජාලගත සම්බන්ධතාවය මගින් 	
	 සජීවි ව සම්බන්ධීකරණය කිරීම.

	  

	

	
	

	 ශ්෿රී ලංකාවෙන් ජාත්෿යන්තර වෙළඳපලට අපනයනය කරනු ලබන මත්ස්෿ය නිෂ්පාදන සඳහා 	
	 ස්වස්ථතා සහතික ලබා දිම සහ එම අපනයන ආයතන නියාමනය කිරීම.

	 1996 අංක 2 දරන ධීවර හා ජලජ සම්පත් පනත ක්෿රියාත්මක කිරීම.



උපදේශකත්වය

සුසන්ත කහවත්ත, අධ්෿යක්ෂ ජනරාල්, ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව

සමන්ත විජයසිංහ,  අතිරේක අධ්෿යක්ෂ ජනරාල්, ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව

අනුර ජයසේකර,අධ්෿යක්ෂ (සංවර්ධන), ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව

සංස්කරණය

සිනේෂා කරුණාරත්න, සහකාර අධ්෿යක්ෂක, ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව

දමිළ පරිවර්තනය

සිවසිතම්පරම් සිවතාසන්, ධීවර නිළධාරී, ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව

පරිගණක පිටු සැකැස්ම

කසුන් මධුරවින්ද හෙට්ටිආරච්චී
හේවාවිතාරණගේ චමෝදි ශෂිප්෿රභා



රට හදන සෞභාග්෿යයේ දැක්ම සෞභාග්෿යා ප්෿රතිපත්ති ප්෿රකාශනය අනුව ජනතා කේන්ද්෿රීය ආර්ථිකයක් 
ගොඩනැංවීමෙහි ලා දේශීය ව්෿යාපාරිකයා ශක්තිමත් කරන, දේශීය කර්මාන්ත වැඩිදියුණු කරන සහ 
ඒ හා සමගාමීව නව ව්෿යවසායකයන් බිහි කිරිමේ ප්෿රධාන අරමුණින් යුතුව ජාතික ආර්ථික 
ප්෿රතිපත්තියක් වර්තමානයට හා අනාගතයට උරුම කර දීමේ අරමුණ ද පෙරදැරිව කරදිය හා 
කිවුල්දිය ධීවර කර්මාන්තය ආශ්෿රිතව, ජාතික හා ග්෿රාමිය ආර්ථිකයට ඉහළ දායකත්වයක් ලබා දිය 
හැකි, දැනට ක්෿රියාත්මක වන සහ ඉදිරියේදි ක්෿රියාත්මක කල හැකි ධීවර ව්෿යාපෘතීන් පිළිබඳව ජනතාව 
දැනුවත් කිරිමේ අරමුණින් මෙම ව්෿යාපෘති අත්පොත ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව 
නිර්මාණය කර ඇත. 

සිය හැකියාවන් සහ අවස්ථාවන් පිළිබඳව මෙන්ම තම දැනුම ප්෿රායෝගිකව ජීවනෝපාය සංවර්ධනය 
සඳහා යොදා ගැනිම පිළිබඳව වු අනවබෝධය අද අපේ රටේ ජනතාව මුහුණ දී ඇති ප්෿රධානතම 
අභියෝගය වේ. එබැවින්, ධීවර කර්මාන්තය ආශ්෿රිතව මත්ස්෿ය අස්වනු නෙලා ගැනිමට අමතර ව 
ධීවර ජනතාවගේ ජීවනෝපාය සංවර්ධනය සහ ආර්ථිකය ශත්තිමත් කළ හැකි විකල්ප ව්෿යාපෘති 
හඳුන්වාදිම කාලෝචිත පියවරකි. ඒ සඳහා අවශ්෿ය පුහුණුව හා මග පෙන්වීමත් සිදුකිරිම ධීවර 
ප්෿රජාවට ශක්තියකි. 

මෙරටට විදේශ විනිමය ගෙන එන මෙවැනි ව්෿යාපෘති ක්෿රියාත්මක කිරිම තුලින් දළ දේශිය නිෂ්පාදනය 
ඉහළ නැංවිම සඳහා ධීවර ක්෿ෂේත්෿රය දක්වන දායකත්වය වැඩි දියුණු කිරිම, ජනතාවගේ පෝෂණය, 
ආහාර සුරක්ෂිතතාව ඇති කිරිම සහ /කියා උත්පාදනය හරහා ධීවර ප්෿රජාවගේ ජිවන තත්ත්වය 
උසස් කිරිමෙහි ලා ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව දරන අපරිමිත උත්සාහය ප්෿රසංශනීය 
වන අතර මෙම අත් පොත එකී වෑයම සඳහා මනා පිටුවහලක් වනු ඇතැයි මාගේ විශ්වාසය යි. 

ජනතාවගේ ආර්ථිකය ශක්තිමත් කිරිමේ අරමුණින් ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව 
විසින් සම්බන්ධිකරණය කරනු ලබන මෙම ව්෿යාපෘතීන් මගින් අපේක්ෂිත විදේශ විනිමය උපයා 
ගැනිමටත්, ධීවර ප්෿රජාවගේ ජිවනෝපාය සංවර්ධනය සහ ධීවර ආර්ථිකය ස්වයංපෝෂිත තත්ත්වයට 
පත්වී, දැනටමත් ක්෿රියාත්මක කරනු ලබන සෞභාග්෿යා ප්෿රතිපත්ති ප්෿රකාශනයේ සඳහන් පැහැදිලි හා 
තිරසාර ධීවර මාර්ග සැලැස්ම දිනෙන් දින සාර්ථකත්වයට පත්වේවායි මා උදක්ම ප්෿රාර්ථනා කරමි.

uqo,a wud;H iy wd¾Ól mqk¾Ôjkh yd oßø;djh ;=rka-
lsßu i|yd jk ckdêm;s ld¾idOk n,ldfha 

iNdm;s;=uka f.a m‚úvh

බැසිල් රාජපක්ෂ
මුදල් අමාත්෿ය

සභාපති, ආර්ථික පුනර්ජීවනය හා දරිද්෿රතාවය තුරන්කිරිම සඳහා වන ජනාධිපති 
කාර්සාධන බලකාය



ëjr yd c,c iïm;a fomd¾;fïka;=j úiska iïnkaêlrKh 
isÿlrk lrÈh yd lsjq,aÈh êjr l¾udka;h wdY%s;j 

l%shd;aul jk yd l%shd;aul l< yels 
Ôjfkdamdh ixj¾Ok jHdmD;s
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සමුද්෿ර පරිසර පද්ධති ආශ්෿රිතව වෙසෙන  විසිතුරු මසුන් ධීවර කර්මාන්තය යනු විදේශ විනිමය 
මෙරටට ගෙනෙන කර්මාන්තයක් වන අතර එය ශ්෿රී ලංකාව වැනි දියුණු වෙමින් පවතින රටවල, 
දහස් ගණන් ධීවරයින්ගේ ජීවනෝපාය සලසයි. මුහුදු මත්ස්෿ය විශේෂ 1400 ක් පමණ මෙම 
කර්මාන්තය සඳහා යොදා ගනී. විසිතුරු මසුන් කර්මාන්තය කුඩා අපනයන ධීවර කර්මාන්තයක් 
ලෙස 1930 ගණන් වල ලංකාවේ ආරම්භ විය. දැනට රටවල් 45 කට පමණ මුහුදු විසිතුරු මසුන් 
අපනයනය සිදු කෙරේ.

  

 

            

Scuba ක්෿රමයට කිමිදී මසුන් ඇල්ලීම    Skin ක්෿රමයට කිමිදී මසුන් ඇල්ලීම

අවශ්෿ය උපකරණ

ඔක්සිජන් ටැංකි
රෙගුලේටර්
පාද වලට යොදන වරල්
කිමිදුම් මුහුණු ආවරණ

අවශ්෿ය උපකරණ

පාද වලට යොදන වරල්
කිමිදුම් මුහුණු ආවරණ
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lrÈh úis;=re uiqka l¾udka;h

කොරල්පර ආශ්෿රිතව සහ නොගැඹුරු මුහුදු වෙරළේ මුහුදු පලෑටි ආශ්෿රිතව ද මුහුදු පතුල ගල් පර  
මත ද වෙසෙන මෙම මුහුදු විසිතුරු මසුන් කිමිදුම් කරුවන් විසින් කිමිදී එකතු කර පොලිතින්  
අසුරණ වල ජලය සහ ඔස්සිජන් සමග අසුරා එක්/ස් කරන මධ්෿යසස්ථාන වලට ප්෿රවාහනය 
කර අපනයනය කරනු ලැබේ.

මෙම සත්ත්ව විශේෂ සියල්ලම පාහේ සංවේදි පරිසර පද්ධති ආශ්෿රිතව වාසය කරන බැවින් 
ඔවුන් අල්ලා ගැනීමේදි ජෛව පරිසරයට හානි නොවන අයුරින් සිදු කළ යුතු මෙන්ම ජීවි විශේෂ 
වල තිරසාර පැවැත්ම ආරක්ෂා වන ලෙස ක්෿රියා කල යුතුය. 

මෝසම් වර්ෂාව ක්෿රියාත්මක වන කාල අනුව දිවයින වටා මෙම කර්මාන්තයේ යෙදෙන මාස 
වෙනස් වන අතර මුහුද පැහැදිලි හා කැළඹීම් වලින් තොර කාලයන් හිදි කිමිදී මසුන් අල්ලාගනු 
ලබන අතර Scuba (ඔක්සිජන් ටැංකි භාවිතා කරමින්) සහ skin (ඔක්සිජන් ටැංකි භාවිතයෙන් 
තොර) යන කිමිදුම් ක්෿රම දෙකටම මෙම විසිතුරු මසුන් ඇල්ලිම සිදු කරයි. 
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කරදිය මසුන් බහුලව දක්නට ලැබෙන මුහුදු ප්෿රදේශ

 ත්෿රිකුණාමලය, කින්නියා, එරක්කණ්ඩි, කුච්චිවේලි ආශ්෿රිත මුහුදු ප්෿රදේශය
 කාත්තන්කුඩි, පොතුවිල්, කල්මුණේ ආශ්෿රිත මුහුදු ප්෿රදේශය
 මන්නාරම, සිලාවතුර, පල්ලිමුනේ, පේසාලේ, South Bar ආශ්෿රිත මුහුදු ප්෿රදේශය
 උණවටුන, කප්පරතොට, මිරිස්ස, මඩිහ, පොල්හේන ආශ්෿රිත මුහුදු ප්෿රදේශය
 දෙහිවල, ගල්කිස්ස ආශ්෿රිත මුහුදු ප්෿රදේශය

ඉහළ වෙළඳපොළ වටිනාකමක් ඇති මුහුදු විසිතුරු මසුන් විශේෂ සුලභ ප්෿රදේශ

     
Shrimps

ත්෿රිකුණාමලය, 
කින්නියා,
එරක්කණ්ඩි,කුච්චිවේලි,
කාත්තන්කුඩි,
පොතුවිල්,කල්මුණේ 
මන්නාරම, සිලාවතුර, 
පල්ලිමුනේ, පේසාලේ,
South Bar, උනවටුන 
සිට පොල්හේන දක්වා. 

         
Gobies

ත්෿රිකුණාමලය,
කින්නියා,
එරක්කණ්ඩි, 
කුච්චිවේලි, උනවටුන 
සිට පොල්හේන දක්වා. 

         
Puffer Fish

ත්෿රිකුණාමලය,
කින්නියා,
එරක්කණ්ඩි, 
කුච්චිවේලි, උනවටුන 
සිට පොල්හේන දක්වා. 

                            
Angels

ත්෿රිකුණාමලය,
කින්නියා,
එරක්කණ්ඩි, 
කුච්චිවේලි, උනවටුන 
සිට පොල්හේන දක්වා. 



Long Nosed 
Butterfly
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ඉහළ වෙළඳපොළ වටිනාකමක් ඇති මුහුදු විසිතුරු මසුන් විශේෂ සුලභ ප්෿රදේශ

       Banner Fish

ත්෿රිකුණාමලය,
කින්නියා,
එරක්කණ්ඩි, 
කුච්චිවේලි,

                
Star fish

මන්නාරම, සිලාවතුර, 
පල්ලිමුනේ, පේසාලේ,
South Bar

     
Sea Urchins

මන්නාරම, සිලාවතුර, 
පල්ලිමුනේ, පේසාලේ
South Bar, උනවටුන 
සිට පොල්හේන දක්වා. 

      
Sea Anemones

මන්නාරම, සිලාවතුර, 
පල්ලිමුනේ, පේසාලේ,
South Bar

             Shrimps

ත්෿රිකුණාමලය,
කින්නියා,
එරක්කණ්ඩි, 
කුච්චිවේලි, උනවටුන 
සිට පොල්හේන දක්වා. 

    
Naso

කාත්තන්කුඩි,
පොතුවිල්,කල්මුණේ 
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කරදිය විසිතුරු මසුන් අල්ලා ගැනීමට කිමිදීම සඳහා ධිවර මෙහෙයුම් බලපත්෿රයක් අදාල ධිවර 
පරීක්ෂක කොට්ඨාශය භාර ධිවර නිළධාරියා හමුවී ලබා ගත යුතුය. ධිවර කළමණාකරන 
කමිටු ක්෿රියාත්මක වන දකුණු වෙරළ තීරයේ අදාල කමිටු නිර්දේශයද ලබා ගත යුතුය.

මෙම කර්මාන්තය සඳහා යොමු විමට අදහස් කරන පුද්ගලයන්ට අදාල දිස්ත්෿රික්කයේ දිස්ත්෿රික් 
කාර්යාලයට දැනුම් දීමෙන් කාණ්ඩායම් වශයෙන් අවශ්෿ය පුහුණුව හා මග පෙන්වීම  ලබා ගත 
හැක.

කරදිය විසිතුරු මසුන්   අපනයනය සඳහා ධිවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුවේ අධ්෿යක්ෂ 
ජනරාල් වරයාගෙන් බලපත්෿රයක් ලබා ගත යුතුය.

ඉහළ වෙළඳපොළ වටිනාකමක් ඇති මුහුදු විසිතුරු මසුන් විශේෂ සුලභ ප්෿රදේශ

    
Sailfin Tangs                                                         Eels

මන්නාරම, සිතාවතුර, 
පල්ලිමුනේ, පේසාලේ,
South Bar

     Red -Tailed Butterfly Fish

මන්නාරම, සිතාවතුර, 
පල්ලිමුනේ, පේසාලේ,
South Bar

  Powder Blue Tangs

කාත්තන්කුඩි,
පොතුවිල්,කල්මුණේ, 
මන්නාරම, පොල්හේන

ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම

 

  

 



lrj, ksIamdokh
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මත්ස්෿ය නිෂ්පාදන අතරින් කරවල නිෂ්පාදන ජනතාවගේ සත්ව ප්෿රෝටීන වල වැදගත් ප්෿රවභවයකි.
මසුන් ඉතා පහසුවෙන් නරක්වන ආහාරයක් වන බැවින් මසුන් කල් තබා ගැනිමේ ප්෿රධාන ක්෿රමයක් 
ලෙසද කරවල නිෂ්පාදනය හැඳින්විය හැක. 2019 වසරේ මත්ස්෿ය නිෂ්පාදනය මෙට්ට්෿රික් ටොන් 
505,830 වන නමුත් දේශිය කරවල නිෂ්පාදනය මෙට්ට්෿රික් ටොන් 54,880 ක් පමණි. එම දේශීය 
නිෂ්පාදනය ප්෿රමාණවත් නොවන බැවින් ලංකාවේ පරිභෝජනය සඳහා අවශ්෿ය වන කරවල ප්෿රමාණයෙන් 
විශාල කොටසක් ආනයනය කිරිමට සිදුවේ. 

තත්ත්වයෙන් උසස් කරවල නිෂ්පාදනය ආහාර සුරක්ෂිතතාව ඉහළ නැංවිමට මෙන්ම ආදායම් 
තත්ත්වය ඉහළ නැංවිමටද හේතු කාරකවන අතරම මෙහි නිමැවුම ඉහළ නැංවීම, අගය එකතු 
කිරීමේ හැකියාව පවතින කර්මාන්තයකි.එසේම පසු අස්වනු තාක්ෂණික ක්෿රමවේද භාවිත කරමින් 
කරවල  නිෂ්පාදනය මහා පරිමාන වශයෙන් මෙන්ම ගෘහාශ්෿රිතව සුලු හා මධ්෿ය  පරිමාණ වශයෙන් 
ද සිදු කිරිමෙන් ආනයනය සිමා කර දේශිය නිෂ්පාදනයන් වැඩිදියුණු කල හැක.

කරවල නිෂ්පාදනය සඳහා ඕනෑම මත්ස්෿ය වර්ගයක් යොදා ගත හැකි අතර කුඩා මසුන් වන 
හුරුල්ලා, කුම්බලාවා, ලින්නා වැනි කරවල වර්ගද මෝරා, බලයා, කෙලවල්ලා , තලපත් වැනි විශාල 
මසුන් යොදා ගනිමින් නිපදවන කරවල වඩාත් ප්෿රචලිතය.

අවශ්෿ය අමුද්෿රව්෿ය 

1. අලුත් මසුන්(කුඩා/ලොකු)
2. පිරිසිදු ලුණු
3. පිරිසිදු ජලය
4. මසුන් සකස් කිරිමට සුදුසු මේසය/කපන ලෑල්ල
5. මල නොබැදෙන පිහි
6. වියළීම සඳහා සුදුසු මැසි/සුර්ය තාපකයක්
7. ලුණු දමා තැබීමට සහ අපද්෿රව්෿ය බැහැර කිරිමට සුදුසු භාජන



07

නියමිත ප්෿රමාණයට වියළාගත් කරවල පොලීතීන් ඇසුරුම් වල බහා සීලරයක් භාවිතයෙන් සීල් 
කිරිම හෝ වැකුම් යන්ත්෿රයක් ආධාරයෙන් ඇසුරුම් කිරීම කරවල සඳහා අගය එකතු කිරිමේ 
ක්෿රමයකි.

කුඩා මත්ස්෿යයන් නම් දින 4ක් පමණද විශාල මසුන් නම් ජලය ඉවත් විම සඳහා ටික වේලාවක් 
සිරස් අතට තබා දින 5ක් 6ක් පමණද තද හිරු එළියෙන් මැසි මත සෞඛ්෿යාරක්ෂිතව වියළා ගත 
යුතුය. මෙහිදි බාහිර අපද්෿රව්෿ය එකතුවිම වැළැක්විමට පියවර ගත යුතුය.

ලුණු දැමිම - මෙහිදි මාංසයේ ඝණකම හා ප්෿රමාණය අනුව ලුණු දමා කල් තබන කාලය වෙනස් 
වේ. සාමාන්෿යයෙන් පැය 4-12 ක් අතර මාලු ලුණු අනුපාතය 4 : 1 වශයෙන් යොදා ගනි. ආහාර 
ගබඩා කිරිම සඳහා සුදුසු බැරල් වල හෝ සකස් කර ගත් ටැංකිවල මසුන් තැන්පත් කර 
බර තැබීමක් සිදු කළ යුතුය.

අඟලක පමණ පරතරය සිටින සේ කැපුම් යොදා ඒ මත ලුණු යෙදිම කළ යුතුය. (කුඩා මසුන් 
යොදා ගැනීමේදි ලුණු ජලය 1: 3 අනුපාතයට සකසා ගත් සංතෘප්ත ලුණු ද්෿රාවණයක පැය 1-2ක් 
පමණ ගිල්වා තැබීම සිදු කල යුතුය.)

මත්ස්෿යයා නොතැලෙන පරිදි මලනොබැඳෙන වානේ පිහියක් භාවිතා කර මැද කටුව එක් පසකට 
වනසේ දෙපලු කිරිම/ පෙති කෑපිම සිදු කර නැවත සෝදා ගත යුතුය.

කරවල සෑදීම සඳහා පරිභෝජනයට සුදුසු ඕනෑම මත්ස්෿ය වර්ගයක් යොදා ගත හැකි අතර  
මසුන්ගේ අතුණුබහන්, කොරපොතු, කරමල් වැනි අනවශ්෿ය කොටස් ඉවත් කර පිරිසිදු ජලයෙන්    
සේදිය යුතුය.

කරවල නිෂ්පාදනයේ පියවර

 

 

 

 

 ලුණු දමා නියමිත කාලයෙන් පසු වැඩි ලුණු ඉවත් කිරිම සඳහා නැවත ලුණු මිශ්෿ර ජලයෙන් 		
   සේදිය යුතුය.

 

 

 අධික වැසි පවතින කාලවල සහ අපනයනය සඳහා කරවල නිෂ්පාදන කිරිමේදි වියළන උදුන්/ 	
    සුර්ය තාපක භාවිතය වඩාත් යෝග්෿ය වේ.
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වෙළඳ පොළ

මාලු කිලෝ 100කින් කරවල කිලෝ 35ක් පමණ සකස් කර ගත හැක. කරවල කිලෝවක් රුපියල් 
700-1800 ක් පමණ මිලකට අලෙවි කළ හැක. (මාලු කිලෝ 100කින් නිපදවිය හැකි කරවල 
ප්෿රමාණය සහ මිල මත්ස්෿යයාගේ විශාලත්වය මතත් වර්ගය මතත් වෙනස් වේ) නිෂ්පාදන ක්෿රියාවලිය 
සඳහා සතියක පමණ කාලයක් ගතවන අතර මසුන්ගේ මිල අනුව නිෂ්පාදන පිරිවැය වෙනස් වේ.

කරවල නිෂ්පාදනය සඳහා යොමු විමට අදහස් කරන පුද්ගලයන්ට අදාල දිස්ත්෿රික්කයේ දිස්ත්෿රික් 
ධීවර සහකාර අධ්෿යක්ෂ වෙත දැනුම් දීමෙන් කාණ්ඩායම් වශයෙන් අවශ්෿ය පුහුණුව හා මග 
පෙන්වීම ලබා ගත හැක.

කරවල වියලන උදුන් සකස් කිරිමේ තාක්ෂණික උපදෙස් දිස්ත්෿රික් කාර්යාලය හරහා අදාල 
ආයතන වලින් ලබා ගත හැක.

ධිවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම
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බැරලයට දර යොදා දල්වා ගිනි අඟුරු සකස් කර ගත යුතුය. සකසා ගත් දැල් කූඩයේ මසුන් 
හිස පහතට සිටින සේ අසුරා බැරලය තුල රඳවා බැරලයේ පියන හොඳින් වසා පියන මත තෙත 
f.daනියක් අතුරා පැය 10-12ක් පමණ තම්බා ගත යුතුය.

බැරලයෙන් දැල් කූඩය ඉවතට ගෙන මසුන්ගේ  මැද  අස්ථි කොටස් වෙන් වන පරිදි කැබලි වලට 
වෙන් කර සම හා අස්ථි කොටස් ඉවත් කර ගත යුතුය.

උම්බලකඩ නිෂ්පාදනය පාරම්පරිකව අතීතයේ සිට ශ්෿රි ලංකාව තුළ පැවතෙන කර්මාන්තයකි. 
මාලදිවයින, ජපානය වැනි රටවල මහා පරිමාණයෙන් උම්බලකඩ නිෂ්පාදනය සිදුකරයි. ලංකාවේ 
ආහාර සඳහා රසකාරකයක් ලෙස බහුලව යොදා ගන්නා බැවින් දේශීය සැපයුම ප්෿රමාණවත් නොවන 
අතර මාලදිවයින වැනි රටවලින් ආනයනය සිදු කරයි.  2019 වසරේදි මෙරටට උම්බලකඩ මෙට්ට්෿රික් 
ටොන් 2523ක් ආනයනය කර ඇති අතර ඒ සඳහා රුපියල් මිලියන 1663ක් වැයකර ඇත.

කරවල නිෂ්පාදනයේදි මෙන් ඕනෑම මත්ස්෿ය වර්ගයකින් උම්බලකඩ නිෂ්පාදනය සිදු කල නොහැක. 
මේ සඳහා ටුනා වර්ගයේ මසුන් වන කෙලවල්ලා, බලයා, අලගඩුවා වැනි රතු පැහැති මාංශ සහිත 
මසුන් වර්ග භාවිතා කරයි. උම්බලකඩ සඳහා ආවේණික පැහැයක්, සුවඳක් මෙන්ම රසයක් පවතින 
බැවින් එම ගුණාංග පවතින ලෙස උම්බලකඩ සකස් කර ගත යුතුය. නිෂ්පාදන ක්෿රියාවලියේදි 
අපද්෿රව්෿ය එකතුවීම වළක්වා ගැනීමටත් සෞඛ්෿යාරක්ෂිතව සකස් කර ගැනිමටත් අවශ්෿ය පියවර ගත 
යුතුය. ජූලි - ජනවාරි දක්වා බල මාළු වැඩිපුර අල්ලන කාලය වන බැවින් එම කාලය තුළ මෙම 
කර්මාන්තය සාර්ථකව සිදු කළහැක. උම්බලකඩ වසරකට වැඩි කාලයක් නරක් නොවී තබා ගත 
හැක.

අවශ්෿ය අමුද්෿රව්෿ය
 
1. අලුත් මසුන්
2. පිරිසිදු ලුණු
3. පිරිසිදු ජලය
4. මසුන් පිරිසිදු කිරිමට සුදුසු මේසය/කපන ලෑල්ල සහ මුවහත් පිහිය
5. දුම් ගැසිම සඳහා පිළියෙල කරගත් ස්ථානයක් හෝ උපකරණයක්/ විෂ රහිත දර/ලීකුඩු
6. බැරලය තුලට බහාලිය හැකි දැල් කූඩයක් සහ බඳුනක්
7. මසුන් තම්බා ගැනිමට  සහ අපද්෿රව්෿ය බැහැර කිරිමට සුදුසු භාජන පියනක් සහිත බැරලයක 

උම්බලකඩ නිෂ්පාදනයේ පියවර

 උම්බලකඩ නිෂ්පාදනය සඳහා සුදුසු මත්ස්෿ය වර්ගයක් තෝරා ගත යුතු අතර අලුත් තරමක් 		
   විශාල මසුන් විය යුතුය.

 මසුන්ගේ හිස, කරමල්, අතුණු බහන් ඉවත් කර මත්ස්෿යයන් හොඳින් සේදීම සිදු කළ යුතුය. 

 දික් අතට අඟලක පමණ පරතරයට කැපුම් යොදා ඒවාට සහ උදර කුහරයට ලුණු පුරවා 		
    පැය ½ක් පමණ තැබිය යුතුය.
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හම්බන්තොට, මාතර, මන්නාරම වැනි දිස්ත්෿රික්ක වල දැනටමත් ක්෿රියාත්මක වන ව්෿යාපෘති ඇත. 
උම්බලකඩ නිෂ්පාදනය සඳහා යොමු විමට අදහස් කරන පුද්ගලයන්ට අදාල දිස්ත්෿රික්කයේ 
දිස්ත්෿රික් ධීවර සහකාර අධ්෿යක්ෂ වෙත දැනුම් දීමෙන් කාණ්ඩායම් වශයෙන් අවශ්෿ය පුහුණුව හා 
මග පෙන්වීම ලබා ගත හැක.

වියළා ගැනිම ආකාර කිහිපකට සිදු කර ගත හැකි අතර මෙය රස සහ වර්ණය වෙනස් විමටත් 
වැඩි කාලයක් කල් තබා ගැනිමටත් වියළණ ක්෿රමය හේතු වේ. (වියළිම සඳහා උදුන් භාවිතා කළ 
හැක)

 බැරලය තුලට පොල් ලෙලි, ලී කුඩු අසුරා දුම් ගැසීමට සකස් කර ගත යුතුය.

 කම්බි දැල් පතුල සහිත බඳුනට මත්ස්෿ය තීරු අසුරා බැරලය මත තබා සිදුරු සහිත පියනකින් 	
   වසා පැය 2-4 ක් පමණ දුම් ගැසීම සිදු කළ යුතුය.

 දුම් ගැසිමෙන් පසු ඉවතට ගෙන දින කිහිපයක් අව්වේ වියළා ගත යුතුය. 

 

    

වෙළඳ පොළ

බලයාගෙන් නිෂ්පාදනය කරන උම්බලකඩ කිලෝවක් රුපියල් 1600ක් ද, අලගොඩුවාගෙන් 
නිෂ්පාදනය කරන උම්බලකඩ කිලෝවක් රුපියල් 1000 – 1200ක් අතර මිලකට අලෙවි වෙයි. 
මසුන් කිලෝ 100කින් උම්බලකඩ කිලෝ 20ක් නිෂ්පාදනය කර ගත හැක. බැරලය සකස් කර 
ගැනිම සඳහා රු 4000ක් පමණ වැය වන අතර එය දිර්ඝකාලීනව භාවිතා කල හැක. මසුන් බහුලව 
පවතින කාලයට අඩු මිලට මසුන් මිලදි ගත හැකි අතර නිෂ්පාදන ක්෿රියාවලියට ගත වන කාලය දින 
7ක් පමණි.

ධිවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම
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දුම් ගැසීම ආහාර පරිරක්ෂණය සඳහා පාරම්පරිකව සියවස් ගණනාවකට පෙර සිට පැවතෙන 
ක්෿රමයකි. මේ සඳහා ඕනෑම මසුන් වර්ගයක් යොදා ගත හැක. දුම් ගැසීම සඳහා කොස්, දෙල්, 
මැහෝගනී වැනි දර වර්ගද දහයියා, පදම් නොකළ ලි කුඩුද භාවිත කළ හැක. එහෙත් දුම නිකුත් 
වීමේදි එම ශාකයට ආවේණික සුවඳ නිකුත් කරන කුරුඳු, ටර්පන්ටයින්, පැඟිරි, කොහොඹ වැනි 
ශාක වල දර මේ සඳහා යොදා ගත නොහැක. එමෙන්ම පදම් කල ලී හෝ තීන්ත වැනි රසායනික 
ද්෿රව්෿ය තැවරුනු ලී වර්ගද යොදා ගත නොහැක.

මෙම කර්මාන්තය සංචාරක ආකර්ශනයද එක්කර ගත හැකි කර්මාන්තයක් වන බැවින් සංචාරක 
ව්෿යාපාරය ප්෿රචලිත ප්෿රදේශ වල ක්෿රියාත්මක කිරිම වඩාත් සුදුසුය. ඉතා රසවත් සෞඛ්෿යාරක්ෂිත 
නිපයුමක් ලබා ගැනිම සඳහා අවශ්෿ය ප්෿රමාණයට පමණක් දුම් ගැසීමත් දුම් ගැසු මසුන් මත අඟුරු 
හා කාබන් තැන්පත් විම වළක්වා ගැනීමටත් පියවර ගත යුතුය. දුම් ගැසු මාළු මෙන්ම දුම් ගැසු 
කරවල නිෂ්පාදනයද සිදු කළ හැක.

           

අවශ්෿ය ද්෿රව්෿ය
 
1. අලුත් මාළු
2. ලුණු කුඩු ගම්මිරිස් කුඩු 
3. දුම් ගැසීමේ උපකරණ
4. පිරිසිදු ජලය
5. මසුන් පිරිසිදු කිරිමට සුදුසු මේසය/කපන ලෑල්ල
6. මල නොබැඳෙන මුවහත් පිහිය
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කරමල් අතුණුබහන් වරල් කොරපොතු ඉවත් කර මත්ස්෿යයා 
හොඳින් සෝදා ගත යුතුය.

මත්ස්෿යයා පදම් කිරිම- මත්ස්෿යාගේ ප්෿රමාණය අනුව ලුණු, සීනි 
(2-5% ක්) ගම්මිරිස් කුඩු, මිරිස්කුඩු වැනි කුළුබඩු එකතු 
කිරිමෙන් විවිධ රසයන් ලබා ගත හැක. පදම් වන තෙක් 
ශිතරකණයක් තුළ පැය 6-12 පමණ කාලයක් තැබීම යෝග්෿ය 
වේ.

දුම් ගැසු කරවල නිෂ්පාදනය කරන්නේ නම් පදම් කිරිම සඳහා සංතෘප්ත ලුණු ද්෿රාවණයක 
ගිල්වා තබා දුම් ගැසීමෙන් පසු අවශ්෿ය ප්෿රමාණයට වියළා ගත යුතුය.

දුම්ගැසු මාළු නිෂ්පාදනයේ පියවර

 

 

 මසුන් මතුපිට පෘෂ්ඨය පමණක් සෝදා වැඩි ජලය ඉවත් වන තෙක් මදක් වියළා ගත යුතුය.

 මෙසේ සකස් කරගත් මසුන් දුම් ගසන උපකරණය මත අසුරා පැය 1-2 ක් පමණ දුම් ගැසීම   	
    සිදු කළ යුතුය.
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දුම් ගැසු මසුන් හෝ දුම් ගැසු කරවල  නිෂ්පාදනය සඳහා යොමු විමට අදහස් කරන පුද්ගලයන්ට 
අදාල දිස්ත්෿රික්කයේ දිස්ත්෿රික් ධීවර සහකාර අධ්෿යක්ෂ වෙත දැනුම් දීමෙන් කාණ්ඩායම් වශයෙන් 
අවශ්෿ය පුහුණුව හා මග පෙන්වීම ලබා ගත හැක.

දුම් උදුන සකස් කිරිමේ තාක්ෂණික උපදෙස් දිස්ත්෿රික් කාර්යාලය හරහා අදාළ ආයතන වලින් 
ලබා ගත හැක.

වෙළඳපොළ

දේශිය වෙළඳ පොළ මෙන්ම සංචාරකයන් සඳහා ද ආකර්ශණීය වෙළඳ පොළක් පවතී.  මත්ස්෿ය 
වර්ගය හා වෙළඳ පොළට යොමු කරන ආකර්ශණිය පෙනුම හා අගය එකතු කිරිම් ක්෿රම අනුව මිල 
ගණන් තීරණය වේ. 

ධිවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම
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එකතු කරගත් මත්ස්෿ය කොටස් ස්ථර කිහිපයක් ලෙස  ශාක 
කොටස්, පිදුරු හෝ වෙනත් කාබනික ප්෿රභවයක් සමඟ තැන්පත් 
කළ යුතුය.

පහළම ස්ථරය ලෙස අඟල් 6-12 ක් උසට පිරවුම් ද්෿රව්෿ය (ශාක 
කොටස්) තැන්පත් කල යුතුය.

මීළඟ ස්ථරය ලෙස අඟල් 6-8 ක් උසට මත්ස්෿ය අප ද්෿රව්෿ය 
තැන්පත් කරනු ලබන අතර සැම මත්ස්෿ය අපද්෿රව්෿ය ස්ථරයකටම 
පසු අඟල් 2-3 පිරවුම් ස්ථරයක් මගින් වෙන්විය යුතුය.

පළමු බඳුන පිරුණු පසු දෙවන බඳුනට අපද්෿රව්෿ය පිරවිය යුතුය. දෙවන බඳුන පිරුන පසු පළමු 
බඳුනේ ඇති මිශ්෿රණය තෙවන බඳුනට මාරු කළ යුතුය. මෙසේ බඳුන් වල ඇති මිශ්෿රණ කොම්පෝස්ට් 
නිපදවිම අවසන් වන තුරු මාරු කළ යුතුය.

කොම්පෝස්ට් මිශ්෿රණය විටින් විට පෙරළිම සිදු කළයුතු අතර ඒ සඳහා මිශ්෿රණය බඳුනෙන් 
බඳුනට මාරු කිරිම සිදු කළ යුතුය.

ධීවර කර්මාන්තය තුළ ඉවතලන මත්ස්෿ය කොටස් විශාල ප්෿රමාණයක් දෛනිකව පරිසරයට එකතු 
වේ. ධීවර වරායන් වල, මත්ස්෿ය අලෙවි සැල්වල මෙන්ම මත්ස්෿ය පිරිසැකසුම් කර්මාන්ත ශාලා 
වලින්ද සැලකිය යුතු මාළු අපද්෿රව්෿ය කොටස් ප්෿රමාණයක් ප්෿රයෝජනයට නොගෙන මෙලෙස ඉවත දමනු 
ලැබේ. මෙසේ ඉවත දමන මත්ස්෿ය අපද්෿රව්෿ය  අතර හානියට පත් මාළු, මාළු කැපීම මගින් ඉවත්වන 
කොටස්, මාළු පටක, අස්ථි කොටස්, හිස්, වලිග. වරල්, හම් හා කොරපොතු වැනි කොටස් වැදගත් 
පොස්පරස් සහ කැල්සියම් ප්෿රභවයකි. එබැවින් මෙම මත්ස්෿ය අපද්෿රව්෿ය යොදා ගනිමින් කොම්පෝස්ට් 
පොහොර සෑදීම කාබනික කෘෂිකර්මාන්තය මඟින් පාංශු ශාක සාරවත් බව පද්ධතිය පවත්වා 
ගැනීම සහ ආහාර නිෂ්පාදනය සමබර කිරීම සහ පරිසරය සු/කීම සඳහා කාබනික යෙදවුම් 
මඟින් පෝෂ්෿ය පදාර්ථ ප්෿රතිචක්෿රීකරණය වැනි අංශ කිහිපයකින් වාසිදායකය.

මත්ස්෿ය අපද්෿රව්෿ය යොදා ගනිමින් කොම්පොස්ට් පොහොර සැකසීමේ ක්෿රියාවලිය

                                                                       

 
 

 

 බඳුන පිරෙන තෙක් ඉහත ක්෿රියාවලිය සිදු කිරිමෙන් පසු අගල් 8-10ක පිරවුම් ස්ථරයක් යෙදිය 	
    යුතුය. එමගින් ගන්ධය පිටවිම වළකයි.

 අපද්෿රව්෿ය දිරායන කාලය තුළ තෙතමනය /කගැනීම සඳහා පිටතින් ජලය එකතු කළ යුතුය.

 

 එය සෑම දින 10-14කට වරක් සිදු කළ යුතු අතර එමගින් වාතනය සහ ගන්ධයෙන් තොර 		
    විම සිදුවේ.
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රසායනික පොහොර අඩු වියදමට පහසුවෙන් සොයා ගැනීම දැනට අපහසු 
බැවින්, පොස්පරස් කැල්සියම් බහුලතාව නිසා මත්ස්෿ය අපද්෿රව්෿ය වලින් 
නිපදවු කාබනික පොහොර සඳහා වැඩි ඉල්ලුමක් පවති. කිලෝ 10ක් 
පොහොර පැකට්ටුවක් රු 250ත් -300ත් අතර මිලකට අලෙවි වේ. 

කොම්පෝස්ට් පොහොර නිෂ්පාදනය  සඳහා යොමු විමට අදහස් කරන පුද්ගලයන්ට අදාල 
දිස්ත්෿රික්කයේ දිස්ත්෿රික් ධීවර සහකාර අධ්෿යක්ෂ වෙත දැනුම් දීමෙන් කාණ්ඩායම් වශයෙන් අවශ්෿ය 
පුහුණුව හා මග පෙන්වීම ලබා ගත හැක.

මෙම ව්෿යාපෘතිය දිවයින වටාම ධීවර වරායන් හා මත්ස්෿ය වෙන්දේසි ශාලා ආසන්නව ක්෿රියාත්මක 
කල හැක.

බඳුන අඩි 3*3*3 වඩා කුඩා නොවිය යුතුය. මන්ද කුඩා මිශ්෿රණය පහසුවෙන් සිසිල් වන අතර 
එය කොම්පෝස්ට් නිපදවිමට අවශ්෿ය වන උෂ්ණත්වයට ළඟා විමට බාධාවකි. අපද්෿රව්෿ය නිසියාකාරව 
දිරායාමට 140-1600 F ක පමණ උෂ්ණත්වය තිබිය යුතුය. මිශ්෿රණයේ මධ්෿යයට උෂ්ණත්ව 
මානයක් යොදා එහි උෂ්ණත්වය මැනිය හැක.

තෙතමනය සහිත කාළගුණය දිගු කාලයක් පැවතුනහොත් මිශ්෿රණය තෙතමනයෙන් /ක ගැනිමට 
ආවරණයක් යෙදිය යුතුය. 

 

 

 අතිරික්ත ජලය කොම්පොස්ට් නිපදිමට බාධාවක් වන හෙයින් ජලය එකතු කිරිම පෙරලිමට 		
   පෙර හෝ පෙරලන විට අව්෿යශය ප්෿රමාණයට සිදු කළ යුතුය.

  

වෙළඳ පොළ

 

ධිවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම
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වාණිජමය වශයෙන් වගා කරන මුහුදු පැලෑටි වර්ග 221 පමණ වන අතර ඒ අතරින් වර්ග 145ක් 
පමණ ආහාර සඳහාද තවත් වර්ග 110 ක් පමණ ජෙල් වර්ග නිෂ්පාදනය(phycocolloid pro-
duction ) සඳහාත් යොදා ගන්නා අතර දිරාපත්වන පොලිතීන් වර්ග නිෂ්පාදනය,ආලේපන වර්ග 
නිෂ්පාදනය,ඖෂධ නිෂ්පාදනය, කාබනික පොහොර නිෂ්පාදනය සහ කාර්මික රසායනික සංයෝග 
නිෂ්පාදනයන් සඳහාද මුහුදු පැලෑටි වර්ග යොදා ගන්නා බැවින් මේ සඳහා ලෝකයේ බොහෝ ඉල්ලුමක් 
පවති. 

මෙම මුහුදු පැලෑටි ඉන්දු-පැසිෆික් කලාපයේ සමකය දෙපස අංශක 20 ක පරාසයක ප්෿රදේශයේත් 
අග්නිදිග ආසියාවේත් වඩාත් හොඳින් ඉහළ ඝනත්වයකින් යුතුව වර්ධනය වේ. එබැවින් මෙය මෙම 
කලාපයේ පිහිටි රටවල වෙසෙන මිනිසුන්ගේ වැදගත් ආදායම් මාර්ගයක් වන අතර  අනෙකුත් 
ජලජීවි වගාවන් හා සසඳන විට අඩු පාරිසරික පිරිවැය සහිත තිරසාර ආදායම් මාර්ගයක් ලෙස 
යොදාගත හැකි කර්මාන්තයකි. 

මුහුදු පැලෑටි වගාව සාගර පරිසරය සහ සාගර ජීවීන්ගේ වර්ධනය වැඩි දියුණු කරයි. තිරසාර 
පරිසර හිතකාමී වගා ක්෿රම උපයෝගී කරගනිමින්  මුහුදු පැලෑටි ලංකාවේ බොහෝ පළාත්වල සිදු 
කළ හැක. ශ්෿රි ලංකවේ දැනට වගා කරන මුහුදු පැලැටි වර්ග කිහිපයකි.

                

                   

 
               Gracilaria                                              Sargassum                       

                                              

       Kappapicus Alverezi                                  Euchenma Spinosum
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හොඳින් හිරුඑළිය පතිත වන කොරල් නොමැති, වැලි 
සහිත මුහුදු ප්෿රදේශයක්  විය යුතුය.

ජල තරංග උස අඩි 1-2 පමණ වන වේගවත් රළ 
නොමැති විය යුතුය.

ලවණතාවය දහසකට කොටස් 30-35 අතර පරාසයක 
පැවතිය යුතුය.

පිරිසිදු, පැහැදිලි මුහුදු ජලය පවතින 250C -350C උෂ්ණත්වයක් පවතින ප්෿රදේශයක් විය 
යුතුය.

කෘෂිකාර්මික හා කාර්මික අපද්෿රව්෿ය එකතු නොවන මිරිදිය ජලය මුහුදට එකතු නොවන හොඳ 
ජල ගුණාත්මකභාවකින් යුතු ස්ථානයක් විය යුතුය.

  

වගාවට අවශ්෿ය සාධක

 

 

 

 

 

වගා කිරිමේ ක්෿රම

 සාම්ප්෿රදායික තනි රේඛිය වගාව
 පහුරු මත වගාව
 කූඩ ක්෿රමය (බෑග් සහ ටියුබ් වර්ග)

								        තෙත මුහුදු පැලෑටි 

					   
								        වියළා සකස් කරන ලද මුහුදු පැලෑටි
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අස්වැන්න ලබා ගැනිම සහ අලෙවිය

දැනට ලංකාවේ පුත්තලම හා උතුරු නැගෙනහිර ප්෿රදේශයන්හි වාණිජ වගාවක් ලෙස සිදු කරන 
අතර එක් අස්වනු කාලයක් සඳහා දින 45ක් පමණ ගත වේ. සෑම දින 45කට වරක් නැවත නැවත 
අස්වැන්න ලබා ගත හැක. තෙත් මුහුදු පැලෑටි සහ වියළා සකස් කර ගත් මුහුදු පැලෑටි ලෙස අලෙවි 
කිරිම සිදු කෙරේ. තෙත මුහුදු පැලෑටි කිලෝ එකක් සඳහා රුපියල් 7ක් පමණද වියළි මුහුදු පෑලෑටි 
කිලෝවක් රුපියල් 65 සිට ඉහළ මිලකට අලෙවි කල හැක. විශේෂය අනුව මිල ගණන් වෙනස් වේ. 

ධිවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම

පුත්තලම සිට කල්පිටිය, මන්නාරම, යාපනය, කිලිනොච්චි, මඩකළපුව කල්මුණේ දිස්ත්෿රික්ක ආශ්෿රිත 
මුහුදු ප්෿රදේශ මුහුදු පැලෑටි වගාව සඳහා සුදුසු වන අතර මේ සඳහා උනන්දුවක් දක්වන අය සඳහා 
දිස්ත්෿රික් ධීවර සහකාර අධ්෿යක්ෂ විසින් පුහුණුව හා මග පෙන්වීම සඳහා ජාතිකජල ජීවි වගා 
සංවර්ධන අධිකාරිය සහ ජාතික ජලජ සම්පත් පර්යේෂණ ආයතන සම්බන්ධිකරණය කරනු 
ලබයි.
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ශ්෿රි ලංකාව තුළ ආර්ථිකමය වශයෙන් වැදගත් අපනයනය 
සඳහා වැඩි ඉල්ලුමක් පවතින විශේෂ කිහිපයක් ස්වභාවිකවම 
පැවතියද ශ්෿රි ලංකාව තුළ වගාව සඳහා යොදා ගනු ලබන්නේ 
යාපන අට්ටයා(Sand fish- Holothuria scabra) ලෙස 
හැඳින්වෙන මුහුදු කූඩැල්ලන් විශේෂයයි.

මුහුදු කූඩැල්ලන් යනු හොලොත්෿රොයිඩේ පන්තියට අයත්  සාගර අපෘෂ්ඨවංශීන් වන අතර සාගර 
පතුලේ වාසය කරයි. ශ්෿රි ලංකාව අවට මුහුදේ විශේෂයෙන් උතුරු පළාත අවට මුහුදේ සහ කල්පිටිය 
ආසන්න මුහුදේ මුහුදු කූඩැල්ලන් දක්නට ලැබේ. 

මුහුදු කූඩැල්ලන් සඳහා ඉහළ අපනයන ඉල්ලුමක් පවතින පවතින අතර විශේෂයෙන් චීනය හා 
අග්නිදිග ආසියානු රටවල් විශාල ලෙස මුහුදු කූඩැල්ලන් ආනයනය සිදු කරනු ලබයි. මුහුදු කූඩැල්ලන් 
තුළ පවතින බවට විශ්වාස කරන යම් යම් ඖෂධිය ගුණ හේතු කොට ගෙන මේ සඳහා ඉහළ 
ඉල්ලුමක් පවති. 

මුහුදු කූඩැල්ලන් වගාවේ පියවර

1. සුදුසු ස්ථානයක් හඳුනා ගැනිම

මුහුදු ප්෿රදේශය මිරිදිය ගලා ඒමට ඉඩ ඇති ප්෿රදේශයක් නොවිය යුතු අතර තද රළ තරංග වළක්වා 
ගත හැකි ප්෿රදේශයක් විය යුතුය. කූඩු ඝන ලෙස ඉදිකිරීමට ඉඩ සලසන පරිදි අවසාදිතය ගැඹුරට 
(අවම වශයෙන් සෙන්ටිමීටර 40 ක්) ගැඹුරු විය යුතුය. අඩු වඩදිය බාදිය තුළදී පවා සම්පූර්ණයෙන්ම 
වියළී නොයන හොඳ වඩදිය බාදිය ඇති වන විට අවම ජල ගැඹුර සෙන්ටිමීටර 10 - 50 ක් පමණ 
වන කඩොලාන ආශ්෿රිත මෘදු, වැලි සහිත මඩ සහිත අපද්෿රව්෿ය වලින් තොර ප්෿රදේශයක් විය යුතුය.

2. කොටුව සකස් කිරිම

නොගැඹුරු ජලයේ අක්කරයක ප්෿රමාණයේ කොටුවක් ආර්ථිකව ඵළදායි වන අතර  දැලකින් 
ආවරණය කරන ලද කොටු විය යුතුය.
 
3. පැටවුන් තැන්පත් කිරිම

සාපේක්ෂව ඉහළ ඝනත්වයකින් යුක්තව හා සාමාන්෿යයෙන් ග්෿රෑම් 15 ක ප්෿රමාණයකින් පමණවු 
පැටවු  තැන්පත් කිරීම.(අක්කරයකට දළ වශයෙන් 3500ක් පමණ)

4. වගා කරන මුහුදු කූඩැල්ලන්  මාස 8-10  කාලය තුළ වෙළඳ පළ ප්෿රමාණයට (ග්෿රෑම් 350-400) 	
   ළඟා විය හැකි අතර වර්ධන කාලය, විවිධ ස්ථාන සහ කාලයන් අනුව වෙනස් වේ.
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ප්෿රධාන වශයෙන් චීනය, හොංකොං , කොරියාව, තායිවානය සහ මැලේසියාව, සිංගප්පූරුව යන 
රටවල ඉහළ ඉල්ලුමක් පවති. මුහුදු කූඩැල්ලන් විශේෂයක වාණිජ වටිනාකම සාමාන්෿යයෙන් තීරණය 
වන්නේ එහි ප්෿රමාණය සහ ශරීර බිත්තියයේ ඝණකම අනුව ය. සකස් කල කිලෝවක මිල රුපියල් 
10,000 සිට රුපියල් 32,000 දක්වා මිලකට අලෙවි වන අතර විශේෂය සහ සකස් කිරිමේ ක්෿රම 
වේදය අනුව මිල ගණන් වෙනස් වේ.

ධිවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම

 
 සකස් කරන ලද මුහුදු කූඩැල්ලන් ළඟ තබා ගැනිම , ප්෿රවාහනය සහ අපනයනය සඳහා ධීවර 		

   හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුවෙන් බලපත්෿රයක් ලබා ගත යුතුය.

පුත්තලම සිට කල්පිටිය, මන්නාරම, යාපනය, කිලිනොච්චි, මඩකළපුව දිස්ත්෿රික්ක ආශ්෿රිත මුහුදු 
ප්෿රදේශ  මුහුදු කූඩැල්ලන් වගාව සඳහා සුදුසු වන අතර මේ සඳහා උනන්දුවක් දක්වන අය සඳහා 
දිස්ත්෿රික් ධීවර සහකාර අධ්෿යක්ෂ විසින් පුහුණුව හා මග පෙන්වීම සඳහා ජාතික ජල ජීවි වගා 
සංවර්ධන අධිකාරිය සහ ජාතික ජලජ සම්පත් පර්යේෂණ ආයතන සම්බන්ධිකරණය කර 
ලබයි.
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නිසි බැමි සහ උදම් ජල හුවමාරුව අනිවාර්ය වේ. කකුළුවන් වගාවට කුඩා ප්෿රමාණයේ පොකුණු 
ඉතා සුදුසු ය. පොකුණේ ප්෿රමාණය කුඩා වුවහොත් සුදුසු වැටක් සෑදිය යුතු අතර ස්වාභාවික 
තත්වයන් පවතින විශාල ප්෿රමාණයේ පොකුණු වල, පිටවන ප්෿රදේශය ශක්තිමත් කිරීම අවශ්෿ය 
වේ.

කකුළුවන්ගේ ප්෿රමාණය සහ පවතින පහසුකම් මත 
පදනම්ව, වර්ධනයට ගතවන කාලය වෙනස් විය හැකිය.
අතිරේක ආහාර දීමෙන් වාණිජ නිෂ්පාදනයේදී  වර්ග 
මීටරයකට කකුළුවන් 1-3 ක් වගාකල හැකිය. 

ඉවතලන මත්ස්෿ය හා සත්ව කොටස්, අඩු මිල මාළු, ඉස්සන් 
සහ සකසන ලද මත්ස්෿ය ආහාර ආදිය ලබා දිමෙන් කුඩා 
ප්෿රමාණයේ කකුළුවන් පෝෂණය කළ හැකිය.කකුළුවන්ට 
ඔවුන්ගේ මුළු ශරීර බරෙන් 5% ක් දිනපතා පෝෂණය ලබා 
දිය යුතුය.

කකුළුවන් වගාව ආයෝජනය සඳහා සුදුසු කර්මාන්තයක් වනුයේ ලොව පුරා වගා කරන සියලුම 
කබොල(crustaceans)  සතුන්ගෙන් 20% ක්  කකුළුවන් වන අතරම  වාර්ෂිකව ටොන් මිලියන 
1.4 ක් පරිභෝජනය කෙරෙන බැවිනි. වැඩිවන ඉල්ලුමට කකුළුවන්ගේ සැපයුම අඩු අගයක පවති. 
ශ්෿රි ලංකාව වටා බොහෝ කිවුල් දිය ආශ්෿රිතව මෙම කකුළුවන් වගාව සිදු කළ හැකි අතර මෙහි ප්෿රධාන 
වාසිය නම්, ශ්෿රම පිරිවැය ඉතා අඩු වීමත් නිෂ්පාදන පිරිවැය සාපේක්ෂව අඩු වීමත් කකුළුවන් ඉතා 
වේගයෙන් වර්ධනය විමත්ය. මේ හේතුවෙන් කුඩා පරිමාණ කකුළුවන් වගාව දිනෙන් දින ජනප්෿රිය 
වෙමින් පවතී

මඩ කකුළුවන් ගංගා වල සහ  වෙරළබඩ කිවුල් දිය ප්෿රදේශ වල දක්නට ලැබේ. ඔවුන් (Scylla)
ස්කයිලා කුලයට අයත් ය. 

මඩ කකුළුවන් වගා කිරීමේ ක්෿රම

පොකුණු තුල වගා කිරිම

 පොකුණේ ප්෿රමාණය නිෂ්පාදන වර්ගය මත රඳා පවතී. සාමාන්෿යයෙන් කකුළුවන් වගා කිරීම 		
    සඳහා භාවිතා කරන පොකුණු හෙක්ටයාර 0.5 සිට 2 දක්වා ප්෿රමාණයේ වේ.
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හෙක්ටයාර 0.025 සිට 0.2 දක්වා වූ ඕනෑම පොකුණක  සිදු කළ 
හැකිය. 

කකුළුවන් තර කිරීම සඳහා මීටර් 1 සිට 1.5 දක්වා ගැඹුරකින් 
යුත් කුඩා උදම් පොකුණු ඉතා සුදුසු ය. පොකුණ වටා වැටක් 
සැකසිය යුතුය. 

කකුළුවන් තර කිරීම සඳහා වර්ග මිටරයකට 1-2 ක ඝනත්වය 
ඉතා සුදුසු ය.
පොකුණ විශාල ප්෿රමාණයේ නම් කකුළුවන්ගේ ප්෿රමාණය අනුව විවිධ මැදිරි වලට බෙදා පිරිමි හා 
ගැහැණු සතුන් වෙන්ව තැබීමෙන් යහපත් ප්෿රතිඵල ලැබෙන අතර අන්෿යෝන්෿ය ප්෿රහාර සහ එකිනෙකා 
කා ගැනිම අඩු වේ. වසරකට 8 සිට 12 දක්වා තර කිරීමේ චක්෿ර සිදු කළ හැකිය. 

කූඩුවේ ප්෿රමාණය සඳහා මීටර් 3 දිග, මීටර් 2 පළල සහ මීටර 1 උස සුදුසු ය. කකුළුවන්ට 
පහසුවෙන් පෝෂණය කිරීමට සහ නිරීක්ෂණය කිරීමට හැකි වන පරිදි කූඩු පේළියකට සැකසිම 
සිදු කළ යුතුය.

කොටු තුල සිදු කරන්නේ නම් මීටර 5*5 සහ උස 1.5ක් පමණ සුදුසු වන අතර නඩත්තුව පහසු 
වන ආකාරයට ප්෿රමාණය වෙනස් කර ගත හැක. කූඩු /කොටු වල වර්ග මීටරයකට කකුළුවන් 
5-10 ක් අතර ප්෿රමාණයක් තැන්පත් කිරීමේ ඝනත්වය ඉතා සුදුසු ය.

කකුළුවන් තර කිරිමේ ක්෿රමය

අල්ලාගනු ලබන කකුළුවන් මෘදු කවච සහිත කකුළුවන් (වතුර කකුළුවන්) ගේ වෙළඳ පොළ 
වටිනාකම අඩුය. කකුළුවන්ගේ භාහිර කවචය වරින් වර ඉවත් කර ගැනිම ජීවන චක්෿රය තුළ 
සිදුවේ මෙලෙස කවචය ඉවත් කර ගන්නා අවස්ථාවේ ඔවුන් ඉහළ ජල පරිභෝජනයක් සිදු කර 
ගන්නා බැවින් ශරීරයේ ජල ප්෿රමාණය වැඩිවේ. මෙම අවස්ථාවේ පසුවන කකුළුවන් නැවත කවචය 
ශක්තිමත් වන තෙක් යම් කාල පරිච්ඡේදයක් ඇති කිරීම කකුළුවන් තර කිරිමේ ක්෿රමය ලෙස 
හැඳින්වේ. තද කටු සහිත කකුළුවන්ට මෘදු කටු සහිත කකුළුවන්ට වඩා  වටිනාකමක් වෙළඳපොලේ 
ඇත. මෙම ක්෿රමය තුළ කකුළුවන් වගා කිරීම සඳහා අඩු කාලයක් ගත වන අතර එම ක්෿රියාවලිය 
ඉතා ලාභදායී වේ. 

 

 

 

 

කූඩුවල/කොටුතුල තර කිරිම

 කකුළුවන් තර කිරීම පාවෙන දැල් කූඩු, කොටු සහ ටැංකිවල සිදු කළ හැකිය. 

  

  

 දිනකට ශරීර ස්කන්ධයෙන් 5% ක් පමණ ආහාර ප්෿රමාණයක් ලබා දිය යුතුය. මත්ස්෿ය කොටස් 	
   හෝ සැකසු ආහාර මේ සඳහා යොදා ගත හැක.
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කිවුල් දිය කකුලුවන් වගාව හෝ තර කිරිම  සඳහා යොමු විමට අදහස් කරන පුද්ගලයන්ට අදාල 
දිස්ත්෿රික්කයේ දිස්ත්෿රික් ධීවර සහකාර අධ්෿යක්ෂ වෙත දැනුම් දීමෙන් කාණ්ඩායම් වශයෙන් අවශ්෿ය 
පුහුණුව හා මග පෙන්වීම ජාතික ජලජිවි වගා සංවර්ධන අධිකාරිය මගින් ලබා ගත හැක.

ජලයේ ගුණාත්මකභාවය

කකුළුවන් නිෂ්පාදනය කිරීමේදී ජලයේ 
ගුණාත්මකභාවය වැදගත් කාර්යභාරයක් ඉටු 
කරයි. හැකිනම් විටින් විට ජලය මාරු කරන්න. 

lsjq,a Èh ll=Æjka j.dj

	 ලවණතාව	 15-25% 				  
	 උෂ්ණත්වය	 25-30 
	 ඔක්සිජන්	 >3ppm  				  
	 PH		  7.8-8.5

ධිවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම
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fudod u;aiH j.dj

මුහුදේ මත්ස්෿ය සම්පත සීග්෿රයෙන් ක්ෂය වෙමින් පැවතීමත් මුහුදේ මත්ස්෿ය අස්වැන්න නෙලාගැනීම 
සදහා දැරීමට සිදුවන අධික පිරිවැය හේතුවෙනුත් මොදා මත්ස්෿ය වගාව වඩා වාසිදායක මෙන්ම 
ඵලදායි ව්෿යාපෘතියක් ලෙස හදුන්වා දිය හැකිය. ශ්෿රී ලංකාවේ මොදා මත්ස්෿ය වගාව වැනි ජලජිවි වගා 
ව්෿යාපෘති මගින් වැඩි විදේශ විනිමය ප්෿රමාණයක් ලබා ගැනීම මෙන්ම මත්ස්෿ය ඉල්ලුමට සරිලන 
සැපයිම සඳහා පරිසර පද්ධතියට සිදු කරන බලපෑම අවම කරමින් නිෂ්පාදනය ඉහළ නංවාලිම 
තුලින් ජිවනෝපාය සංවර්ධනය සඳහා දායක විය හැක.

කිවුල්දිය සහිත ජලයේ ගුණාත්මක භාවය Sea bass, Giant sea perch, හෝ Baramundi 
ලෙසද හැඳින්වෙන Lates calcarifer යන විද්෿යාත්මක නාමයෙන් හඳුන්වන මොදා මසුන් වගා 
කිරීමට වඩාත් සුදුසු වේ. මෙම මාළුවා දේශීයව සහ විදේශියව ඉහළ වෙළඳපල අගයක් ලබා 
ගන්නා අතර ඉක්මනින් වැඩෙන අතර වෙනස් පාරිසරික තත්ත්වයන්ට ඔරොත්තු දෙන බැවින් 
මොදා මසුන් වගා කිරීම සඳහා හොඳ තෝරා ගැනීමක් වේ.

කූඩු තුල මොදා මසුන් වගා ක්෿රමය මඟින් මෙහෙයුම් පිරිවැය අඩු මට්ටමක තබා ගනිමින් ජලය 
නිදහසේ සංසරණය වීමට ඉඩ සලසයි. මෙම විශේෂය නඩත්තු කිරීමට අවශ්෿ය පිරිවැය අඩු වන 
අතර නිෂ්පාදනය කිරීමට සාපේක්ෂව පහසු වන අතර මෙම ක්෿රියාකාරකමෙහි පරිසර හිතකාමී 
ස්වභාවය නිසා දේශීය වගාකරුවන්ට එය හොඳ ආදායම් මාර්ගයක් වේ.

       

කූඩු තුල /කොටු තුල මොදා වගාව සඳහා පියවර

 කූඩු තැන්පත් කිරිම සඳහා සුදුසු ගැඹුරකින් යුත් තද රළ පහර හෝ සුළං නොමැති කිවුල් දිය 	
   ජලාශයක ස්ථානයක් තෝරා ගත යුතුය.

 කාර්මික හෝ කෘෂිකාර්මික ජලය එකතු නොවන පිරිසිදු ජලය ගලා යන ස්ථානයක් විය යුතුය.

 කූඩු සෑදීම සඳහා දැල්, ලී සහ ප්ලාස්ටික් බැරල් අවශ්෿ය වන අතර අඩි10*10 ප්෿රමාණයේ කූඩු 	 	
   4කින් සමන්විත ඒකකයක් සාදා ගැනිම ආර්ථිකව වාසිදායක වන අතර තනි කූඩු වශයෙන්ද 		
   යොදා ගත හැක.



අස්වැන්න ලබා ගැනිම සහ වෙළඳ පොළ

සාමාන්෿යයෙන් ග්෿රෑම් 500කට පමණ වර්ධනය වු මසුන් මාස 
5 ක් පමණ වන අවධියේ සිට ලබා ගත හැකි අතර මෙම 
කූඩු තුළ නොකඩවා චක්෿රියව මෙම වගාව සිදු කළ හැක. 
දේශිය වෙළඳපොළ සඳහා මෙන්ම අපනයනය සඳහාද වැඩි 
ඉල්ලුමක් පවතින මොදා මසුන් කිලෝවක් රු 500-550ත් 
අතර මිලකට අලෙවි කළ හැක.
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ලෑලි භාවිතා කර 10*10ප්෿රමාණයේ පහුරු 4ක් සාදා බැරල් මත සවිකිරිමෙන් පාවෙන ඒකකය 
සාදා ගත යුතුය. එක් පහුරක සෙ. මී. 1 දැල් වලින් සකස් කල කූඩුවක්ද අනෙක් කුඩු තුල අඟල් 
1 ඇස් සහිත දැල් වලින් මසන ලද අඩි 5ක් පමණ ගැඹුරු කූඩු පහුර මධ්෿යයේ සවි කල යුතුය.

වයඹ, උතුර, නැගෙනහිර හා දකුණු පළාත්වල කලපු ආශ්෿රිතව මෙම වගාව දැනටමත් ක්෿රියාත්මක 
වේ.

මොදා වගාව සඳහා යොමු විමට අදහස් කරන පුද්ගලයන්ට අදාල දිස්ත්෿රික්කයේ දිස්ත්෿රික් ධිවර 
සහකාර අධ්෿යක්ෂ වෙත දැනුම් දීමෙන් කාණ්ඩායම් වශයෙන් අවශ්෿ය පුහුණුව හා මග පෙන්වීම 
තාක්ෂණික උපදෙස් ජාතික ජලජීවි වගා සංවර්ධන අධිකාරිය වෙතින් ලබා ගත හැක.

 

 අඟල් 2 ක පමන මොදා ඇඟිල්ලන්, 1000ක් පමණ පහුරේ සෙ. මී. 1 දැල් වලින් සකස් කරන 		
   කොටසේ තැන්පත් කළ යුතුය.

 මාස 2කට පමණ පසු අඟල් 1 ඇස් සහිත දැල් වලින් මසන ලද කූඩු වලට මාරු කළ යුතුය.

 ආහාර ලෙස මත්ස්෿ය කොටස් හෝ සකසන ලද ආහාර ලබා දිය හැක.

 මාස 6 කට පමණ පසු අස්වැන්න ලබාගත හැක.

දැල් සහ පීවිසි බට හෝ උණ බට ආධාරයෙන් සකසා ගත් කොටු තුළද මෙම මත්ස්෿ය වගාව සිදු කළ 
හැක.

ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම
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කූඩු සෑදීම සඳහා දැල්, ලී සහ ප්ලාස්ටික් බැරල් අවශ්෿ය වන අතර අඩි 10*10 ප්෿රමාණයේ කූඩු 4 
කින් සමන්විත ඒකකයක් සාදා ගැනිම ආර්ථිකව වාසිදායක වන අතර තනි කුඩු වශයෙන්ද 
යොදා ගත හැක.

ආහාර ලෙස මත්ස්෿ය කොටස් හෝ සකසන ලද ආහාර දිනකට ශරීර බරෙන් 3-5% අතර 
ප්෿රමාණයක් 	 ලබා දිය යුතුය.

මාස 6 සිට 12 දක්වා අස්වැන්න ලබාගත හැකි අතර ලබා දෙන ආහාර සහ පාරිසරික තත්ත්ව 
අනුව වෙනස් වේ.

ලෝකයේ බොහෝ රටවල මුහුදේ මත්ස්෿ය සම්පත සීග්෿රයෙන් ක්ෂය වීම හේතුවෙන් එම රටවලට 
අවශ්෿ය මත්ස්෿ය නිෂ්පාදනය වගා කර ලබා ගැනිම ප්෿රවනතාවක් බවට පත්ව ඇත. කිවුල් දිය පරිසර 
පද්ධති ආශ්෿රිතව වේක්කයා මසුන් වගාව මෙලෙස ශ්෿රි ලංකාව තුලද හොඳින් සිදු කල හැකි මත්ස්෿ය 
වගාවකි. Milk Fish(Chanos chanos) නමින් බහුලව හඳුනන මෙම මසුන් ගැඹුරු මුහුදේ 
කෙලවල්ලන් මත්ස්෿ය කර්මාන්තය සඳහා ඇම වශයෙන් භාවිතා කරන බැවින් මෙම මත්ස්෿ය වගාව 
වඩා වාසිදායක මෙන්ම ඵලදායි ව්෿යාපෘතියකි. එමෙන්ම මත්ස්෿ය අපනයන කේෂත්෿රයේද මෙම මසුන් 
සඳහා ඉල්ලුමක් පවති. නිෂ්පාදන පිරිවැය අවම විමත් මත්ස්෿ය අස්වැන්න නෙලාගැනීම පහසු වීමත් 
හේතුවෙන් සහ වෙනස් පාරිසරික තත්ත්වයන්ට ඔරොත්තු දෙන බැවිනුත් ශ්෿රී ලංකාවේ වේක්කයා 
මත්ස්෿ය වගාව වැනි ජලජිවි වගා ව්෿යාපෘති හොඳ තෝරා ගැනීමක් වේ.

කෘතිමව සකස් කර ගත් ඇසිත්තන් අභිජනන මධ්෿යස්ථාන වලින් ලබා ගත හැක. එමෙන්ම මොවුන් 
කළපු ආශ්෿රිතව අභිජනනය සිදු කරන බැවින් ස්වභාවිකවද මත්ස්෿ය පැටව් එකතු කර ගැනිම සිදු කළ 
හැක. 

අවශ්෿ය සාධක

ලවණතාවය 10-30ppt පමණ සහ PH අගය 7.5 ත් 8.5ත් අතර වන ජලය
උෂ්ණත්වය 200C-300C 
ජලයේ දියවු ඔක්සිජන් ප්෿රමාණය 4 ත් 5 ත් අතර

කූඩු තුල වගාව සඳහා පියවර

 කූඩු තැන්පත් කිරිම සඳහා සුදුසු ගැඹුරකින් යුත් තද රළ පහර හෝ සුළං නොමැති කිවුල් දිය 	
   ජලාශයක ස්ථානයක් තෝරා ගත යුතුය.

 කාර්මික හෝ කෘෂිකාර්මික ජලය එකතු නොවන පිරිසිදු ජලය ගලා යන ස්ථානයක් විය යුතුය.

 

 බර ග්෿රෑම් 40-60 සතුන් වර්ග මිටරයට 5-30 දක්වා ඝණත්වයෙන් යුතුව කූඩු තුළ තැන්පත් 		
   කළ යුතුය.

 මාස 2කට පමණ පසු අඟල් 1 ඇස් සහිත දැල් වලින් මසන ලද කූඩු වලට මාරු කළ යුතුය.
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වේක්කයා වගාව සඳහා යොමු විමට අදහස් කරන පුද්ගලයන්ට අදාල දිස්ත්෿රික්කයේ දිස්ත්෿රික් 
ධීවර කාර්යාලයට දැනුම් දීමෙන් කාණ්ඩායම් වශයෙන් අවශ්෿ය පුහුණුව හා මග පෙන්වීම ජාතික 
ජල ජීවි වගා සංවර්ධන අධිකාරිය මගින් ලබා ගත හැක.

 

අස්වැන්න ලබා ගැනිම සහ වෙළඳ පොළ

සාමාන්෿යයෙන් කූඩු තුල වගාවෙන් වර්ග මිටරයට 10-20 කිලෝ ප්෿රමාණයක් අස්වැන්න ලෙස ලබා 
ගත හැක. ග්෿රෑම් 500 කට පමණ වර්ධනය වු මසුන් මාස 6ක් පමණ වන අවධියේ සිට ලබා ගත 
හැකි අතර මෙම කූඩු තුළ නොකඩවා චක්෿රියව මෙම වගාව සිදු කළ හැක. දේශියව ඇම සඳහා 
මෙන්ම ආහාර සඳහාද අපනයනය සඳහාද වැඩි ඉල්ලුමක් පවතින වේක්කයා මසුන් කිලෝවක් 
රු 600 ක පමණ මිලකට අලෙවි කළ හැක.

ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව සිදු කරන මග පෙන්විම

 වයඹ, උතුර, නැගෙනහිර හා දකුණු පළාත්වල කළපු ආශ්෿රිතව මෙම වගාව දැනටමත් 			
   ක්෿රියාත්මක 	වන ව්෿යාපෘති ඇත.
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ධීවර හා ජලජ සම්පත් දෙපාර්තමේන්තුව

ප්෿රධාන කාර්යාලය

තනතුර දුරකථන අංකය විද්෿යුත් ලිපිනය
අධ්෿යක්ෂ ජනරාල් 0112 446 183 [Ext: 200]

ෆැක්ස් 0112 449 170
dgdfar@gmail.com
dg@fisheriesdept.gov.lk

අතිරේක අධ්෿යක්ෂ ජනරාල් 0112 421 956 adg@fisheriesdept.gov.lk

අධ්෿යක්ෂ (සංවර්ධන) 0112 472 199 [Ext: 271]
ෆැක්ස් 0112 389 095
094 718 259 059

jayasekaraanura@yahoo.com

සහකාර අධ්෿යක්ෂක 
ව්෿යාපෘති සම්බණ්ධීකරණය

0112 472 199
ෆැක්ස් 0112 389 095
0714 048 170 

sineshak@gmail.com

ඔබට අවශ්෿ය වැඩි විස්තර පහත දිස්ත්෿රික් ධිවර කාර්යාල වලින් ලබා ගත හැක.

දිස්ත්෿රික් ධීවර කාර්යාල සම්බන්ධකරණ තොරතුරු

දිස්ත්෿රික්කය සහකාර අධ්෿යක්ෂ දුරකථන සහ විද්෿යුත් ලිපින
1 කලුතර Mr. K.L. ගාමිණි Office-  0342 222 482

Mobile-775 588 360/0702569364
kalutara.dfar@gmail.com/
kalutara@fisheriesdept.gov.lk

2 ගාල්ල Mr. W.A.M. පත්මේන්ද්෿ර Office- 0912 234 908
Mobile- 775 993 285/0702985534
dfar.galle@yahoo.com/
galle@fisheriesdept.gov.lk

3 මාතර Mr. W.A.M. පත්මේන්ද්෿ර Office- 0412222010
Mobile- 775 993 285/0702985534
dfar.matara@yahoo.com/
matara@fisheriesdept.gov.lk
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දිස්ත්෿රික්කය සහකාර අධ්෿යක්ෂ දුරකථන සහ විද්෿යුත් ලිපින
4 තංගල්ල Mr.L.G.T. චන්දන Office -0472 240 208

Mobile -0716 840 840
tle.dfar@yahoo.com/
tangalle@fisheriesdept.gov.lk

5 කල්මුණේ Mr. N. ශ්෿රිරංජන් Office - 0672 229 363
Mobile - 0716 217 286/0775076197
ranjan.uor@gmail.com/
kalmunai@fisheriesdept.gov.lk

6 මඩකලපුව Mr. රුක්ෂාන් C. කෘස් Office-   652 224 472
Mobile- 777 947 191/0718292482
bco.dfar @yahoo.com/
batticoloa@fisheriesdept.gov.lk

7 ත්෿රිකුණාමලය Mr. W A R සේනාරත්න Office -0 262 222 133
Mobile - 076 6 225 861/0714493388
trincodfar@gmail.com/
trincomalee@fisheriesdept.gov.lk

8 මුලතිව් Mr. V කැලිස්ටන් Office - 0212 290 117
Mobile -0779 037 237
mullaitivu@fisheriesdept.gov.lk

9 කිලිනොච්චි Mr. K මෝහන් කුමාර් Office - 0212 285 516
Mobile - 0776 377 750
k.mohanakumar@yahoo.com/
kilinochchi@fisheriesdept.gov.lk

10 යාපනය Mr. J. සුදාකරන් Office -0212 222 532
Mobile - 0779 072 967
dfarjfn@gmail.com/
Jaffna@fisheriesdept.gov.lk

11 මන්නාරම Mr. I.M.G.S. චන්ද්෿රනායක Office - 0232 222 173
Mobile -0714 247 881
sarath3622@gmail.com/
mannar@fisheriesdept.gov.lk

12 පුත්තලම Mr. S.P. වික්෿රමආරච්චි Office - 0322 265 295
Mobile - 0777 980 059
suminprabath@gmail.com/
puttalam@fisheriesdept.gov.lk

13 හලාවත Mr. S P ප්෿රේමවර්ධන Office -0322 254 279
Mobile - 0701 708 444/0718130600
prdfarinv@gmail.com/
chilaw@fisheriesdept.gov.lk

14 මීගමුව Mr. T.M.D.T. පීරිස් Office - 0312 222 431
Mobile - 0771 245 908/0716121585
dineshdfar@gmail.com/
negombo@fisheriesdept.gov.lk

15 කොළඹ Mr. K A D C J කහඳවල Office - 0112 716 868
Mobile - 0714 967 655
kadcj655@gmail.com/
colombo@fisheriesdept.gov.lk







flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsq;fs; jpizf;fsj;jpd; ghu;it.

kPd;gpb kw;Wk; ePupay; tsq;fspd; epiyj;jd;ikiag; NgZtjd; %yk; kPdt 

r%fj;jpd; r%f-nghUshjhu epiyia tYg;gLj;Jtjd; %yk; Njrpa ng-

hUshjhuj;jpw;F cfe;j gq;fspg;G.

vq;fs; Nehf;fk;.

Njrpa kw;Wk; ru;tNjr rl;lq;fs; kw;Wk; kuGfSf;F ,zq;f Gjpa 

njhopy;El;gq;fSf;F ,zq;f kPd;gpb kw;Wk; ePupay; tsq;fis Kfhikj;-

Jtk; nra;jy;> kPd;gpbj; njhopypd; epiyahd mgptpUj;jp %yk; ,yq;ifg; 

nghUshjhuj;jpw;F gaDs;s gq;fspg;ig toq;Fjy;.

njhFg;G.

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsq;fs; jpizf;fsk;.



vq;fs; gq;F.

	
	

	 kPd;gpb njhopy; tsu;r;rpf;F etPd njhopy;El;g mwpKfk;.

	
	 kPd;gpb Xa;T+jpak; kw;Wk; kPd;tsf; fhg;gPl;Lj; jpl;lq;fis eilKiwg;gLj;Jjy;.

	 flNyhu fl;Lkhdq;fs; njhlu;ghd gupe;Jiufis toq;Fjy;.

	 kPdtu;fSf;fhd khw;W tUkhdk; cUthf;Fk; jpl;lq;fis nray;gLj;Jjy;.

	 mWtilf;Fg; gpd; Vw;gLk; Nrjj;ijj; jLf;Fk; jpl;lq;fis nray;gLj;Jjy;.

	
	 Mo; fly; kPd;gpb eltbf;iffspy; <Lgl;Ls;s midj;J jug;gpdupd; Neub 		

	 xUq;fpizg;G kw;Wk; 24 * 7 Nrit ,izg;Gld; ru;tNjr kPd;gpb gpupT.

	  

	

	
	

	 ,yq;ifapy; ,Ue;J ru;tNjr re;ijfSf;F Vw;Wkjp nra;ag;gLk; kPd; ng		

	 hUl;fSf;fhd Rfhjhu rhd;wpjo;fis toq;Fjy; kw;Wk; me;j Vw;Wkjp epWtd	

	 q;fis xOq;FgLj;Jjy;.

	 1996 Mk; Mz;L ,uz;lhk; ,yf;f flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsq;fs; rl;l	

	 j;ij mKy;gLj;jy; 

fly;> fsg;G kw;Wk; ed;dPu; Njf;fq;fspy; cs;s kPd; tsq;fisg; ghJfhj;jy; 

kw;Wk; Kfhikj;Jtk; nra;jy;.

Gjpa njhopy;El;gj;ijg; gad;gLj;jp kPd;gpbj; njhopypd; epiyahd tsu;r;rp> fpuh-

kg;Gw kPd;gpb mikg;Gfs; kw;Wk; kPd;gpb $l;LwT rq;fq;fspd; guhkupg;G> kPdt 

fpuhkq;fs; njhlu;ghd cs;fl;likg;G Nkk;ghL> kPdt r%fj;jpd; r%f eyd;.

kPd; cw;gj;jpahsu;fs; kw;Wk; kPd;gpb cgfuzq;fs;> kPd;gpb cs;sPLfs;> kPd;gpb 

glF ,ae;jpuq;fs;> Fspu;rhjd ngl;bfs;> glFfSf;fhd Nju;e;njLf;fg;gl;l jfty; 

njhlu;G kw;Wk; ghJfhg;G cgfuzq;fs; kw;Wk; J}z;by; ,wf;Fkjpahsu;fspd; 

gjpT kw;Wk; xOq;FKiw.

Mo; flypy; ,yq;ifapy; gjpT nra;ag;gl;l kPd;gpbf; fg;gy;fshy; gpbgl;l kP-

d;fis rhd;WgLj;jy; kw;Wk;  xOq;FgLj;Jjy;.

gpuhe;jpa uPjpahfTk; cs;ehl;bYk; toq;fg;gl Ntz;ba rupahd Neuj;jpy; kw;Wk; 

Jy;ypakhd kPd;tsj; juTfis toq;Fjy;.

nraw;iff;Nfhs; njhopy;El;gj;ijg; gad;gLj;jp ,af;fg;gLk; fg;gy; fz;fhzpg;G 

mikg;gpd; %yk; kPd;gpbj; njhopiyf; fz;fhzpj;jy; kw;Wk; xOq;FgLj;Jjy;.

,yq;ifapd; jdpj;Jtkhd nghUshjhu tyaj;jpw;F cs;NsAk; ntspNaAk; 

kPd;gpb eltbf;iffspy; <Lgl;Ls;s kPd;gpb fg;gy;fs; kw;Wk; epy gug;Gf;Fk; 

,ilapy; thndhyp njhlu;G trjpfis toq;Fjy;.

flypy; tpgj;J> capu; Nrjk; Vw;gl;lhy; kPdtu;fs; kw;Wk; kPd;gpb glFfis 

kPl;fTk;> fhg;gPl;Lj; njhifiag; ngwTk; trjp nra;jy;. 



MNyhrid: 

 
Rre;j f`tj;j> gzpg;ghsu; ehafk;> flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsq;fs; jpizf;f-
sk;. 
 
rke;j tpN[rpq;f> Nkyjpf gzpg;ghsu; ehafk;>flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsq;fs; 
jpizf;fsk;.  
 
mDu n[aNrfu> gzpg;ghsu; (mgptpUj;jp)> flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsq;fs; 
jpizf;fsk;. 
 

njhFg;G: 

 

rpNd\h fUzhuj;d> juf; fl;Lg;ghl;L mjpfhup flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; 

jpizf;fsk;. 

jkpohf;fk;: 

 

rptrpjk;guk; rptju;rd;> flw;nwhopy; mjpfhup flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; 

jpizf;fsk;. 

fzpdp gf;f tbtikg;G. 

 

fRd; kJutpe;j n`l;bahuhr;rp  

Nfjhtpjhuzf;Nf rNkhjp rrpgpugh. 



ehl;ilf; fl;bnaOg;Gk; nrOikapd; ghu;it> kf;fis ikakhff; nfhz;l nghUshjhu-

j;ij fl;bnaOg;Gjy;> cs;Shu; njhopy;KidNthiu tYg;gLj;Jjy;> cs;Shu; njhopy;fis 

Nkk;gLj;Jjy; kw;Wk; mNj Neuj;jpy; Gjpa njhopy;KidNthu;fis cUthf;Fjy; kw;Wk; 

njhiyNehf;F kw;Wk; vjpu;fhy tsu;r;rp Mfpatw;iwf; nfhz;l Njrpa nghUshjhuf; nf-

hs;ifapd; gpufldj;jpd;gb. Njrpa kw;Wk; fpuhkpa nghUshjhuj;jpw;F fzprkhd gq;fsp-

g;ig toq;ff;$ba jw;Nghija kw;Wk; vjpu;fhy kPd;gpbj; jpl;lq;fs; Fwpj;J nghJkf;fS-

f;F mwpT+l;Lk; Nehf;fj;Jld; flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpdhy; ,j;jpl;lf; 

ifNaL cUthf;fg;gl;Ls;sJ.

,d;W ek; ehl;L kf;fs; vjpu;nfhs;Sk; Kf;fpa rthyhf ,Ug;gJ mtu;fspd; jpwd;fs; 

kw;Wk; tha;g;Gfis jtwhf Gupe;Jnfhs;tJld; tho;thjhu Nkk;ghl;bw;fhf mtu;fspd; 

mwpit eilKiwapy; gad;gLj;JtjhFk;. vdNt flw;nwhopy; njhlu;ghd kPd; mWtil-

f;F Nkyjpfkhf kPdt kf;fspd; tho;thjhuj;ij Nkk;gLj;jp nghUshjhuj;ij tYg;gLj;-

jf;$ba khw;Wj; jpl;lq;fis mwpKfg;gLj;JtJ fhyg; Nghf;fhFk;. Njitahd gapw;rp 

kw;Wk; topfhl;Ljy;fis toq;FtJ kPdt rKjhaj;jpw;F gykhf cs;sJ.

ehl;bw;F md;dpar; nryhtzpiaf; nfhz;L tUk; ,JNghd;w jpl;lq;fisr; nray;gLj;Jt-

jd; %yk; nkhj;j cs;ehl;L cw;gj;jpia mjpfupf;f kPd;gpbj; Jiwapd; gq;fspg;ig Nk-

k;gLj;jTk;> Cl;lr;rj;J> czTg; ghJfhg;G %yk; kPdt r%fj;jpd; tho;f;ifj; juj;ij 

cau;j;jTk; flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsk; msg;gupa Kaw;rpfis Nkw;n-

fhz;L tUfpwJ. kw;Wk; Ntiytha;g;ig cUthf;FtJ ghuhl;Lf;FupaJ NkYk; ,e;j if-

NaL me;j Kaw;rpf;F ngUk; cjtpahf ,Uf;Fk; vd;W ek;GfpNwd;.

kf;fspd; nghUshjhuj;ij tYg;gLj;jTk;> vjpu;ghu;f;fg;gLk; me;epa nryhtzpia <l;lTk; 

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; ts jpizf;fsj;jpdhy; xUq;fpizf;fg;gl;Ls;s ,e;j jpl;lq;f-

spdhy; .kPdt r%fj;jpd; tho;thjhu mgptpUj;jp kw;Wk; flw;nwhopy; nghUshjhuk; jd;dp 

iwT milAk; vd;Wk;> Vw;fdNt eilKiwg;gLj;jg;gl;L tUk; nrOik nfhs;if mwp-

f;ifapy; Fwpg;gplg;gl;Ls;s njspthd kw;Wk; epiyahd kPd;gpb nfhs;if jpl;lk; ehSf;F 

ehs; ntw;wpaila ehd; kdjhu tho;j;JfpNwd;.

epjp mikr;ru; kw;Wk; 

nghUshjhu kWkyu;r;rp kw;Wk; tWik xopg;G 

njhlu;ghd [dhjpgjp nrayzpapd; jiytupd; nra;jp. 

grpy; uh[gf;r 

epjp mikr;ru; 

jiytu;> nghUshjhu kWtho;T kw;Wk; tWik xopg;Gf;fhd [dhjpgjp 

nrayzp. 



flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpdhy; 

xUq;fpizf;fg;gl;l flw;nwhopy; njhlu;ghd nraw;ghLfs; 

kw;Wk; tho;thjhu mgptpUj;jp jpl;lq;fs;.
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nghUslf;fk;.

nghUslf;fk;.

1.	 fly; myq;fhu kPd; njhopy;

 

2.	 fUthl;L cw;gj;jp

 

3.	 khrp fUthl;L cw;gj;jp

 

4.	 GifA+l;lg;gl;l fUthl;L cw;gj;jp

 

5.	 kPd; ghfq;fisg; gad;gLj;jp fupk cuk; cw;gj;jp

 

6.	 flw;ghrp mWtil

 

7.	 fly; ml;il mWtil 

  

8.	 ctu; ePu; ez;L tsu;g;G

 

9.	 nfhLth kPd; tsu;g;G. 

 

10.	 ghiy kPd; tsu;g;G

 

11.	 jpl;l xUq;fpizg;G 

01

02

06

09

11

19

14

21

16

24

26

28



gtsg;ghiwfs; kw;Wk; Mokw;w fly;fs; kw;Wk; flYf;F mbapy; cs;s ghiwfspy; 

thOk; ,e;j myq;fhu kPd;fs;> RopNahbfs; %yk; Nrfupf;fg;gl;L> ghypj;jPd; ghf;Ffspy; 

milf;fgl;L gpd;G Xf;rprd; Nrfupg;G ikaq;fSf;F nfhz;L nry;yg;gl;L Vw;Wkjp 

nra;ag;gLfpwJ.

,e;j ,dq;fs; midj;Jk; czu;jpwd; tha;e;j Rw;Wr;R+oy; mikg;GfSld; ,ize;J 

tho;tjhy;> mtw;wpd; gpbg;G Rw;Wr;R+oy; mikg;Gf;F jPq;F tpistpf;fhj tifapYk;> 

capupdq;fspd; epiyj;jd;ikiag; ghJfhf;Fk; tifapYk; nra;ag;gl Ntz;Lk;.

jPT KOtJk; njhopy; njhlq;Fk; khjq;fs; kio fhyk; kw;Wk; fly; nfhe;jspg;G fhy-

q;fis nghWj;J NtWgLk;.NkYk; ];$gh iltpq; (Mf;]p[d; njhl;bfisg; gad;gLj;-

jp) kw;Wk; ];fpd; iltpq ;(Mf;rp[d; njhl;bfs; ,y;yhky;) ,uz;L Kiwfs; %yKk; 

,j njhopy; nra;ag;gLfpwJ.

Scuba  Diving    ];fpd; iltpq;

Njitahd cgfuzq;fs;

xf;rprd; rpypz;lu;
  
rPuhf;fp

fhy;fSf;F gad;gLj;jg;gLk; JL-
g;Gfs; 

iltpq; Kf%bfs;

Njitahd cgfuzq;fs;

fhy;fSf;F gad;gLj;jg;gLk; JLg;Gfs; 

iltpq; Kf%bfs;

02

fly; myq;fhu kPd; njhopy;.

fly; Rw;Wr;R+oy; mikg;GfSld; njhlu;Gila myq;fhu kPd; njhopy;> tsUk; ehLfspy; 

Mapuf;fzf;fhd kPdtu;fSf;F tho;thjhuj;ij toq;Fk; me;epa nryhtzp <l;Lk; njhopy-

hFk;. ,e;jj; njhopYf;F Rkhu; 1400 tifahd fly; kPd;fs; gad;gLj;jg;gLfpd;wd. 

,yq;ifapy; 1930fspy; rpwpa Vw;Wkjp kPd;gpbj; njhopyhf myq;fhu kPd; njhopy; njhlq;f-

g;gl;lJ. jw;NghJ Rkhu; 45 ehLfSf;F myq;fhu kPd;fs; Vw;Wkjp nra;ag;gLfpd;wd.
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tsu;g;G fly; kPd;fs; mjpfk; cs;s gFjpfs;

 	 jpUNfhzkiy> fpz;zpah> Vwf;fz;b> Fr;rpntsp flw;gFjp

 	 fhj;jhd;Fb> nghj;Jtpy;> fy;Kid flw;gFjp 

 	 kd;dhu;> rpyhtj;Jiw> gs;spKid> Ngrhiy> rTj;ghu; fly; gFjp

 	 cdtLd> fg;gunjhl;l> kpup];]> kb`h> nghy;N`d flw;gFjp 

 	 nj`ptis> fy;fpir flw;gFjp 
 

mjpf re;ij kjpg;G nfhz;l fly; myq;fhu kPd; ,dq;fs;
fhzg;gLk; nghJthd 

gFjpfs;

     
Shrimps

jpUNfhzkiy> 

fpz;zpah>

Vwf;fz;b> Fr;rpntsp>

fhj;jhd;Fb>

nghj;Jtpy;> fy;Kid 

kd;dhu;> rpyhtj;Jiw> 

gs;spKid> Ngrhiy> 

nrsj;ghu;

         
Gobies

jpUNfhzkiy>

fpz;zpah>

Vwf;fz;b> Fr;rpntsp.

         
Puffer Fish

jpUNfhzkiy> 

fpz;zpah> 

Vwf;fz;b> Fr;rpntsp. 
 
 
 

                            
Angels

jpUNfhzkiy> 

fpz;zpah> 

Vwf;fz;b> Fr;rpntsp. 



Long Nosed 
Butterfly

04

mjpf re;ij kjpg;G nfhz;l fly; myq;fhu kPd; ,dq;fs;
fhzg;gLk; nghJthd 

gFjpfs;

       Banner Fish

jpUNfhzkiy> 

fpz;zpah> 

Vwf;fz;b> Fr;rpntsp. 

                
Star fish

kd;dhu;> rpyhtj;Jiw> 

gs;spKid> Ngrhiy> 

nrsj;ghu;

     
Sea Urchins

kd;dhu;> rpyhtj;Jiw> 

gs;spKid> Ngrhiy> 

nrsj;ghu;.

      
Sea Anemones

kd;dhu;> rpyhtj;Jiw> 

gs;spKid> Ngrhiy> 

nrsj;ghu;.

             Shrimps

jpUNfhzkiy> 

fpz;zpah> 

Vwf;fz;b> Fr;rpntsp 

    
Naso

fhj;jhd;Fb> 

nghj;Jtpy;> fy;Kid. 
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fly; tsu;g;G kPd;gpbg;Gf;F Njitahd RopNahly; nra;a> rk;ge;jg;gl;l flw;nwhopy; 

gupNrhjfu; mYtyfj;jpw;F nghWg;ghd flw;nwhopy; mjpfhupaplk; mDkjpg;gj;jpuk; ngw 

Ntz;Lk;. flw;nwhopy; Kfhikj;Jt FO nray;gLk; njd;gFjp fly; fiuapy; cupa 

FOtpd; gupe;JiuAk; ngwg;gl Ntz;Lk;.

 

,e;jj; njhopiyj; njhlu tpUk;Gk; egu;fs;> rk;ge;jg;gl;l khtl;l mYtyfj;jpw;Fj; 

njuptpj;J FOf;fshfj; Njitahd gapw;rp kw;Wk; topfhl;Ljiyg; ngwyhk;.

 

fly; myq;fhu kPd;fis Vw;Wkjp nra;tjw;fhf flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; 

jpizf;fsj;jpd; gzpg;ghsu; ehafj;jplk; mDkjpg;gj;jpuk; ngwg;gl Ntz;Lk;. 

mjpf re;ij kjpg;G nfhz;l fly; myq;fhu kPd; ,dq;fs;
fhzg;gLk; nghJthd 

gFjpfs;

    
Sailfin Tangs                                                         Eels

kd;dhu;> rpyhtj;Jiw> 

gs;spKid> Ngrhiy> 

nrsj;ghu;.

     Red -Tailed Butterfly Fish

kd;dhu;> rpyhtj;Jiw> 

gs;spKid> Ngrhiy> 

nrsj;ghu;.

  Powder Blue Tangs

fhj;jhd;Fb> 

nghj;Jtpy;> fy;Kid. 

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;.

 

  

 



fUthl;L cw;gj;jp
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kPd; nghUl;fspy;> cyu;e;j kPd; tpyq;F Gujj;jpd; Kf;fpa MjhukhFk;. kPd;fs; nfl;Lg;Ng-

hFk; czthf ,Ug;gjhy; mtw;iwg; ghJfhf;Fk; Kf;fpa Kiwfspy; cyu;e;j kPd;fSk; 

xd;whFk;. 2019 Mk; Mz;by; kPd; cw;gj;jp 505>830 nkl;upf; ld;fshf ,Ue;jJ> Mdhy; 

cs;Shu; cyu; kPd; cw;gj;jp 54>880 nkl;upf; ld;fshf kl;LNk ,Ue;jJ. Nghjpa cs;ehl;L 

cw;gj;jp ,y;yhj fhuzj;jhy;> ,yq;ifapy; Efu;Tf;Fj; Njitahd cyu; kPd;fspd; 

ngUk;gFjp ,wf;Fkjp nra;a Ntz;bAs;sJ.

 

cau;ju cyu; kPd; cw;gj;jp vd;gJ czTg; ghJfhg;ig mjpfupg;gJld; tUkhdj;ijg; 

ngUf;fp cw;gj;jpiag; ngUf;fp kjpg;igr; Nru;f;Fk; jpwd; nfhz;l xU njhopyhFk;. 

,wf;Fkjpia kl;Lg;gLj;jTk;> cs;Shu; cw;gj;jpia Nkk;gLj;jTk; mWtilf;Fg; gpe;ija 

cj;jpfisg; gad;gLj;jp cyu; cw;gj;jpia ngupa mstpYk;> rpwpa kw;Wk; eLj;ju mstpYk; 

nra;ayhk;. 

 

Fk;gpsh>ypd;dh Nghd;w ve;j tif rpwpa  kPd;fisAk; cyu; kPd; cw;gj;jpf;F gad;gLj;-

jyhk;.Rwh gya>jygj; Nghd;w ngupa kPd;fisg; gad;gLj;jp cw;gj;jp nra;ag;gLk; cyu;

kPd;fs; kpfTk; nghJthdit. 

Njitahd nghUl;fs;: 

1. Gjpa kPd; (rpwpaJ / ngupaJ) 
 
2. J}a cg;G 
 
3. J}a ePu; 
 
4 kPd; jahupg;gjw;F Vw;w Nkir / ntl;L gyif 
 
5. JUg;gpbf;fhj fj;jpfs; 
 
6. cyu;j;Jtjw;F Vw;w Nrhyhu; `Pl;lu; 
 
7. cg;G Nrkpg;gjw;Fk; fopTfis mfw;Wtjw;Fk; nghUj;jkhd nfhs;fyd;fs; 
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cyu; kPd; cw;gj;jpapd; gbfs;:

 

 

 

 

 cg;G Nru;j;j gpwF> mjpfg;gbahd cg;ig mfw;w kPz;Lk; cg;G ePupy; fOtTk;.

 

 

 mjpf kioapd; NghJ Vw;Wkjpf;fhd cyu; kPd; cw;gj;jpapd; NghJ mLg;Gfis    		

  kw;Wk; Nrhyhu; `Pl;lu;fisg; gad;gLj;jp  cyu;j;Jjy; tpUk;gj;jf;fJ.

              
                              

cyu;e;j fha;e;j ghypj;jPd; igfis Njitahd msT rPyiug; gad;gLj;jp milj;jy; 

my;yJ ntw;wpl ,ae;jpuj;jpd; cjtpAld; Ngf;fpq; nra;tJ cyu;e;j kPd;fSf;F kjpg;G 

Nru;f;Fk; KiwahFk;.

rpwpa kPd;fis Rkhu; 4 ehl;fs; nrq;Fj;jhfTk;> ngupa kPd;fis nrq;Fj;J epiyapYk; 

Rkhu; 5 Kjy; 6 ehl;fs; tiu cyu;e;j ,lj;jpy; Rfhjhukhd Kiwapy; itf;f Ntz;Lk;. 

ntspg;Gw mRj;jq;fs; Ftptijj; jLf;f eltbf;if vLf;f Ntz;Lk;.

cg;gpLjy; - ,iwr;rpapd; jbg;G kw;Wk; msitg; nghWj;J cg;G Neuk; khWgLk;. kPd; 

cg;G tpfpjk; nghJthf 4: 1 4-12 kzp Neuk; MFk;. kPd;fis Nrkpg;Gf;fhf nghUj;jkhd 

gPg;gha;fs; my;yJ jahupf;fg;gl;l njhl;bfspy; itf;fg;gl Ntz;Lk;.

xU mq;Fyk; ,ilntsp tpl;L mjd; kPJ cg;G jltTk;. ( rpwpa kPd;fisg; gad;gL-

j;Jk; NghJ> 1: 3 vd;w tpfpjj;jpy; jahupf;fg;gl;l cg;G ePupy; 1-2 kzp Neuk; epiwTw;w 

cg;G fiurypy; %o;fp itf;fTk;.)

xU fj;jpiag; gad;gLj;jp> kPd; eRf;fg;glhky; ,Uf;f eLj;ju Xl;il ghjpahf ntl;Lq;fs; 

/ Jz;Lfshf;fp kPz;Lk; fOtTk;.

cz;gjw;F Vw;w ve;j tifahd kPidAk; cyu; kPd; jahupf;f gad;gLj;jyhk; kw;Wk; 

kPd; Fly;> nrjpy;fs; kw;Wk; Nfuky; Nghd;w Njitaw;w gFjpfis mfw;wp Rj;jkhd 

jz;zPupy; fOt Ntz;Lk;.



re;ij

100 fpNyh kPdpy; Rkhu; 35 fpNyh cyu; kPid gjg;gLj;jyhk;. xU fpNyh cyu; kPd; Rkhu; 

700-1800 &gha;f;F tpw;fg;gLfpwJ. (100 fpNyh kPdpy; cw;gj;jp nra;af;$ba cyu; kPdpd; 

msTk; tpiyAk; kPdpd; msT kw;Wk; tifiag; nghWj;J khWgLk;.) cw;gj;jp nray;Kiw 

Rkhu; xU thuk; MFk; kw;Wk; cw;gj;jp nryT kPd; tpiyf;F Vw;g khWgLk;.

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;

 cyu; kPd; cw;gj;jpf;F nry;y tpUk;Gk; egu;fs;> rk;ge;jg;gl;l khtl;lj;jpy; cs;s 		

  kht	l;l flw;nwhopy; cjtp gzpg;ghsUf;F jfty; njuptpj;J FOf;fshf Njitahd 		

  gapw;rp kw;Wk; topfhl;Ljy;fis ngwyhk;.

 

 cyu; cyu;j;Jk; mLg;Gfis mikg;gjw;fhd njhopy;El;g MNyhridfis khtl;l 		

  mYtyfk; %yk; rk;ge;jg;gl;l epWtdq;fspy; ,Ue;J ngwyhk;.

 

 ,e;j Mz;L jpizf;fsj;jpdhy; Cf;Ftpg;Gf;fhf khdpa jpl;lj;jpd; fPo; gadhspfS		

  f;F fUthL fhag;NghLk; Nkir> cg;G ,l;L itf;Fk; guy; kw;Wk; kPd; ntl;l 			

  gad;gLj;Jk; fj;jpfs; toq;fgl cs;sJ. 

08
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 khrp fUthl;L cw;gj;jp.

xU gPg;ghapy; fupia Vw;wp> neUg;ig jahu; nra;J> jahupf;fg;gl;l $ilapy; kPd; jiy-

ia fPNo itj;J> gPg;ghapy; itj;J> gPg;ghapd; %bia ed;whf %b> %bapd; kPJ <ukhd 

rhf;if Rkhu; 10 -12 kzp Neuk; itf;fTk;.

gPg;ghapypUe;J $ilia mfw;wp> Njhy; kw;Wk; vYk;Gfis Jz;Lfshf ntl;lTk;> 

,jdhy; kPdpd; eLj;ju vYk;Gfs; gpupf;fg;gLfpd;wd.

,yq;ifapy; goq;fhyj;jpypUe;Nj khrp fUthl;L cw;gj;jp ghuk;gupa njhopyhf ,Ue;J 

tUfpwJ. khyj;jPT kw;Wk; [g;ghd; Nghd;w ehLfspy; khrp fUthl;L cw;gj;jp ngupa mstpy-

hd cw;gj;jpahf Nkw;nfhs;sg;gLfpwJ. ,yq;ifapd; cztpy; RitA+l;Lk; nghUshfg; 

gutyhfg; gad;gLj;jg;gLtjhYk; khiyjPT Nghd;w ehLfspy; ,Ue;J ,wf;Fkjp nra;ag;gLt-

jhYk; cs;ehl;L tpepNahfk; NghJkhdjhf ,y;iy. 2019Mk; Mz;L ,yq;iff;F 2523 

nkw;wpf; njhd; khrp fUthl;L ,wf;Fkjpf;fhf 1663 kpy;ypad; &gh nrytplg;gl;Ls;sJ.
 

cyu;e;j kPidg; NghyNt> khrp fUthil ve;j tif kPd;fspypUe;Jk; cw;gj;jp nra;a 

KbahJ. ,e;j Nehf;fj;jpw;fhf> Ldh kPd; nfyty;y gyah> myfLth Nghd;w rptg;G ri-

jg;gw;Ws;s kPd;fisg; gad;gLj;JfpwJ. khrp fUthbd; jdpj;Jtkhd epwk;> kzk; kw;Wk; 

Rit ,Uf;Fk; tifapy; khrp fUthL jahupf;fg;gl Ntz;Lk;. cw;gj;jp nra;Ak; NghJ 

fopTfs; Ftptij jLf;fTk;> Rfhjhukhd Kiwapy; jahu; nra;aTk; Njitahd eltb-

f;if vLf;f Ntz;Lk;. [_iy - [dtup khjq;fspy; kPd;gpbj;jy; mjpfkhf ,Uf;Fk;> me;j 

Neuj;jpy; ,e;j njhopy; ntw;wpfukhf nra;a KbAk;. khrp fUthil xU tUlj;jpw;Fk;

Nkyhf mg;gbNa gOjilahky; itj;jpUf;fyhk;.

 
Njitahd nghUl;fs;: 

1. Gjpa kPd; 

2. J}a cg;G 

3. J}a ePu; 

4. kPd; Rj;jk; nra;Ak; Nki[ / ntl;L gyif kw;Wk; $u;ikahd fj;jp 

5. Gifgpbg;gjw;fhd jahupf;fg;gl;l ,lk;  

6. kPid Ntfitg;gjw;Fk; fopTfis mfw;Wtjw;Fk; nghUj;jkhd %bAld; $ba gPg;gha;  

khrp fUthl;L cw;gj;jpapd; gbfs;:

 khrp fUthl;L cw;gj;jpf;F nghUj;jkhd kPd; tifiaj; Nju;e;njLf;f Ntz;Lk; 		

  kw;Wk; kPd; GjpajhfTk; rw;W ngupajhfTk; ,Uf;f Ntz;Lk;.

 

 kPdpd; jiyg;gFjp> nrTs;fs; kw;Wk; Fly;fis mfw;wp> kPid ed;F fOt Ntz;Lk;. 

  xU mq;Fy ePsj;jpw;F fPwy;fs; nra;J mtw;iwAk; tapw;iwAk; cg;Gld; epug;gp 		

   Rkhu; xU kzp Neuk; tplTk;.
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`k;ghe;Njhl;il> khj;jiw> kd;dhu; Nghd;w khtl;lq;fspy; Vw;fdNt nraw;jpl;lq;fs; 

Kd;ndLf;fg;gl;L tUfpd;wd. khrp fUthl;L cw;gj;jpf;F nry;y tpUk;Gk; egu;fs;> 

rk;ge;jg;gl;l khtl;lj;jpy; cs;s khtl;l flw;nwhopy; cjtp gzpg;ghsUf;F jfty; 

njuptpj;J FOf;fshf Njitahd gapw;rp kw;Wk; topfhl;Ljy;fis ngwyhk;.

cyu;j;Jjy; gy topfspy; nra;ag;glyhk;> NkYk; cyu;j;Jk; nray;Kiw Rit kw;Wk; 

epwj;ij khw;Wtjw;Fk; ePz;l fhyk; ePbf;Fk;. (cyu;j;Jtjw;F mLg;Gfisg; gad;gLj;-

jyhk;).

 Njq;fha; kl;ilfis xU gPg;ghapy; milj;J Gifgpbf;f jahu; nra;a Ntz;Lk;.

 xU fk;gp tiyapd; Nky;   kPd; /gpy;yl;Lfis itf;fTk;> ,jid xU gPg;gha; kPJ 		
  itf;fTk;> Jisaplg;gl;l %bahy; %b Rkhu; 2-4 kzp Neuk; tiu Gif gpbf;fTk;.

 Gifgpbj;j gpwF> mij mfw;wp rpy ehl;fSf;F ntapypy; cyu itf;fTk;.

 

    

re;ij:

gyah kPdpy; ,Ue;J cw;gj;jp nra;ag;gLk; xU fpNyh khrp fUthL 1600 &ghthfTk;> 

monfhLttpdhy; cw;gj;jp nra;ag;gLk; khrp fUthL fpNyh 1000-1200 &ghthfTk; tp-

w;gid nra;ag;gLfpwJ. 100 fpNyh kPdpy;> 20 fpNyh khrp fUthL cw;gj;jp nra;a KbAk;. 

Nguy; jahupf;f Rkhu; &. 4>000 nrythFk; kw;Wk; ePz;l fhyj;Jf;F mjid gad;gLj;j 

KbAk;. kPd; mjpfk; gpbgLk; fhyj;jpy; kPd;fis kypthf thq;fyhk; kw;Wk; cw;gj;jp 

nray;Kiw 7 ehl;fs; kl;LNk MFk;.

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;
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GifA+l;ba fUthl;L cw;gj;jp.

Gifgpbj;jy; vd;gJ gy E}w;whz;Lfshf ,Ue;J tUk; ghuk;gupa czTg; ghJfhg;G Ki-

wahFk;. ,jw;F ve;j tif kPidAk; gad;gLj;jyhk;. gyhkuk;> <ug;gpyh kw;Wk; kN`hfdp 

Nghd;w kuq;fspd; tpwFfs; Gifgpbf;f gad;gLj;jg;glyhk;. Mdhy;> nrbapd; Ju;ehw;wk; 

tPRk; ,ytq;fg;gl;il> lu;ngz;ild;> rpl;u];> Ntk;G Nghd;w jhtuq;fspypUe;J tUk; tp-

wFfis ,jw;Fg; gad;gLj;j KbahJ. NkYk;> fbdkhd kuk; my;yJ ngapz;l; Nghd;w 

,urhad G+r;R G+rg;gl;l kuq;fisg; gad;gLj;jf;$lhJ.

 

,j;njhopy; Rw;Wyhg; gazpfisAk; ftuf;$ba xU njhopyhf ,Ug;gjhy;> gpugykhd 

gFjpfspy; Rw;Wyh tzpfj;ij elj;JtJ kpfTk; nghUj;jkhdJ. kpfTk; Ritahd kw;Wk; 

MNuhf;fpakhd jahupg;igg; ngWtjw;F> ePq;fs; Njitahd msT kl;LNk Gifgpbf;f 

Ntz;Lk; kw;Wk; Gifgpbj;j kPd; kPJ fup kw;Wk; fhu;gd; gbtijj; jLf;f eltbf;if vLf;f 

Ntz;Lk;. Gifgpbj;j kPd; kw;Wk; Gifgpbj;j cyu; kPd; cw;gj;jp nra;ayhk;. 

           

Njitahd nghUl;fs;: 

 

1. Gjpa kPd; 

2. cg;G J}s; kpsF J}s; 

3. Gifgpbf;Fk; cgfuzq;fs;  

4. J}a ePu; 

5. kPd; Rj;jk; nra;Ak; Nki[ / ntl;L gyif 
6. JUg;gpbf;fhj v/F fj;jp  
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kPd; nrjpy;> Fly;fis mfw;wp> kPid ed;F fOt 

Ntz;Lk;.

 

kPidj; jhspf;f - kPdpd; msitg; nghWj;J> cg;G> rPdp 

(2-5%)> kpsFj; J}s;> kpsfha;j; J}s; kw;Wk; gpw krhyhg; 

nghUl;fisr; Nru;j;J ntt;NtW Ritfisj; juyhk;. 

mJ nfl;bahFk; tiu Rkhu; 6-12 kzp Neuk; Fspu;rhjd 

ngl;bapy; itg;gJ ey;yJ. 

Gif gpbj;j fUthil jahupg;G Ntz;Lkhapd; xU epiwTw;w cg;G fiurypy; %o;fp> 

Gifgpbj;j gpwF Njitahd msTf;F cyu;j;j Ntz;Lk;.

Gifgpbj;j kPd; cw;gj;jpapd; gbfs;

 

 

 kPdpd; Nkw;gug;ig kl;Lk; fOtp> Nkyjpf jz;zPu; ntspNaWk; tiu rpwpJ cyu 		

  tplTk; 

 jahu; nra;ag;gl;l kPid xU Gifg;gpbg;ghd; kPJ milj;J 1-2 kzp Neuk; Gifgpbf;f 	

  Ntz;Lk;. 
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Gifgpbj;j kPd; my;yJ Gifgpbj;j cyu; kPd; cw;gj;jpf;F nry;y tpUk;Gk; egu;fs;> 

rk;ge;jg;gl;l khtl;lj;jpy; cs;s rk;ge;jg;gl;l khtl;l flw;nwhopy; cjtp gzpg;gh-

sUf;Fj; njuptpj;J FOf;fshfj; Njitahd gapw;rp kw;Wk; topfhl;Ljiyg; ngwyhk;.

GifNghf;fp jahupg;gjw;fhd njhopy;El;g MNyhridfis khtl;l mYtyfk; %yk; 

rk;ge;jg;gl;l epWtdq;fspy; ,Ue;J ngwyhk;.

re;ij:

cs;Shu; kw;Wk; Rw;Wyh gazpfSf;F xU ftu;r;rpahd re;ij cs;sJ. kPd; tif kw;Wk; 

ftu;r;rpfukhd Njhw;wk; kw;Wk; re;ijapy; Nru;f;fg;gLk; kjpg;G Mfpatw;wpd; mbg;gilapy; 

tpiy epu;zapf;fg;gLfpwJ.

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;

 
 



kPd; ghfq;fis Nrfupj;J fupk 

cuk; jahupj;jy;.

14

Nrfupf;fg;gl;l kPd; ghfq;fs; jhtu ghfq;fs;> itf;Nfhy; 

my;yJ gpw fupkg; nghUl;fSld; gy mLf;Ffspy; it-

f;fg;gl Ntz;Lk;.
 

fPo; mLf;F 6-12 mq;Fy cauj;jpy; epug;G nghUs; (jhtu 

ghfq;fs;) epug;gg;gl Ntz;Lk;.

mLj;j mLf;F 6-8 mq;Fy cauKs;s kPd; MFk;> mq;F 

ehk; nghUis itg;Nghk;> xt;nthU kPDk; fopTfspd; 

xt;nthU mLf;Ff;Fg; gpwFk; 2-3 mq;Fy epug;G mLf;F 

%yk; gpupf;fg;gl Ntz;Lk;.

 

Kjy; nfhs;fyd; epug;gg;gl;lTld;> ,uz;lhtJ nfhs;fydpy; fopTfis epug;g Ntz;Lk;. 

,uz;lhtJ fpz;zk; epuk;gpaJk;> Kjy; fpz;zj;jpy; cs;s fyitia %d;whtJ 

fpz;zj;jpw;F khw;w Ntz;Lk;. njhl;bfspy; cs;s fyitia cuk; cw;gj;jp KbAk; 

tiu khw;w Ntz;Lk;.

cuk; fyitia mt;tg;NghJ Gul;l Ntz;Lk; kw;Wk; fyitia nfhs;fydpy; ,Ue;J 

nfhs;fyDf;F khw;w Ntz;Lk;.

kPd;gpbj; njhopypy; iftplg;gLk; Vuhskhd kPd; tsq;fs; md;whlr; R+oYf;Fr; Nru;f;f-

g;gLfpd;wd. kPd;gpbj; JiwKfq;fs;> kPd; re;ijfs; kw;Wk; kPd; gjg;gLj;Jk; njhopw;rhi-

yfs; Nghd;wtw;wpy; fzprkhd msT kPd; fopTfs; gad;gLj;jg;glhky; ntspNaw;wg;gLfp-

d;wd. mg;Gwg;gLj;jg;gl;l kPd; nghUl;fspy; Nrjkile;j kPd;> kPd; fopTfs;> kPd; jpRf;fs;> 

vYk;G Jz;Lfs;> jiyfs; kw;Wk; thy;fs; Mfpait mlq;Fk;. JLg;Gfs;> Njhy; kw;Wk; 

nrjpy;fs; Nghd;w ghfq;fs; ngh];gu]; kw;Wk; fy;rpaj;jpd; Kf;fpa Mjhuq;fs;. vdNt> 

,e;j kPd; fopTfis gad;gLj;jp cuk; jahupg;gJ> kz; jhtu tsj;ij guhkupj;jy; kw;Wk; 

czT cw;gj;jpia rkepiyg;gLj;Jjy; kw;Wk; Rw;Wr;R+oiy ghJfhf;f fupk cs;sPLfs; 

%yk; Cl;lr;rj;Jf;fis kWRow;rp nra;jy; Nghd;w gy gFjpfspy; ,aw;if tptrhaj;-

Jf;F ed;ik gaf;Fk;.

kPd; fopTfis gad;gLj;jp cuk; jahupf;Fk; gbKiwfs;:

                                                                       

 
 

 

 jhop epuk;Gk; tiu NkNy cs;s nray;Kiwiar; nra;j gpwF> 8-10 mq;Fy epug;G 		

   mLf;ifg; gad;gLj;Jq;fs;. ,J Ju;ehw;wk; ntspNaWtijj; jLf;fpwJ.

 

 rpijtpd; NghJ <ug;gjj;ijj; jf;fitf;f ntspg;Gwj;jpy; jz;zPu; Nru;f;fg;gl Ntz;Lk;. 

 

 xt;nthU 10-14 ehl;fSf;Fk; ,J nra;ag;gl Ntz;Lk; NkYk; ,J fhw;Nwhl;lk; kw;Wk; 	

  Ju;ehw;wj;ij ePf;FfpwJ.\
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,urhad cuq;fs; ,wf;Fkjp epWj;jg;gl;ljhYk;> ngh];gu];> fy;rp 

ak; mjpfstpy; fpilg;gjhYk; kPd; fopTfspy; ,Ue;J jahupf;f-

g;gLk; ,aw;if cuq;fSf;F mjpf Nfs;tp Vw;gl;Ls;sJ. 10 fpNyh 

cu ghf;nfl; &.250 Kjy; &.300 tiu tpw;fg;gLfpwJ.

cuk; cw;gj;jpf;F tpz;zg;gpf;f tpUk;Gk; egu;fs;> rk;ge;jg;gl;l khtl;lj;jpy; cs;s 

khtl;l flw;nwhopy; cjtp gzpg;ghsUf;Fj; njuptpj;J FOf;fshfj; Njitahd gapw;rp 

kw;Wk; topfhl;Ljiyg; ngwyhk;.

,e;jj; jpl;lk; jPitr; Rw;wpAs;s kPd;gpbj; JiwKfq;fs; kw;Wk; kPd; Vy ikaq;fSf;F 

mUfhikapy; nray;gLj;jg;glyhk;.

ghid 3 * 3 * 3 mbf;F Fiwthf ,Uf;ff;$lhJ. Vnddpy; rpwpa fyit vspjpy; 

Fspu;r;rpailfpwJ kw;Wk; cuk; jahupf;f Njitahd ntg;gepiyia miltjw;F 

jilahf cs;sJ. fopTfs; xOq;fhf rpijtjw;F 140-160 0F ntg;gepiy ,Uf;f 

Ntz;Lk;. fyitapd; ntg;gepiyia mstpl xU ntg;gepiy mstp gad;gLj;jg;glyhk;.

<ug;gjkhd thdpiy ePz;l fhyj;jpw;F ePbj;jhy;> fyitia <ug;gjj;jpypUe;J ghJfhf;f 

xU ftu; gad;gLj;jg;gl Ntz;Lk;.

 

 

 mjpfg;gbahd ePu; cuk; cw;gj;jpapy; FWf;fpLfpwJ> vdNt ftpo;g;gjw;F Kd; my;yJ 	

  gpd; NghJkhd msT ePu; Nrfupg;G nra;ag;gl Ntz;Lk;.

  

re;ij

 

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;
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flw;ghrp mWtil 

221 tifahd flw;ghrpfs; tzpf uPjpahf tsu;f;fg;gLfpd;wd> mtw;wpy; 145 czTf;fh-
fTk;> 110 n[y;fSf;fhfTk;> kf;Fk; ghypj;jPd;> G+r;Rfs;> kUe;Jfs;> fupk cuq;fs; kw;Wk; 
njhopy;Jiw ,urhad fyitfs; cw;gj;jpf;fhfTk; gad;gLj;jg;gLfpd;wd. flw;ghrp ,e;j 
Nehf;fj;jpw;fhf gad;gLj;jg;gLtjdhy; cyfk; KOtJk; ,jw;F mjpf Nfs;tp fhzg;g 
Lfpd;wJ.
 
,e;j flw;ghrpfs; ,e;jpa-grpgpf; G+kj;jpa Nuifapy; 20 ghif kw;Wk; njd;fpof;F Mrpa 
htpy; mjpf mlu;j;jpapy; tsUk;. vdNt> ,J gpuhe;jpaj;jpy; cs;s ehLfspy; thOk; 
kf;fSf;F xU Kf;fpakhd tUkhd MjhukhfTk;> kw;w kPd;tsu;g;GfSld; xg;gpLk;NghJ 
Fiwe;j Rw;Wr;R+oy; nryTfSld; epiyahd tUkhd MjhukhfTk; gad;gLj;jf;$ba xU 
njhopyhFk;.
 
flw;ghrp tsu;g;G fly; R+oy; kw;Wk; fly;tho; capupdq;fspd; tsu;r;rpia Nkk;gLj;JfpwJ. 
,yq;ifapd; gy gFjpfspy; epiyahd R+oy; el;G mWtil Kiwfisg; gad;gLj;jp fl-
w;ghrp tsu;f;fyhk;. jw;NghJ ,yq;ifapy; gy tifahd flw;ghrp gapuplg;gLfpwJ. 

                

                   

 
               Gracilaria                                              Sargassum                       

                                              

       Kappapicus Alverezi                                  Euchenma Spinosum
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ed;F ntspr;rk; cs;s KUiffy; ,y;yhj> 

kzy; epiwe;j fly; gFjpahf ,Uf;f Ntz;Lk;.

 

ePu; miyfs; 1-2 mb cauj;jpw;F kpfhky; ,Uf;f 

Ntz;Lk;.

 

cg;Gj;jd;ik Mapuj;jpw;F 30-35 ghfq;fs; vd;w 

mstpy; ,Uf;f Ntz;Lk;.

 
Rj;jkhd> njspthd fly;ePUld; 250C -350C ntg;gepiy nfhz;l gFjpahf ,Uf;f 

Ntz;Lk;.

tptrha kw;Wk; njhopw;rhiy fopTfis flypy; Nruhj ey;y jukhd ,lj;jpy; ,Uf;f 

Ntz;Lk;.

 

  

mWtilf;F Njitahd fhuzpfs;

 

 

 

 

 

mWtil Kiwfs;:

 ghuk;gupa xw;iw tup mWtil 

 ngl;b mWtil 

 fpNul; mikg;G (igfs; kw;Wk; Foha;fs;) 

								        <ukhd flw;ghrp mWtil

					   
								        cyu;e;j gjg;gLj;jg;gl;l flw;ghrp
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mWtil kw;Wk; re;ijg;gLj;jy;:

,J jw;NghJ Gj;jsk; kw;Wk; ,yq;ifapd; tlgFjpfspy; tzpf uPjpahf gapuplg;gLfpwJ 

kw;Wk; xU mWtilf;F Rkhu; 45 ehl;fs; MFk;. 45 ehl;fSf;F xUKiw kPz;Lk; mWtil 

nra;ayhk;. <ukhd flw;ghrp kw;Wk; cyu;e;j flw;ghrp vd tpw;fg;gLfpwJ. xU fpNyh <ukhd 

fly;ghrp Rkhu; &.7f;Fk;> xU fpNyh fha;e;j fly;ghrp &.65f;Fk; tpw;fg;gLfpwJ. tpiyfs; 

,dj;ijg; nghWj;J khWgLk;.

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;

Gj;jsj;jpypUe;J fy;gpl;b> kd;dhu;> aho;g;ghzk;> fpspnehr;rp> kl;lf;fsg;G kw;Wk; fy;Kid 

khtl;l fly; gpuNjrq;fs; ,jw;F nghUj;jkhf ,Ug;gJld; Njrpa kPd;tsu;g;G mgptpUj;jp 

mjpfhu rig kw;Wk; Njrpa ePupay; ts Muha;r;rp epWtdk; Mfpait Mu;tKs;stu;fSf;F 

khtl;l cjtp flw;nwhopy; gzpg;ghsupDlhf gapw;rp kw;Wk; topfhl;Ljiy xUq;fpizf;fp-

wJ.
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fly; ml;il mWtil 

fly; ml;ilfs;fSf;F mjpf Vw;Wkjp Njit cs;sJ> 

Fwpg;ghf rPdh kw;Wk; njd;fpof;F Mrpa ehLfs; mjpf 

msT fly; ml;ilfis ,wf;Fkjp nra;fpd;wd. kUj;-

Jt Fzk; cs;sjhy; fly; ml;ilf;F mjpf Njit 

cs;sJ.

fly; ml;ilfs; fly; KJnfYk;gpy;yhjit> mit N`hNyhijuha;L ,dj;ijr; Nru;e;-

jit kw;Wk; fly; mbthuj;jpy; tho;fpd;wd. ,yq;ifiar; Rw;wpAs;s flw;gug;gpy; Fwp-

g;ghf tl khfhzj;ijr; Rw;wpAs;s fly;fspYk; fy;gpl;bia mz;kpj;j flw;gug;gpYk; fly; 

ml;ilfs; mjpfk; fhzg;gLfpd;wd.
 

 

fly; ml;il mWtilapd; gbfs;

1. nghUj;jkhd ,lj;ij milahsk; fhzy;

fly; gFjp vd;gJ ed;dPu; ghAk; gFjpahf ,Uf;ff; $lhJ> gyj;j miyfis jLf;ff; 
$ba gFjpahf ,Uf;f Ntz;Lk;. kzy; MdJ $z;Lfs; jplkhf cUthf;f mDkjpf;Fk; 
msTf;F Mokhf ,Uf;f Ntz;Lk;. Fiwe;j miyapd; NghJ $l KOtJkhf twz;L 
Nghfhj rJg;Gepyq;fs; ,y;yhj nkd;ikahd> kzy;> Nrw;Wg; gpuNjrkhf ,Uf;f Ntz;Lk;> 
Fiwe;jgl;rk; 10-50 nr. kP ePu; Moj;Jld; ,Uf;f Ntz;Lk;.

2. ngl;bia jahu; nra;jy;
 

xU Vf;fu; mstpyhd Mokw;w ePupd; ngl;b nghUshjhu uPjpahf yhgfukhdJ NkYk; 

ngl;bfis tiyahy; %l Ntz;Lk;.

 

3. ml;il FQ;Rfis tpLjy;
 

xg;gPl;lstpy; mjpf mlu;j;jp kw;Wk; ruhrup vil Rkhu; 15 fpuhk; nfhz;l FQ;Rfis 

,Ljy;. (Vf;fUf;F Vwf;Fiwa 3500).

4. tplg;gl;l fly; ml;ilfs; 8-10 khjq;fspy; re;ij msit (350-400 fpuhk;) milay-

hk; kw;Wk; tsu;r;rp Neuk;> ntt;NtW ,lq;fs; kw;Wk; gUtq;fspy; khWgLk;. 
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re;ij

Kf;fpakhf rPdh> `hq;fhq;> nfhupah> ijthd; kw;Wk; kNyrpah> rpq;fg;G+u;. Nghd;w ehLf-

spy; fly; ml;il ,dj;jpd; tzpf kjpg;G cau;thFk;. nghJthf mjd; msT kw;Wk; 

cly; Rtu; jbkd; Mfpatw;why; mjd; ngWkjp jPu;khdpf;fg;gLfpwJ. xU fpNyhTf;F &. 

10>000 Kjy; &. 32>000 tiu tpiy epu;zapf;fg;gl;L> ,dk; kw;Wk; jahupf;Fk; Kiwiag; 

nghWj;J ,J khWgLk;.

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;

 
 gjg;gLj;jg;gl;l fly; ml;ilfis itj;jpUg;gjw;Fk;> Nghf;Ftuj;J nra;tjw;Fk; kw;Wk;

  Vw;Wkjp nra;tjw;Fk; kPd;gpb kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jplk; ,Ue;J mDkjp gj;

  jpuk; ngwTk;.

Gj;jsj;jpypUe;J fy;gpl;b> kd;dhu;> aho;g;ghzk;> fpspnehr;rp kw;Wk; kl;lf;fsg;G kht-

l;lq;fs; tiuapyhd flw;gug;Gfspy; fly; ml;il tsu;g;Gf;F Vw;wJ. Njrpa kPd;tsu;g;G 

mgptpUj;jp mjpfhu rig kw;Wk; Njrpa ePupay; ts Muha;r;rp epWtdk; Mu;tKs;stu;fS-

f;F khtl;l cjtp flw;nwhopy; gzpg;ghsupd; Clhf gapw;rp kw;Wk; topfhl;Ljiy 

xUq;fpizf;fpwJ.
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ctu; ePu; ez;L tsu;g;G 

Kiwahd mizfs; kw;Wk; miy ePu; gupkhw;wk; fl;lhak;. ez;L mWtilf;F rpwpa 

Fsq;fs; cfe;jit. Fsj;jpd; msT rpwpajhf ,Ue;jhy;> nghUj;jkhd Ntypia 

cUthf;f Ntz;Lk; kw;Wk; ,aw;if epiyikfs; ,Uf;Fk; ngupa Fsq;fspy;> ntsp-

NaWk; gFjpia gyg;gLj;j Ntz;Lk;.

ez;bd; msT kw;Wk; fpilf;Fk; trjpfisg; ngh-

Wj;J tsu vLf;Fk; Neuk; khWglyhk;. $Ljyhd jPt-

dj;Jld;> xU rJu kPl;lUf;F 1-3 ez;Lfis tzpf 

cw;gj;jpapy; tsu;f;fyhk;.

rpwpa ez;LfSf;F tpyq;F ghfq;fs;> kypthd kPd;> 

,why; kw;Wk; gjg;gLj;jg;gl;l kPd; jPtdq;fis 

czthf nfhLf;fyhk;. ez;bd; nkhj;j cly; vi-

lapy; 5% czthf nfhLf;f Ntz;Lk;

. 

cynfq;fpYk; cs;s Xl;LkPd;fspy; 20% ez;Lfs; kw;Wk; Mz;LNjhWk; 1.4 kpy;ypad; 

ld;fis cl;nfhs;tjhy; ez;Lfs; KjyPL nra;aj; jFe;j xU njhopyhFk;. Njit mjp-

fupj;Js;sjhy; ez;L tuj;J Fiwthf cs;sJ. ,e;j ez;Lfs; ,yq;ifiar; Rw;wpAs;s 

gy ctu; ePu;epiyfspy; tsu;f;fg;glyhk; kw;Wk; Kf;fpa ed;ik vd;dntd;why;> njhopyhsu; 

nryT kpfTk; FiwT kw;Wk; cw;gj;jp nryT xg;gPl;lstpy; Fiwthf cs;sJ kw;Wk; 

ez;Lfs; kpf Ntfkhf tsUk;. ,jd; fhuzkhf rpW ez;L tsu;g;G mjpfstpy; gpugyki-

le;J tUfpwJ

 

Nrw;W ez;Lfs; MWfs; kw;Wk; flNyhu ctu; ePupy; fhzg;gLfpd;wd. mit ];ifyh 

,dj;ijr; Nru;e;jit.

 

kz; ez;Lfis tsu;g;gjw;fhd Kiwfs;

 Fsq;fspy; mWtil

 Fsj;jpd; msT jahupg;G tifiag; nghWj;jJ. nghJthf ez;L tsu;g;Gf;Fg; gad;g 	

   Lj;jg;gLk; Fsq;fs; 0.5 Kjy; 2 n`f;Nlu; mstpy; ,Uf;Fk;.
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0.025 Kjy; 0.2 n`f;Nlu; tiu ve;j Fsj;jpYk; nra;ayhk;. 

1 Kjy; 1.5 kP Mok; nfhz;l rpwpa Fsq;fs; ez;Lfis 

tsu;g;gjw;F Vw;wit. Fsj;ij Rw;wp Ntyp mikf;f Ntz;Lk;. 

xU rJu kPl;lUf;F 1-2 ez;L mlu;j;jp kpfTk; Vw;wJ. 

Fsk; ngupajhf ,Ue;jhy;> ez;Lfspd; msTf;Nfw;g Mz; kw;Wk; ngz;fis ntt;NtW 

ngl;bfshfg; gpupg;gJ ey;y gyidj; jUk;> gu];gu jhf;Fjy;fs; kw;Wk; gu];gu cz;Z-

jy; Mfpatw;iwf; Fiwf;Fk;. Mz;Lf;F 8 Kjy; 12 tiu jbj;jy; Row;rpfs; nra;ay-

hk;.

$z;L mstpw;F 3 kP ePsk;>2 kP mfyKk; 1 kP cauKk; nghUj;jkhdjhf ,Uf;Fk;. 

,J ez;LfSf;F cztspg;gJ vspJ kw;Wk; $z;Lfs; xU tupirapy; Vw;ghL nra;a 

Ntz;Lk;> mjdhy; mitfis ftdpf;f KbAk;.

ngl;bfspy; nra;jhy;> ,J 5 * 5 kP kw;Wk; 1.5 kP cauj;jpw;F Vw;wJ kw;Wk; guhkupg;ig 

vspjhf;Ftjw;F ,e;j msit khw;wyhk;. xU rJu kPl;lUf;F 5-10 ez;Lfs; mlu;j;jp 

kpfTk; nghUj;jkhdJ.

ez;Lfis tsu;f;Fk; Kiw

gpbgl;l ez;Lfs; nkd;ikahd XL nfhz;l ez;Lfs; vd;why;> re;ij kjpg;G Fiwthf 

,Uf;Fk;.tho;f;ifr; Row;rpapd; NghJ ez;bd; ntspg;Gw XL mt;tg;NghJ mfw;wg;gLk; 

NghJ  mjpf jz;zPiu cl;nfhs;tjhy;> clypy; ePupd; msT mjpfupf;fpwJ.ez;Lfs; 

kPz;Lk; gykhf ,Uf;Fk; tiu ez;Lfis nfl;bahf itf;Fk; Kiw ez;L jbg;ghf;fy  

Kiw vdg;gLk;.nkd;ikahd KJnfYk;Gfs; nfhz;l ez;Lfis tpl fbdkhd vYk;Gfs; 

nfhz;l ez;LfSf;F re;ijapy; mjpf kjpg;G cs;sJ.,e;j Kiw ez;Lfis tsu;g;gjw;F 

Fiwe;j Neuj;ij vLf;Fk; kw;Wk; kpfTk; nryT Fiwe;jjhFk;.

 

 

 

 

$z;Lfs; mikj;jy;.

 kpjf;Fk; tiyfs;> $z;Lfs; kw;Wk; njhl;bfspYk; ez;Lfis tsu;f;fyhk;.

  

  

 xU ehisf;F cly; vilapy; 5% czthf nfhLf;f Ntz;Lk;. ,jw;F kPd; gh	

  fq;fs; my;yJ gjg;gLj;jg;gl;l czTfis gad;gLj;jyhk;.
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Njrpa kPd;tsu;g;G mgptpUj;jp mjpfhu rig (NAQDA) ctu; ePu; ez;Lfis tsu;f;f 

tpUk;Gk; egu;fs; rk;ge;jg;gl;l khtl;lj;jpd; khtl;l flw;nwhopy; cjtp gzpg;ghsUf;F 

mwptpj;J FOf;fshf Njitahd gapw;rp kw;Wk; topfhl;Ljiyg; Njrpa kPd;tsu;g;G 

mgptpUj;jp mjpfhu rig (NAQDA) ,d; Clhf ngwyhk;.

ePu; juk;.

ez;L cw;gj;jpapy; ePupd; juk; Kf;fpa gq;F 

tfpf;fpwJ. Kbe;jhy; mt;tg;NghJ jz;zPiu 

khw;wTk;.

ctu; ePu; ez;L tsu;g;G

	 cg;Gj;jd;ik	15-25% 

	 ntg;gepiy	 25-30 

	 Mf;]p[d;	 >3ppm 

	 PH		  7.8-8.5 

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;
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nfhLth kPd; tsu;g;G 

fly; kPd; tsq;fs; Ntfkhf mope;J tUtjhYk;> fly; kPd;fis mWtil nra;tjw;F 

mjpf nryT Vw;gLtjhYk;> kPd; tsu;g;gpw;F mjpf yhgk; jUk; kw;Wk; cw;gj;jpj; jpl;lkhf 

,ij tptupf;fyhk;. ,yq;ifapy; nfhLth kPd; tsu;g;G Nghd;w kPd;tsu;g;G jpl;lq;fs; mjpf 

me;epa nryhtzpia <l;Ltjd; %yk; tho;thjhu Nkk;ghl;bw;F gq;fspf;f KbAk;> mj;-

Jld; kPd; Njitia G+u;j;jp nra;a Rw;Wr;R+oy; mikg;gpy; Vw;gLk; jhf;fj;ij Fiwg;gjd; 

%yk; cw;gj;jpia mjpfupf;f KbAk;.
 

fly; ePupd; jukhdJ nfhLth kPd;fis tsu;g;gjw;F Vw;wjhf cs;sJ> ,J mwptpay; uP-

jpahf (Sea Bass> Giant sea perch) my;yJ Lates calcarifer vd;Wk; Baramun-

di vd;Wk; miof;fg;gLfpwJ. ,e;j kPd; cs;ehl;bYk; ntspehl;bYk; mjpfstpy; tpw;gid 

nra;ag;gLfpwJ> NkYk; ,J tpiuthf tsUk; kw;Wk; gy;NtW Rw;Wr;R+oy; epiyikfis 

rkhspg;gjhy; kPd; tsu;g;gpw;F xU rpwe;j Nju;thFk;.
 

$z;L mikg;G jz;zPu; Rje;jpukhf Rw;w mDkjpf;fpwJ> mNj Neuj;jpy; ,af;f nryTfs; 

Fiwthf ,Uf;Fk;. ,e;j ,dk; guhkupf;f Fiwe;j nrytpy; cs;sJ kw;Wk; cw;gj;jp 

nra;tjw;F xg;gPl;lstpy; vspjhdJ kw;Wk; mjd; Rw;Wr;R+oy; el;G jd;ik fhuzkhf 

cs;Shu; tptrhapfSf;F ,J xU ey;y tUkhd MjhukhFk;.
 

       

$z;Lfspy; / ngl;bfspy; mWtil nra;tjw;fhd gbfs;

 $z;Lfspd; ,Ug;gplk; nghUj;jkhd Moj;jpy; my;yJ fhw;W tPRk; ctu; ePu; Njf;fj;		

   jpy; Nju;e;njLf;fg;gl Ntz;Lk;.

 njhopy;Jiw my;yJ tptrha ePu; Nruhj Rj;jkhd ePu; ,lkhf ,Uf;f Ntz;Lk;.

 $Lfis cUthf;Ftjw;fhd tiyfs;> kuk; kw;Wk; gpsh];bf; gPg;gha;fs; Njit 		

   kw;Wk; 10 * 10 mb msTs;s 4 $z;Lfs; nfhz;l myF fl;LtJ rpf;fdkhdJ.



mWtil kw;Wk; re;ijg;gLj;jy;.

tof;fkhf Rkhu; 500 fpuhk; tiu tsUk; kPd;> Rkhu; 5 

khj taJ Kjy; ngw;W> ,e;jf; $z;Lfspy; njhlu;e;J 

tsu;f;fyhk;. Vw;Wkjpiag; NghyNt cs;Shu; re;ijap 

Yk; mjpf fpuhf;fp cs;s xU fpNyh nfhLth kPd;> 500-

550 &gha; tiu tpw;fg;gLfpwJ.
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gyiffisg; gad;gLj;jp 10 * 10 msTs;s 4 jsq;fis cUthf;fp> mtw;iw gP-

g;gha;fspy; Vw;wp kpjf;Fk; myF cUthf;fTk;. 1 kPl;lu; 1 mq;Fyk; fz;zsTs;s 

tiyapdhy; nra;ag;gl;l$l;bid ikaj;jpy; 5 mb Moj;jpy; itj;J> Nrw;W kz;zpy; 

ed;whf Gijf;f Ntz;Lk;. 

Vw;fdNt tlNky;> tlf;F> fpof;F kw;Wk; njd; khfhzq;fspy; jlhfq;fis xl;b 

nraw;jpl;lq;fs; eilKiwapy; cs;sd.

nfhLth mWtilf;F tpz;zg;gpf;f tpUk;Gk; egu;fs;> rk;ge;jg;gl;l khtl;l flw;nwhopy; 

cjtp gzpg;ghsUf;Fj; njuptpj;J> FOf;fshfj; Njrpa kPd;tsu;g;G mgptpUj;jp mjpfhu 

rig (NAQDA) ,d; Clhf Njitahd gapw;rp kw;Wk; topfhl;Ljiyg; ngwyhk;.

    
 

 ,uz;L mq;Fy ePskhd 1000 nfhLth kPd;fis tpl KbAk;.1 kPl;lu; tiyfspd		

  hy; jahupf;fg;gl;l $l;by; itf;fg;gl Ntz;Lk;.
 

 Rkhu; 2 khjq;fSf;F gpwF mij 1 mq;Fy fz; tiyahy; ijj;j $l;Lf;F 			

  khw;w Ntz;Lk;.
 

 kPd; gFjpfs; my;yJ gjg;gLj;jg;gl;l czTfis czthf toq;fyhk;.
 

 Rkhu; 6 khjq;fs; fopj;J mWtil nra;ayhk;. 

,e;j kPd; tsu;g;ig tiyfs; kw;Wk; gptprp Foha;fs; my;yJ %q;fpy; Foha;fs; %yk; 

nra;ag;gl;l ngl;bfspYk; nra;ayhk;.

 

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;
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ghiy kPd; tsu;g;G

$L nra;Ak; tiy> kuk; kw;Wk; gpsh];bf; gPg;gha;fs; Njit kw;Wk; 10 * 10 mb 

msTs;s 4 $z;Lfs; nfhz;l myF fl;LtJ rpf;fdkhdJ kw;Wk; xU jdp myfhf 

gad;gLj;jg;glyhk;.

kPd; gFjpfs; my;yJ gjg;gLj;jg;gl;l czTfs; xU ehisf;F cly; vilapy; 3-5% 
tuk;gpy; nfhLf;fg;gl Ntz;Lk;.

czT kw;Wk; Rw;Wr;R+oy; epiyikfisg; nghWj;J 6 Kjy; 12 khjq;fs; tiuf;Fs; 

mWtil fpilf;Fk;.

cyfpd; gy gFjpfspy; fly; kPd; tsk; Ntfkhf mope;J tUtjhy;> me;j ehLfs; jq;fS-

f;Fj; Njitahd kPd; ,dq;fis tsu;j;J mWtil ngWtJ xU Nghf;fhf khwpAs;sJ. 

cg;G ePu; Rw;Wr;R+oy; mikg;GfSld; ,ize;J ghiy kPd; tsu;g;G ,yq;ifapd; rpwe;j kPd; 

tsu;g;G eltbf;iffspy; xd;whFk;.nghJthf (Milk Fish) vd;W miof;fg;gLk; ,e;j kPd; 

kPd; tsu;g;Gf;F mjpf yhgk; jUk;  cw;gj;jpj; jpl;lkhFk;> Vnddpy; Mo;fly; ePs; J}z;ly; 

kPd;gpbj; njhopYf;F J}z;by; czthf (Bait) gad;gLj;jg;gLtjdhy; kPd; Vw;Wkjp Jiwa-
pYk; ,e;j kPd;fSf;F fpuhf;fp cs;sJ.,yq;ifapy; ghiy kPd; tsu;g;G Nghd;w kPd;tsu;g;G 

jpl;lq;fs; xU ey;y Nju;thFk;> Vnddpy; mtw;wpd; Fiwe;j cw;gj;jp nryT> kPd; mWti-

lapd; vspik kw;Wk; gy;NtW Rw;Wr;R+oy; epiyikfis jhq;Fk; jpwd;.

 

,dg;ngUf;f ikaq;fspy; ,Ue;J nraw;if fUT+l;ly; %yk; ngwg;gl;l FQ;Rfis ngwyhk;. 

mit Fsq;fspy; ,dg;ngUf;fk; nra;fpd;wd> mq;F mit ,aw;ifahfNt FQ;Rfis 

nghupf;fpd;wd.

Njitahd fhuzpfs;.

1. 10-30 ppt cg;Gj;jd;ik kw;Wk; pH 7.5 Kjy; 8.5 tiuahd ePu;. 

2. ntg;gepiy 200C-300C. 
3. jz;zPupy; fiue;j Mf;]p[dpd; msT 4 Kjy; 5 tiu ,Uf;Fk; 

$z;Lfspy; tsu;g;G nra;tjw;fhd gbfs;.

 $z;Lfspd; ,Ug;gplk; nghUj;jkhd Moj;jpy; kw;Wk; fhw;W tPRk; ctu; ePu; Njf;fj;		

   jpy;Nju;e;njLf;fg;gl Ntz;Lk;.

 
 njhopy;Jiw my;yJ tptrha ePu; Nruhj Rj;jkhd ePu; ,lkhf ,Uf;f Ntz;Lk;. 

 

 xU rJu kPl;lUf;F 40-60 fpuhKf;F cs;s 5-30 FQ;Rfis ,Ug;G nra;ag;gl Ntz;Lk;.

 

 Rkhu; 2 khjq;fSf;F gpwF mij 1 mq;Fy fz; tiyapy; ,Ue;J ijj;j $l;Lf;F 	

   khw;w Ntz;Lk;.
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Njrpa kPd;tsu;g;G mgptpUj;jp mjpfhu rigapdhy; gapw;rp kw;Wk; topfhl;ly;fs; toq;f-

gLfpd;wJ> ghiy kPd; tsu;g;Gf;F nry;ytpUf;Fk; egu;fSf;F> rk;ge;jg;gl;l khtl;lj;jpd; 

khtl;l flw;nwhopy; mYtyfj;jpw;F njuptpg;gjd; %yk; FOf;fshf Njitahd gapw;rp 

kw;Wk; topfhl;ly;fis ngw;Wf;nfhs;s KbAk;.

 

mWtil kw;Wk; re;ijg;gLj;jy;.

nghJthf xU rJu kPl;lUf;F 10-20 fpNyh kPid mWtil nra;ayhk;. Rkhu; 500 fpuhk; 

tiu tsu;e;j kPd;fis Rkhu; 6 khj tajpy; ,Ue;J ngw;W> ,e;jf; $z;Lfspy; njhlu;e;J 

tsu;f;fyhk;. J}z;by; kw;Wk; czT kw;Wk; Vw;Wkjpf;F cs;ehl;by; mjpf Nfs;tp cs;s 

ghiy kPd;fis fpNyh &.600f;F tpw;fyhk;.

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsj; jpizf;fsj;jpd; topfhl;ly;

 Vw;fdNt tlNky;> tlf;F> fpof;F kw;Wk; njd; khfhzq;fspy; jlhfq;fis xl;b 		

  nraw;jpl;lq;fs; eilKiwapy; cs;sd.
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nray;jpl;l xUq;fpizg;G.

flw;nwhopy; kw;Wk; ePupay; tsq;fs; jpizf;fsk;.

gpujhd mYtyfk;.

gjtp njhiyNgrp vz; kpd;dQ;ry; Kftup

gzpg;ghsu; ehafk; 0112 446 183 [Ext: 200]
njhiyefy; 0112 449 170

dgdfar@gmail.com
dg@fisheriesdept.gov.lk

Nkyjpf gzpg;ghsu; ehafk;. 0112 421 956 adg@fisheriesdept.gov.lk

gzpg;ghsu; mgptpUj;jp 0112 472 199 [Ext: 271]
njhiyefy; 

0112 389 095
094 718 259 059

jayasekaraanura@yahoo.com

njhFg;G

rpNd\h fUzhuj;d

0112 472 199
njhiyefy; 0112 389 095
0714 048 170 

sineshak@gmail.com

gpd;tUk; khtl;l flw;nwhopy; mYtyfq;fspy; $Ljy; jfty;fisg; ngwyhk;.

khtl;l flw;nwhopy; mYtyfq;fspd; njhlu;G tptuq;fs;.

khtl;lk; cjtp gzpg;ghsu; njhiyNgrp kw;Wk; kpd;dQ;ry; Kftupfs;

1 fSj;Jiw Mr. K.L. fhkpdp 
 

Office-  0342 222 482
Mobile-775 588 360/0702569364
kalutara.dfar@gmail.com/
kalutara@fisheriesdept.gov.lk

2 fhyp Mr. W.A.M. gj;Nke;jpuh Office- 0912 234 908
Mobile- 775 993 285/0702985534
dfar.galle@yahoo.com/
galle@fisheriesdept.gov.lk

3 khj;jiw  Mr. W.A.M. gj;Nke;jpuh Office- 0412222010
Mobile- 775 993 285/0702985534
dfar.matara@yahoo.com/
matara@fisheriesdept.gov.lk
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khtl;lk; cjtp gzpg;ghsu; njhiyNgrp kw;Wk; kpd;dQ;ry; Kftupfs;

4 jq;fhiy  Mr.L.G.T. re;jd 
 

Office -0472 240 208
Mobile -0716 840 840
tle.dfar@yahoo.com/
tangalle@fisheriesdept.gov.lk

5 fy;Kid Mr. N. ];uPuQ;rd; 

 

Office - 0672 229 363
Mobile - 0716 217 286/0775076197
ranjan.uor@gmail.com/
kalmunai@fisheriesdept.gov.lk

6 kl;lf;fsg;G Mr. R. C. F&];   

 

Office-   652 224 472
Mobile- 777 947 191/0718292482
bco.dfar @yahoo.com/
batticoloa@fisheriesdept.gov.lk

7 jpUNfhzkiy  Mr. W A R Nrdhuj;d Office -0 262 222 133
Mobile - 076 6 225 861/0714493388
trincodfar@gmail.com/
trincomalee@fisheriesdept.gov.lk

8 Ky;iyj;jPT Mr. V fyp];ld; Office - 0212 290 117
Mobile -0779 037 237
mullaitivu@fisheriesdept.gov.lk

9 fpspnehr;rp Mr. K NkhfdFkhu;    
 

Office - 0212 285 516
Mobile - 0776 377 750
k.mohanakumar@yahoo.com/
kilinochchi@fisheriesdept.gov.lk

10 aho;g;ghzk; Mr. J. Rjhfud; 
 

Office -0212 222 532
Mobile - 0779 072 967
dfarjfn@gmail.com/
Jaffna@fisheriesdept.gov.lk

11 kd;dhu;  Mr. I.M.G.S. re;jpuehaf;f Office - 0232 222 173
Mobile -0714 247 881
sarath3622@gmail.com/
mannar@fisheriesdept.gov.lk

12 Gj;jsk; Mr. S.P. tpf;fpukhuha;r;rp 
  

Office - 0322 265 295
Mobile - 0777 980 059
suminprabath@gmail.com/
puttalam@fisheriesdept.gov.lk

13 rpyhgk; Mr. S P gpNuktu;jd Office -0322 254 279
Mobile - 0701 708 444/0718130600
prdfarinv@gmail.com/
chilaw@fisheriesdept.gov.lk

14 ePu;nfhOk;G  Mr. T.M.D.T. gPup]; 

  

Office - 0312 222 431
Mobile - 0771 245 908/0716121585
dineshdfar@gmail.com/
negombo@fisheriesdept.gov.lk

15 nfhOk;G Mr. K A D C J fhe;jty  Office - 0112 716 868
Mobile - 0714 967 655
kadcj655@gmail.com/
colombo@fisheriesdept.gov.lk




