
                        Fish Swad 3.0 (2025): A Celebration of India's Rich Fish Cuisine  

Event Overview: On January 26, 2025, the Fish Swad 2025 event, held at the Lawns of Fisheries 

University, Panch Marg, Off Yari Road, Andheri 

(West), Mumbai, drew approximately 1,500 

attendees, creating a vibrant atmosphere of 

culinary exploration. Organized by the ICAR-Central 

Institute of Fisheries Education (ICAR-CIFE), the 

event was designed to celebrate the diversity of 

fish-based cuisines from all over India. Running 

from 6:00 PM to 11:00 PM, Fish Swad 2025 

provided an unforgettable experience for food 

lovers and seafood enthusiasts alike. 

Sponsors and Partners: The success of Fish Swad 2025 was made possible with the support of 

several esteemed sponsors and partners, including PMMSY (Pradhan Mantri Matsya Sampada 

Yojana), ICAR (Indian Council of Agricultural Research), SBI (State Bank of India), NFDB (National 

Fisheries Development Board), MPEDA (Marine Products 

Export Development Authority), and the Indian Fisheries 

Association. These organizations played a pivotal role in 

supporting the event, ensuring its smooth execution, and 

promoting the sustainable growth of the fisheries sector in 

India. 

 Event Highlights: Fish Swad 2025 showcased an impressive 

array of dishes from across India, featuring the rich diversity 

of fish-based cuisines that each state has to offer. Visitors 

were treated to authentic regional flavors, highlighting 

traditional cooking 

techniques and unique fish 

recipes that are deeply 

rooted in the local cultures of each state. The event served as a 

platform not only for culinary exchange but also for fostering greater 

awareness of the importance of fish in India’s diet and economy. The 

event was inaugurated by Dr. 

Raghavendra Bhatt, the Deputy 

Director General (Animal 

Science), Indian Council of 

agriculratl Research New Delhi in 

the presence of Dr. J.K. Jena, the Deputy Director General of 

Fisheries Science (ICAR, New Delhi), and Dr. B.K. Behera, the 

Chief Executive of the National Fisheries Development Board 

(NFDB, Hyderabad who attended as Guest og Honour. The event 

was conceptualised and organised under the guidance of Dr. 

Ravishankar, C.N, Director/Vice Chancellor and Dr. N.P. Sahu, 

Joint Director, with Dr. S. Munilkumar, Principal Scientist as 

Organiser.. 



One of the key features of the event was the representation of almost all states of India, with stalls 

offering signature fish dishes that left attendees spellbound. From the spicy, tangy flavors of Andhra 

Pradesh to the coastal richness of Maharashtra, the event provided a truly national taste experience, 

underscoring India's culinary heritage. 

Dishes Featured at the Event: 

Fish Swad 2025 brought together 

an impressive range of dishes 

that captured the distinct flavors 

of each participating state. Below 

is an overview of some of the 

most popular dishes from the 

stalls: 

States and Dishes at Fish 

Swad 2025: 

1. Andhra Pradesh & 

Telangana:                                          

 Royyala Vepudu 

(Prawn Fry) 

 Chapala Vepudu (Fish 

Fry) 

 Gongura Royyala Vepudu (Prawn with Sorrel Leaves)   

 Chepala Pulusu (Fish Curry) 

 Gongura Royyala Vepudu 

2. Assam & Tripura: 

 Fish Pitika (Mashed Fish) 

 Fish Tenga (Sour Fish Curry) 

 Prawn Chop 

 Fish Paturi (Fish Wrapped in 

Banana Leaves) 

 Vapa Pitha with Lemon Tea 

 Jaggery Kheer 

3. Bihar: 

 Fish Seekh Kababs 

 Mithila ke Macchhi 

 Litti 

 Grilled Prawns 

 MALL-PUAA 

4. Chhattisgarh & Madhya Pradesh: 

 Chattisgariah Fish Farra 

 Shahi Bhopali Machhi Fry 



 Shahi Bhopali Macchi 

 Jalebi 

 Shahi Thandai 

 Shahi Fish Phara 

5. Gujarat: 

 Shrimp Lollipop 

 Squid Roll 

 Shrimp Cocktail 

 Fish Thepla Frankie 

 Fish Patra 

6. Jharkhand: 

 Dhooska with Ghugni 

 Chilka Roti 

 Shrimp Tempura 

7. Jammu & Kashmir: 

 Gaade Anchar (Fish Pickle) 

 Kashmiri Fish with Lotus Stem and Radish 

 Gaade Haak ti Nadir (Spicy Fish with Lotus Stem 

and Kashmiri Lettuce) 

 Fish Pickle with Green Chillies 

8. Karnataka: 

 Prawns Ghee Roast 

 Squid Masala Fry   

 Prawns Biryani 

 Crab Cutlet 

 Fish Curry 

 Neer Dosa 

 Rice Kadubu 

9. Kerala: 

 Chemmeen Ularthiyathu (Prawn Curry) 

 Koonthal Roast (Squid Roast) 

 Neymeen Curry (Fish Curry) 

 Puttu and Kadala Curry (Rice Cakes and 

Chickpea Curry)  

 Appam with Veg Stew 

 Parippu Paayasam (Lentil Dessert) 

10. Maharashtra: 

 Prawn Koliwada 



 Surmai Fry 

 Mandeli Fry 

 Solkadi (Coconut Drink) 

 Mumba Prawn Koliwada 

11. North Eastern States: 

 Sangha Uramin (Steamed Fish) 

 Singju (Raw Vegetable Salad) 

 Khajing Kangou (Prawn Salad) 

 Rou Maas Patot Dia (Rohu Fish Wrapped in Banana Leaf) 

 Potol Chingri Dolma (Pointed Gourd Stuffed with Prawns) 

 Pura Masor Pitika (Smoked Fish Mashed) 

 Fish Pitika 

 Fish Tenga with Steam Rice                                         

 Fish Paturi with Sticky Rice 

 Prawn Chop                                                    

 Vapa Pitha with Lemon Tea 

 Jaggery Kheer 

12. Odisha: 

 Malai Shrimp Curry 

 Macha Patrapoda (Fish Wrapped in 

Banana Leaves)  

 Macha Besara (Mustard Fish Curry) 

 Chingudi Chura (Prawn with Rice) 

 Mudhi Ghanta (Rice Dish with Fish) 

13. Punjab: 

 Machhli Jaisamandi Mewari 

Rajwadi Machhli 

 Amritsari Fish Fry 

14. Rajasthan: 

 Acetes Masala Bhel/Chat 

 Machchi Ke Sooley 

 Maachli Jaisamandi 

15. Tamil Nadu: 

 Paniyaram (Savory 

Dumplings) 

 Crab Masala 

 Manpaanai Meen Kolambu 

(Fish Curry) 

 Sura Puttu (Shark Fish Dish) 



 Nethili Karuvadu Thokku (Anchovies and Dried Fish) 

 Chettinad Eral Thokku (Chettinad-Style Shrimp) 

16. Uttarakhand & Uttar Pradesh: Pahadi 

Momo Platter 

17. West Bengal: 

 Sorsheilish Shrimp Pakora 

 Bhetki Paturi (Fish Wrapped in Banana 

Leaves) 

 Catla Kalia (Fish Curry) 

 Golda Chingri Malai Curry (Prawn in 

Coconut Milk) 

 Macher Kalia (Fish Kalia) 

 Macher Chop (Fish Fritters) 

 Fish Kalia 

18. Ladies Club Stall: 

 Chana Podo: A high-protein snack made with chickpeas. 

 High Protein Chana Chat: A spicy, tangy chickpea snack. 

 Desi Firangi Veggie Sandwich: 

A fusion sandwich with a mix of 

Indian and Western flavors. 

 Hot Coffee: Freshly brewed 

coffee. 

 Manchurian: Fried vegetables in 

a tangy sauce. 

 Jhal Muri: A traditional Bengali 

snack of puffed rice mixed with 

mustard oil and spices. 

 Tangy Rice: A rice dish flavored 

with tangy spices.  

 Semige: A type of rice noodle 

served with a tangy sauce. 

 

19. ABI (Agriculture & Business Incubation) Stall: 

 The ABI stall featured innovative products related to the agricultural and fisheries 

sector, offering an insight into the advancements in fish farming and seafood 

production. 

Attraction and Impact: 

The Fish Swad event 

did more than just 

offer a diverse food 

experience; it also 



brought attention to the importance of fish as a staple food in India. With fish farming and 

aquaculture playing a vital role in the livelihoods of millions, the event underscored the need for 

sustainable fishing practices and the promotion of fish consumption. Through the partnership of 

prominent organizations like PMMSY, ICAR, SBI, MPEDA and NFDB, Fish Swad 2025 reinforced the 

message of sustainable fisheries and the economic importance of the sector. 

The event also showcased the potential of India’s vast coastal and freshwater resources, highlighting 

how these resources are woven into the cultural fabric of the nation. It created an excellent platform 

for culinary enthusiasts to not only explore 

fish dishes but also learn more about the 

unique fish varieties available in India and 

their contributions to local economies. 

Conclusion: Fish Swad 2025 was a grand 

success in every way possible. With support 

from key sponsors and an overwhelming 

turnout, the event celebrated the culinary 

richness of India and emphasized the 

importance of fish in the nation’s diet and 

economy. The diverse participation from 

across the country and the multitude of dishes offered made this event a must-attend for any food 

lover. It reinforced the notion that India’s fish cuisine is as varied and rich as its culture, and it 

undoubtedly provided a platform for promoting greater appreciation of sustainable fish farming and 

culinary traditions. Whether you were a seafood enthusiast or someone simply looking for a new 

culinary adventure, Fish Swad 2025 was the place to be! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



मत्स्य ्वाद 3.0 (2025): भारत के समदृ्ध मछली व्यजंनों का उत्ससव 

 

काययक्रम अवलोकन: 26 जनवरी, 2025 को, मत्स्य ्वाद 2025 काययक्रम, फिशरीज यूननवर्ससटी, पंच 

मागय, ऑि यारी रोड, अंधेरी (पनिम), म ंबई के प्ांगण में आयोनजत फकया गया, नजसमें 

लगभग 1,500 लोगों ने भाग नलया, नजससे पाककला अन्वेषण का एक जीवंत माहौल बना । 

भा.कृ.अन .प.-कें द्रीय मानत्स्यकी नशक्षा सं्थान द्वारा आयोनजत, इस काययक्रम को पूरे भारत के मछली 

आधाररत व्यंजनों की नवनवधता का जश्न मनाने के नलए नडजाइन फकया गया था । 

            शाम 6:00 बजे स े रात 11:00 बजे तक चलने वाला, मत्स्य ्वाद 2025 भोजन पे्नमयों और 

सम द्री भोजन के शौकीनों के नलए एक अनव्मरणीय अन भव प्दान करता ह ै । प्ायोजक एव ं

भागीदार: मत्स्य ्वाद 2025 की सिलता कई प्नतनित प्ायोजकों और भागीदारों के सहयोग से संभव 

हुई, नजनमें PMMSY (प्धानमंत्री मत्स्य संपदा योजना), ICAR (भारतीय कृनष अन संधान पररषद), SBI 

(भारतीय ्टेट बैंक), NFDB (राष्ट्रीय मत्स्य नवकास बोडय), MPEDA (सम द्री उत्सपाद ननयायत नवकास 

प्ानधकरण) और भारतीय मत्स्य संघ शानमल हैं । इन संगठनों ने इस आयोजन को समथयन दनेे, इसके 

स चारू फक्रयान्वयन को स नननित करने और भारत में मत्स्य पालन क्षेत्र के सतत नवकास को बढावा दने ेमें 

महत्सवपूणय भूनमका ननभाई । 

आयोजन की म ख्य नवशषेताए:ं मत्स्य  ्वाद 2025 में पूरे भारत के व्यजंनों की एक प्भावशाली शंृ्खला 

प्दर्सशत की गई, नजसमें प्त्सयेक राज्य द्वारा पेश फकए जाने वाले मछली-आधाररत व्यंजनों की समृद्ध 

नवनवधता शानमल थी । आगंत कों को प्ामानणक क्षेत्रीय ्वादों का आनंद फदया गया, नजसमें पारंपररक 

खाना पकाने की तकनीक और अनद्वतीय मछली व्यंजनों को प्दर्सशत फकया गया, जो प्त्सयेक राज्य की 

्थानीय सं्कृनतयों में गहराई से नननहत हैं । यह आयोजन न केवल पाककला संबंधी आदान-प्दान के नलए 

बनकक भारत के आहार और अथयव्यव्था में मछली के महत्सव के बारे में अनधक जागरूकता बढान ेके नलए 

एक मंच के रूप में भी कायय करता ह ै । इस काययक्रम का उद्घाटन भारतीय कृनष अन संधान पररषद नई 

फदकली के उप महाननदशेक (पश  नवज्ञान) डॉ. राघवेंद्र भट्ट ने मत्स्य नवज्ञान के उप महाननदशेक डॉ. जे.के. 

जेना (आईसीएआर, नई फदकली) और डॉ. बी.के. बेहरा, म ख्य काययकारी अनधकारी राष्ट्रीय मत्स्य नवकास 

बोडय (एनएिडीबी, हदैराबाद) की उपन्थनत में फकया गया ।  इस काययक्रम की संककपना एवं  आयोजन डॉ. 

रनवशंकर, सी.एन., ननदशेक/क लपनत और डॉ. एन.पी. साहू, संय क्त ननदशेक के मागयदशयन में फकया 

गया, नजसमें डॉ. एस. म नीलक मार, प्धान वैज्ञाननक आयोजक थ े । इस काययक्रम की एक प्म ख नवशेषता 

यह थी फक इसमें भारत के लगभग सभी राज्यों का प्नतनननधत्सव था, नजसमें मछली के नवनशष्ट व्यंजन 

परोसने वाल े ्टॉल थ,े नजसने उपन्थत लोगों को मंत्रम ग्ध कर फदया । आंध्र प्दशे के मसालेदार, तीखे 

्वादों से लेकर महाराष्ट्र के तटीय समृनद्ध तक, इस काययक्रम ने वा्तव में राष्ट्रीय ्वाद का अन भव प्दान 

फकया, नजसने भारत की पाक काला नवरासत को रेखांफकत फकया ह ै। 

काययक्रम में प्दर्सशत व्यजंन: 

मत्स्य ्वाद 2025 एक व्यंजनों की एक प्भावशाली शंृ्खला नजसने अलग-अलग ्वादों को एक प्लेटिामय 

पर एक साथ लाया गया । 

सबसे लोकनप्य व्यंजन का नीचे क छ का अवलोकन फदया गया ह ै



  

्टॉल: 

मछली की अव्थाए ँऔर व्यजंन ्वाद 2025: 

1. आधं्र प्दशे तलेगंाना: 

 रोयाला वेप ड  (झींगा तलना) चपला वेप ड  (मछली) 

 गोंग रा रोयाला वेप ड  (सॉरेल पनियों के साथ झींगा) 

 चेपला प ल स  (मछली करी) 

 गोंग रा रोयाला वेप ड  

2. असम और नत्रप रा: 

 मछली नपरटका (मसली हुई मछली) 

 मछली टेंगा (खट्टी मछली करी) 

 झींगा चॉप 

 मछली पत री (मछली केले के पिे में लपेटा हुआ) 

 नींबू चाय के साथ वापा पीठा 

 ग ड़ की खीर 

3. नबहार: 

 मछली सीख कबाब 

 नमनथलंचल की मछली 

 नलट्टी-चोखा 

 निकड झींगे 

 माल-प आ 

4. छिीसगढ और  मध्य प्दशे: 

 छिीसगररया मछली िराय 

 शाही भोपाली मछली फ्राई 

 शाही भोपाली मच्छी 

 जलेबी 

 शाही ठंडाई 

 शाही मछली फ्राई 

5. ग जरात: 

 झींगा लॉलीपॉप 

 न्िड रोल 

 झींगा कॉकटेल 

 मछली थेपला फ्रें की 



 मछली पात्रा 

6. झारखडं: 

 घ घनी के साथ ध सका 

 नचकका रोटी 

 झींगा तेमप रा 

7. जम्म ूएव ंकश्मीर कश्मीर: 

 गाड ेअंचर (मछली का अचार) 

 कमल के तने और मूली के साथ कश्मीरी मछली 

 गाड ेहाक टी नाफदर (कमल के तने और कश्मीरी सलाद के साथ मसालेदार मछली) 

 हरी नमचय के साथ मछली का अचार 

8. कनायटक:    

 झींगा घी रो्ट 

 न्िड मसाला फ्राई 

 झींगा नबरयानी 

 केकड़ा कटलेट 

 मछली करी 

 नीर डोसा 

 चावल कड बू 

9. केरल: 

 चेम्मीन उलार्सथयाथ  (झींगा करी) 

 कंूथल रो्ट (न्िड रो्ट) 

 नेमीन करी (मछली करी) 

. प ट्टू और कडाला करी (चावल केक और चना करी) 

.  वेज ्टू के साथ अप्पम 

.  पररप्प  पायसम (दाल नमठाई) 

  

10. महाराष्ट्र: 

  

. झींगा कोलीवाड़ा 

. स रमई फ्राई 

. मंडलेी फ्राई 

. सोलकाडी (नाररयल पेय) 

. म ंबा झींगा कोलीवाड़ा 

  



11. उिर पूवी राज्य: 

  

. संघा उरानमन (उबले हुए मछली) 

. ससगजू (कच्ची सब्जी सलाद) 

. खसजग कांगौ (झींगा सलाद) 

. रौ मास पाटोट दीया (केले के पिे में नलपटी रोहू मछली) 

. पोटोल सचगरी डोलमा (झींगे से भरी लौकी) 

. प रा मसोर नपनतका (्मोक्ड मछली मसला हुआ) 

. मछली नपनतका 

. मछली ्टीम राइस के साथ टेंगा 

. नचपनचपे चावल के साथ मछली पत री 

. झींगा चॉप 

. नींबू चाय के साथ वापा पीठा 

. ग ड़ की खीर 

12. ओनडशा: 

  

. मलाई झींगा करी 

. माचा पतरापोडा (केले के पिों में लपेटी गई मछली) 

. माचा बेसरा (सरसों मछली करी) 

. सचग ड़ी च रा (चावल के साथ झींगा) 

. म ढी घंटा (मछली के साथ चावल का व्यजंन) 

  

13. पजंाब: 

  

. मछली जैसामंडी मेवाड़ी 

. रजवाड़ी मछली 

. अमृतसरी फिश फ्राई 

  

14. राज्थान: 

  

. एसीरटस मसाला भेल/चैट 

. मच्छी के सूल े

. मछली जैसामंडी 

  



15. तनमलनाड : 

  

. पननयारम (्वाफदष्ट पकौड़ी) 

. केकड़ा मसाला 

. मनपनै मीन कोलाम्ब  (मछली करी) 

. स रा प ट्टू (शाकय  मछली नडश) 

. नेनथली करुवड  थोक्कू (एकंोवी और सूखी मछली) 

. चेट्टीनाड एरल थोक्कू (चेट्टीनाड-शैली झींगा) 

  

16. उिराखडं एव ंउिर प्दशे: 

. पहाड़ी मोमो प्लटैर 

  

17. पनिम बंगाल: 

  

.  सोरशीलीश झींगा पकौड़ा 

. भेटकी पट री (केले के पिों में नलपटी मछली) 

. कतला कानलया (मछली करी) 

. गोकडा सचगरी मलाई करी (नाररयल के दधू में झींगा) 

. माछेर कानलया (मछली कानलया) 

. माछेर चॉप (मछली के पकौड़)े 

. मछली कानलया 

  

18. लडेीज क्लब ्टॉल: 

  

. चना पोडो: छोले से बना हाई-प्ोटीन स्नैक 

. हाई प्ोटीन चना चाट: चटपटा, चटपटा छोले का स्नैक 

. दसेी फिरंगी वेजी सैंडनवच: भारतीय और पनिमी ्वादों के नमश्ण वाला फ्यूजन सैंडनवच 

. हॉट कॉफी: ताजी बनी कॉफी 

. मंचूररयन: तीखी चटनी में तली हुई सनब्जयाँ 

. झाल म रही : सरसों के तेल और मसालों के साथ म रम रे का एक पारंपररक बंगाली नाश्ता 

. तीखे चावल: तीखे मसालों से बना चावल का व्यजंन 

. सेनमगे: तीखी चटनी के साथ परोसा जाने वाला चावल का एक प्कार का नूडल 

  

 

 



19. एबीआई (कृनष और व्यवसाय ऊष्मायन) ्टॉल: 

  

. एबीआई ्टॉल पर कृनष और मत्स्य पालन क्षेत्र से संबंनधत नवीन उत्सपादों को प्दर्सशत फकया गया, नजसमें 

मछली पालन और सम द्री खाद्य उत्सपादन में प्गनत की जानकारी दी गई। 

  

आकषयण और प्भाव: फिश ्वाद काययक्रम ने न केवल नवनवध खाद्य अन भव प्दान फकया; इसने भारत में 

म ख्य भोजन के रूप में मछली के महत्सव पर भी ध्यान आकर्सषत फकया । मछली पालन और जलीय कृनष 

लाखों लोगों की आजीनवका में महत्सवपूणय भूनमका ननभाते हैं, इस काययक्रम ने रटकाऊ मछली पकड़ने की 

प्थाओं और मछली की खपत को बढावा दने े की आवश्यकता को रेखांफकत फकया । PMMSY, ICAR, 

SBI, MPEDA और NFDB जैसे प्म ख संगठनों की साझेदारी के माध्यम से, फिश ्वाद 2025 ने रटकाऊ 

मत्स्य पालन और इस क्षेत्र के आर्सथक महत्सव के संदशे को मजबूत फकया । इस काययक्रम ने भारत के नवशाल 

तटीय और मीठे पानी के संसाधनों की क्षमता को भी प्दर्सशत फकया, नजसमें बताया गया फक कैसे ये संसाधन 

दशे के सां्कृनतक तान-ेबाने में ब ने हुए हैं । इसने पाक कला के शौकीनों के नलए न केवल मछली के व्यंजनों 

का पता लगान े के नलए एक उत्सकृष्ट मंच बनाया, बनकक भारत में उपलब्ध अनद्वतीय मछली फक्मों और 

्थानीय अथयव्यव्थाओं में उनके योगदान के बारे में भी अनधक जानन ेके नलए। 

  

 ननष्कषय: फिश ्वाद 2025 हर तरह से एक शानदार सिलता थी । प्म ख प्ायोजकों के समथयन और 

व्यापक भीड़ के साथ, इस काययक्रम ने भारत की पाक कला की समृनद्ध का जश्न मनाया और दशे के आहार 

और अथयव्यव्था में मछली के महत्सव पर जोर फदया । दशे भर स े नवनवध भागीदारी और पेश फकए गए 

व्यंजनों की बहुलता ने इस काययक्रम को फकसी भी खाद्य पे्मी के नलए एक जरूरी काययक्रम बना फदया । इसन े

इस धारणा को प ष्ट फकया फक भारत का मछली भोजन इसकी सं्कृनत की तरह ही नवनवध और समृद्ध 

ह,ै और इसने नन्संदहे रटकाऊ मछली पालन और पाक परंपराओं की अनधक सराहना को बढावा दनेे के 

नलए एक मंच प्दान फकया । चाह ेआप सम द्री भोजन के शौकीन हों या कोई नया पाक रोमांच तलाश रह े

हों, फिश ्वाद 2025 आपके नलए एक बेहतरीन जगह थी ! 

 

 


