


അകിടുവീ�ം

ക�ാർവാഴ

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

a. ക�ാർവാഴ േപാള (േതാൽ ഉൾ�െട) – 250 �ഗാം; b. മ�ൾ 

െപാടി - 50 �ഗാം; c. കാൽസ�ം ൈഹേ�ഡാ�ൈസ� 

(ചു�ാ�്) – 15 �ഗാം; d. നാര� – 6 എ�ം

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) മു�് മാ�ിയതി�  േശഷം ക�ാർവാഴ േപാള(േതാൽ 

ഉൾ�െട) െചറിയ കഷണ�ൾ ആയി മുറി�ുക. (ii) മ�ൾ 

െപാടിയും ചു�ാ�ും േചർ�് ചുവ� നിറമു� കുഴ�് 

രൂപ�ിേല�ു അര�് എടു�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) അകി� ന�ായി കഴുകിയ േശഷം എല�ാ കാ�ിൽ നി�ും 

(അസുഖം ഇല�ാ�തുൾ�െട) മുഴുവൻ പാൽ കറെ�ടു�ുക. 

(ii) അര�� െവ� കുഴ�് ഒരു ൈക പിടി എടു�ു അതിേല�ു 

200 മി.ലി. െവ�ം േച�് േയാജി�ി�ുക. (iii) ഈ മി�ശിതം 

അകിടിെ� എല�ാ വശ�ളിലും വൃ�ാകൃതിയിൽ സമർ�ം 

െചലു�ി േത�� പിടി�ി�ുക. ദിവേസന 10 േനരം എ� 

കണ�ിൽ 5 ദിവസേ��ു ആവർ�ി�ുക. ഓേരാ തവണയും 

മരു�് േത�് പിടി�ി�ു�തിനു മുൻ� അകി� കഴുകി എല�ാ 

കാ�ുകളിൽ നി�ും മുഴുവനും പാൽ കറ�് എടു�ുക.   

(iv) ഓേരാ ദിവസെ� അവസാനെ� ചികി��് മരു�് 200 

മി.ലി. കടുെക�യിേലാ നെല��യിേലാ േചർെ�ടു�ുക.    

(v) ദിവേസന 2 നാര�ാ  വീതം (ര�ായി മുറി�്) 3 േനരം 3 

ദിവസേ��് നൽകുക.

ചു�ാ�്നാര�

ജലം ആധാരമാ�ിയ മി�ശിതം

മ�ൾ  

െപാടി

അകിടുവീ�ം

ക�ാർവാഴ

ചു�ാ�്നാര�ാ
മ�ൾ െപാടി 

കടുെക� 

അെല��ിൽ 

നെല�� 

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

a. ക�ാർവാഴ േപാള (േതാൽ ഉൾ�െട) – 250 �ഗാം; b. മ�ൾ  

െപാടി - 50 �ഗാം; c. കാൽസ�ം ൈഹേ�ഡാ�ൈസ� 

(ചു�ാ�്)– 15 �ഗാം; d. നാര� – 6 എ�ം; e. കടുെക� 

അെല��ിൽ നെല�� – 600 മി.ലി.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) മു�് മാ�ിയതി�  േശഷം ക�ാർവാഴ േപാള(േതാൽ 

ഉൾ�െട) െചറിയ കഷണ�ൾ ആയി മുറി�ുക.(ii) മ�ൾ 

െപാടിയും ചു�ാ�ും േചർ�് ചുവ� നിറമു� കുഴ�് 

രൂപ�ിേല�ു അര�് എടു�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) അകി� ന�ായി കഴുകി തുട�് ഉണ�ിയ േശഷം എല�ാ 

കാ�ിൽ നി�ും (അസുഖം ഇല�ാ�തുൾെ�െട) മുഴുവൻ പാൽ 

കറെ�ടു�ുക. (ii) അര�� െവ� കുഴ�് ഒരു ൈക പിടി 

എടു�ു അതിേല�ു 200 മി.ലി. കടുെക� അെല��ിൽ നെല�� 

േചർ�് േയാജി�ി�ുക. (iii) ഈ മി�ശിതം അകിടിെ� എല�ാ 

വശ�ളിലും വൃ�ാകൃതിയിൽ സമർ�ം െചലു�ി േത�� 

പിടി�ി�ുക. ദിവേസന 3 േനരം എ� കണ�ിൽ 5 

ദിവസേ��ു ആവർ�ി�ുക. ഓേരാ തവണയും മരു�് 

േത�് പിടി�ി�ു�തിനു മുൻ� അകി� കഴുകി  തുട�് 

എല�ാ കാ�ുകളിൽ നി�ും മുഴുവനും പാൽ കറ�് 

എടു�ണം. (iv) ദിവേസന 2 നാര�ാ വീതം (ര�ായി മുറി�്) 

3 േനരം 3 ദിവസേ��് നൽകുക.

എ� ആധാരമാ�ിയ മി�ശിതം



അകിടുവീ�ം

ക�ാർവാഴ

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

a. ക�ാർവാഴ േപാള (േതാൽ ഉൾ�െട) – 250 �ഗാം; b. മ�ൾ 

െപാടി - 50 �ഗാം; c. കാൽസ�ം ൈഹേ�ഡാ�ൈസ� 

(ചു�ാ�്) – 15 �ഗാം; d. നാര� – 6 എ�ം

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) മു�് മാ�ിയതി�  േശഷം ക�ാർവാഴ േപാള(േതാൽ 

ഉൾ�െട) െചറിയ കഷണ�ൾ ആയി മുറി�ുക. (ii) മ�ൾ 

െപാടിയും ചു�ാ�ും േചർ�് ചുവ� നിറമു� കുഴ�് 

രൂപ�ിേല�ു അര�് എടു�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) അകി� ന�ായി കഴുകിയ േശഷം എല�ാ കാ�ിൽ നി�ും 

(അസുഖം ഇല�ാ�തുൾ�െട) മുഴുവൻ പാൽ കറെ�ടു�ുക. 

(ii) അര�� െവ� കുഴ�് ഒരു ൈക പിടി എടു�ു അതിേല�ു 

200 മി.ലി. െവ�ം േച�് േയാജി�ി�ുക. (iii) ഈ മി�ശിതം 

അകിടിെ� എല�ാ വശ�ളിലും വൃ�ാകൃതിയിൽ സമർ�ം 

െചലു�ി േത�� പിടി�ി�ുക. ദിവേസന 10 േനരം എ� 

കണ�ിൽ 5 ദിവസേ��ു ആവർ�ി�ുക. ഓേരാ തവണയും 

മരു�് േത�് പിടി�ി�ു�തിനു മുൻ� അകി� കഴുകി എല�ാ 

കാ�ുകളിൽ നി�ും മുഴുവനും പാൽ കറ�് എടു�ുക.   

(iv) ഓേരാ ദിവസെ� അവസാനെ� ചികി��് മരു�് 200 

മി.ലി. കടുെക�യിേലാ നെല��യിേലാ േചർെ�ടു�ുക.    

(v) ദിവേസന 2 നാര�ാ  വീതം (ര�ായി മുറി�്) 3 േനരം 3 

ദിവസേ��് നൽകുക.

ചു�ാ�്നാര�

ജലം ആധാരമാ�ിയ മി�ശിതം

മ�ൾ  

െപാടി

അകിടുവീ�ം

ക�ാർവാഴ

ചു�ാ�്നാര�ാ
മ�ൾ െപാടി 

കടുെക� 

അെല��ിൽ 

നെല�� 

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

a. ക�ാർവാഴ േപാള (േതാൽ ഉൾ�െട) – 250 �ഗാം; b. മ�ൾ  

െപാടി - 50 �ഗാം; c. കാൽസ�ം ൈഹേ�ഡാ�ൈസ� 

(ചു�ാ�്)– 15 �ഗാം; d. നാര� – 6 എ�ം; e. കടുെക� 

അെല��ിൽ നെല�� – 600 മി.ലി.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) മു�് മാ�ിയതി�  േശഷം ക�ാർവാഴ േപാള(േതാൽ 

ഉൾ�െട) െചറിയ കഷണ�ൾ ആയി മുറി�ുക.(ii) മ�ൾ 

െപാടിയും ചു�ാ�ും േചർ�് ചുവ� നിറമു� കുഴ�് 

രൂപ�ിേല�ു അര�് എടു�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) അകി� ന�ായി കഴുകി തുട�് ഉണ�ിയ േശഷം എല�ാ 

കാ�ിൽ നി�ും (അസുഖം ഇല�ാ�തുൾെ�െട) മുഴുവൻ പാൽ 

കറെ�ടു�ുക. (ii) അര�� െവ� കുഴ�് ഒരു ൈക പിടി 

എടു�ു അതിേല�ു 200 മി.ലി. കടുെക� അെല��ിൽ നെല�� 

േചർ�് േയാജി�ി�ുക. (iii) ഈ മി�ശിതം അകിടിെ� എല�ാ 

വശ�ളിലും വൃ�ാകൃതിയിൽ സമർ�ം െചലു�ി േത�� 

പിടി�ി�ുക. ദിവേസന 3 േനരം എ� കണ�ിൽ 5 

ദിവസേ��ു ആവർ�ി�ുക. ഓേരാ തവണയും മരു�് 

േത�് പിടി�ി�ു�തിനു മുൻ� അകി� കഴുകി  തുട�് 

എല�ാ കാ�ുകളിൽ നി�ും മുഴുവനും പാൽ കറ�് 

എടു�ണം. (iv) ദിവേസന 2 നാര�ാ വീതം (ര�ായി മുറി�്) 

3 േനരം 3 ദിവസേ��് നൽകുക.

എ� ആധാരമാ�ിയ മി�ശിതം



കാ�് അട�ു േപാകൽ

ആര� േവ�ിെ�

ത�്

മ�ൾ

 െപാടി

െവ� അെല��ിൽ െന�്

േചരുവകൾ :

പുതുതായി പറി� വൃ�ിയു� ആര�േവ�ില��്;

മ�ൾെ�ാടി; െവ� അെല��ിൽ െന�്

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കാ�ിെ� നീള�ിനനുസരി�് ആര�േവ�ിെ� ത�് 

മുറിെ�ടു�ുക (െഞ�് ഉ� ഭാഗം മുറി�രു�). (ii) മുറിെ�ടു� 

ത�് മ�ള�ം െവ�േയാ െനേ�ാ േചർ� മി�ശിത�ിൽ 

മു�ിെയടു�ുക. (iii) അട�ു േപായ  മുലകാ�് 

വൃ�ിയാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) അട�ു േപായ കാ�ിേല�്  ത�ാറാ�ി വ�ിരി�ു� 

ഇല��് അ�പദ�ിണ ദിശയിൽ (മുറി� അ�ം മുകളിൽ  

െഞ�ി താെഴ) കയ��ക. (ii) ഓേരാ കറവ��ു േശഷവും 

പുതിയ ത�് ഉപേയാഗിേ��താ�.

അകിടുനീ�

കടുെക� /

നെല��

മ�ൾ

 െപാടി

െവള��ു�ി

േചരുവകൾ (ഒരു േനരേ��്):

നെല�� അെല��ിൽ കടുെക� - 200 മി.ലി.; മ�ൾ െപാടി – 

ഒരു ൈക പിടി; െവള��ു�ി – 2 അല�ി.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) എ� ചൂടാ�ി അതിേല�് മ�ൾെ�ാടിയും  

െവള��ു�ി അരി�തും േചർ�ുക.

(ii) േചരുവകൾ ന�ായി ഇള�ുക. േചരുവകള�െട  മണം  

വരുേ�ാൾ തീയിൽ നി�ും വാ�ുക (തിളേ�� ആവശ�മില�).

(iii) തണു�ാൻ അനുവദി�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) നീരു� ഭാഗ�ും അകി� െമാ��ിലും ഈ മി�ശിതം 

വൃ�ാകൃതിയിൽ ന�ായി തിരു�ി  േത��  പിടി�ി�ുക.

(ii) ദിവേസന 4 േനരം എ�് നിര�ിൽ മൂ�് ദിവസം 

ആവർ�ി�ുക.

കുറി�് :

ഈ ചികി� �പേയാഗി�ും മുേ� അകിടുവീ�ം ഇല� എ�് 

ഉറ�� വരു�ുക. 



കാ�് അട�ു േപാകൽ

ആര� േവ�ിെ�

ത�്

മ�ൾ

 െപാടി

െവ� അെല��ിൽ െന�്

േചരുവകൾ :

പുതുതായി പറി� വൃ�ിയു� ആര�േവ�ില��്;

മ�ൾെ�ാടി; െവ� അെല��ിൽ െന�്

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കാ�ിെ� നീള�ിനനുസരി�് ആര�േവ�ിെ� ത�് 

മുറിെ�ടു�ുക (െഞ�് ഉ� ഭാഗം മുറി�രു�). (ii) മുറിെ�ടു� 

ത�് മ�ള�ം െവ�േയാ െനേ�ാ േചർ� മി�ശിത�ിൽ 

മു�ിെയടു�ുക. (iii) അട�ു േപായ  മുലകാ�് 

വൃ�ിയാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) അട�ു േപായ കാ�ിേല�്  ത�ാറാ�ി വ�ിരി�ു� 

ഇല��് അ�പദ�ിണ ദിശയിൽ (മുറി� അ�ം മുകളിൽ  

െഞ�ി താെഴ) കയ��ക. (ii) ഓേരാ കറവ��ു േശഷവും 

പുതിയ ത�് ഉപേയാഗിേ��താ�.

അകിടുനീ�

കടുെക� /

നെല��

മ�ൾ

 െപാടി

െവള��ു�ി

േചരുവകൾ (ഒരു േനരേ��്):

നെല�� അെല��ിൽ കടുെക� - 200 മി.ലി.; മ�ൾ െപാടി – 

ഒരു ൈക പിടി; െവള��ു�ി – 2 അല�ി.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) എ� ചൂടാ�ി അതിേല�് മ�ൾെ�ാടിയും  

െവള��ു�ി അരി�തും േചർ�ുക.

(ii) േചരുവകൾ ന�ായി ഇള�ുക. േചരുവകള�െട  മണം  

വരുേ�ാൾ തീയിൽ നി�ും വാ�ുക (തിളേ�� ആവശ�മില�).

(iii) തണു�ാൻ അനുവദി�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) നീരു� ഭാഗ�ും അകി� െമാ��ിലും ഈ മി�ശിതം 

വൃ�ാകൃതിയിൽ ന�ായി തിരു�ി  േത��  പിടി�ി�ുക.

(ii) ദിവേസന 4 േനരം എ�് നിര�ിൽ മൂ�് ദിവസം 

ആവർ�ി�ുക.

കുറി�് :

ഈ ചികി� �പേയാഗി�ും മുേ� അകിടുവീ�ം ഇല� എ�് 

ഉറ�� വരു�ുക. 



െചന പിടി�ാതിരി�ുക

മു��ി ക�ാർവാഴ

മുരി�യിലച�ലംെപര�

കറിേവ�ില

മ�ൾ  െപാടിശർ�ര

ഉ�്

ചികി�ാരീതി:

(i) മദി ല�ണം കാണി�ു� ആദ�േ�േയാ ര�ാമേ�േയാ  

ദിവസം ചികി� ആരംഭി�ുക.

(ii) ദിവേസന ഒരു േനരം ഉ��ം ശർ�രയും േചർ�ു താെഴ  

െകാടു�ിരി�ു� �കമ�ിൽ നൽകുക.

(a) െവ� മു��ി ദിവേസന ഒ�് വീതം 5 ദിവസേ��്.

(b) േശഷം ദിവേസന ക�ാർവാഴ േപാള ഒ�് വീതം 4 

ദിവസേ��്.

(c) േശഷം 4 ൈക പിടി മുരി� ഇല 4 ദിവസേ��്. 

(d) േശഷം 4 ൈക പിടി ച�ലംെപര� ത�് 4 

ദിവസേ��്.

(e) േശഷം 4 ൈക പിടി കറിേവ�ില (5 �ഗാം മ�ൾ  

േചർ�്) 4 ദിവസേ��്.

മറുപി�  വീഴാതിരി�ുക

മു��ി െവ��

ശർ�ര ഉ�്

േചരുവകൾ:

െവ� മു��ി- 1; െവ��- 1.5 കി. �ഗാം; ശർ�ര- 

ആവശ��ി�; ഉ�്- ആവശ��ി�.

ത�ാറാേ�� വിധം:

(i) െവ�� ര�ായി മുറി�് െവ��ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) �പസവി�്  ര�ു മണി�ൂറിനു�ിൽ ഒരു മു��ി 

ശർ�രയും ഉ��ം േചർ�ു നൽകുക.

(ii) �പസവി�്  8 മണി�ൂറുകൾ�് േശഷവും മറുപി�  

വീണില� എ�ിൽ 1.5 കി. �ഗാം െവ�� ഉ��ം ശർ�രയും  

േചർ�ു നൽകുക.

(iii) 12 മണി�ൂറുകൾ�് േശഷവും മറുപി� വീണില�  

എ�ിൽ പുറേ��് കാണെ�ടു� മറുപി� ആരംഭ  

ഭാഗ�് െക�ിയ േശഷം 2 ഇ�് താെഴ മുറി�ുക. െക�്  

താേന ഉ�ിേല�് േപാകും.

(iv) തൂ�ി നിൽ�ു� മറുപി� യാെതാരു കാരണവശാലും  

ൈക െകാ�ു വലിെ�ടു�ാൻ  �ശമി�രു�.

(v) 4 ആ�ചേ��് ആ�ചയിൽ ഒ�് എ� കണ�ിൽ  

ഓേരാ മു��ി ശർ�രയും ഉ��ം േചർ�ു നൽകുക.



െചന പിടി�ാതിരി�ുക

മു��ി ക�ാർവാഴ

മുരി�യിലച�ലംെപര�

കറിേവ�ില

മ�ൾ  െപാടിശർ�ര

ഉ�്

ചികി�ാരീതി:

(i) മദി ല�ണം കാണി�ു� ആദ�േ�േയാ ര�ാമേ�േയാ  

ദിവസം ചികി� ആരംഭി�ുക.

(ii) ദിവേസന ഒരു േനരം ഉ��ം ശർ�രയും േചർ�ു താെഴ  

െകാടു�ിരി�ു� �കമ�ിൽ നൽകുക.

(a) െവ� മു��ി ദിവേസന ഒ�് വീതം 5 ദിവസേ��്.

(b) േശഷം ദിവേസന ക�ാർവാഴ േപാള ഒ�് വീതം 4 

ദിവസേ��്.

(c) േശഷം 4 ൈക പിടി മുരി� ഇല 4 ദിവസേ��്. 

(d) േശഷം 4 ൈക പിടി ച�ലംെപര� ത�് 4 

ദിവസേ��്.

(e) േശഷം 4 ൈക പിടി കറിേവ�ില (5 �ഗാം മ�ൾ  

േചർ�്) 4 ദിവസേ��്.

മറുപി�  വീഴാതിരി�ുക

മു��ി െവ��

ശർ�ര ഉ�്

േചരുവകൾ:

െവ� മു��ി- 1; െവ��- 1.5 കി. �ഗാം; ശർ�ര- 

ആവശ��ി�; ഉ�്- ആവശ��ി�.

ത�ാറാേ�� വിധം:

(i) െവ�� ര�ായി മുറി�് െവ��ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) �പസവി�്  ര�ു മണി�ൂറിനു�ിൽ ഒരു മു��ി 

ശർ�രയും ഉ��ം േചർ�ു നൽകുക.

(ii) �പസവി�്  8 മണി�ൂറുകൾ�് േശഷവും മറുപി�  

വീണില� എ�ിൽ 1.5 കി. �ഗാം െവ�� ഉ��ം ശർ�രയും  

േചർ�ു നൽകുക.

(iii) 12 മണി�ൂറുകൾ�് േശഷവും മറുപി� വീണില�  

എ�ിൽ പുറേ��് കാണെ�ടു� മറുപി� ആരംഭ  

ഭാഗ�് െക�ിയ േശഷം 2 ഇ�് താെഴ മുറി�ുക. െക�്  

താേന ഉ�ിേല�് േപാകും.

(iv) തൂ�ി നിൽ�ു� മറുപി� യാെതാരു കാരണവശാലും  

ൈക െകാ�ു വലിെ�ടു�ാൻ  �ശമി�രു�.

(v) 4 ആ�ചേ��് ആ�ചയിൽ ഒ�് എ� കണ�ിൽ  

ഓേരാ മു��ി ശർ�രയും ഉ��ം േചർ�ു നൽകുക.



ഗർഭപാ�തം/ഗുദം 
പുറേ��് തളളൽ

ക�ാർ വാഴയുെട  ദശ മ�ൾ

 െപാടി

െതാ�ാവാടി  ഇല

േചരുവകൾ :

ക�ാർ വാഴയുെട ദശ - ഒരു േപാളയിൽ നി�ും എടു��; 

മ�ൾെ�ാടി- ഒരു നു�്; െതാ�ാവാടി ഇല- 2 ൈക പിടി.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i)  ക�ാർവാഴ േപാളയിൽ നി�ു ദശ മുഴുവനായും നീ�ുക.

(ii) വഴുവഴു�� മാറും വെര പലതവണ കഴുകുക.

(iii) ഒരു നു�് മ�ൾെ�ാടി േചർ�ു തിള�ി�� പകുതി  

അളവാ�ിെയടു�ുക, േശഷം തണു�ി�ുക.

(iv) െതാ�ാവാടി ഇല കുഴ�് പരുവ�ിൽ അരെ�ടു�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) പുറേ��് ത�ി നിൽ�ു� ഭാഗം വൃ�ിയാ�ുക.

(ii) ത�ാറാ�ി വ�ിരി�ു� ക�ാർ വാഴ കുഴ�്  

പുറേ��് ത�ി നിൽ�ു� ഭാഗ�് േത��  

പിടി�ി�ുക/തളി�ുക.

(iii) ക�ാർ വാഴ കുഴ�് ഉണ�ിയ േശഷം, െതാ�ാവാടി ഇല  

അര�� േത��ുക.

(iv) േഭദെ�ടും വെര ഇ� ര�ും മാറി മാറി ആവർ�ി�ുക.

വാ� പു�് (കുള�ുേരാഗം)

ജീരകം കുരുമുള�

െവള��ു�ി ശർ�ര

ഉലുവ

മ�ൾ

നാളിേകരം

േചരുവകൾ (ഒരു േനരേ��്):

ജീരകം – 10 �ഗാം; ഉലുവ – 10 �ഗാം; കുരുമുള� - 10 �ഗാം;

മ�ൾെപാടി  - 10 �ഗാം; െവള��ു�ി – 4 അല�ി; 

നാളിേകരം–1 ചിരകിയ�; ശർ�ര- 120 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) ജീരകവും, ഉലുവയും, കുരുമുളകും 20-30 മിനി�് 

െവ��ിൽ കുതിർ�ുക.

(ii) േശഷം എല�ാ േചരുവകള�ം കൂെട കുഴ�് രൂപ�ിൽ 

അര�ടു�ുക.

(iii) ഇതിേല�് ഒരു നാളിേകരം ചിരകിയ� േചർ�ുക.

(iv) ഓേരാ തവണയും ഈ മി�ശിതം പുതുതായി ഉ�ാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) വാ��ു�ിലും, നാവിലും, അ�ാ�ിലും േത�� െകാടു�ുക.

(ii) 3-5 ദിവസേ��് ദിവസവും 3 േനരം നൽകുക.



ഗർഭപാ�തം/ഗുദം 
പുറേ��് തളളൽ

ക�ാർ വാഴയുെട  ദശ മ�ൾ

 െപാടി

െതാ�ാവാടി  ഇല

േചരുവകൾ :

ക�ാർ വാഴയുെട ദശ - ഒരു േപാളയിൽ നി�ും എടു��; 

മ�ൾെ�ാടി- ഒരു നു�്; െതാ�ാവാടി ഇല- 2 ൈക പിടി.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i)  ക�ാർവാഴ േപാളയിൽ നി�ു ദശ മുഴുവനായും നീ�ുക.

(ii) വഴുവഴു�� മാറും വെര പലതവണ കഴുകുക.

(iii) ഒരു നു�് മ�ൾെ�ാടി േചർ�ു തിള�ി�� പകുതി  

അളവാ�ിെയടു�ുക, േശഷം തണു�ി�ുക.

(iv) െതാ�ാവാടി ഇല കുഴ�് പരുവ�ിൽ അരെ�ടു�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) പുറേ��് ത�ി നിൽ�ു� ഭാഗം വൃ�ിയാ�ുക.

(ii) ത�ാറാ�ി വ�ിരി�ു� ക�ാർ വാഴ കുഴ�്  

പുറേ��് ത�ി നിൽ�ു� ഭാഗ�് േത��  

പിടി�ി�ുക/തളി�ുക.

(iii) ക�ാർ വാഴ കുഴ�് ഉണ�ിയ േശഷം, െതാ�ാവാടി ഇല  

അര�� േത��ുക.

(iv) േഭദെ�ടും വെര ഇ� ര�ും മാറി മാറി ആവർ�ി�ുക.

വാ� പു�് (കുള�ുേരാഗം)

ജീരകം കുരുമുള�

െവള��ു�ി ശർ�ര

ഉലുവ

മ�ൾ

നാളിേകരം

േചരുവകൾ (ഒരു േനരേ��്):

ജീരകം – 10 �ഗാം; ഉലുവ – 10 �ഗാം; കുരുമുള� - 10 �ഗാം;

മ�ൾെപാടി  - 10 �ഗാം; െവള��ു�ി – 4 അല�ി; 

നാളിേകരം–1 ചിരകിയ�; ശർ�ര- 120 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) ജീരകവും, ഉലുവയും, കുരുമുളകും 20-30 മിനി�് 

െവ��ിൽ കുതിർ�ുക.

(ii) േശഷം എല�ാ േചരുവകള�ം കൂെട കുഴ�് രൂപ�ിൽ 

അര�ടു�ുക.

(iii) ഇതിേല�് ഒരു നാളിേകരം ചിരകിയ� േചർ�ുക.

(iv) ഓേരാ തവണയും ഈ മി�ശിതം പുതുതായി ഉ�ാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) വാ��ു�ിലും, നാവിലും, അ�ാ�ിലും േത�� െകാടു�ുക.

(ii) 3-5 ദിവസേ��് ദിവസവും 3 േനരം നൽകുക.



�വണ�ൾ / മുറി�

കു�േമനിയില  ആര�േവ�ില

െവള��ു�ി മ�ൾ  െപാടി

തുളസിയില

െവളിെ�� / കടുെക� ൈമലാ�ി

 യില

ആ� ഇല

േചരുവകൾ:

കു�േമനി  ഇല – 1 ൈക പിടി; െവള��ു�ി -10 അല�ി; 

ആര�േവ�ില – 1 ൈക പിടി; െവളിെ�� അെല��ിൽ  

കടുെക� – 500 മി.ലി.; മ�ൾെപാടി – 20 �ഗാം; ൈമലാ�ി – 1 

ൈക പിടി; തുളസി  ഇല – 1 ൈക പിടി

ത�ാറാേ�� വിധം:

(i) േചരുവകെളല�ാം  അരെ�ടു�ുക.

(ii) ഇതിേല�് 500 മി.ലി. െവളിെ�� അെല��ിൽ കടുെക�  

േചർ�ു തിള�ി� േശഷം തണു�ി�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) മുറിവു വൃ�ിയാ�ിയ േശഷം മരു�ു  േത�� 

പിടി�ി�ുക അെല��ിൽ തുണിയിൽ മരു�്കൂ�് മു�ി 

മുറിവിൽ െക�ി വ��ുക.

(ii) മുറിവിൽ പുഴു�ൾ ഉെ��ിൽ ആദ� ദിവസം മാ�തം 

കർ��രം അലിയി� െവളിെ��േയാ ആ�യില അര�േതാ 

നല�വ�ം േത��പിടി�ി�ുക.

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

െവള��ു�ി – 2 അല�ി; മല�ി - 10 �ഗാം; ജീരകം - 10 �ഗാം; 

തുളസി - 1 ൈക പിടി; ഉണ�ിയ എടന/വഴന ഇല - 10 �ഗാം; 

കുരുമുള� - 10 �ഗാം; െവ�ില - 5 എ�ം; െചറിയ ഉ�ി - 2 

എ�ം; മ�ൾെപാടി - 10 �ഗാം; കിരിയാ�് ഇല ഉണ�ി  

െപാടി�� - 20 �ഗാം; കർ��ര തുളസി ഇല - 1 ൈക പിടി;  

ആര�േവ�ില – 1 ൈക പിടി; ശർ�ര - 100 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം:

(i) 15 മിനി�് േനരം ജീരകം, കുരുമുള�, മല�ി എ�ിവ   

െവ��ിൽ കുതിർ�ുക.

(ii) എല�ാ േചരുവകള�ം േചർ�് അര�� കുഴ�് 

പരുവ�ിലാ�ുക.

ചികി�ാരീതി:

െചറിയ ഭാഗ�ളാ�ി കാല�ും ൈവകുേ�രവും നൽകുക.

എടന / 

വഴന ഇല 

ഇലെപാടി

ഇല

ആര�
കർ��ര�ുളസിയില



�വണ�ൾ / മുറി�

കു�േമനിയില  ആര�േവ�ില

െവള��ു�ി മ�ൾ  െപാടി

തുളസിയില

െവളിെ�� / കടുെക� ൈമലാ�ി

 യില

ആ� ഇല

േചരുവകൾ:

കു�േമനി  ഇല – 1 ൈക പിടി; െവള��ു�ി -10 അല�ി; 

ആര�േവ�ില – 1 ൈക പിടി; െവളിെ�� അെല��ിൽ  

കടുെക� – 500 മി.ലി.; മ�ൾെപാടി – 20 �ഗാം; ൈമലാ�ി – 1 

ൈക പിടി; തുളസി  ഇല – 1 ൈക പിടി

ത�ാറാേ�� വിധം:

(i) േചരുവകെളല�ാം  അരെ�ടു�ുക.

(ii) ഇതിേല�് 500 മി.ലി. െവളിെ�� അെല��ിൽ കടുെക�  

േചർ�ു തിള�ി� േശഷം തണു�ി�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) മുറിവു വൃ�ിയാ�ിയ േശഷം മരു�ു  േത�� 

പിടി�ി�ുക അെല��ിൽ തുണിയിൽ മരു�്കൂ�് മു�ി 

മുറിവിൽ െക�ി വ��ുക.

(ii) മുറിവിൽ പുഴു�ൾ ഉെ��ിൽ ആദ� ദിവസം മാ�തം 

കർ��രം അലിയി� െവളിെ��േയാ ആ�യില അര�േതാ 

നല�വ�ം േത��പിടി�ി�ുക.

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

െവള��ു�ി – 2 അല�ി; മല�ി - 10 �ഗാം; ജീരകം - 10 �ഗാം; 

തുളസി - 1 ൈക പിടി; ഉണ�ിയ എടന/വഴന ഇല - 10 �ഗാം; 

കുരുമുള� - 10 �ഗാം; െവ�ില - 5 എ�ം; െചറിയ ഉ�ി - 2 

എ�ം; മ�ൾെപാടി - 10 �ഗാം; കിരിയാ�് ഇല ഉണ�ി  

െപാടി�� - 20 �ഗാം; കർ��ര തുളസി ഇല - 1 ൈക പിടി;  

ആര�േവ�ില – 1 ൈക പിടി; ശർ�ര - 100 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം:

(i) 15 മിനി�് േനരം ജീരകം, കുരുമുള�, മല�ി എ�ിവ   

െവ��ിൽ കുതിർ�ുക.

(ii) എല�ാ േചരുവകള�ം േചർ�് അര�� കുഴ�് 

പരുവ�ിലാ�ുക.

ചികി�ാരീതി:

െചറിയ ഭാഗ�ളാ�ി കാല�ും ൈവകുേ�രവും നൽകുക.

എടന / 

വഴന ഇല 

ഇലെപാടി

ഇല

ആര�
കർ��ര�ുളസിയില



വയറിള�ം

ഉലുവ കുരുമുള�

സവാള ക�ക�

െവള��ു�ി

ജീരകം മ�ൾ  െപാടി

കറിേവ�ില

ശർ�ര കായം

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

ഉലുവ - 10�ഗാം; സവാള - 1 എ�ം; െവള��ു�ി- 1 അല�ി; 

ജീരകം- 10 �ഗാം; മ�ൾ െപാടി - 10 �ഗാം; കറിേവ�ില - 

ഒരു ൈക പിടി; ക� ക� - 5 �ഗാം; കുരുമുള� - 10 �ഗാം; 

ശർ�ര- 100 �ഗാം; കായം- 5 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) ജീരകവും, കായവും, ക� കസും , ഉലുവയും  ന�ായി  

പുക വരും വെര വറു�ുക.

(ii) വറു� േചരുവകൾ  തണു�ി�ുക.

(iii) മ�� േചരുവകള�ം േചർ�ു അര�് കുഴ�് രൂപ�ിലാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) ത�ാറാ�ി വ�ിരി�ു� മി�ശിതം െചറിയ ഉരുളകളാ�ുക.

(ii) ദിവേസന ഒരു േനരം എ� കണ�ിൽ 3 ദിവസേ��്  

േരാഗം മാറും വെര നൽകുക.

വായുശല�ം/ദഹന�ുറ�

സവാള കുരുമുള�

െവള��ു�ി െവ�ില

വ�ൽമുള�

ജീരകം

മ�ൾ  െപാടി ശർ�ര

ഇ�ി

ഉ�്

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

സേവാള - 100 �ഗാം; െവള��ു�ി - 10 അല�ി; വ�ൽമുള�- 2 

എ�ം; ജീരകം- 10 �ഗാം; മ�ൾ െപാടി -10 �ഗാം; ശർ�ര- 

100 �ഗാം; കുരുമുള�- 10 �ഗാം; െവ�ില- 10 എ�ം; ഇ�ി- 

100 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കുരുമുളകും ജീരകവും അരമണി�ൂർ െവ��ിൽ 

കുതിർ�ുക.

(ii) മ�� േചരുവകള�ം കൂ�ി േചർ�ു കുഴ�് പരുവ�ിൽ  

അരെ�ടു�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) അര� മി�ശിതം െചറിയ ഉരുളകളാ�ുക.

(ii) ഈ ഉരുളകൾ ദിവേസന 3-4 േനരം ഉ�് േചർ�് 3 

ദിവസേ��് നൽകുക.



വയറിള�ം

ഉലുവ കുരുമുള�

സവാള ക�ക�

െവള��ു�ി

ജീരകം മ�ൾ  െപാടി

കറിേവ�ില

ശർ�ര കായം

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

ഉലുവ - 10�ഗാം; സവാള - 1 എ�ം; െവള��ു�ി- 1 അല�ി; 

ജീരകം- 10 �ഗാം; മ�ൾ െപാടി - 10 �ഗാം; കറിേവ�ില - 

ഒരു ൈക പിടി; ക� ക� - 5 �ഗാം; കുരുമുള� - 10 �ഗാം; 

ശർ�ര- 100 �ഗാം; കായം- 5 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) ജീരകവും, കായവും, ക� കസും , ഉലുവയും  ന�ായി  

പുക വരും വെര വറു�ുക.

(ii) വറു� േചരുവകൾ  തണു�ി�ുക.

(iii) മ�� േചരുവകള�ം േചർ�ു അര�് കുഴ�് രൂപ�ിലാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) ത�ാറാ�ി വ�ിരി�ു� മി�ശിതം െചറിയ ഉരുളകളാ�ുക.

(ii) ദിവേസന ഒരു േനരം എ� കണ�ിൽ 3 ദിവസേ��്  

േരാഗം മാറും വെര നൽകുക.

വായുശല�ം/ദഹന�ുറ�

സവാള കുരുമുള�

െവള��ു�ി െവ�ില

വ�ൽമുള�

ജീരകം

മ�ൾ  െപാടി ശർ�ര

ഇ�ി

ഉ�്

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

സേവാള - 100 �ഗാം; െവള��ു�ി - 10 അല�ി; വ�ൽമുള�- 2 

എ�ം; ജീരകം- 10 �ഗാം; മ�ൾ െപാടി -10 �ഗാം; ശർ�ര- 

100 �ഗാം; കുരുമുള�- 10 �ഗാം; െവ�ില- 10 എ�ം; ഇ�ി- 

100 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കുരുമുളകും ജീരകവും അരമണി�ൂർ െവ��ിൽ 

കുതിർ�ുക.

(ii) മ�� േചരുവകള�ം കൂ�ി േചർ�ു കുഴ�് പരുവ�ിൽ  

അരെ�ടു�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) അര� മി�ശിതം െചറിയ ഉരുളകളാ�ുക.

(ii) ഈ ഉരുളകൾ ദിവേസന 3-4 േനരം ഉ�് േചർ�് 3 

ദിവസേ��് നൽകുക.



വിര

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

ഉ�ി - 1 എ�ം; െവള��ു�ി - 5 അല�ി; കടു� - 10 �ഗാം;  

ആര� േവ�ില - 1 ൈക പിടി; ജീരകം - 10 �ഗാം; 

ക�പ�ാ� / പാവ��-50 �ഗാം; മ�ൾ െപാടി - 5 �ഗാം; 

കുരുമുള� - 5 �ഗാം; വാഴ�ി�ി-100 �ഗാം; തു� ഇല - 1 

ൈക പിടി; ശർ�ര - 100 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കുരുമുളകും, ജീരകവും, കടുകും അരമണി�ൂർ  

െവ��ിൽ കുതിർ�ുക.

(ii) മ�� േചരുവകള�ം കൂെട േചർ�് കുഴ�് പരുവ�ിൽ  

അരെ�ടു�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) ത�ാറാ�ി വ�ിരി�ു� മി�ശിതം െചറിയ ഉരുളകളാ�ുക.

(ii) ഈ ഉരുളകൾ ഉ�� േചർ�ു ദിവേസന ഒരു േനരം 3 

ദിവസേ��് നൽകുക.

സേവാള

ആര�േവ�ില

െപാടി

ഇല

െച�് / േപൻ

േചരുവകൾ :

െവള��ു�ി - 10 അല�ി; ആര�േവ�ില – 1 ൈക പിടി; 

േവ�ിൻ കാ� – 1 ൈക പിടി; വയ�് - 10 �ഗാം; 

മ�ൾെപാടി - 20 �ഗാം; െകാ�ിണി ഇല – 1 ൈക പിടി; 

തുളസി – 1 ൈക പിടി.

ത�ാറാേ�� വിധം:

(i) എല�ാ േചരുവകള�ം േചർ�് അര��ുക.

(ii) ഇതിേല�് 1 ലി�ർ െവ�ം േചർ�ുക.

(iii) അരി�േയാ/മ�ിൻ തുണിേയാ ഉപേയാഗി��  

അരിെ�ടു�ുക.

(iv) �െ�പയർ ഉ� കു�ിയിേല��ു ഇതു പകർ�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) ഉരു�ള�െട േദഹമാസകലം തളി�ുക/�േ�പ െച��ക. 

(ii) െതാഴു�ിെ� എല�ാ ഭാഗ�ും തളി�ുക.

(iii) ഈ കൂ�ിൽ മു�ി എടു� തുണി െകാ�ു ഉരു�ള�െട  

ശരീരം തുട�ാലും മതിയാകും.

(iv) െച�് /േപൻ വി��മാറും വെര ആ��യിെലാരി�ൽ ഇതു  

�പേയാഗി�ാം.

(v) നല� െവയിൽ ഉ� സമയ�ു മാ�തം ഇ� �പേയാഗി�ുക.

െപാടി

ആര�േവ�ില െകാ�ിണി ഇല

ഇല



വിര

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

ഉ�ി - 1 എ�ം; െവള��ു�ി - 5 അല�ി; കടു� - 10 �ഗാം;  

ആര� േവ�ില - 1 ൈക പിടി; ജീരകം - 10 �ഗാം; 

ക�പ�ാ� / പാവ��-50 �ഗാം; മ�ൾ െപാടി - 5 �ഗാം; 

കുരുമുള� - 5 �ഗാം; വാഴ�ി�ി-100 �ഗാം; തു� ഇല - 1 

ൈക പിടി; ശർ�ര - 100 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കുരുമുളകും, ജീരകവും, കടുകും അരമണി�ൂർ  

െവ��ിൽ കുതിർ�ുക.

(ii) മ�� േചരുവകള�ം കൂെട േചർ�് കുഴ�് പരുവ�ിൽ  

അരെ�ടു�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) ത�ാറാ�ി വ�ിരി�ു� മി�ശിതം െചറിയ ഉരുളകളാ�ുക.

(ii) ഈ ഉരുളകൾ ഉ�� േചർ�ു ദിവേസന ഒരു േനരം 3 

ദിവസേ��് നൽകുക.

സേവാള

ആര�േവ�ില

െപാടി

ഇല

െച�് / േപൻ

േചരുവകൾ :

െവള��ു�ി - 10 അല�ി; ആര�േവ�ില – 1 ൈക പിടി; 

േവ�ിൻ കാ� – 1 ൈക പിടി; വയ�് - 10 �ഗാം; 

മ�ൾെപാടി - 20 �ഗാം; െകാ�ിണി ഇല – 1 ൈക പിടി; 

തുളസി – 1 ൈക പിടി.

ത�ാറാേ�� വിധം:

(i) എല�ാ േചരുവകള�ം േചർ�് അര��ുക.

(ii) ഇതിേല�് 1 ലി�ർ െവ�ം േചർ�ുക.

(iii) അരി�േയാ/മ�ിൻ തുണിേയാ ഉപേയാഗി��  

അരിെ�ടു�ുക.

(iv) �െ�പയർ ഉ� കു�ിയിേല��ു ഇതു പകർ�ുക.

ചികി�ാരീതി:

(i) ഉരു�ള�െട േദഹമാസകലം തളി�ുക/�േ�പ െച��ക. 

(ii) െതാഴു�ിെ� എല�ാ ഭാഗ�ും തളി�ുക.

(iii) ഈ കൂ�ിൽ മു�ി എടു� തുണി െകാ�ു ഉരു�ള�െട  

ശരീരം തുട�ാലും മതിയാകും.

(iv) െച�് /േപൻ വി��മാറും വെര ആ��യിെലാരി�ൽ ഇതു  

�പേയാഗി�ാം.

(v) നല� െവയിൽ ഉ� സമയ�ു മാ�തം ഇ� �പേയാഗി�ുക.

െപാടി

ആര�േവ�ില െകാ�ിണി ഇല

ഇല



വസൂരി / അരി�ാറ / വി�ുകീറൽ  

േചരുവകൾ :

െവള��ു�ി – 5 അല�ി; മ�ൾ െപാടി – 10 �ഗാം; ജീരകം- 

15 �ഗാം; കർ��ര തുളസി ഇല – ഒരു ൈക പിടി; ആര� 

േവ�ില – ഒരു ൈക പിടി; െവ� (ഉ�മം) അെല��ിൽ െന�്- 

50 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) ജീരകം 15 മിനി�് േനരം െവ��ിൽ കുതിർ�ു വ��ുക.

(ii) േശഷം എല�ാ േചരുവകള�ം കൂെട കുഴ�് രൂപ�ിൽ  

അര�ടു�ുക.

(iii) െവ� േചർ�് ന�ായി ഇള�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) ഈ മി�ശിതം കഴിയു��ത തവണ േരാഗല�ണം ഉ� 

ഭാഗ�ളിൽ േരാഗ ല�ണ�ൾ മാറും വെര പുര��ക. 

(ii) ഇതു ചർ�ം ഉണ�ിയ  േശഷം മാ�തം േത��ുക.

െപാടി

കർ��ര�ുളസിയില

ആര�േവ�ില

അലർജി / വിഷബാധ

െവ�ില കല���് /ഉ�്

കുരുമുള�

േചരുവകൾ (ഒരു േനരേ��്):

(തമി� പര�രാഗത സി� ൈവദ��ിൽ 

"�തിരാജാ�ൻമാർ" എ�് അറിയെ�ടു�ു)

െവ�ില – 10 എ�ം; കുരുമുള� – 10�ഗാം; കല���്/ഉ�് - 

10 �ഗാം ശർ�ര - ആവശ��ി�

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) േചരുവകെളല�ാം അരെ�ടു�ുക. (ii) ശർ�ര േചർ�ുക

ചികി�ാരീതി :

(i) െചറിയ ഭാഗ�ളായി ഉ�ിൽ െകാടു�ുക. (ii) ദിവേസന 

മൂ�് േനരം നൽകുക. (iii) ഗുരുതരാവ�യിൽ ഈ 

മി�ശിത�ിെ� നീ� (ശർ�ര ഇല�ാെത) രേ�ാ മൂേ�ാ 

തു�ികൾ ക�ിൽ ഓേരാ മണി�ൂറിലും ഇ�ി�ാം. 



വസൂരി / അരി�ാറ / വി�ുകീറൽ  

േചരുവകൾ :

െവള��ു�ി – 5 അല�ി; മ�ൾ െപാടി – 10 �ഗാം; ജീരകം- 

15 �ഗാം; കർ��ര തുളസി ഇല – ഒരു ൈക പിടി; ആര� 

േവ�ില – ഒരു ൈക പിടി; െവ� (ഉ�മം) അെല��ിൽ െന�്- 

50 �ഗാം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) ജീരകം 15 മിനി�് േനരം െവ��ിൽ കുതിർ�ു വ��ുക.

(ii) േശഷം എല�ാ േചരുവകള�ം കൂെട കുഴ�് രൂപ�ിൽ  

അര�ടു�ുക.

(iii) െവ� േചർ�് ന�ായി ഇള�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) ഈ മി�ശിതം കഴിയു��ത തവണ േരാഗല�ണം ഉ� 

ഭാഗ�ളിൽ േരാഗ ല�ണ�ൾ മാറും വെര പുര��ക. 

(ii) ഇതു ചർ�ം ഉണ�ിയ  േശഷം മാ�തം േത��ുക.

െപാടി

കർ��ര�ുളസിയില

ആര�േവ�ില

അലർജി / വിഷബാധ

െവ�ില കല���് /ഉ�്

കുരുമുള�

േചരുവകൾ (ഒരു േനരേ��്):

(തമി� പര�രാഗത സി� ൈവദ��ിൽ 

"�തിരാജാ�ൻമാർ" എ�് അറിയെ�ടു�ു)

െവ�ില – 10 എ�ം; കുരുമുള� – 10�ഗാം; കല���്/ഉ�് - 

10 �ഗാം ശർ�ര - ആവശ��ി�

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) േചരുവകെളല�ാം അരെ�ടു�ുക. (ii) ശർ�ര േചർ�ുക

ചികി�ാരീതി :

(i) െചറിയ ഭാഗ�ളായി ഉ�ിൽ െകാടു�ുക. (ii) ദിവേസന 

മൂ�് േനരം നൽകുക. (iii) ഗുരുതരാവ�യിൽ ഈ 

മി�ശിത�ിെ� നീ� (ശർ�ര ഇല�ാെത) രേ�ാ മൂേ�ാ 

തു�ികൾ ക�ിൽ ഓേരാ മണി�ൂറിലും ഇ�ി�ാം. 



ചുമ

ആടേലാടകം

തുളസി

 യില

െവള��ു�ി മ�ൾ

െപാടി

കുരുമുള�

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

ആടേലാടകം - ഒരു ഇല; തുളസിയില - 1 ൈക പിടി; 

െവള��ു�ി – 5 അല�ി; മ�ൾ - 10 �ഗാം; കുരുമുള� - 

10 �ഗാം

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കുരുമുള� 15-20 മിനി�് െവ��ിൽ കുതിർ�് തനിെയ 

അരെ�ടു�ുക.

(ii) എല�ാ േചരുവകള�ം ശർ�ര േചർ�് അര�� കുഴ�് 

പരുവ�ിലാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

അസുഖം േഭദമാകും വെര ദിവേസന രേ�ാ മൂേ�ാ േനരം 

ഉ�ിൽ െകാടു�ുക.

ക�ാർവാഴ

ചു�ാ�്

ച�ലംെപര�

മ�ൾ

െപാടി

െവള��ു�ി

േചരുവകൾ :

ക�ാർവാഴ – 100 �ഗാം; ചു�ാ�് - 10 �ഗാം; ച�ലംെപര� - 

100 �ഗാം; മ�ൾ െപാടി - 15 �ഗാം; െവള��ു�ി – 5 അല�ി  

നെല�� - 1 ലി�ർ

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) േചരുവകെളല�ാം അരെ�ടു�ുക. (ii) ഈ മി�ശിതം നെല��യിൽ 

തിള�ി�് തണു�ി�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) നീ� ബാധി� സ�ികളിൽ ദിവേസന 4 - 5 തവണ പുര��ക 

(ii) ദിവേസന ര�് േനരം ചൂടുെവ�ം െകാ�് ആവി 

പിടി�ുക.

നെല�� 

സ�ിനീ�



ചുമ

ആടേലാടകം

തുളസി

 യില

െവള��ു�ി മ�ൾ

െപാടി

കുരുമുള�

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

ആടേലാടകം - ഒരു ഇല; തുളസിയില - 1 ൈക പിടി; 

െവള��ു�ി – 5 അല�ി; മ�ൾ - 10 �ഗാം; കുരുമുള� - 

10 �ഗാം

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കുരുമുള� 15-20 മിനി�് െവ��ിൽ കുതിർ�് തനിെയ 

അരെ�ടു�ുക.

(ii) എല�ാ േചരുവകള�ം ശർ�ര േചർ�് അര�� കുഴ�് 

പരുവ�ിലാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

അസുഖം േഭദമാകും വെര ദിവേസന രേ�ാ മൂേ�ാ േനരം 

ഉ�ിൽ െകാടു�ുക.

ക�ാർവാഴ

ചു�ാ�്

ച�ലംെപര�

മ�ൾ

െപാടി

െവള��ു�ി

േചരുവകൾ :

ക�ാർവാഴ – 100 �ഗാം; ചു�ാ�് - 10 �ഗാം; ച�ലംെപര� - 

100 �ഗാം; മ�ൾ െപാടി - 15 �ഗാം; െവള��ു�ി – 5 അല�ി  

നെല�� - 1 ലി�ർ

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) േചരുവകെളല�ാം അരെ�ടു�ുക. (ii) ഈ മി�ശിതം നെല��യിൽ 

തിള�ി�് തണു�ി�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) നീ� ബാധി� സ�ികളിൽ ദിവേസന 4 - 5 തവണ പുര��ക 

(ii) ദിവേസന ര�് േനരം ചൂടുെവ�ം െകാ�് ആവി 

പിടി�ുക.

നെല�� 

സ�ിനീ�



കീടനാശിനി /സയൈന� /പൂ�ൽ വിഷബാധ

െവ�ില

കുരുമുള�

കല���് /ഉ�് ശർ�ര

പുളി

മുരി�യില

േചരുവകൾ :   

�തിരാജാ�ൻമാർ  (ഒരു േനരേ��്):

െവ�ില- 10 എ�ം; കുരുമുള�- 10 �ഗാം; കല���്/ഉ�് -10 

�ഗാം; ശർ�ര - ആവശ��ി� 

മ�� േചരുവകൾ  (ഒരു ദിവസേ��്):

പുളി - 1 കിേലാ ; െവ�ം -  1 ലി�ർ ; ഒരു കിേലാ 

മുരി�യിലയുെട നീ� 

ത�ാറാേ�� വിധം : 

1. “�തിരാജാ�ൻമാർ” ത�ാറാ�ു��: 

(i) െവ�ില, കുരുമുള�, ഉ�് ഇവ അരെ�ടു�ുക. 

(ii) ശർ�ര േചർ�ുക.

2. മ�് േചരുവകൾ ത�ാറാ�ു� വിധം:

(i) പുളി 15 മിനി�് േനരം െവ��ിൽ കുതിർ�ുക. 

(ii) കുതിർ� പുളിയിൽ നി�് നീ� പിഴിെ�ടു�ുക. 

(iii) െവ�വും മുരി�യില നീരും ശർ�രയും നല�വ�ം 

കൂ�ിേ�ർ�് മി�ശിതമാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) ആദ�ം “�തിരാജാ�ൻമാർ” ഒരു േഡാ� ഉ�ിൽ െകാടു�ുക. 

(ii) 200 മി.ലി. പുളി- മുരി�യില നീ�-ശർ�ര മി�ശിതം എല�ാ 

ര�് മണി�ൂർ ഇടവി�് ഉ�ിൽ െകാടു�ുക. 

(iii)“�തിരാജാ�ൻമാരുെട” േഡാസുകൾ ഇതിെ� ഇട�് െകാടു�ുക.

നാടൻേകാഴി 

മു�

മുരി�യില

ച�ലം 

െപര�

ശർ�ര

േചരുവകൾ (ഒരു േനരേ��്):

നാടൻേകാഴി മു� – 2; മുരി�യില – 4 ൈക പിടി; ച�ലം 

െപര� ത�് – 4 ൈക പിടി; ശർ�ര - ആവശ��ി�

ത�ാറാേ�� വിധം : 

(i) പ� നാടൻേകാഴി മു� എടു�ുക (ii) മുരി�യിലയും 

ച�ലംെപര� ത�ും െവേ�െറ അര�് ശർ�രയിൽ 

േചർ�് വ��ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) ര�ു നാടൻേകാഴി മു� (പ��് േതാടുൾ�െട -

െകാടു�ു�തിനു മുൻ� മു�േ�ാടിൽ െചറിയ ദ�ാരം 

ഉ�ാ�ുക) ദിവേസന മൂ�് േനരം ഉ�ിൽ െകാടു�ുക.  

(ii) മുരി�യിലയും ച�ലംെപര� ത�ും (അര�് 

ശർ�രയിൽ േചർ�ു െവ��) മാറി മാറി ര�് 

മണി�ൂർ ഇടവി�� ഉ�ിൽ െകാടു�ുക. (iii) ഉരുവിെന 

നാ� ദിവസം വെര എഴുേ��പി�ാൻ �ശമി�രു�.

 �ീര സ�ി (�പസവം കഴി� ഉടൻ 
എഴുേ�ൽ�ാൻ പ�ാെത വരുക) 



കീടനാശിനി /സയൈന� /പൂ�ൽ വിഷബാധ

െവ�ില

കുരുമുള�

കല���് /ഉ�് ശർ�ര

പുളി

മുരി�യില

േചരുവകൾ :   

�തിരാജാ�ൻമാർ  (ഒരു േനരേ��്):

െവ�ില- 10 എ�ം; കുരുമുള�- 10 �ഗാം; കല���്/ഉ�് -10 

�ഗാം; ശർ�ര - ആവശ��ി� 

മ�� േചരുവകൾ  (ഒരു ദിവസേ��്):

പുളി - 1 കിേലാ ; െവ�ം -  1 ലി�ർ ; ഒരു കിേലാ 

മുരി�യിലയുെട നീ� 

ത�ാറാേ�� വിധം : 

1. “�തിരാജാ�ൻമാർ” ത�ാറാ�ു��: 

(i) െവ�ില, കുരുമുള�, ഉ�് ഇവ അരെ�ടു�ുക. 

(ii) ശർ�ര േചർ�ുക.

2. മ�് േചരുവകൾ ത�ാറാ�ു� വിധം:

(i) പുളി 15 മിനി�് േനരം െവ��ിൽ കുതിർ�ുക. 

(ii) കുതിർ� പുളിയിൽ നി�് നീ� പിഴിെ�ടു�ുക. 

(iii) െവ�വും മുരി�യില നീരും ശർ�രയും നല�വ�ം 

കൂ�ിേ�ർ�് മി�ശിതമാ�ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) ആദ�ം “�തിരാജാ�ൻമാർ” ഒരു േഡാ� ഉ�ിൽ െകാടു�ുക. 

(ii) 200 മി.ലി. പുളി- മുരി�യില നീ�-ശർ�ര മി�ശിതം എല�ാ 

ര�് മണി�ൂർ ഇടവി�് ഉ�ിൽ െകാടു�ുക. 

(iii)“�തിരാജാ�ൻമാരുെട” േഡാസുകൾ ഇതിെ� ഇട�് െകാടു�ുക.

നാടൻേകാഴി 

മു�

മുരി�യില

ച�ലം 

െപര�

ശർ�ര

േചരുവകൾ (ഒരു േനരേ��്):

നാടൻേകാഴി മു� – 2; മുരി�യില – 4 ൈക പിടി; ച�ലം 

െപര� ത�് – 4 ൈക പിടി; ശർ�ര - ആവശ��ി�

ത�ാറാേ�� വിധം : 

(i) പ� നാടൻേകാഴി മു� എടു�ുക (ii) മുരി�യിലയും 

ച�ലംെപര� ത�ും െവേ�െറ അര�് ശർ�രയിൽ 

േചർ�് വ��ുക.

ചികി�ാരീതി :

(i) ര�ു നാടൻേകാഴി മു� (പ��് േതാടുൾ�െട -

െകാടു�ു�തിനു മുൻ� മു�േ�ാടിൽ െചറിയ ദ�ാരം 

ഉ�ാ�ുക) ദിവേസന മൂ�് േനരം ഉ�ിൽ െകാടു�ുക.  

(ii) മുരി�യിലയും ച�ലംെപര� ത�ും (അര�് 

ശർ�രയിൽ േചർ�ു െവ��) മാറി മാറി ര�് 

മണി�ൂർ ഇടവി�� ഉ�ിൽ െകാടു�ുക. (iii) ഉരുവിെന 

നാ� ദിവസം വെര എഴുേ��പി�ാൻ �ശമി�രു�.

 �ീര സ�ി (�പസവം കഴി� ഉടൻ 
എഴുേ�ൽ�ാൻ പ�ാെത വരുക) 



പാലിൽ ര�ം കാണുക

കറിേവ�ില

മുരി�യില നാര� 

ശർ�ര

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

കറിേവ�ില – 2 ൈക പിടി; മുരി�യില– 2 ൈക പിടി; 

ശർ�ര – 100 �ഗാം നാര� - 6 എ�ം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കറിേവ�ിലയും മുരി�യിലയും ശർ�രയും കൂ�ി 

കുഴ�് രൂപ�ിേല�ു അര�� എടു�ുക. (ii) നാര� 

ര�ായി മുറി�ുക 

ചികി�ാരീതി :

(i) ദിവേസന ര�ു േനരം േഭദെ�ടും വെര ഈ മി�ശിതം  

നൽകുക. (ii) ര�് നാര� വീതം 3 േനരം 3 ദിവസം നൽകുക.

കുറി�്: ഈ ചികി� �പേയാഗി�ും മുേ� അകിടുവീ�ം 

ഇല� എ�് ഉറ��വരു�ണം.

മദി കാണി�ാതിരി�ുക

മു��ി

ക�ാർവാഴ

 മുരി�യില

ച�ലം 

െപര�

കറിേവ�ില

മ�ൾ

ഉ�്

ശർ�ര

ചികി�ാരീതി:

ദിവേസന 2 േനരം ഉ��ം ശർ�രയും േചർ�ു താെഴ 

െകാടു�ിരി�ു� �കമ�ിൽ നൽകുക (i) ഓേരാ െവ� 

മു��ി ദിവേസന 2 േനരം 5 ദിവസേ��്. (ii) േശഷം 

ഓേരാ ക�ാർവാഴ േപാള ദിവേസന 2 േനരം 4 

ദിവസേ��്.(iii) േശഷം 4 ൈക പിടി മുരി�യില  

ദിവേസന 2 േനരം 4 ദിവസേ��്. (iv) േശഷം 4 ൈക പിടി 

ച�ലംെപര� ത�് ദിവേസന 2 േനരം 4 ദിവസേ��്.(v) 

േശഷം 4 ൈക പിടി കറിേവ�ില (5 �ഗാം മ�ൾ േചർ�്) 

ദിവേസന 2 േനരം 4 ദിവസേ��്.

കുറി�്: ഈ ചികി� ആരംഭി�ു�തി� 15 ദിവസം മുേ� 

ഉരുവി� വിര മരു�് നൽകുക.



പാലിൽ ര�ം കാണുക

കറിേവ�ില

മുരി�യില നാര� 

ശർ�ര

േചരുവകൾ (ഒരു ദിവസേ��്):

കറിേവ�ില – 2 ൈക പിടി; മുരി�യില– 2 ൈക പിടി; 

ശർ�ര – 100 �ഗാം നാര� - 6 എ�ം.

ത�ാറാേ�� വിധം :

(i) കറിേവ�ിലയും മുരി�യിലയും ശർ�രയും കൂ�ി 

കുഴ�് രൂപ�ിേല�ു അര�� എടു�ുക. (ii) നാര� 

ര�ായി മുറി�ുക 

ചികി�ാരീതി :

(i) ദിവേസന ര�ു േനരം േഭദെ�ടും വെര ഈ മി�ശിതം  

നൽകുക. (ii) ര�് നാര� വീതം 3 േനരം 3 ദിവസം നൽകുക.

കുറി�്: ഈ ചികി� �പേയാഗി�ും മുേ� അകിടുവീ�ം 

ഇല� എ�് ഉറ��വരു�ണം.

മദി കാണി�ാതിരി�ുക

മു��ി

ക�ാർവാഴ

 മുരി�യില

ച�ലം 

െപര�

കറിേവ�ില

മ�ൾ

ഉ�്

ശർ�ര

ചികി�ാരീതി:

ദിവേസന 2 േനരം ഉ��ം ശർ�രയും േചർ�ു താെഴ 

െകാടു�ിരി�ു� �കമ�ിൽ നൽകുക (i) ഓേരാ െവ� 

മു��ി ദിവേസന 2 േനരം 5 ദിവസേ��്. (ii) േശഷം 

ഓേരാ ക�ാർവാഴ േപാള ദിവേസന 2 േനരം 4 

ദിവസേ��്.(iii) േശഷം 4 ൈക പിടി മുരി�യില  

ദിവേസന 2 േനരം 4 ദിവസേ��്. (iv) േശഷം 4 ൈക പിടി 

ച�ലംെപര� ത�് ദിവേസന 2 േനരം 4 ദിവസേ��്.(v) 

േശഷം 4 ൈക പിടി കറിേവ�ില (5 �ഗാം മ�ൾ േചർ�്) 

ദിവേസന 2 േനരം 4 ദിവസേ��്.

കുറി�്: ഈ ചികി� ആരംഭി�ു�തി� 15 ദിവസം മുേ� 

ഉരുവി� വിര മരു�് നൽകുക.
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കൂടുതൽ വിവര�ൾ�് ബ�െ�ടുക: anand@nddb.coop

 േദശീയ �ീര വികസന േബാർ�, ആന�് 

 േഫാൺ: 02692-260148, 260149 • ഫാ��: 02692-260157

െവ�ൈസ�്: www.nddb.coop 

െ�പാഫ. എൻ. പുണ�മൂർ�ിയുെട സാേ�തിക

വി�ാനം ഉപ േയാഗി�് യത്(profpunniya@gmail.com)ത �ാറാ�ി

ഈ ൈക���തക�ി�സൂചി�ി�ിരി�ു� സസ��ൾ, സുഗ�വ��ജന�ൾ, മ�് േചരുവകള�െട ഉപേയാഗം സാധാരണ നിലയി�സുര�ിതമാ�.  

ഈ ചികി�ാരീതി ഒരു നി�േ�ശം മാ�തം ആ�.ശരിയായ േരാഗനിർണയ�ിനും പരിചരണ�ിനും അടു�ു� െവ�ിനറി േഡാ�ടെറ സമീ�ി�ുക.


