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प्राक्कथन 

भारत एक कृपि प्रधान राष्ट्र  है, िहााँ 

ग्रामीण समुदायो ंकी उन्नपत और मपहलाओ ंका 

सशक्तिकरण समग्र पिकास की आधारपशला 

माने िाते हैं। पिशेि रूप से मपहलाओ ं की 

आपथिक आत्मपनभिरता केिल उनके िीिन 

स्तर को ही नही,ं बक्ति समू्पणि ग्रामीण 

अथिव्यिस्था को सकारात्मक रूप से प्रभापित 

करती है। ऐसे पररदृश्य में मूल्यिधिन एक प्रभािशाली साधन के रूप 

में उभरकर सामने आया है, िो ग्रामीण मपहलाओ ंको स्वरोिगार, 

उद्यपमता और आिीपिका के नए अिसर प्रदान करता है। 

मेरे पलए यह अतं्यत हिि और गिि का पििय है पक यह पुस्तक 

’विकास की नई राहः  मूल्यिर्धन के माध्यम से जनजातीय 

मवहलाओ ं का सशक्तिकरण’ पििय पर अतं्यत गहन अध्ययन, 

िैज्ञापनक पिशे्लिण, प्रपशक्षण अनुभिो ंतथा व्यािहाररक निाचारो ंके 

आधार पर तैयार की गई है। इस पुस्तक में पििय पिशेिज्ञो,ं 

िैज्ञापनको ं तथा पिस्तार कायिकतािओ ं ने अपने शोध, अनुभि और 

पनष्किों के माध्यम से ग्रामीण पिकास और मपहला सशक्तिकरण के 

के्षत्र में महत्वपूणि योगदान पदया है। 

पिशेि रूप से उत्तराखंड की िनिातीय मपहलाओ ं की 

सामापिक-आपथिक पररक्तस्थपतयो,ं उनके पारंपररक ज्ञान, स्थानीय 

संसाधनो ंएिं सांसृ्कपतक पिरासत को ध्यान में रखते हुए यह पुस्तक 

उन्हें आधुपनक तकनीको,ं िैज्ञापनक पिपधयो ंऔर बािार से िोड़ने 
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का एक व्यािहाररक मागिदशिन प्रसु्तत करती है। इसमें ब्ांपडंग, 

पैकेपिंग, गुणित्ता पनयंत्रण, खाद्य सुरक्षा, प्रपशक्षण, पिपणन 

रणनीपतयााँ तथा सरकारी योिनाओ ंकी िानकारी अतं्यत सरल भािा 

में दी गई है, पिससे यह पुस्तक पकसान समुदाय, स्वयं सहायता 

समूहो,ं मपहला उद्यपमयो,ं छात्रो,ं प्रपशक्षको,ं नीपत-पनमािताओ ं और 

शोधकतािओ ं के पलए समान रूप से उपयोगी और प्रासंपगक बन 

िाती है। 

यह प्रकाशन केिल एक दस्तािेि नही,ं बक्ति ग्रामीण 

मपहलाओ ंके िीिन में पररितिन लाने की पदशा में एक सशि पहल 

है। मुझे पूणि पिश्वास है पक यह पुस्तक मपहलाओ ंके पलए स्वरोिगार 

और उद्यपमता के नए द्वार खोलेगी तथा आत्मपनभिर भारत के सपने 

को साकार करने की पदशा में एक मिबूत कदम पसद्ध होगी। 

पुस्तक के दोनो ंसंपादको ंको इस सराहनीय प्रयास के पलए 

मैं हापदिक बधाई एिं शुभकामनाएाँ  देता हाँ। आशा है पक यह प्रकाशन 

राज्य एिं राष्ट्र ीय स्तर पर आयोपित होने िाले प्रपशक्षण कायिक्रमो,ं 

संस्थागत पहलो,ं नीपत पनमािण प्रपक्रयाओ ंतथा पिकास योिनाओ ंमें 

एक महत्वपूणि संदभि सामग्री के रूप में उपयोग में लाया िाएगा। 

 

 

(मनमोहन वसंह चौहान) 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  



प्राक्कथन 

भारतििि की ताकत उसकी पमट्टी, खेत और 

मेहनतकश कृिक भाई हैं। भारत िैसे कृपि प्रधान देश में, 

िहां गांिो ं की धड़कन खेतो ं से शुरू होकर मंपडयो ं तक 

पहंुचती है, िहां कृपि उत्पादो ंका मूल्य संिधिन महि एक 

तकनीक नही,ं बक्ति पकसानो,ं मपहलाओ ंऔर युिाओ ंके 

पलए आिीपिका, आत्मपनभिरता और समृक्तद्ध का पुल है। 

मूल्य संिधिन केिल उत्पाद के आपथिक मूल्य को 

नही ंबढाता, बक्ति उसे स्वाद, गुणित्ता और पोिण के निररये से भी और अपधक 

महत्वपूणि बना देता है। इससे न केिल स्थानीय संसाधनो ंका बेहतर उपयोग होता 

है, बक्ति ग्रामीण रोिगार के नए अिसर, पोिण सुरक्षा और आत्मपनभिरता की 

पदशा में भी यह एक मिबूत आधार बनता है। 

यह पुस्तक ’विकास की नई राहः  मूल्यिर्धन के माध्यम से 

जनजातीय मवहलाओ ं का सशक्तिकरण’ ऐसा प्रयास है एक , िो खेत-

खपलहानो ं से लेकर बािार और उपभोिाओ ंकी िरूरतो ंतक के सफर को 

कृपि उत्पादो ंसे बनने िाले पिपभन्न प्रकार के मूल्यिपधित उत्पादो ंकी िानकारी दी 

गई है। यह मूल्यिपधित उत्पादो ंको बनाने के पिपधयो ंको बताने के साथ -साथ 

व्यिसाय शुरू करने के पलए आिश्यक उपकरण, सामग्री, पोिण संबंधी लाभ, 

पिपणन रणनीपत, ब्ांपडंग, सरकारी सहायता योिनाओ ं और बािार की 

संभािनाओ ंपर भी गहन चचाि करती है। 

यह प्रयास सराहनीय है क्ोपंक यह पुस्तक ना केिल सैद्धांपतक िानकारी 

ही प्रदान नही ंकरेगी, बक्ति व्यिहाररक अनुभिो,ं निाचारो ंऔर स्थानीय संसाधनो ं

के उपयोग पर िानकारी उपलब्ध करिाएगी। यह पकसानो,ं मपहला उद्यपमयो,ं स्वयं 

सहायता समूहो ंऔर युिाओ ंके पलए एक ऐसी मागिदपशिका है, िो उन्हें "कैसे शुरू 

करें?" से लेकर "कैसे आगे बढें ?" तक का मागि पदखाती है। 

मुझे पूरा पिश्वास है पक यह पुस्तक कृपि के्षत्र से िुड़े हर व्यक्ति के पलए 

एक उपयोगी संसाधन पसद्ध होगी। यह न केिल कृपि आधाररत उद्यपमता को 

प्रोत्सापहत करेगी, बक्ति आत्मपनभिर भारत के सपने को साकार करने की पदशा 

में एक महत्वपूणि कदम भी सापबत होगी। 

 

 

                                                                       (पितेंद्र क्वात्रा),  

पनदेशक,   प्रसार पशक्षा,  

गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगक 

 पिश्वपिद्यालय, पंतनगर 



  



भूवमका 

भारत की अथिव्यिस्था की नीिं कृपि है, और देश की 

अपधकांश आबादी आि भी प्रत्यक्ष या परोक्ष रूप से कृपि एिं इससे 

िुड़े के्षत्रो ंपर पनभिर है। परंतु बदलते समय और िैपश्वक मांगो ं के 

अनुरूप केिल कचे्च कृपि उत्पादो ं के उत्पादन पर पनभिर रहना 

पकसानो ंऔर ग्रामीण समुदायो ंके पलए आपथिक रूप से लाभकारी 

नही ंरहा है। ऐसे पररदृश्य में "मूल्य संिधिन" या "िैलू्य एपडशन" की 

अिधारणा एक पररितिनकारी उपाय के रूप में उभरती है, िो 

पारंपररक उत्पादो ंको अपधक आकििक, पिकाऊ, और बाजार के 

योग्य बनाकर उनकी आपथिक उपयोपगता को कई गुना बढा देती है। 

यह पुस्तक ’विकास की नई राहः  मूल्यिर्धन के माध्यम 

से जनजातीय मवहलाओ ं का सशक्तिकरण’ इसी पिचार पर 

आधाररत है पक अगर स्थानीय स्तर पर ही कृपि उत्पादो ं को 

प्रसंस्कररत कर उनसे पिपभन्न प्रकार के मूल्य िपधित उत्पाद बनाए 

िाएाँ , तो न केिल पकसानो ंकी आमदनी में बढोतरी संभि है, बक्ति 

यह ग्रामीण मपहलाओ,ं युिाओ,ं और स्वयं सहायता समूहो ंके पलए 

भी एक सशि उद्यपमता अिसर बन सकता है। दूध, पमलेि्स, 

मशरूम, सक्त़ियााँ, फल—इन सभी से िुड़ी पारंपररक और 

आधुपनक तकनीको ंसे बनाए गए उत्पाद न केिल उपभोिाओ ंकी 

बदलती अपेक्षाओ ंको पूरा करते हैं, बक्ति पोिण और स्वास्थ्य की 

दृपष्ट् से भी अतं्यत महत्वपूणि हैं। 

यह पुस्तक न केिल मूल्य िधिन की अिधारणा को सरल 

भािा में समझाती है, बक्ति यह भी दशािती है पक सीपमत संसाधनो ं

में भी कैसे स्थानीय स्तर पर स्वरोिगार के अिसर सृपित पकए िा 

सकते हैं। पुस्तक की पिशेिता यह है पक इसमें तकनीकी िानकारी 

को व्यािहाररक दृपष्ट्कोण से प्रसु्तत पकया गया है, तापक एक सामान्य 

पकसान, मपहला उद्यमी, या निोपदत स्टाििअप इसे समझकर अपने 

के्षत्र में लागू कर सके। 



लेखन का उदे्दश्य केिल िानकारी देना नही ंहै, बक्ति एक 

ऐसी उपयोगी मागिदपशिका प्रसु्तत करना है, िो जमीन से िुड़े लोगो ं

को उनकी सामापिक और आपथिक पररक्तस्थपतयो ंमें सुधार लाने की 

पदशा में पे्रररत कर सके। इसमें अनुभििन्य साक्ष्ो ंके साथ-साथ 

ग्रामीण के्षत्रो ंकी सफलता की कहापनयो ंको भी शापमल पकया गया 

है, तापक पाठको ंको यह पिश्वास हो पक मूल्य संिधिन कोई िपिल 

प्रपक्रया नही ं है, बक्ति संकल्प, प्रपशक्षण और संसाधनो ं के सही 

उपयोग से इसे सरलता से अपनाया िा सकता है। 

मैं इस पुस्तक के प्रकाशन हेतु भारतीय कृपि अनुसंधान 

पररिद का हापदिक आभार व्यि करती हाँ, पिसने “प्रौद्योपगकी के 

माध्यम से कृपि एिं डेरी उत्पादो ंमें मूल्य संिधिन द्वारा उत्तराखंड की 

िनिातीय मपहलाओ ं की सतत आिीपिका और आपथिक 

सशक्तिकरण” पििय पर इस महत्त्वपूणि कायि के पलए पित्तीय 

सहायता प्रदान की। 

मुझे पूणि पिश्वास है पक यह पुस्तक पकसानो,ं कृपि एिं ग्रामीण 

पिकास से िुड़े पिद्यापथियो,ं उद्यपमयो,ं स्वयं सहायता समूहो,ं नीपत-

पनमािताओ ंऔर शोधकतािओ ं के पलए एक पे्ररक स्रोत के रूप में 

कायि करेगी। यह प्रयास न केिल आपथिक समृक्तद्ध की पदशा में एक 

कदम है, बक्ति आत्मपनभिर भारत की पररकल्पना को साकार करने 

में भी महत्त्वपूणि भूपमका पनभाएगा। 

 

                                       (अवपधता शमाध कांडपाल) 
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अध्याय 1 

गन्ना और जैविक गुड़ का उत्पादन: महत्व और 

तकनीक 

डॉ. आनंद वसंह जीना,  

प्राध्यापक एिं अपधष्ठता छात्र कल्याण, गोपिन्द बल्लभ पन्त  

कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय, पंतनगर 
 

गन्ना भारत की एक महत्वपूणि िापणक्तज्यक फसल है, िो 

चीनी, गुड़ और अन्य सह-उत्पादो ं के उत्पादन में प्रमुख भूपमका 

पनभाती है। यह फसल न केिल देश की कृपि अथिव्यिस्था का आधार 

है, बक्ति यह लाखो ंपकसानो ंऔर संबंपधत उद्योगो ंकी आिीपिका का 

मुख्य स्रोत भी है। गने्न से प्राप्त गुड़ एक प्राकृपतक, पारंपररक और 

पौपष्ट्क मधुरक है, पिसे प्राचीन काल से मानि आहार का अपभन्न 

पहस्सा माना गया है। गने्न की यह पिशेिता पक यह पोिण और 

औिधीय गुणो ंसे भरपूर गुड़ का उत्पादन करता है, इसे एक बहुमूल्य 

फसल बनाती है। इसके उत्पादन के पलए सही प्रकार के गने्न का 

चयन, इसकी उन्नत पकस्ो ं का पिकास और उनके प्रबंधन में 

िैज्ञापनक दृपष्ट्कोण आिश्यक है। गने्न की उन्नत प्रिापतयो ंका चयन 

उनके उच्च रस प्रपतशत, कम फाइबर सामग्री और बेहतर सूक्रोि 

स्तर के आधार पर पकया िाता है, तापक गुड़ उत्पादन की गुणित्ता में 

सुधार हो सके। गन्ना अपनी अनुकूलता, बहुपयोपगता और उच्च 

उत्पादकता के कारण पिशेि महत्व रखता है। इसकी खेती न केिल 

पकसानो ं को क्तस्थर आय प्रदान करती है, बक्ति खाद्य प्रसंस्करण 

उद्योग और ग्रामीण के्षत्रो ंके पिकास में भी योगदान देती है। िैपिक 

और उन्नत खेती तकनीको ंके माध्यम से गने्न की उत्पादकता और 

गुणित्ता को बढाया िा सकता है, पिससे उच्च गुणित्ता िाला िैपिक 

गुड़ प्राप्त हो सके। इसके अलािा, गने्न की पिपभन्न प्रिापतयो ं के 

प्रिनन में रोग प्रपतरोधक क्षमता और िलिायु अनुकूलता िैसे गुणो ं

को प्राथपमकता दी िाती है, तापक यह फसल बदलते पयाििरणीय 

पररक्तस्थपतयो ं में भी सफलतापूििक उत्पादन कर सके। इस प्रकार, 

गन्ना न केिल एक पोिण और आपथिक दृपष्ट् से महत्वपूणि फसल है, 

बक्ति यह भारत के कृपि के्षत्र और खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में एक 

अहम स्थान रखता है। 
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गुड़ गने्न के रस के संकें द्रण से बनाया िाता है, पिसमें पकसी 

भी प्रकार के रासायपनक पदाथि का उपयोग नही ंपकया िाता। यह 

अपने प्राकृपतक स्वाद और सुगंध के पलए िाना िाता है, िो ब्ाउन 

शुगर और मोलासेस के बीच का अनुभि प्रदान करता है। गुड़ में 

प्रोिीन, पििापमन और खपनि िैसे आयरन और कॉपर प्रचुर मात्रा 

में पाए िाते हैं। यह एक प्राकृपतक ऊिाि स्रोत है, िो धीरे-धीरे ऊिाि 

प्रदान करता है और शरीर के पलए हापनरपहत है। गुड़ में मौिूद 

औिधीय गुण इसे न केिल स्वापदष्ट् बनाते हैं, बक्ति इसे रि 

शुक्तद्धकरण, यकृत के पनयपमत कायि और प्रपतरक्षा प्रणाली को 

मिबूत करने में सहायक बनाते हैं।भारत में गुड़ को स्वास्थ्य के पलए 

लाभकारी शकि रा के रूप में पहचाना िाता है। यह ठोस, पाउडर 

और अधि-तरल रूप में उपलब्ध है, पिससे इसका उपयोग पिपभन्न 

प्रकार के वं्यिनो ंमें पकया िा सकता है। इसके औिधीय गुणो ंके 

कारण इसे आयुिेद में एक महत्वपूणि स्थान प्राप्त है। यह शरीर को 

ठंडक प्रदान करता है, मूत्रल के रूप में कायि करता है और हृदय 

के पलए लाभकारी माना िाता है। गुड़ में सभी आिश्यक पोिक तत्व 

मौिूद होते हैं, िैसे पििापमन ए, बी, थायपमन, राइबोफे्लपिन और 

फॉपलक एपसड। 

गुड़ उत्पादन न केिल ग्रामीण के्षत्रो ंमें लोगो ंकी आिीपिका 

का एक प्रमुख स्रोत है, बक्ति यह पयाििरणीय दृपष्ट् से भी अत्यपधक 

महत्वपूणि है। िैपिक गुड़ उत्पादन में रासायपनक उििरको ं और 

कीिनाशको ंका उपयोग नही ंपकया िाता, पिससे यह पयाििरण के 

पलए सुरपक्षत और स्थायी कृपि पद्धपतयो ं को प्रोत्सापहत करता है। 

िैपिक गुड़ उत्पादन पमट्टी की उििरता को बनाए रखने, िल संसाधनो ं

की गुणित्ता सुधारने और पयाििरणीय संतुलन को संरपक्षत करने में 

सहायक है। गुड़ को मानि स्वास्थ्य के पलए फायदेमंद माना गया है, 

क्ोपंक यह शरीर के पिपभन्न पहस्सो ंको साफ करने में मदद करता 

है। यह फेफड़ो,ं पेि, आंतो ंऔर श्वसन तंत्र की सफाई में सहायक है। 

िो लोग पनयपमत रूप से धूल और प्रदूिण के संपकि  में आते हैं, उनके 

पलए गुड़ का सेिन पिशेि रूप से लाभकारी है। यह अस्थमा, खांसी, 

सदी और छाती में िकड़न िैसी समस्याओ ंको रोकने में मदद करता 

है। गुड़ का पोिण मूल्य और स्वास्थ्य लाभ इसे िैपश्वक बािार में पिशेि 
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पहचान पदलाते हैं। िैपिक शुक्तद्धकारको ं के उपयोग से उत्पापदत 

िैपिक गुड़ न केिल स्वास्थ्य के पलए बेहतर है, बक्ति इसके पनयाित 

की संभािनाएाँ  भी बढती हैं। आधुपनक तकनीको ं और उन्नत 

प्रपक्रयाओ ंके पिकास ने गुड़ उत्पादन को और अपधक कुशल और 

गुणित्तापूणि बनाया है। 

इस प्रकार, िैपिक गुड़ उत्पादन न केिल उपभोिाओ ंको 

स्वास्थ्यिधिक पिकल्प प्रदान करता है, बक्ति पकसानो ंके पलए भी एक 

लाभकारी पिकल्प बनकर उभरता है। यह उत्पादकता बढाने के 

साथ-साथ पयाििरणीय क्तस्थरता को भी बढािा देता है। इस समीक्षा 

लेख में, गने्न और िैपिक गुड़ उत्पादन के महत्व, उसकी तकनीको ं

और उसके स्वास्थ्य एिं पयाििरणीय लाभो ं का पिसृ्तत पिशे्लिण 

प्रसु्तत पकया गया है। साथ ही, इस उद्योग से िुड़ी चुनौपतयो ं और 

उनके समाधान पर भी प्रकाश डाला गया है। 

 
 

गने्न की कृवष और आवथधक महत्व 

गन्ना भारत की एक प्रमुख िापणक्तज्यक फसल है, पिसका 

उपयोग मुख्य रूप से चीनी, गुड़, इथेनॉल और अन्य सह-उत्पादो ंके 

उत्पादन में पकया िाता है। यह फसल न केिल ग्रामीण अथिव्यिस्था 

की रीढ है, बक्ति लाखो ंपकसानो ंकी आय और औद्योपगक इकाइयो ं

का आधार भी है। भारत, दुपनया का दूसरा सबसे बड़ा गन्ना उत्पादक 

देश है और िैपश्वक चीनी उत्पादन में इसका महत्वपूणि योगदान है। 

गने्न से प्राप्त सह-उत्पाद, िैसे पक शीरा (मोलासेस), पे्रसमड और 

बगास, पिपभन्न औद्योपगक और िैपिक उपयोगो ंमें महत्वपूणि भूपमका 
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पनभाते हैं। गने्न की खेती मुख्य रूप से उष्णकपिबंधीय और 

उपोष्णकपिबंधीय के्षत्रो ंमें की िाती है, िहां पमट्टी की उििरता और 

िलिायु फसल के पलए अनुकूल होती है। यह फसल उच्च बायोमास 

उत्पादन के पलए िानी िाती है और िलिायु पररितिन के अनुकूल 

तकनीको ंको अपनाने के पलए उपयुि है। गने्न के पौधे का हर पहस्सा 

उपयोगी है, पिससे यह फसल पकसानो ं और उद्योगो ं के पलए 

बहुआयामी लाभ प्रदान करती है। 

गने्न की उन्नत पकस्ो ं का पिकास उच्च उपि, बेहतर रस 

गुणित्ता, रोग प्रपतरोधक क्षमता और पयाििरणीय अनुकूलता को 

ध्यान में रखते हुए पकया गया है। इन पकस्ो ंने गने्न के उत्पादन और 

गुड़ उद्योग में नई संभािनाओ ंको िन्म पदया उत्तर-पपिम के्षत्र के पलए 

पिपभन्न अनुसंधान संस्थानो ंऔर कृपि पिश्वपिद्यालयो ंद्वारा पिकपसत 

नई गने्न की पकस्ें उच्च उत्पादन क्षमता के साथ-साथ िैपिक और 

अिैपिक तनािो ंके प्रपत प्रपतरोध प्रदपशित करती हैं। इस के्षत्र के पलए 

हाल ही में िारी प्रारंपभक पररपक्व गने्न की पकस्ें, िैसे कोएलके 

11203, को पंत 12221, को 15023, कोएस 13235, और कोएलके 

14201, के साथ-साथ मध्यम-अंत पररपक्व पकस्ें, िैसे कोएलके 

11206, को पंत 12226, को पंत 13224, कोएलके 14204, और 

कोपीबी 14185, गने्न की लाल सड़न (रेड रॉि) बीमारी के प्रपत 

प्रपतरोध प्रदपशित करती हैं। 

 

जैविक उत्पादो ंकी बढ़ती आिश्यकता 

िैपिक गुड़ की मांग तेिी से बढ रही है, क्ोपंक उपभोिाओ ं

में स्वास्थ्य के प्रपत िागरूकता और रसायन-मुि भोिन की 

प्राथपमकता बढी है। िैपिक गुड़ उत्पादन में केिल िैपिक गने्न और 

प्राकृपतक प्रपक्रयाओ ंका उपयोग होता है, पिससे यह न केिल पौपष्ट्क 

बक्ति पयाििरण के पलए भी सुरपक्षत होता है। गुड़ में मौिूद खपनि, 

िैसे कैक्तशशयम (40-100 mg), मैग्नीपशयम (70-90 mg), पोिैपशयम 

(1056 mg), फास्फोरस (20-90 mg), आयरन (10-13 mg), और 

पिंक (0.2-0.4 mg) इसे पोिण का उतृ्कष्ट् स्रोत बनाते हैं। इसके 

अलािा, इसमें पििापमन ए, बी1, बी2, सी, डी2, और ई की उपक्तस्थपत 

इसे स्वास्थ्य के पलए अत्यपधक लाभकारी बनाती है। यह पोिण तत्त्व 
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न केिल शरीर की आिश्यकताओ ंको पूरा करते हैं, बक्ति कुपोिण 

और अल्पपोिण िैसी समस्याओ ं का समाधान भी करते हैं। 

रसायनयुि गुड़ उत्पादन में फॉस्फोररक एपसड, चूना और अन्य 

हापनकारक रसायनो ंका उपयोग पकया िाता है, िो स्वाद, गुणित्ता 

और भंडारण क्षमता को प्रभापित करते हैं। इसके पिपरीत, िैपिक 

गुड़ उत्पादन में रसायनो ंका उपयोग नही ंपकया िाता, पिससे इसका 

स्वाद बेहतर होता है और यह अंतरराष्ट्र ीय बािार में अपधक मांग में 

रहता है। रसायनयुि गुड़ के पिपरीत, िैपिक गुड़ में पोिक तत्त्व 

संरपक्षत रहते हैं और यह स्वास्थ्य के पलए अपधक लाभकारी होता है। 

 

स्वास्थ्य और पयाधिरणीय लाभ 

1.स्वास्थ्य लाभ: िैपिक गुड़ में मौिूद सूक्ष्म पोिक तत्त्व, िैसे 

आयरन और पिंक, रि को शुद्ध करने, िॉक्तिस और बाइल 

पडसऑडिर को ठीक करने में सहायक होते हैं। आयुिेद के अनुसार, 

िैपिक गुड़ को रि शोधक और औिधीय उपयोगो ं के पलए 

अत्यपधक उपयुि माना गया है। यह पाचन को सुधारने, श्वसन तंत्र 

को साफ करने और शरीर की प्रपतरोधक क्षमता बढाने में मदद 

करता है। 

2.पोषण संबंर्ी लाभ: िैपिक गुड़ में प्रोिीन (280 mg/100g) और 

एंिीऑक्सीडेंि्स की उपक्तस्थपत इसे पििैले पदाथों और कैं सरिन्य 

तत्वो ंके क्तखलाफ प्रभािी बनाती है। यह शरीर के पलए लंबे समय तक 

ऊिाि प्रदान करता है और धीमे पाचन के कारण रि में शकि रा के 

स्तर को पनयंपत्रत करता है। 

3.पयाधिरणीय लाभ: िैपिक खेती में रासायपनक उििरको ं और 

कीिनाशको ंका उपयोग नही ंहोता, पिससे पमट्टी की उििरता बनी 

रहती है और पयाििरण को नुकसान नही ंपहंुचता। िैपिक खाद के 

उपयोग से गने्न के रस की गुणित्ता में सुधार होता है, िो बेहतर 

गुणित्ता के गुड़ उत्पादन में सहायक होता है। 

 

जैविक खेती के वसद्ांत और प्रवक्रया 

िैपिक खेती, एक प्राकृपतक और पयाििरण-संिेदनशील 

कृपि पद्धपत है, िो रासायपनक उििरको,ं कीिनाशको ं और अन्य 
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पसंथेपिक पदाथों के पबना कृपि उत्पादन करती है। इस पद्धपत में 

केिल िैपिक उििरक, िैसे कम्पोस्ट, ह्यूमस, और अन्य प्राकृपतक 

खादो ंका उपयोग पकया िाता है। िैपिक खेती का मुख्य उदे्दश्य मृदा 

की िैपिक गुणित्ता बनाए रखना, पयाििरण को सुरपक्षत रखना और 

उच्च गुणित्ता िाले, रासायपनक मुि खाद्य उत्पादो ं का उत्पादन 

करना है। िैपिक कृपि प्रणाली में प्राकृपतक संसाधनो ंका संरक्षण, 

िैि पिपिधता की बढोतरी और क्तस्थरता पर िोर पदया िाता है। िैपिक 

खेती की प्रमुख पिशेिताएाँ  पनम्नपलक्तखत हैं: 

प्राकृवतक खाद का उपयोग: िैपिक खेती में रासायपनक उििरको ं

के स्थान पर कम्पोस्ट, हरी खाद, िमी कंपोस्ट, और िैपिक उििरको ं

का उपयोग पकया िाता है। 

रासायवनक पदाथों का वनषेर्: इसमें कीिनाशको,ं रोग नाशको,ं 

और अन्य रासायपनक पदाथों का उपयोग नही ं पकया िाता, िो 

पयाििरण और मानि स्वास्थ्य के पलए हापनकारक हो सकते हैं। 

मृदा स्वास्थ्य का संरक्षण: िैपिक खेती में मृदा की संरचना और 

पोिक तत्त्वो ं की संतुपलत आपूपति बनाए रखने के पलए प्राकृपतक 

पिपधयााँ अपनाई िाती हैं। 

विविर्ता और पाररक्तथथवतकी का संरक्षण: िैपिक खेती 

पाररक्तस्थपतकी संतुलन को बनाए रखने का प्रयास करती है, पिससे 

मृदा, िल और िनस्पपत की िैि पिपिधता बढती है। 

 

जैविक खेती में प्रयुि विवर्यााँ 

िैपिक खेती में पारंपररक खादो ं का उपयोग रासायपनक 

खादो ंके स्थान पर पकया िाता है, िैसे हरी खाद, िमी कंपोस्ट, और 

मिेशी गोबर की खाद। ये खादें  मृदा में पोिक तत्त्वो ंका संतुपलत रूप 

से प्रदान करती हैं और मृदा की िैपिक सपक्रयता को बढाती हैं। शोधो ं

से यह सापबत हुआ है पक िैपिक खादो ंका उपयोग मृदा की संरचना 

को सुधारता है, िल धारण क्षमता को बढाता है, और पमट्टी में 

सूक्ष्मिीिो ं की सपक्रयता को उते्तपित करता है। िैपिक खेती में 

फसल चक्र का पालन करना भी बहुत महत्वपूणि होता है। फसल चक्र 

से मृदा में पोिक तत्त्वो ं का संतुलन बना रहता है और भूपम की 

उपिाऊ क्षमता में िृक्तद्ध होती है। उदाहरण स्वरूप, िब फसलो ंको 
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बारी-बारी से उगाया िाता है, तो मृदा में नाइिर ोिन और अन्य पोिक 

तत्त्वो ं का संतुलन बनाए रखा िाता है। फसल चक्र में नाइिर ोिन-

पफक्तकं्सग पौधो ंिैसे दालो ंको शापमल करने से मृदा की गुणित्ता में 

सुधार होता है। िैपिक खेती में कीिनाशको ंका उपयोग रासायपनक 

कीिनाशको ंके बिाय िैपिक कीिनाशको ंसे पकया िाता है, िो न 

केिल मानि स्वास्थ्य के पलए सुरपक्षत होते हैं, बक्ति पयाििरण को भी 

कोई नुकसान नही ंपहुाँचाते। उदाहरण के तौर पर, नीम के तेल का 

उपयोग कीिो ं को पनयंपत्रत करने के पलए पकया िाता है, िो एक 

प्राकृपतक और प्रभािी उपाय है। इसके अपतररि, डोडा और 

बैपसलस थुररंपिएंसीस िैसे बैक्टीररया का भी उपयोग िैपिक कीि 

पनयंत्रण में पकया िाता है। िल प्रबंधन िैपिक खेती में अत्यपधक 

महत्वपूणि है, और इसे सुपनपित करने के पलए आधुपनक िल संरक्षण 

तकनीको ंका उपयोग पकया िाता है। इन तकनीको ंमें पडर प इररगेशन 

और ििाि िल संचयन शापमल हैं। िल की कमी से पनपिने के पलए 

मक्तशचंग एक और महत्वपूणि उपाय है, िो मृदा की नमी बनाए रखने 

में मदद करता है। िैपिक खेती में बीिो ं का चयन भी महत्वपूणि 

भूपमका पनभाता है। यहां िैपिक बीिो ंका उपयोग पकया िाता है, िो 

रासायपनक उपचार से मुि होते हैं और िैपिक तरीके से उत्पापदत 

होते हैं। िैपिक बीिो ंका उत्पादन पबना पकसी कृपत्रम रसायन या 

उििरक के पकया िाता है, पिससे पयाििरण पर उनका कम से कम 

प्रभाि पड़ता है। मृदा स्वास्थ्य को बनाए रखने के पलए िैपिक खेती में 

मृदा परीक्षण और िैपिक पिपधयो ंका उपयोग पकया िाता है। िैपिक 

उििरको ं से मृदा में सूक्ष्मिीिो ं की सपक्रयता बढती है, िो मृदा के 

स्वास्थ्य में योगदान करते हैं। इससे यह सुपनपित होता है पक मृदा में 

सभी आिश्यक पोिक तत्त्व सही मात्रा में उपलब्ध हो ंऔर मृदा की 

गुणित्ता बनी रहे। अंततः , िैपिक खेती क्तस्थरता और लचीलापन दोनो ं

प्रदान करती है। यह पाररक्तस्थपतकी तंत्र के संतुलन को बनाए रखने के 

साथ-साथ िलिायु पररितिन के प्रपत भी लचीलापन प्रदान करती है। 

िैपिक खेती में मृदा और िल के प्राकृपतक संसाधनो ं का संरक्षण 

पकया िाता है, पिससे यह प्रणाली लंबे समय तक क्तस्थर रहती है। 

इसके अलािा, िैपिक खेती सूक्ष्म िलिायु पररितिन से भी अपधक 

प्रभापित नही ंहोती। 
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जैविक गुड़ उत्पादन की तकनीकें  

 
 

िैपिक गुड़ उत्पादन में कई पारंपररक तकनीको ंका उपयोग 

पकया िाता है, िो समय के साथ पिकपसत हुई हैं तापक गुणित्ता में 

सुधार हो सके और रासायपनक पदाथों का उपयोग कम पकया िा 

सके। िैपिक पिपधयो ंमें मुख्य रूप से हबिल क्लीयररपफकें ि्स का 

उपयोग और अपधक प्रभािी प्रसंस्करण प्रणापलयााँ शापमल हैं, तापक 

रासायपनक प्रभािो ं से बचा िा सके। नीचे िैपिक गुड़ उत्पादन में 

उपयोग की िाने िाली प्रमुख तकनीको ंको बताया गया है: 

1.रस वनष्कषधण और शोर्न: गुड़ उत्पादन में पहला कदम गने्न के 

रस का पनष्कििण होता है, िो आमतौर पर क्रशर के द्वारा पकया िाता 

है। यह पारंपररक िपििकल या हॉररिेंिल क्रशर के माध्यम से पकया 

िाता है, िहााँ िपििकल क्रशर में रस की ररकिरी दर 50-55% होती 

है, िबपक हॉररिेंिल क्रशर में यह दर 55-60% होती है। आधुपनक 

इकाइयो ंमें बैल को बदलकर डीिल इंिन का उपयोग पकया िाता 

है। रस पनष्कििण के बाद, रस को शुद्ध करने के पलए इसे एक 

मसालेदार िैंक में रखा िाता है तापक भारी अशुक्तद्धयााँ बैठ सकें । पफर, 

शुद्ध रस को उबालने के पलए पैन में स्थानांतररत पकया िाता है। 

2.हबधल क्लीयररविकें ट्स का उपयोग: िैपिक गुड़ उत्पादन में रस 

को शुद्ध करना एक महत्वपूणि कदम है, और इस प्रपक्रया में हबिल 

क्लीयररपफकें ि्स महत्वपूणि भूपमका पनभाते हैं। पारंपररक रासायपनक 

क्लीयररपफकें ि्स (िैसे सोपडयम हाइडर ो-सल्फाइि) के स्थान पर 
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हबिल पिकल्पो ंका उपयोग पकया िाता है, िैसे पक देओला (Hibiscus 

ficilenues), सेमल की छाल (Bombox malabaricum), और पभंडी 

(Abelmoschus esculentus) के अकि । भेंदी की गोदं पिशेि रूप से 

प्रभािी रही है, क्ोपंक यह गैर-घपित शकि रा (NRS) बनाए रखने और 

गुड़ के रंग को बेहतर बनाने में मदद करती है। इन हबिल 

क्लीयररपफकें ि्स का उपयोग न केिल उत्पाद को स्वस्थ बनाता है, 

बक्ति यह िैपिक खेती के पसद्धांतो ंके अनुकूल भी है। 

3.उबालना और िाष्पन: शुक्तद्धकरण के बाद, रस को उबालने के 

पलए पैन में स्थानांतररत पकया िाता है, िहााँ इसे बगास (गने्न की 

लुगदी) से ईंधन के रूप में उबाला िाता है। उबालने का समय इस 

पर पनभिर करता है पक कायिकताि पकतने कुशल हैं। पारंपररक गुड़ 

संयंत्रो ंमें एकल-पैन, दो-पैन और मल्टी-पैन प्रणापलयो ंका उपयोग 

पकया िाता है। दो-पैन प्रणाली में एक गिर पैन होता है, पिसमें रस 

को प्रारंपभक उबालने के पलए डाला िाता है, और दूसरा पैन है पिसमें 

रस को अंपतम रूप से उबाला िाता है। यह एकल-पैन पिपध से 

अपधक कुशल होता है। मल्टी-पैन प्रणाली उबालने के पलए पहले दो 

पैनो ंमें रस को प्री-हीि कर देती है, पिससे उबाले िाने िाले पैन में 

अपधक तापीय दक्षता प्राप्त होती है। 

4.उन्नत प्रसंस्करण तकनीकें : हाल के ििों में कई संशोधनो ंको पेश 

पकया गया है तापक पारंपररक गुड़ बनाने के संयंत्रो ंकी दक्षता में सुधार 

पकया िा सके। उदाहरण के पलए, पैनो ंके पनचले पहसे्स में पफन्स 

िोड़ने से तापीय उपयोपगता में िृक्तद्ध होती है और ईंधन की खपत कम 

होती है। इसी तरह, स्वचापलत गुड़ पनमािण संयंत्रो ंका पिकास हुआ है, 

िो गमी के पितरण में समानता बनाए रखते हुए बेहतर गुणित्ता िाले 

गुड़ का उत्पादन करते हैं। 

5.तापीय प्रबंर्न में दक्षता: गुड़ उत्पादन की दक्षता इस बात पर 

पनभिर करती है पक उबालने के दौरान गमी का प्रबंधन कैसे पकया 

िाता है। आधुपनक इकाइयो ंमें पैनो ंके नीचे पफन्स और हीि बूस्टसि 

का उपयोग पकया िाता है तापक गमी का बेहतर संचार हो सके और 

ऊिाि की बबािदी कम हो सके। ये तरीके पिशेि रूप से महत्वपूणि हैं 

तापक गुड़ की गुणित्ता पर कोई असर न पड़े और उत्पादन प्रपक्रया 

में दक्षता बढ सके। 



~ 10 ~ 

इन उन्नत तकनीको ंको अपनाकर, िैपिक गुड़ उत्पादन न 

केिल अपधक कुशल हो गया है, बक्ति यह स्वास्थ्य और पयाििरण के 

अनुकूल भी बन गया है। हबिल क्लीयररपफकें ि्स का उपयोग और 

रासायपनक पदाथों का नू्यनतम प्रयोग िैपिक गुड़ को एक सुरपक्षत, 

स्वस्थ पिकल्प बनाता है, िबपक पारंपररक स्वाद और गुण बनाए 

रखता है। 

 

जैविक गुड़ उत्पादन की चुनौवतयााँ और समार्ान: अनुसंर्ान 

और भविष्य की संभािनाएाँ  

िैपिक गुड़ उत्पादन में कई चुनौपतयााँ सामने आती हैं, पिनमें 

उत्पादन लागत, पारंपररक तकनीको ंकी कम दक्षता, और उत्पाद की 

गुणित्ता का संरक्षण शापमल हैं। पारंपररक गुड़ उत्पादन पिपधयो ंमें 

अपधक मैनु्यअल श्रम और लंबा समय लगता है, और इसमें उबाले गए 

गने्न के रस से पनकलने िाले हापनकारक रासायपनक गैसो ंके कारण 

श्रपमको ंको सांस की समस्याएाँ  भी हो सकती हैं। इन समस्याओ ंको 

हल करने के पलए, मल्टी-पैन संयंत्रो ंका उपयोग पकया गया है िो गमि 

गैसो ंको अिशोपित करते हैं और तापीय क्षमता को अनुकूपलत करते 

हैं। इस तरह के संयंत्रो ंमें हीि पंप आधाररत फ्रीि कंपे्रशन पसस्टम 

का उपयोग करके अपधक कुशलता से गुड़ का उत्पादन पकया िा 

सकता है। इसके अलािा, िैपिक गुड़ के उत्पादन में गने्न की पकस्ो ं

का चयन भी अतं्यत महत्वपूणि होता है। उच्च शकि रा सामग्री, कम 

अिपशष्ट् शकि रा, उच्च पू्यरीिी, और कम फाइबर िाली पकस्ें गुड़ 

उत्पादन के पलए उपयुि होती हैं। साथ ही, िैपिक गने्न के उत्पादन 

में रासायपनक उििरको ं के स्थान पर िैपिक खादो ं िैसे गोबर की 

खाद, िमीकंपोस्ट, और िैपिक सूक्ष्मिीिो ंका उपयोग पकया िाता 

है, पिससे न केिल गने्न की गुणित्ता में सुधार होता है, बक्ति यह 

पयाििरण के पलए भी लाभकारी होता है। इस प्रकार, िैपिक गुड़ 

उत्पादन के के्षत्र में तकनीकी निाचार और बेहतर गने्न की पकस्ो ंके 

चयन से इन चुनौपतयो ंका समाधान संभि हो सकता है, और इसका 

भपिष्य उज्जिल हो सकता है। हालांपक, िैपिक गुड़ उत्पादन की एक 

और चुनौती उसके भंडारण से संबंपधत है, क्ोपंक पारंपररक भंडारण 

पिपधयााँ गुणित्ता को लंबे समय तक बनाए रखने में सक्षम नही ंहोती।ं 
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इस समस्या को हल करने के पलए, िैज्ञापनको ंने 'वे्ह कोिेड डर ाईंग 

कुम स्टोरेि पबन' िैसी नई भंडारण तकनीको ंका पिकास पकया है, 

िो गुड़ की क्तस्थरता और गुणित्ता को अपधक समय तक बनाए रखने 

में सक्षम हैं। भपिष्य में, िैपिक गुड़ उत्पादन की दक्षता को बढाने के 

पलए और भी निाचार की आिश्यकता होगी। उदाहरण के पलए, सौर 

ऊिाि का उपयोग गने्न के रस को उबालने के पलए पकया िा सकता 

है, पिससे उत्पादन लागत को कम पकया िा सकता है और ऊिाि की 

खपत को भी घिाया िा सकता है। इसके अपतररि, 

अनुसंधानकतािओ ंको गने्न की ऐसी नई पकस्ो ंके पिकास पर ध्यान 

कें पद्रत करना चापहए, िो िैपिक उत्पादन के पलए उपयुि हो ंऔर 

गुड़ की गुणित्ता को बढािा दें। िैपिक गुड़ उत्पादन के के्षत्र में 

अनुसंधान और पिकास कायों की भूपमका महत्वपूणि है, क्ोपंक इससे 

न केिल उत्पादन में सुधार होगा, बक्ति यह पूरे गन्ना और गुड़ उद्योग 

के सतत पिकास की पदशा में भी सहायक पसद्ध होगा। 

 

वनष्कषध 

गन्ना और िैपिक गुड़ उत्पादन का महत्व अत्यपधक है, 

क्ोपंक यह न केिल पकसानो ंके पलए एक क्तस्थर आय का स्रोत है, 

बक्ति उपभोिाओ ंके पलए भी पौपष्ट्क और सुरपक्षत पिकल्प प्रदान 

करता है। िैपिक गुड़ उत्पादन में रासायपनक उििरको ं और 

कीिनाशको ंका प्रयोग न होने से यह पयाििरण के पलए भी अनुकूल 

है। इसके उत्पादन से पकसानो ं को उच्च मूल्य प्राप्त होता है और 

उनकी आय में िृक्तद्ध होती है, साथ ही यह ग्रामीण अथिव्यिस्था को 

सुदृढ करने में मदद करता है। िैपिक गुड़ में शकि रा और अन्य पोिक 

तत्वो ं का संतुपलत पमश्रण होता है, पिससे यह स्वास्थ्य के पलए 

लाभकारी होता है। इस प्रकार, िैपिक गुड़ का उत्पादन न केिल 

पकसानो ंऔर उपभोिाओ ंके पलए लाभकारी है, बक्ति यह सतत 

कृपि प्रथाओ ंको बढािा देने में भी सहायक है। िैपिक गने्न और गुड़ 

के उत्पादन में निाचार और तकनीकी सुधार से इस के्षत्र का भपिष्य 

और भी उज्जिल हो सकता है, पिससे एक स्वस्थ और पयाििरण के 

प्रपत पिमे्मदार समाि की स्थापना हो सके। 
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अध्याय 2 

वमलेट्स के मूल्य संिवर्धत उत्पाद: पोषण और 

संभािनाएाँ  
डॉ. आनंद वसंह जीना 

प्राध्यापक एिं अपधष्ठता छात्र कल्याण, गोपिन्द बल्लभ पन्त  

कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय, पंतनगर 

 

पमलेि्स, पिन्हें मोिे अनाि, श्रीअन्न या प्राचीन अनाि भी 

कहा िाता है, भारत की पारंपररक कृपि का एक महत्वपूणि पहस्सा 

रहे हैं। उत्तराखंड के पकसान पारंपररक रूप से श्रीअन्न की खेती 

करते हैं, पिनमें से कई पकस्ें पहाड़ी के्षत्रो ंके मुख्य खाद्य पदाथि हैं। 

श्रीअन्न िैसे ज्वार, बािरा, मंडुआ (रागी), कोदो, झंगोरा, सािां, और 

कुिकी सूक्ष्म पोिक तत्वो ंका एक समृद्ध स्रोत हैं और कम पानी, 

खाद और देखभाल में भी आसानी से उगाए िा सकते हैं। यह 

पकसानो ंके पलए पिकाऊ खेती का एक बेहतर पिकल्प बनता है। 

हालांपक, समय के साथ चािल और गेहं की खेती को प्राथपमकता 

पमलने से श्रीअन्न की खेती में कमी आई।लेपकन अब स्वास्थ्य 

िागरूकता बढने के साथ पमलेि्स या श्रीअन्न को एक सुपरफूड के 

रूप में पहचाना िा रहा है। यह अनाि फाइबर, आयरन, कैक्तशशयम, 

मैग्नीपशयम, फॉस्फोरस और एंिीऑक्तक्सडेंि िैसे पोिक तत्वो ं से 

भरपूर होते हैं, िो शरीर को कई बीमाररयो ंसे बचाने में मदद करते 

हैं। मधुमेह, हृदय रोग और मोिापे िैसी समस्याओ ंके समाधान में 

भी श्रीअन्न सहायक होते हैं। उत्तराखंड में श्रीअन्न का उपयोग 

कुपोिण और "पहडन हंगर" यानी सूक्ष्म पोिक तत्वो ंकी कमी से 

पनपिने के पलए एक प्रभािी समाधान हो सकता है। खासकर बच्चो ं
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और गभििती मपहलाओ ं के पलए श्रीअन्न आधाररत उत्पाद बहुत 

फायदेमंद सापबत हो सकते हैं। 

आिकल पमलेि्स से बने मूल्यिपधित उत्पादो ंकी मांग तेिी 

से बढ रही है। इनसे कई प्रकार के खाद्य उत्पाद बनाए िा सकते हैं, 

िैसे बे्ड, पबक्तस्कि, केक, कुकीि, दपलया, पैनकेक, पास्ता, नूडल्स, 

सै्नक्स और बच्चो ं के पलए पशशु आहार। इनके अलािा स्थानीय 

वं्यिन िैसे झंगोरे की खीर और मंडुए की रोिी को भी आधुपनक 

रूप देकर बािार में पेश पकया िा सकता है। पमलेि्स से बने इन 

उत्पादो ंकी मांग पसफि  भारत में ही नही,ं बक्ति पिदेशो ंमें भी तेिी 

से बढ रही है। इन मूल्यिपधित उत्पादो ंसे न केिल पोिण में सुधार 

हो सकता है, बक्ति पकसानो ंकी आय में भी बढोतरी होगी। इसके 

साथ ही ग्रामीण के्षत्रो ं में रोिगार के नए अिसर पैदा होगें।मूल्य 

संिपधित उत्पादो ंके पनमािण के पलए सही प्रसंस्करण तकनीको ंकी 

िरूरत होती है। इसके पलए सफाई, पॉपलपशंग, पपसाई और 

पैकेपिंग िैसे काम करने पड़ते हैं। अब आधुपनक उपकरण िैसे 

मल्टी-फीड पमलेि पडहुलर उपलब्ध हैं, िो परंपरागत तरीको ं से 

बेहतर और तेि काम करते हैं। इस प्रकार की तकनीक अपनाने से 

उत्पादन लागत कम होती है और उत्पादो ंकी गुणित्ता में सुधार होता 

है। खासकर मपहलाओ ं के पलए पमलेि्स प्रसंस्करण एक बड़ा 

अिसर सापबत हो सकता है। मपहलाएं इन प्रसंस्करण इकाइयो ंमें 

काम करके आत्मपनभिर बन सकती हैं और अपने पररिार की 

आपथिक क्तस्थपत सुधार सकती हैं। ग्रामीण के्षत्रो ंमें मपहलाएं पहले से 

ही घरेलू स्तर पर पमलेि्स से पिपभन्न खाद्य पदाथि बनाती रही हैं। 

अगर उन्हें सही प्रपशक्षण और तकनीकी सहायता दी िाए तो िे इस 

के्षत्र में बड़े पैमाने पर स्वरोिगार शुरू कर सकती हैं। पमलेि्स 

प्रसंस्करण के िररए मपहलाएं स्थानीय स्तर पर मपहलाओ ं द्वारा 

संचापलत उद्यम शुरू कर सकती हैं, िो न केिल उनके पररिार की 

आमदनी बढाएगा, बक्ति पूरे समुदाय को भी सशि बनाएगा। ऐसे 

मपहलाओ ं द्वारा संचापलत उद्यम से मपहलाओ ं को अपने उत्पाद 

बािार तक पहंुचाने का मौका पमलेगा। 

उत्तराखंड में श्रीअन्न के उपयोग को बढािा देकर पोिण के 

साथ-साथ रोिगार और स्वरोिगार के नए रासे्त खोले िा सकते हैं। 
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ग्रामीण के्षत्रो ंमें पमलेि्स आधाररत उद्योगो ंको बढािा देकर न पसफि  

पकसानो ंको फायदा होगा, बक्ति मपहलाएं भी सशि बनेंगी और 

गांिो ं में रोिगार के अिसर बढें गे। कुल पमलाकर पमलेि्स के 

मूल्यिपधित उत्पाद न केिल सेहत के पलए फायदेमंद हैं, बक्ति यह 

ग्रामीण अथिव्यिस्था को भी मिबूत कर सकते हैं। 

 

वमलेट्स का पोषण महत्व 

पमलेि्स को अक्सर "नू्यटर ी-सीररयल्स" कहा िाता है 

क्ोपंक इनमें फाइबर, प्रोिीन, पििापमन, खपनि और एंिीऑक्सीडेंि 

िैसे पोिक तत्व भरपूर मात्रा में होते हैं। ये अनाि गू्लिेन-फ्री होते 

हैं, िो सीपलएक बीमारी और गू्लिेन संिेदनशीलता िाले लोगो ं के 

पलए फायदेमंद हैं। पमलेि्स पोिण सुरक्षा में महत्वपूणि भूपमका 

पनभाते हैं। इन्हें 'नू्यिर ी गे्रन' के रूप में िाना िाता है क्ोपंक इनमें 

प्रोिीन, माइक्रोनू्यपिर एंि्स, खपनि और 8 प्रकार के आिश्यक 

पििापमन प्रचुर मात्रा में होते हैं। ये सल्फर युि अमीनो एपसड िैसे 

मेपथयोनीन और पसस्टीन, आहार खपनि (कैक्तशशयम, आयरन, पिंक 

और फॉस्फोरस) का अच्छा स्रोत हैं। 

• रागी: अन्य अनािो ं की तुलना में नौ से दस गुना अपधक 

कैक्तशशयम प्रदान करता है। 

• बानधयाडध वमलेट: अनािो ंमें सबसे अपधक कू्रड फाइबर की 

मात्रा होती है। 

• बाजरा: प्रपत 100 ग्राम में 11.6 ग्राम प्रोिीन, 1.2 ग्राम फाइबर, 

5.4 ग्राम िसा और 62.8 ग्राम काबोहाइडर ेि प्रदान करता है। 

 

इन पौपष्ट्क छोिे अनािो ंके महत्व को देखते हुए, संयुि राष्ट्र  

महासभा ने हाल ही में भारत द्वारा प्रायोपित और 70 से अपधक देशो ं

द्वारा समपथित एक प्रस्ताि को अपनाया, पिसमें ििि 2023 को 

"अंतरािष्ट्र ीय पमलेि ििि" घोपित पकया गया। 
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तावलका 1: पमलेि्स का पोिण मूल्य (प्रपत 100 ग्राम) 

अनाज/पोषक 

तत्व 

बाजरा ज्वार रागी िॉक्स 

टेल 

वमलेट 

प्रोसो 

वमलेट 

बानधयाडध 

वमलेट 

कोदो 

वमलेट 

ऊिाि (कैलोरी) 361 349 328 331 341 397 309 

प्रोिीन (ग्राम) 11.6 10.4 7.3 12.3 7.7 6.2 8.3 

िसा (ग्राम) 5.4 1.9 1.3 4.3 4.7 2.2 1.4 

कैक्तशशयम 

(पमलीग्राम) 

42 25 344 31 17 20 27 

आयरन 

(पमलीग्राम) 

8 4.1 3.9 2.8 9.3 5 0.5 

पिंक 

(पमलीग्राम) 

3.1 1.6 2.3 2.4 3.7 3 0.7 

थायपमन 

(पििापमन B1) 

(पमलीग्राम) 

0.33 0.37 0.42 0.9 0.21 0.33 0.33 

राइबोफे्लपिन 

(पििापमन B2) 

(पमलीग्राम) 

0.25 0.13 0.19 0.11 0.01 0.1 0.09 

फोपलक एपसड 

(पमलीग्राम) 

45.5 18.3 20 15 9 23.1 - 

फाइबर (ग्राम) 1.2 1.6 3.6 8 7.6 9.8 9 

 

वमलेट्स के पोषण संबंर्ी लाभ 

पमलेि्स न केिल पोिक तत्वो ंसे भरपूर होते हैं, बक्ति रोग 

प्रपतरोधक क्षमता को बढाने में भी सहायक हैं। अपने उच्च पोिण 

मूल्य और बहुआयामी लाभो ंके कारण इन्हें "सुपरफूड" का दिाि 

पदया िा रहा है। बदलती िलिायु पररक्तस्थपतयो,ं पोिण सुरक्षा की 

चुनौपतयो ंऔर स्वास्थ्य संबंधी पचंताओ ंके बीच श्रीअन्न का महत्व तेिी 

से बढ रहा है। ये अनाि न केिल पोिण संबंधी आिश्यकताओ ंको 

पूरा करते हैं, बक्ति कई गंभीर बीमाररयो ंकी रोकथाम और समग्र 

स्वास्थ्य प्रबंधन में भी सहायक पसद्ध हो रहे हैं।पमलेि्स का पनयपमत 

सेिन मधुमेह, हृदय रोग, उच्च रिचाप और पाचन समस्याओ ंिैसी 

बीमाररयो ंके िोक्तखम को कम करता है। 
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1.गू्लटेन-फ्री अनाज- पमलेि्स गू्लिेन-फ्री होते हैं, पिससे िे 

सीपलएक रोग और गू्लिेन असपहषु्णता से पीपड़त लोगो ं के पलए 

उपयुि हैं। गू्लिेन युि आहार िैसे गेहं, गैस, पेि फूलने और 

पचड़पचड़ा आंत्र पसंडर ोम िैसी समस्याएं पैदा कर सकते हैं। पमलेि्स 

इन समस्याओ ंको रोकने के पलए एक आदशि पिकल्प हैं। 

2.पौर्ो ंसे प्राप्त प्रोटीन का अच्छा स्रोत- पमलेि्स में प्रोिीन की 

भरपूर मात्रा पाई िाती है, िो शाकाहारी लोगो ंके पलए एक बेहतरीन 

प्रोिीन स्रोत है। इनमें लगभग 8-14% तक प्रोिीन होता है। हालांपक 

इनमें लाइपसन की मात्रा कम होती है, इसपलए इन्हें मंूग दाल, चना 

दाल िैसी लाइपसन-युि खाद्य सामग्री के साथ सेिन करने से संपूणि 

प्रोिीन प्राप्त होता है। 

3.विटावमन और खवनजो ं से भरपूर- पमलेि्स में पििापमन बी 

कॉम्प्लेक्स (थायपमन, राइबोफे्लपिन, पनयापसन) के साथ-साथ 

आयरन, कैक्तशशयम, मैग्नीपशयम, पोिेपशयम, फॉस्फोरस, पिंक, 

क्रोपमयम, मैंगनीि, और कॉपर िैसे खपनि प्रचुर मात्रा में पाए िाते 

हैं। रागी (पफंगर पमलेि) कैक्तशशयम का सबसे समृद्ध स्रोत है, िो 

हपियो ंकी मिबूती के पलए आिश्यक है। 

4.िाइबर का अच्छा स्रोत- पमलेि्स में आहार फाइबर अपधक 

मात्रा में पाया िाता है, पिससे यह पाचन तंत्र को स्वस्थ रखता है। 

यह कब्ज से राहत पदलाने और आंतो ंकी समस्याओ ंको दूर करने 

में सहायक है। बानियाडि पमलेि में सबसे अपधक कू्रड फाइबर होता 

है, िो ििन प्रबंधन में भी सहायक है। 

5.एंटीऑक्सीडेंट्स से भरपूर- पमलेि्स एंिीऑक्सीडेंि्स का 

अच्छा स्रोत हैं, िो शरीर को फ्री रेपडकल्स से होने िाले नुकसान से 

बचाते हैं। इनका सेिन कैं सर, हृदय रोग, गपठया, मधुमेह और 

अल्जाइमर िैसी बीमाररयो ंके िोक्तखम को कम करता है। 

6.रिचाप और हृदय स्वास्थ्य के वलए लाभकारी- पमलेि्स में 

पोिेपशयम और मैग्नीपशयम की भरपूर मात्रा होती है, िो उच्च 

रिचाप को पनयंपत्रत करने में सहायक है। ये अनाि रि में 

कोलेस्टर ॉल के स्तर को कम करते हैं और हृदय रोगो ंके िोक्तखम को 

घिाते हैं। फॉक्सिेल पमलेि में एंिी-हाइपरग्लाइसेपमक और एंिी-

पलपपडेपमक गुण होते हैं, िो कोलेस्टर ॉल और रि शकि रा के स्तर 

को पनयंपत्रत करते हैं। 
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7.ब्लड शुगर लेिल वनयंवत्रत करता है- पमलेि्स में कम 

ग्लाइसेपमक इंडेक्स होता है, िो रि शकि रा को धीरे-धीरे बढाता है। 

यह मधुमेह रोपगयो ंके पलए एक आदशि भोिन पिकल्प है। पमलेि्स 

के धीमी गपत से पचने िाले काबोहाइडर ेि और उच्च फाइबर सामग्री 

लंबे समय तक ब्लड शुगर को क्तस्थर बनाए रखते हैं। 

8.आयरन और वजंक का अच्छा स्रोत- पमलेि्स आयरन और 

पिंक से भरपूर होते हैं। ये पोिक तत्व एनीपमया की रोकथाम में 

सहायक हैं और इमू्यन पसस्टम को मिबूत करते हैं। पिशेि रूप से 

गभििती मपहलाओ ंऔर बच्चो ंके पलए पमलेि्स का सेिन आिश्यक 

है, क्ोपंक यह आयरन की कमी को पूरा करता है। 

9.िोवलक एवसड का समृद् स्रोत- पमलेि्स में अन्य अनािो ंकी 

तुलना में फोपलक एपसड की मात्रा अपधक होती है। यह गभििती 

मपहलाओ ंके पलए आिश्यक पोिक तत्व है, िो भू्रण के पिकास में 

सहायक होता है। 

10.ओमेगा-3 िैटी एवसड का स्रोत- पमलेि्स में ओमेगा-3 फैिी 

एपसड की अच्छी मात्रा पाई िाती है। यह पदल की बीमाररयो ं से 

बचाि करता है, रिचाप और िर ाइक्तग्लसराइड्स को कम करता है, 

और धमपनयो ंमें लाक के िमाि को धीमा करता है। 

11.कब्ज से राहत- पमलेि्स में फाइबर की उच्च मात्रा पाचन में 

सुधार करती है और कब्ज िैसी समस्याओ ंको दूर करती है। बच्चो ं

में क्रोपनक कब्ज की समस्या के समाधान के पलए भी पमलेि्स 

उपयोगी हैं। 

12.लैके्टवटंग मवहलाओ ंके वलए िायदेमंद- पमलेि्स पिशेि रूप 

से स्तनपान कराने िाली माताओ ंके पलए फायदेमंद होते हैं। बािरा 

िैसे पमलेि्स दूध उत्पादन को बढाने में मदद करते हैं। इनमें दूध 

की तुलना में तीन गुना अपधक कैक्तशशयम पाया िाता है, िो मााँ और 

बचे्च दोनो ंके पलए लाभकारी है। 

 

वमलेट्स के मूल्य संिवर्धत उत्पादो ंका महत्व 

मूल्य आधाररत पमलेि उत्पादो ंने हाल के ििों में सेहतमंद 

आहार के रूप में अपनी पहचान बनाई है। आधुपनक िीिनशैली में 

समय की कमी के कारण ऐसे खाद्य उत्पादो ंकी मांग बढ रही है, िो 

न केिल पौपष्ट्क हो,ं बक्ति िल्दी और आसानी से तैयार पकए िा 
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सकें । इस िरूरत को पूरा करने में पमलेि आधाररत रेडी-िू-ईि 

(तत्काल खाने योग्य) और रेडी-िू-कुक (तत्काल पकाने योग्य) 

उत्पाद अहम भूपमका पनभा रहे हैं। रेडी-िू-ईि पमलेि उत्पाद िैसे 

पमलेि पचप्स, रोसे्टड पफ्स, एनिी बार और बे्कफास्ट सीररयल्स, 

स्वाद और सेहत का अद्भुत मेल हैं। इनमें फाइबर, प्रोिीन, आयरन 

और कैक्तशशयम िैसे पोिक तत्व प्रचुर मात्रा में होते हैं। इन उत्पादो ं

को कही ंभी, कभी भी आसानी से खाया िा सकता है, िो इसे हर 

उम्र के लोगो ंके पलए आदशि बनाता है। िही ंदूसरी ओर, रेडी-िू-

कुक पमलेि उत्पाद िैसे डोसा पमक्स, इडली पमक्स, हलिा पमक्स 

और उपमा पमक्स घर पर कम समय में पौपष्ट्क और स्वापदष्ट् भोिन 

तैयार करने का मौका देते हैं। ये पमक्स ऐसे व्यस्त पररिारो ंके पलए 

उपयुि हैं, िो स्वास्थ्य के साथ स्वाद से भी समझौता नही ंकरना 

चाहते। पफिनेस और खेल पे्रपमयो ंके पलए भी पमलेि उत्पाद एक 

बेहतरीन पिकल्प हैं। एनिी बार, प्रोिीन शेक और सू्दीज िैसे 

उत्पाद, पमलेि के प्राकृपतक पोिक तत्वो ंसे भरपूर होते हैं। इनमें 

प्रोिीन, खपनि, फाइबर और एंिीऑक्सीडेंि की प्रचुरता होती है, िो 

न केिल ऊिाि प्रदान करते हैं, बक्ति शरीर की मांसपेपशयो ंको भी 

मिबूत बनाते हैं। इस प्रकार, पमलेि आधाररत रेडी-िू-ईि और रेडी-

िू-कुक उत्पाद न केिल समय की बचत करते हैं, बक्ति स्वाद और 

सेहत का भी ध्यान रखते हैं। इन उत्पादो ंका उपयोग स्वास्थ्य के प्रपत 

िागरूक उपभोिाओ ंके बीच तेिी से लोकपप्रय हो रहा है, िो इन्हें 

आधुपनक आहार का अपभन्न पहस्सा बनाता है। 

पमलेि्स, पिनका हिा मीठा और नि िैसा स्वाद होता है, 

आि के समय में स्वास्थ्यिधिक और पोिण युि अनाि के रूप में 

तेिी से लोकपप्रय हो रहे हैं। यह अनाि पर्ल्ि और हुर्ल् रूप में 

उपलब्ध होता है और चािल की तुलना में प्रोिीन, फाइबर, ऊिाि 

और खपनिो ंका बेहतर स्रोत माना िाता है। हालांपक, पमलेि्स का 

उपयोग सीपमत रहा है क्ोपंक इनके प्रसंस्करण तकनीको ं का 

मानकीकरण नही ंहो पाया है, पिससे ये पररषृ्कत अनािो ं (फाइन 

सीररयल्स) से प्रपतस्पधाि नही ं कर सके। लेपकन हाल के ििों में 

पमलेि्स को स्वास्थ्य के पलए 'सुपरफूड' के रूप में बढािा देने के 

प्रयास पकए गए हैं। मूल्य संिधिन का अथि है कचे्च पमलेि्स को ऐसे 
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उत्पादो ं में बदलना, िो स्वापदष्ट् और उपयोग में सरल हो।ं यह 

प्रपक्रया इन्हें बािार में अपधक मांग िाला बनाती है। उदाहरण के 

पलए, पमलेि्स से पारंपररक वं्यिन, बेकरी उत्पाद, पास्ता, फे्लक्ड 

और पॉप्ड सै्नक्स, और इंस्टेंि फूड पमक्स िैसे उत्पाद तैयार पकए 

गए हैं। इन उत्पादो ंकी खास बात यह है पक ये गू्लिेन-फ्री होते हैं 

और फाइबर ि प्रोिीन से भरपूर होने के कारण स्वास्थ्य के प्रपत 

िागरूक लोगो ं के पलए उपयुि पिकल्प हैं। पमलेि्स से बनी 

कुकीज और पबसु्कि अब तेिी से लोकपप्रय हो रहे हैं। ये न केिल 

स्वापदष्ट् हैं, बक्ति फाइबर की उच्च मात्रा के कारण पाचन तंत्र के 

पलए भी लाभकारी हैं। पमलेि रस्क, चाय के साथ एक स्वस्थ पिकल्प 

है और हिे नाशे्त के रूप में खूब पसंद पकया िाता है। 

इसी तरह, पमलेि फे्लक्स िैसे नाशे्त के अनाि, पिन्हें दूध 

या दही के साथ खाया िा सकता है, एक आसान और स्वास्थ्यिधिक 

सुबह का पिकल्प हैं। सै्नक्स की बात करें  तो, पमलेि से बने पचप्स 

और भुने हुए उत्पाद आलू के पचप्स की तुलना में कही ं अपधक 

स्वास्थ्यप्रद हैं। ये कम तेल में पकाए िाते हैं और इनमें फाइबर की 

भरपूर मात्रा होती है। पमलेि का आिा पारंपररक रोिी और बे्ड 

बनाने के पलए उपयोगी है, िबपक पास्ता और नूडल्स िैसे उत्पाद 

गू्लिेन-फ्री होने के कारण पफिनेस और स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक 

उपभोिाओ ंके बीच काफी लोकपप्रय हैं। ऊिाि बासि, िो पमलेि्स 

और अन्य पोिक तत्वो ंसे तैयार पकए िाते हैं, आिकल चलते-पफरते 

खाने के पलए एक बपढया पिकल्प माने िाते हैं। ये बासि प्रोिीन, 

फाइबर और खपनिो ंसे भरपूर होते हैं और लंबे समय तक ऊिाि 

प्रदान करते हैं। िही,ं फूले हुए पमलेि्स (पॉप्ड पमलेि्स) पॉपकॉनि के 

सेहतमंद पिकल्प के रूप में देखे िा रहे हैं।इसके अपतररि, 

पमलेि्स से पेय पदाथि भी बनाए िा रहे हैं, िैसे पमलेि पडर ंक्स और 

पमलेि बीयर, िो धीरे-धीरे उपभोिाओ ंके बीच लोकपप्रय हो रहे हैं। 

इन पेय पदाथों में पमलेि्स के पोिण और एंिीऑक्सीडेंि गुणो ंका 

भरपूर उपयोग पकया गया है। पमलेि्स से बने उत्पाद न केिल 

स्वास्थ्य के पलए लाभदायक हैं, बक्ति पयाििरण के अनुकूल भी हैं। 

कम पानी और कपठन पररक्तस्थपतयो ंमें उगने िाले ये अनाि पिकाऊ 

कृपि का एक उतृ्कष्ट् उदाहरण हैं। आने िाले समय में पमलेि्स के 
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मूल्य संिपधित उत्पाद पोिण और बािार दोनो ंमें अपनी िगह और 

मिबूत करें गे। 

 

तावलका 2: वमलेट्स से बने मूल्य संिवर्धत उत्पादो ंके प्रकार 

वमलेट प्रकार मूल्यिवर्धत उत्पाद 

रागी रागी बे्ड, रागी कुकीि, रागी सै्नक्स, रागी िपमिसेली, रागी 

इडली/डोसा, रागीपमपश्रत गुड़ चॉकलेि, अंकुररत 

रागीमपफन्स, इंस्टेंिकेकपमक्स, मंडु आलस्सी, मंडुआ-

पक्रमफ्रोिनडेयरीडेसिि , मंडुआबफी 

बाजरा बािरा बे्ड, बािरा कुकीि, पिस्ताररत बािरा सै्नक्स, 

बािरा क्तखचड़ी 

ज्वार ज्वार फे्लक्ड सै्नक्स, ज्वार आिा आधाररत बेपकंग, ज्वार 

भाकरी 

िॉक्स टेल वमलेट फॉक्स िेल पमलेि सै्नक्स, फॉक्स िेल पमलेि आिा आधाररत 

उत्पाद, फॉक्स िेल पमलेि पपलाफ 

प्रोसो वमलेट प्रोसो पमलेि बे्कफास्ट सीररयल्स, प्रोसो पमलेि आिा, प्रोसो 

पमलेि लड्डू 

बानधयाडध वमलेट बानियाडि पमलेि आधाररत सै्नक्स, बानियाडि पमलेि आिा 

उत्पाद 

कोदो वमलेट कोदो पमलेि आिा, कोदो पमलेि आधाररत सै्नक्स, कोदो 

पमलेि पोरीि 

 

मूल्य संिवर्धत उत्पादो ं के वलए प्रसंस्करण तकनीकें  और 

विपणन रणनीवतयााँ 

पमलेि्स को पिपभन्न मूल्य संिपधित उत्पादो ंमें बदलने के पलए 

उन्नत प्रसंस्करण तकनीको ं और प्रभािी पिपणन रणनीपतयो ं की 

आिश्यकता होती है। इनसे उत्पाद की गुणित्ता, शेल्फ लाइफ, और 

उपभोिाओ ंतक पहंुच में सुधार पकया िा सकता है। मूल्य संिपधित 

पमलेि उत्पादो ंके उत्पादन के पलए पनम्नपलक्तखत प्रमुख प्रसंस्करण 

तकनीको ंका उपयोग पकया िाता है: 

1. मल्टी-िीड वमलेट डी-हुलर: यह तकनीक पमलेि्स से भूसी 

को िल्दी और आसानी से हिाने में मदद करती है, पिससे 

अनाि की गुणित्ता बेहतर होती है। यह प्रपक्रया पमलेि्स को 

उपयोग के पलए तैयार करने में सहायक होती है और उत्पाद 

की गुणित्ता में िृक्तद्ध करती है। 
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2. भूनने और िुलाने की इकाइयााँ: यह प्रपक्रया पॉप पमलेि्स 

बनाने में उपयोगी है, िो एक पौपष्ट्क और स्वापदष्ट् सै्नक पिकल्प 

है। भुने हुए पमलेि्स में प्राकृपतक स्वाद और पोिण अपधक 

संरपक्षत रहता है, पिससे यह एक बेहतरीन स्वास्थ्यिधिक सै्नक 

बनता है। 

3. एक्सटू्रज़न तकनीक: इस तकनीक का उपयोग पास्ता, नूडल्स, 

और नाशे्त के अनाि िैसे उत्पादो ंके पनमािण में पकया िाता है। 

यह प्रपक्रया पमलेि्स को पिपभन्न रूपो ं में पररिपतित करने में 

सहायक होती है, पिससे उपभोिाओ ंके पलए पिपिधता और 

स्वापदष्ट्ता सुपनपित होती है। 

4. बेवकंग यूवनट्स: कुकीज, पबसु्कि और रस्क बनाने के पलए 

बेपकंग यूपनि्स की आिश्यकता होती है। इस तकनीक का 

उपयोग पमलेि्स से बेकरी उत्पादो ं को तैयार करने में पकया 

िाता है, िो न केिल स्वापदष्ट् होते हैं, बक्ति पौपष्ट्क भी होते हैं। 

5. पैकेवजंग मशीन: उत्पादो ं को सही तरीके से पैक करने से 

उनकी शेल्फ लाइफ बढती है और उत्पाद लंबे समय तक 

तािगी बनाए रखते हैं। उपचत पैकेपिंग तकनीको ं के द्वारा 

उत्पादो ंको संरपक्षत पकया िा सकता है, िो उपभोिाओ ंतक 

तािे और सुरपक्षत तरीके से पहंुचता है। 

मूल्य संिपधित पमलेि उत्पादो ंकी सफलता में सही पिपणन 

रणनीपतयााँ बहुत जरूरी होती हैं। सबसे पहले, पमलेि्स को 

पारंपररक, स्वस्थ और पिकाऊ खाद्य पिकल्प के रूप में प्रचाररत 

करना चापहए, तापक उपभोिा इन्हें अपनाएाँ । इसके पलए स्थानीय 

ब्ांपडंग और पैकेपिंग के िररए उत्पाद को एक अलग पहचान दी 

िा सकती है, पिससे यह उपभोिाओ ं को आकपिित करता है। 

इसके अपतररि, िैपिक खेती को बढािा देकर और िैपिक 

प्रमाणपत्र प्राप्त कर उत्पाद की पिश्वसनीयता बढाई िा सकती है, 

पिससे स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक उपभोिा इसे पसंद करें गे। शहरी 

उपभोिाओ ंतक पहुाँचने के पलए ऑनलाइन पबक्री लेिफामों का 

उपयोग पकया िा सकता है, पिससे उत्पाद की लोकपप्रयता बढेगी। 

साथ ही, खाद्य मेलो ंऔर प्रदशिपनयो ंमें भाग लेने से ब्ांड की पहचान 

बनती है और नए संबंध स्थापपत होते हैं, पिससे उत्पाद को अपधक 
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लोगो ंतक पहुाँचने का अिसर पमलता है। इन सभी रणनीपतयो ंका 

उपयोग पमलेि उत्पादो ंकी पहचान बनाने और उनकी खपत बढाने 

में सहायक हो सकता है। 

 

मवहला सशक्तिकरण और उद्यवमता के अिसर 

पमलेि्स का उपयोग पारंपररक आहार में पकया िाता रहा 

है, लेपकन अब यह आधुपनक खाद्य उत्पादो ंमें भी शापमल हो गए हैं, 

पिससे इसके पोिण तत्वो ंको और भी व्यापक रूप से स्वीकार पकया 

िा रहा है। मपहला सशक्तिकरण के संदभि में, पमलेि्स के उत्पादो ं

के उत्पादन और पिपणन में मपहलाओ ंके पलए कई अिसर मौिूद 

हैं। ग्रामीण के्षत्रो ंमें मपहलाएं पमलेि्स की खेती कर सकती हैं, पिससे 

न केिल उनकी आपथिक क्तस्थपत मिबूत हो सकती है, बक्ति िे खाद्य 

सुरक्षा और पोिण के के्षत्र में भी महत्वपूणि योगदान दे सकती हैं। 

इसके अलािा, पमलेि्स से बने पिपभन्न उत्पादो ंको बनाने और उन्हें 

बािार में पेश करने के पलए मपहला उद्यपमयो ंके पलए कई अिसर 

उत्पन्न हो रहे हैं। मपहला सशक्तिकरण को बढािा देने के पलए इन 

उत्पादो ंका उत्पादन और पिपणन एक बेहतरीन माध्यम सापबत हो 

सकता है। 

         मपहलाओ ंके पलए आत्मपनभिर बनने का एक प्रभािी तरीका 

आत्म सहायता समूह (SHGs) के माध्यम से पमलेि्स उत्पादो ंका 

उत्पादन और पिपणन करना है। इन समूहो ंके सदस्य पमलेि्स की 

खेती से लेकर इन उत्पादो ंके पनमािण और पबक्री तक की प्रपक्रया में 

भाग ले सकते हैं। इस तरह, मपहलाएं ना केिल अपनी आपथिक क्तस्थपत 

को सुधार सकती हैं, बक्ति सामापिक रूप से भी सशि बन सकती 

हैं। आत्म सहायता समूहो ंद्वारा पमलेि्स उत्पादो ंकी पहचान बनाने 

और स्थानीय स्तर पर उनका पिपणन करने से मपहलाएं स्थानीय 

समुदायो ं में महत्वपूणि बदलाि ला सकती हैं।युिाओ ं के पलए भी 

पमलेि्स उद्योग में अिसर हैं। युिा उद्यमी पमलेि्स से बने नए उत्पादो ं

का पनमािण कर सकते हैं, िैसे पक नाशे्त के अनाि, पमलेि्स 

आधाररत सै्नक्स, और हेल्दी पडर ंक्स। ये उत्पाद स्वास्थ्य के प्रपत 

िागरूक लोगो ंको आकपिित कर सकते हैं और बािार में एक नई 

पहचान बना सकते हैं। पमलेि्स उद्योग में युिाओ ंकी भागीदारी न 
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केिल उनकी पित्तीय क्तस्थपत को बेहतर बना सकती है, बक्ति यह 

रोिगार और रोिगार सृिन के नए अिसरो ंका मागि भी खोल सकती 

है। इसके साथ ही, यह के्षत्र युिाओ ंको आधुपनक कृपि, प्रसंस्करण 

तकनीको ं और पिपणन में कौशल सीखने का मौका भी देता 

है।पमलेि्स के उत्पादन और व्यापार में पारंपररक और आधुपनक 

पिपधयो ंका पमश्रण पकया िा सकता है, पिससे यह अिसर और भी 

पिसृ्तत हो िाते हैं। यह के्षत्र मपहला और युिा उद्यपमयो ंके पलए एक 

सशि लेिफॉमि प्रदान करता है, िो ग्रामीण और शहरी दोनो ंके्षत्रो ं

में रोिगार और पिकास को बढािा देने में सहायक हो सकता है। 

 

वनष्कषध 

पमलेि्स से बने मूल्य संिपधित उत्पाद पोिण सुरक्षा को 

बेहतर बनाने, पिकाऊ खेती को बढािा देने और ग्रामीण समुदायो ंको 

सशि करने में महत्वपूणि भूपमका पनभा सकते हैं। अगर सही 

नीपतयां बनाई िाएं, नई तकनीको ं का इसे्तमाल हो और बेहतर 

पिपणन रणनीपतयां अपनाई िाएं, तो पमलेि उद्योग को मिबूत पकया 

िा सकता है। आि के समय में हेल्दी फूड्स और गू्लिेन-फ्री उत्पादो ं

की मांग तेिी से बढ रही है, पिससे पमलेि उत्पादो ंका भपिष्य काफी 

उज्जिल निर आता है। पमलेि्स केिल पारंपररक आहार तक 

सीपमत नही ंहैं, बक्ति अब इन्हें स्वास्थ्यिधिक सुपरफूड के रूप में 

पहचाना िा रहा है। उत्तराखंड िैसे राज्यो ंमें पमलेि्स की खेती को 

प्रोत्सापहत करने से न केिल ग्रामीण अथिव्यिस्था को मिबूती पमलेगी, 

बक्ति पकसानो ंकी आय भी बढेगी। पमलेि्स से कुकीि, रस्क, सै्नक्स 

और रेडी-िू-ईि खाद्य पदाथि बनाए िा सकते हैं, पिनकी मांग बढने 

से स्थानीय स्तर पर रोिगार के नए अिसर पैदा होगें। इसके अलािा, 

पमलेि्स की प्रसंस्करण तकनीको ंके िररये मपहलाएं आत्मपनभिर बन 

सकती हैं और स्वरोिगार शुरू कर सकती हैं। आत्म सहायता समूहो ं

के माध्यम से मपहलाएं पमलेि आधाररत उद्योगो ंको आगे बढाकर पूरे 

समाि में सकारात्मक बदलाि ला सकती हैं। स्वास्थ्य के प्रपत 

िागरूकता बढने से पमलेि्स के उत्पादो ंकी मांग न केिल भारत में 

बक्ति पिदेशो ंमें भी तेिी से बढ रही है। इस तरह, पमलेि्स का 

उपयोग पोिण सुरक्षा को बढाने के साथ-साथ आय सृिन और 

मपहला सशक्तिकरण में भी मदद कर सकता है। 
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अध्याय 3 

मवहला उद्यवमता और मूल्यिर्धन: ग्रामीण व्यिसायो ं

के वलए एक मागधदवशधका 
डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल  

सहायक प्राध्यापक, कृपि संचार पिभाग, गोपिन्द बल्लभ पन्त  

कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय, पंतनगर 

 

मूल्यिधिन पकसी उत्पाद या सेिा की पिशेिताओ,ं गुणित्ता 

या उपयोपगता में सुधार करके उसके मूल्य या अपील को बढाने की 

प्रपक्रया है, िो अंततः  उसके बािार मूल्य और लाभप्रदता को बढाती 

है। इसे कचे्च माल को तैयार माल में बदलकर, उत्पाद की उपक्तस्थपत 

में सुधार करके, अपतररि सुपिधाएाँ  िोड़कर, या ग्राहको ं की 

जरूरतो ंको बेहतर ढंग से पूरा करने िाली अपतररि सेिाएाँ  प्रदान 

करके प्राप्त पकया िा सकता है। मूल्य संिधिन से व्यिसायो ं को 

अपनी लाभप्रदता में सुधार करने, नए बािारो ं तक पहंुचने और 

ग्राहको ंकी मांगो ंको बेहतर ढंग से पूरा करने में मदद पमलती है। 

उदाहरण के पलए, कृपि में, गेहं िैसी कच्ची फसलो ंको आिा, पास्ता, 

सेंिई, गुपझया िैसे मूल्यिपधित उत्पादो ंमें संशोपधत पकया िा सकता 

है। 

 

मूल्य संिर्धन के लाभ 

मूल्यिधिन व्यिसायो ंऔर उपभोिाओ ंदोनो ंके पलए कई 

प्रमुख लाभ प्रदान करता है। यहां कुछ मुख्य लाभ पदए गए हैं: 

1. लाभप्रदता में िृक्तद्: पकसी उत्पाद या सेिा को बेहतर बनाकर, 

व्यिसायी अक्सर इसे अपधक कीमत पर बेच सकते हैं, पिससे 

बेहतर मापििन प्राप्त होता है। मूल्य-िपधित उत्पाद आम तौर पर 

बािार में प्रीपमयम अपिित करते हैं। 

2. बाजार विविर्ीकरण: मूल्य संिधिन के माध्यम से, व्यिसाय एक 

ही कचे्च माल से पिपभन्न प्रकार के उत्पाद बना सकते हैं, िो नए 

बािार और रािस्व स्रोत खोलता है। उदाहरण के पलए, कृपि 

उत्पादक कच्ची फसलो ंको प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथों, पेय पदाथों या 

यहां तक पक सौदंयि प्रसाधनो ंमें बदल सकते हैं। 
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3. बेहतर शेल्फ जीिन और कम अपवशष्ट: कई मूल्य िपधित 

प्रपक्रयाएं, िैसे सुखाना, फ्रीि करना या पडब्बाबंद करना, उत्पादो ंके 

शेल्फ िीिन को बढाने में मदद करती हैं। यह बबािदी को कम करता 

है, पिशेि रूप से खराब होने िाली िसु्तओ ंमें, और व्यिसायो ंको 

आपूपति शंृ्रखलाओ ंको अपधक कुशलता से प्रबंपधत करने में मदद 

करता है। 

4. उन्नत उपभोिा अपील: मूल्यिपधित उत्पाद अक्सर अपधक 

सुपिधािनक, आकििक और उपभोिा की प्राथपमकताओ ं के 

अनुरूप होते हैं, पिससे अपधक मांग हो सकती है। उदाहरण के 

पलए, खाने के पलए तैयार भोिन या पहले से किी हुई सक्तब्जयााँ व्यस्त 

उपभोिाओ ंको अपधक आकपिित करती हैं। 

5. ब्ांड विवशस््टता: मूल्य िोड़ने िाले व्यिसाय बािार में अपने 

उत्पादो ं को अलग कर सकते हैं। अपद्वतीय प्रसंस्करण तकनीक, 

पैकेपिंग या ब्ांपडंग पकसी उत्पाद को प्रपतस्पपधियो ं से अलग कर 

सकती है और ब्ांड के प्रपत िफादारी पैदा कर सकती है। 

6. आवथधक विकास और रोजगार: मूल्यिधिन प्रसंस्करण, 

पिपनमािण और खुदरा के्षत्रो ंमें रोिगार पैदा करके आपथिक पिकास 

को प्रोत्सापहत कर सकता है। यह निाचार को प्रोत्सापहत करता है 

और छोिे व्यिसायो ंको आगे बढने और िैपश्वक बािारो ंमें अपधक 

प्रभािी ढंग से प्रपतस्पधाि करने में मदद कर सकता है। 

7. उच्च गुणित्ता िाले उत्पाद: मूल्यिधिन की प्रपक्रया में अक्सर 

उत्पाद की गुणित्ता को पररषृ्कत करना, सुधारना या बढाना शापमल 

होता है। इससे बेहतर ग्राहक अनुभि और उच्च संतुपष्ट् प्राप्त होती 

है। 

8. संसार्नो ंका बेहतर उपयोग: मूल्य संिधिन व्यिसायो ंको कचे्च 

माल का बेहतर उपयोग करने की अनुमपत देता है, कभी-कभी नए 

उत्पाद बनाने के पलए उप-उत्पादो ंया अपपशष्ट् पदाथों का उपयोग 

करता है। उदाहरण के पलए, िूस या िैम बनाने के पलए फलो ंके 

गूदे का उपयोग करने से फसलो ंका मूल्य अपधकतम हो िाता है। 

9. सांसृ्कवतक एिं के्षत्रीय लाभ: कृपि या खाद्य उत्पादन में, 

मूल्यिधिन स्थानीय उत्पादो ंऔर संसृ्कपतयो ंको बढािा दे सकता है, 

पारंपररक प्रथाओ ंको संरपक्षत करने में मदद कर सकता है और 
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साथ ही आधुपनक उपभोिा मांगो ंको भी पूरा कर सकता है। इसका 

स्थानीय अथिव्यिस्था और पयििन पर सकारात्मक प्रभाि पड़ सकता 

है। 

10. क्तथथरता: पैकेपिंग में सुधार, उप-उत्पादो ं के पुनचिक्रण और 

भोिन की बबािदी को कम करने िैसी प्रपक्रयाओ ं के माध्यम से, 

मूल्यिधिन क्तस्थरता में योगदान कर सकता है। व्यिसाय अपने उत्पादो ं

में मूल्य िोड़ते हुए पयाििरणीय प्रभाि को कम कर सकते हैं। 

मूल्यिधिन न केिल व्यािसापयक लाभप्रदता को बढाता है 

बक्ति आपथिक पिकास में भी योगदान देता है, उत्पाद की गुणित्ता 

बढाता है, बबािदी को कम करता है और उपभोिाओ ं के पलए 

बेहतर अनुभि बनाता है। 

 

उद्यम क्या है? 

एक उद्यम आम तौर पर एक व्यिसाय या संगठन होता है, 

पिशेि रूप से िह बड़ा या िपिल होता है। यह पकसी पररयोिना या 

पहल को भी संदपभित कर सकता है पिसके पलए महत्वपूणि प्रयास 

या संसाधनो ंकी आिश्यकता होती है, अक्सर पिकास, निाचार या 

िपिल समस्याओ ंको हल करने पर ध्यान कें पद्रत पकया िाता है। 

उद्यम मपहलाओ ंको कई प्रभािशाली तरीको ंसे लाभाक्तित 

कर सकते हैं। उद्यम लैंपगक समानता को आगे बढाने और कायिस्थल 

के अंदर और बाहर दोनो ं िगह मपहलाओ ं के िीिन को बेहतर 

बनाने में महत्वपूणि भूपमका पनभा सकते हैं। यहां कुछ प्रमुख लाभ 

पदए गए हैं: 

1. रोिगार के अिसर  2. नेतृत्व भूपमकाएाँ  

3. कायिस्थल नीपतयां  4. समािेशी िातािरण बनाना 

5. आपथिक सशक्तिकरण  6. सामुदापयक प्रभाि 

 

ग्रामीण मवहलाओ ं के वलए सिल उद्यवमता की चरण-दर-

चरण मागधदवशधका 

एक मपहला के रूप में उद्यम शुरू करना अपने पलए 

आपथिक अिसर पैदा करने, अपने समुदाय की अन्य मपहलाओ ंको 
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सशि बनाने और स्थानीय पिकास में योगदान करने का एक 

शक्तिशाली तरीका हो सकता है।  

यहां एक चरण-दर-चरण मागिदपशिका दी गई है िो पिशेि 

रूप से ग्रामीण पररिेश में व्यिसाय शुरू करने की इचु्छक 

मपहलाओ ंके पलए तैयार की गई है- 

1. एक व्यिहायध व्यािसावयक विचार की पहचान करें : स्थानीय 

बािार में अंतराल की तलाश करें । कौन सी सेिाएाँ  या उत्पाद मांग 

में हैं लेपकन आसानी से उपलब्ध नही ंहैं? उदाहरण के पलए, आपको 

कृपि (िैपिक खेती, डेयरी, पोल्टर ी), हस्तपशल्प, स्थानीय खाद्य 

प्रसंस्करण, बच्चो ंकी देखभाल, या स्वास्थ्य सेिाओ ंमें अिसर पमल 

सकते हैं।  

2. एक सरल व्यिसाय योजना विकवसत करें : अपने व्यािसापयक 

पिचार का स्पष्ट् रूप से िणिन करें  और इससे स्थानीय समुदाय को 

कैसे लाभ होगा। व्यिसाय को स्थापपत करने और चलाने में आने 

िाली लागत (सामग्री, उपकरण, स्थान, आपद) का अनुमान लगाएं 

और पित्त प्रबंधन कैसे करें  इसकी योिना बनाएं। अपने 

उत्पादो/ंसेिाओ ंके पलए मूल्य तय करें  और यह तय करें  पक आप 

लगातार आय कैसे अपिित करें गे। 

3. वित्तीय संसार्नो ंतक पहंुचें: सरकारें  पिशेि रूप से मपहलाओ ं

के पलए अनुदान, सक्तिडी या कम ब्याि िाले ऋण की पेशकश 

करती हैं। ग्रामीण मपहला उद्यपमयो ं पर कें पद्रत माइक्रोफाइनेंस 

संस्थानो ंया गैर-लाभकारी संस्थाओ ंपर ध्यान दें। िे अक्सर छोिे 

ऋण या पित्तीय साक्षरता प्रपशक्षण प्रदान करते हैं। 

4. अपना व्यिसाय पंजीकृत करें : अपने व्यिसाय के पलए उपयुि 

कानूनी संरचना चुनें। पिकल्पो ं में एकल स्वापमत्व, साझेदारी, या 

सहकारी शापमल हैं। यपद आप मपहला उद्यपमयो ंका एक समूह बनाना 

चाहते हैं तो सहकारी संस्था एक बपढया पिकल्प है। सुपनपित करें  पक 

आपके पास सभी आिश्यक स्थानीय परपमि और लाइसेंस हैं।  

5. एक व्यािसावयक थथान और बुवनयादी ढााँचा बनाएाँ : कई 

उद्यम घर पर या सामुदापयक स्थानो ंपर शुरू होते हैं। हालााँपक, यपद 

आिश्यक हो, तो आप एक छोिा व्यािसापयक स्थान (िैसे, एक 

दुकान, कायिशाला, या छोिी फैक्टर ी) पकराए पर लेने या बनाने पर 
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पिचार कर सकते हैं। सड़क, पबिली और पानी िैसे बुपनयादी ढांचे 

की उपलब्धता पर पिचार करें । 

6. समथधन का एक नेटिकध  बनाएं: सलाह और सलाह के पलए 

अन्य मपहला उद्यपमयो ंया व्यािसापयक संगठनो ंकी तलाश करें । कई 

के्षत्रो ंमें मपहलाओ ंके व्यिसाय नेििकि  हैं िो प्रपशक्षण, मागिदशिन 

और सहकमी सहायता प्रदान करते हैं। स्थानीय पकसानो,ं कारीगरो ं

या अन्य व्यिसायो ंके साथ सहयोग करें । पकसी व्यिसाय के फलने-

फूलने के पलए सामुदापयक खरीदारी महत्वपूणि है। 

7. अपने व्यिसाय का विपणन करें : पारंपररक पिपणन सामग्री िैसे 

फ़्लायसि, पोस्टर, या स्थानीय सभा स्थलो ं(बाजार, सू्कल, या पूिा स्थल) 

में घोिणाएाँ  प्रभािी हो सकती हैं। यपद आपके पास इंिरनेि तक पहंुच 

है, तो अपने पनकितम समुदाय के बाहर भी व्यापक दशिको ंतक 

पहंुचने के पलए फेसबुक, इंस्टाग्राम या व्हाि्सएप िैसे सोशल मीपडया 

लेिफॉमि का लाभ उठाएं। आप इन लेिफामों का उपयोग प्रत्यक्ष 

पबक्री, प्रचार और ग्राहक िुड़ाि के पलए कर सकते हैं। 

8. ग्राहक संबंर्ो ंपर ध्यान दें: सुपनपित करें  पक आपके उत्पाद या 

सेिा की गुणित्ता उच्च है, और उतृ्कष्ट् ग्राहक सेिा प्रदान करें । इससे 

आपके व्यिसाय में पिश्वास पैदा होगा और बार-बार आने िाले 

ग्राहको ं को प्रोत्साहन पमलेगा। स्थानीय कायिक्रमो ं में भाग लें, 

सामुदापयक पहल प्रायोपित करें , या स्थानीय लोगो ंको छूि प्रदान 

करें । अपनी पेशकशो ंको लगातार बेहतर बनाने और अनुकूपलत 

करने के पलए ग्राहको ंसे फीडबैक मांगें। 

9. से्कल करें  और विविर्ता लाएं: एक बार िब आप अपना 

व्यिसाय स्थापपत कर लें और आपके पास एक क्तस्थर ग्राहक आधार 

हो, तो बड़े पैमाने पर अिसरो ंकी तलाश करें । इसमें आपकी उत्पाद 

शंृ्रखला का पिस्तार करना, आपकी उत्पादन क्षमता बढाना या 

पड़ोसी समुदायो ंतक पहुाँचना शापमल हो सकता है। ग्रामीण के्षत्रो ंमें 

कई मपहलाओ ंने शहरी के्षत्रो ंमें ग्राहको ंतक पहंुचने के पलए स्थानीय 

बाजारो ंिैसे लेिफामों का सफलतापूििक उपयोग पकया है। 

10. कायम रहो और बढ़ो: अपने व्यािसापयक के्षत्र में नए रुझानो ं

से अपडेि रहें, कायिशालाओ ंमें भाग लें और अपने व्यािसापयक 

कौशल में सुधार करें । अपने व्यिसाय को बनाए रखने और बढाने 
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के पलए मुनाफे को उसमें पुनः  पनिेश करें। इसमें उपकरण को 

अपगे्रड करना, इिेंिर ी बढाना या कमिचाररयो ंको काम पर रखना 

शापमल हो सकता है। िैसे-िैसे आपका व्यिसाय बढता है, स्थानीय 

मपहलाओ ंको काम पर रखने या एक सहकारी सपमपत बनाने पर 

पिचार करें । इससे अन्य मपहलाओ ं को सशि बनाने में मदद 

पमलती है और समुदाय मिबूत होता है। 

 

ग्रामीण के्षत्रो ं में मवहलाओ ं के वलए संभावित उद्यमो ं के 

उदाहरण: 

• कृवष से संबंवर्त व्यिसाय: िैपिक खेती, मुगीपालन, 

डेयरी, खाद्य प्रसंस्करण, फामि-िू-िेबल उद्यम। 

• वशल्प और हस्तवशल्प: बुनाई, पमट्टी के बतिन, कढाई, या 

हस्तपनपमित आभूिण। 

• खाद्य प्रसंस्करण: िैम, अचार, सॉस, सूखे फल, या पैकेज्ड 

सै्नक्स। 

• स्वास्थ्य सेिाएाँ : ग्रामीण मपहला स्वास्थ्य क्लीपनक, दाई 

सेिाएाँ , या मोबाइल स्वास्थ्य इकाइयााँ। 

• खुदरा या सेिाएाँ : स्थानीय पकराना दुकानें, सौदंयि सैलून, 

पसलाई सेिाएाँ , या शैपक्षक कें द्र। 

मपहलाएं पिपभन्न प्रकार के उद्यम खोल सकती हैं िो स्थानीय 

आिश्यकताओ ंके अनुरूप हो,ं उपलब्ध संसाधनो ंका लाभ उठा सकें  

और उभरते बािार के अिसरो ं का लाभ उठा सकें । कुछ खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यमो ंको नीचे सूचीबद्ध पकया गया है: 
 

गुविया उद्यम 

यह एक बेहतरीन पबिनेस आइपडया हो सकता है, खासकर 

उन के्षत्रो ं में िहां पारंपररक पमठाइयो ं की मांग है। गुपझया एक 

लोकपप्रय भारतीय पमठाई है, िो आमतौर पर होली, पदिाली और 

अन्य पिशेि अिसरो ंिैसे त्योहारो ंके दौरान बनाई िाती है। यह एक 

गहरी तली हुई पेस्टर ी है िो खोया (कम दूध), सूखे मेिे, नाररयल और 

चीनी के पमश्रण से भरी होती है, पिसका स्वाद अक्सर इलायची और 

केसर से होता है।  
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पनम्नपलक्तखत बुपनयादी कदम हैं िो गुपझया उद्यम खोलने में 

मदद करें गे: 

1.उत्पादन प्रवक्रया की थथापना 

• सामग्री सोवसिंग: सबसे पहले, खोया, आिा, चीनी, नि्स 

और सूखे मेिे िैसी तािी सामग्री के पलए एक पिश्वसनीय 

स्रोत खोिें। आप इन्हें स्थानीय बाजारो ंसे प्राप्त कर सकते 

हैं, और अपने पैमाने के आधार पर, आप थोक खरीदारी पर 

पिचार कर सकते हैं। 

• रेवसपी और विशेषज्ञता: पिपभन्न प्रकार के गुपझया स्वाद 

पेश करें । िबपक पारंपररक गुपझया सबसे लोकपप्रय है, आप 

व्यापक दशिको ं की िरूरतो ं को पूरा करने के पलए 

चॉकलेि, डर ाई फू्रि, या यहां तक पक नमकीन पफपलंग िैसे 

पिपभन्न भरािो ंके साथ प्रयोग कर सकते हैं। 

• उत्पादन उपकरण: आपको रोपलंग पपन, गुपझया मोर्ल्, 

फ्राइंग पैन और भंडारण कंिेनर िैसे उपकरणो ं की 

आिश्यकता होगी। बड़े पैमाने पर उत्पादन के पलए, 

आपको औद्योपगक फ्रायर और अन्य बेकरी मशीनरी की 

आिश्यकता हो सकती है। 

2. पैकेवजंग एिं ब्ांवडंग 

• पैकेवजंग: पैकेपिंग एक महत्वपूणि भूपमका पनभाती है, 

खासकर िब त्योहारो ं के दौरान या उपहार के रूप में 

ग्राहको ं को बेची िाती है। आकििक, पयाििरण-अनुकूल 

पैकेपिंग पर पिचार करें  िो आपके ब्ांड को प्रदपशित करती 

हो। छोिे उपहार बके्स, पारदशी बैग, या पिन के बके्स 

उत्पाद को आकििक बना सकते हैं। 

• ब्ांवडंग: एक ऐसा ब्ांड नाम बनाएं िो आपकी गुपझया की 

गुणित्ता और परंपरा को दशािता हो। नाम से उत्सि, परंपरा 

और प्रामापणकता की भािना पैदा होनी चापहए, क्ोपंक यह 

सांसृ्कपतक रूप से समृद्ध उत्पाद है। 

3. विपणन और वबक्री चैनल 

• थथानीय वबक्री: स्थानीय त्योहारो,ं बािारो ं और मेलो ं में 

पबक्री से शुरुआत करें , िो गुपझया िैसे खाद्य उत्पादो ंके 
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पलए आदशि हैं। आप पदिाली, होली या अन्य उत्सिो ं के 

दौरान स्टॉल लगा सकते हैं। 

• ऑनलाइन ऑडधर: उन ग्राहको ंके पलए ऑनलाइन ऑडिर 

की पेशकश करने के पलए एक ऑनलाइन उपक्तस्थपत 

(िेबसाइि या सोशल मीपडया) बनाएं िो पिशेि रूप से 

त्योहारी सीिन के दौरान थोक में गुपझया खरीदना चाहते 

हैं। 

• थोक से दुकानो ंतक: आप स्थानीय पमठाई की दुकानो ंया 

बेकररयो ंको भी थोक में गुपझया बेच सकते हैं, िो पारंपररक 

पमठाइयो ंके साथ आपके उत्पाद की पेशकश करना चाह 

सकते हैं। 

• आयोजनो ंके वलए खानपान: शापदयो,ं कॉपोरेि पापिियो ं

या त्योहारो ं िैसे आयोिनो ं के पलए गुपझया प्रदान करें । 

अनुरोध पर पिशेि बड़े बैच या कस्टम स्वाद बनाए िा सकते 

हैं। 

4. गुणित्ता वनयंत्रण एिं स्वच्छता 

• खाद्य सुरक्षा: सुपनपित करें  पक आपकी उत्पादन सुपिधा 

आिश्यक खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता मानको ंको पूरा करती 

है। यह महत्वपूणि है, खासकर यपद आप अपने ग्राहक 

आधार का पिस्तार करना चाहते हैं या दुकानो ं और 

आयोिनो ंमें आपूपति करना चाहते हैं। 

• ताजगी: गुपिया खाने पर तािी और कुरकुरी होनी चापहए। 

आपको यह सुपनपित करने के पलए एक तरीका खोिने की 

आिश्यकता हो सकती है पक उत्पाद अपनी तािगी बनाए 

रखे, िैसे पक इसे सीलबंद पैकेिो ंमें या प्रशीपतत पररिहन 

में पेश करना। 

5. मौसमी और से्कवलंग 

• मौसमी मांग: ध्यान रखें पक पदिाली, होली और शादी के 

मौसम िैसे त्योहारी सीिन के दौरान गुपझया की मांग बढ 

िाएगी। आप ऐसी माकेपिंग रणनीपत बना सकते हैं िो 

पिशेि छूि या थोक ऑडिर की पेशकश करके इन अिसरो ं

का लाभ उठा सके। 
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• साल भर का व्यिसाय: क्तस्थर आय सुपनपित करने के पलए, 

अपने उत्पाद की पेशकश में पिपिधता लाने पर पिचार करें । 

आप साल भर पिपभन्न प्रकार के वं्यिन पेश करने के पलए 

अन्य पारंपररक पमठाइयााँ, िैसे लड्डू या बफी, पेश कर 

सकते हैं। 

6. वित्तीय योजना 

• प्रारंवभक वनिेश: पनिेश में उत्पादन के्षत्र स्थापपत करने, 

सामग्री, उपकरण और पैकेपिंग सामग्री खरीदने की लागत 

शापमल होगी। हालााँपक, यह अन्य खाद्य उद्योगो ंकी तुलना 

में अपेक्षाकृत कम पनिेश िाला व्यिसाय है। 

• लाभ मावजधन: गुपझया, एक लोकपप्रय पमठाई है, इसमें 

अच्छा लाभ मापििन है, खासकर िब त्योहार के समय थोक 

में या प्रीपमयम कीमतो ंपर बेचा िाता है। 

7. थथानीय वकसानो ंया कारीगरो ंके साथ सहयोग 

• थथानीय उत्पादको ंका समथधन करना: आप तािी सामग्री 

के पलए स्थानीय पकसानो ंया पैकेपिंग के पलए कारीगरो ंके 

साथ भी सहयोग कर सकते हैं, समुदाय की भािना पैदा कर 

सकते हैं और स्थानीय अथिव्यिस्था का समथिन कर सकते 

हैं। 

8. लक्ष्य बाजार 

• थथानीय और के्षत्रीय बाज़ार: अपने के्षत्र के बाजारो ं पर 

ध्यान कें पद्रत करें , िहााँ गुपझया एक बहुत पसंद पकया िाने 

िाला नाश्ता है। आप स्थानीय दुकानो ंके माध्यम से, गााँि के 

मेलो ंमें, या यहााँ तक पक छोिे शहरो ंके उत्सिो ंमें भी बेच 

सकते हैं। 

• उत्सि के ऑडधर: थोक उत्सि के ऑडिर के पलए पैकेि या 

छूि की पेशकश करें । ग्राहक अक्सर छुपट्टयो ंऔर त्योहारो ं

के दौरान उपहार देने के पलए थोक में पमठाइयााँ ऑडिर 

करना पसंद करते हैं। 

गुपझया उद्यम शुरू करना एक लाभदायक और सांसृ्कपतक 

रूप से समृद्ध उद्यम हो सकता है, खासकर यपद आप पारंपररक 

पमठाइयो ं के शौकीन हैं। यह स्थानीय बाजारो ं और ऑनलाइन 
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लेिफॉमि दोनो ंका लाभ उठाते हुए, व्यािसापयक क्षमता के साथ 

पाक कौशल को िोड़ता है। 

पास्ता उद्यम 

पास्ता उद्यम शुरू करना एक अच्छा पिचार हो सकता है, 

खासकर पास्ता की िैपश्वक लोकपप्रयता और बहुमुखी प्रपतभा को 

देखते हुए। चाहे आप तािा पास्ता, पास्ता सॉस, या खाने के पलए 

तैयार पास्ता भोिन के उत्पादन पर ध्यान कें पद्रत कर रहे हो,ं ग्रामीण 

के्षत्रो ंमें भी एक सफल व्यिसाय बनाने की महत्वपूणि संभािना है। 

यहां इस बात का पिसृ्तत पििरण पदया गया है पक आप पास्ता-

आधाररत व्यिसाय कैसे स्थापपत कर सकते हैं: 

1. व्यिसाय अिर्ारणा और उत्पाद रेंज 

• ताजा पास्ता उत्पादन: तािा पास्ता, िैसे से्पगेिी, 

फेिुकाइन, रैपियोली, या लसग्ना शीि, स्थानीय या 

ऑनलाइन बनाया और बेचा िा सकता है। तािे पास्ता की 

गुणित्ता और स्वाद के कारण अक्सर सूखे पास्ता की तुलना 

में इसकी कीमत अपधक होती है। 

• सूखे पास्ता का उत्पादन: यपद आप व्यापक बािार का 

लक्ष् बना रहे हैं, तो सूखा पास्ता एक और लाभदायक 

पिकल्प है। सूखे पास्ता की शेल्फ लाइफ लंबी होती है और 

इसे बड़ी मात्रा में पितररत पकया िा सकता है। 

• पास्ता सॉस: पास्ता के साथ, आप पास्ता सॉस की एक 

शंृ्रखला बना सकते हैं - िमािर, अशफे्रडो, पेस्टो, और पिशेि 

सॉस (िैसे अरेपबयािा, काबिनारा, या यहां तक पक 

शाकाहारी/िैपिक पिकल्प)। 

• रेडी-टू-ईट पास्ता भोजन: रेडी-मेड, गमि करके परोसे 

िाने िाले पास्ता वं्यिन, िैसे बेक्ड पजिी, लसग्ना, या पास्ता 

सलाद, पहि हो सकते हैं, खासकर शहरी या अधि-शहरी 

के्षत्रो ंमें िहां सुपिधा महत्वपूणि है। 

• गू्लटेन-मुि और विशेष पास्ता: गू्लिेन-मुि या अन्य 

आहार-अनुकूल पिकल्प (िैसे, शाकाहारी, साबुत गेहं, या 
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उच्च-प्रोिीन पास्ता) की पेशकश बढते स्वास्थ्य के प्रपत 

िागरूक और पिपशष्ट् बािार को पूरा कर सकती है। 

2. सामग्री की सोवसिंग 

• आटा और सूजी: बपढया पास्ता बनाने के पलए गुणित्तापूणि 

आिा (या सूिी) आिश्यक है। बड़े पैमाने पर उत्पादन के 

पलए, आप थोक खरीदारी के पलए स्थानीय पमलो ं या 

आपूपतिकतािओ ंके साथ संबंध स्थापपत कर सकते हैं। 

• अंडे और अन्य सामग्री: तािा पास्ता के पलए अंडे की 

आिश्यकता होती है (िब तक पक शाकाहारी पकस् न 

बनाई िाए), और पास्ता सॉस के पलए िमािर, िड़ी-बूपियााँ, 

िैतून का तेल और मसालो ंिैसी सामग्री की आिश्यकता 

होगी। ताजा, स्थानीय सामपग्रयो ंका सोपसिंग आपको तािगी 

और प्रामापणकता के मामले में प्रपतस्पधाित्मक बढत भी दे 

सकता है। 

• पैकेवजंग: पास्ता के पलए पैकेपिंग को इसे सूखा, सुरपक्षत 

और आकििक रखना चापहए। अपधक पिकाऊ दृपष्ट्कोण के 

पलए आप काडिबोडि बॉक्स या बायोपडगे्रडेबल लाक्तस्टक 

िैसी पयाििरण-अनुकूल पैकेपिंग का उपयोग कर सकते 

हैं। 

3. उत्पादन प्रवक्रया 

• मैनुअल या स्वचावलत उत्पादन: यपद आप छोिी शुरुआत 

करते हैं, तो आप पास्ता मशीन का उपयोग करके या हाथ 

से पास्ता बना सकते हैं। िैसे-िैसे आपका उद्यम बढता है, 

आप बड़े पैमाने पर उत्पादन के पलए स्वचापलत पास्ता बनाने 

िाली मशीनो ंमें पनिेश करना चाह सकते हैं। 

• गुणित्ता वनयंत्रण: यह सुपनपित करना महत्वपूणि है पक 

आपके पास्ता उत्पाद स्वाद, बनािि और तािगी के मामले 

में उच्च मानक बनाए रखें। संगपत से ग्राहको ं में पिश्वास 

बनेगा। 

4. अपने पास्ता उद्यम का विपणन करें  

• ब्ांड पहचान: एक अपद्वतीय ब्ांड पिकपसत करें  िो आपके 

पास्ता की प्रामापणकता, गुणित्ता और स्वाद पर िोर दे। 



~ 35 ~ 

इसमें िह ब्ांपडंग शापमल हो सकती है िो आपके पास्ता के 

हस्तपनपमित, स्थानीय स्रोत या पाररिाररक नुस्खा पर कें पद्रत 

हो। 

• थथानीय वकसान बाज़ार और मेले: यपद आप छोिी 

शुरुआत कर रहे हैं, तो स्थानीय पकसान बाजारो,ं खाद्य मेलो ं

या त्योहारो ंमें भाग लेना आपके उत्पादो ंको सीधे समुदाय 

के सामने पेश करने का एक अच्छा तरीका हो सकता है। 

• ऑनलाइन वबक्री: आप अपने पास्ता उत्पादो ंको बेचने के 

पलए एक ऑनलाइन स्टोर बना सकते हैं या खाद्य पितरण 

लेिफामों के साथ साझेदारी कर सकते हैं। इसमें सदस्यता 

सेिाओ ंकी पेशकश शापमल हो सकती है िहां ग्राहको ंको 

उनके दरिािे पर तािा पास्ता और सॉस पहंुचाए िाते हैं। 

• खुदरा वितरण: अपने पास्ता उत्पादो ं को स्थानीय 

सुपरमाकेि, पकराना स्टोर या पिशेि दुकानो ंमें पहंुचाने पर 

काम करें । बड़े शहरो ंमें, आप प्रीपमयम, हस्तपनपमित पास्ता 

बेचने के पलए उच्च-स्तरीय पकराना पिके्रताओ ंया िैपिक 

बािारो ंके साथ साझेदारी कर सकते हैं। 

• पाक कला कक्षाएं या प्रदशधन: व्यक्तिगत रूप से या 

ऑनलाइन पास्ता बनाने की कायिशालाओ ं की पेशकश 

करने से आपके ब्ांड की दृश्यता बढाने में मदद पमल सकती 

है और आपको पास्ता बनाने में एक पिशेिज्ञ के रूप में 

स्थापपत पकया िा सकता है। 

5. मौसमी और से्कलेवबवलटी 

• उत्सि की वबक्री: कुछ पास्ता उत्पाद, िैसे लसग्ना या 

रैपियोली, की छुपट्टयो ंया पाररिाररक समारोहो,ं शापदयो ंया 

उत्सि के मौसम िैसे पिशेि आयोिनो ंके दौरान मांग में 

िृक्तद्ध देखी िा सकती है। 

• उत्पाद शंृ्खला का विस्तार करें : समय के साथ, आप 

अपने उत्पाद की पेशकश में पिपिधता ला सकते हैं, िैसे 

पास्ता-आधाररत सै्नक्स (िैसे पास्ता पचप्स), पास्ता सलाद, या 

यहां तक पक पनदेशो ंके साथ पास्ता भोिन पकि भी पेश 

करना। 
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• फ़्रें चाइज़ या थोक ऑडधर: एक बार िब आपका ब्ांड 

अच्छी तरह से स्थापपत हो िाता है, तो आप अपने पास्ता 

उद्यम को फ़्रें चाइज करने में सक्षम हो सकते हैं या रेस्तरां, 

खानपान व्यिसायो ं या इिेंि लानरो ं को थोक ऑडिर दे 

सकते हैं। 

6. अपनी सुविर्ा थथावपत करना 

• थथान: आपके पास्ता उद्यम के पैमाने के आधार पर, 

आपको एक व्यािसापयक रसोई या छोिी खाद्य उत्पादन 

सुपिधा की आिश्यकता हो सकती है। सुपनपित करें  पक यह 

स्थानीय स्वास्थ्य और सुरक्षा पनयमो ंको पूरा करता है। 

• खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता: पकसी भी खाद्य-आधाररत 

व्यिसाय की तरह, सुपनपित करें  पक आपका उत्पादन के्षत्र 

संदूिण से बचने और उत्पाद की गुणित्ता सुपनपित करने के 

पलए आिश्यक स्वच्छता और खाद्य सुरक्षा मानको ंको पूरा 

करता है। 

7. विक्रय एिं वितरण 

• डायरेक्ट-टू-कंजू्यमर (D2C): आप अपने पास्ता उत्पादो ं

को स्थानीय बािारो,ं पॉप-अप स्टॉल और एक ऑनलाइन 

स्टोर के माध्यम से सीधे उपभोिाओ ंको बेच सकते हैं। 

• रेस्तरां/कैिे में थोक: अपने पास्ता उत्पादो ंको स्थानीय 

रेस्तरां, कैफे और खाद्य प्रपतष्ठानो ंमें पेश करें । कई प्रपतष्ठान 

तािा पास्ता का उपयोग करना पसंद करते हैं, और यपद 

आप गुणित्ता और आपूपति बनाए रख सकते हैं तो यह एक 

क्तस्थर व्यिसाय हो सकता है। 

• सदस्यता सेिा: एक सदस्यता मॉडल पेश करने पर पिचार 

करें , िहां ग्राहको ंको पनयपमत रूप से ताजा पास्ता, सॉस या 

भोिन पकि प्राप्त हो।ं यह एक िफादार ग्राहक आधार 

बनाता है और क्तस्थर पबक्री सुपनपित करता है। 

8. चुनौवतयााँ और समार्ान 

• शेल्फ लाइि: तािे पास्ता की शेल्फ लाइफ सूखे पास्ता 

की तुलना में कम होती है। इसे संबोपधत करने के पलए, आप 

सूखे पास्ता की पेशकश पर पिचार कर सकते हैं, पिसकी 
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शेल्फ लाइफ काफी लंबी होती है और इसे स्टोर करना और 

भेिना आसान होता है। 

• उत्पादन में वनरंतरता: पनरंतर गुणित्ता बनाए रखना, 

पिशेि रूप से हस्तपनपमित पास्ता के साथ, एक चुनौती हो 

सकती है। कुशल कमिचाररयो ं को पनयुि करने और 

गुणित्ता पनयंत्रण प्रथाओ ंमें पनिेश करने से यह सुपनपित 

करने में मदद पमल सकती है पक प्रते्यक बैच आपके मानको ं

को पूरा करता है। 

• प्रवतस्पर्ाध: पास्ता उद्योग में महत्वपूणि प्रपतस्पधाि है, लेपकन 

गुणित्ता, प्रामापणकता और स्थानीय सामपग्रयो ं पर ध्यान 

कें पद्रत करके अपने उत्पाद को अलग करने से आपको 

बढत पमल सकती है। 

9. वित्तीय योजना 

• प्रारंवभक वनिेश: पास्ता उद्यम शुरू करने की लागत में 

सामग्री खरीदना, उत्पादन उपकरण, पैकेपिंग और खाद्य-

सुरपक्षत उत्पादन स्थान स्थापपत करना शापमल है। यपद आप 

छोिी शुरुआत कर रहे हैं, तो प्रारंपभक पनिेश अपेक्षाकृत 

कम हो सकता है। 

• लाभ मावजधन: पास्ता में आम तौर पर अच्छा लाभ मापििन 

होता है, खासकर िब थोक में उत्पापदत पकया िाता है या 

सदस्यता मॉडल के माध्यम से बेचा िाता है। प्रीपमयम 

हस्तपनपमित पास्ता या िैपिक पिकल्प उच्च कीमतो ंपर बेचे 

िा सकते हैं। 

10. व्यिसाय का विस्तार करना 

• खाद्य प्रभािको ंके साथ सहयोग: अपने पास्ता को बढािा 

देने के पलए खाद्य ब्लॉगसि या प्रभािशाली लोगो ं के साथ 

साझेदारी करें , खासकर यपद आप एक पिपशष्ट् बािार को 

लपक्षत कर रहे हैं। 

• पास्ता-थीम िाले कायधक्रम या पॉप-अप: पास्ता-चखने 

िाले कायिक्रम या पॉप-अप रेस्तरां की मेिबानी से आपको 

नए ग्राहको ंतक पहंुचने और अपने ब्ांड के प्रपत उत्साह पैदा 

करने में मदद पमल सकती है। 
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पास्ता उद्यम में पिकास की काफी संभािनाएं हैं, चाहे आप 

स्थानीय स्तर पर तािा पास्ता बेच रहे हो ंया सॉस या तैयार भोिन 

िैसे अन्य उत्पादो ंमें पिस्तार कर रहे हो।ं यह सब उच्च गुणित्ता 

बनाए रखने, पिपिधता प्रदान करने और अपने ग्राहको ं के साथ 

मिबूत संबंध बनाने के बारे में है। 

सेंिई उद्यम 

सेिई उद्यम शुरू करना एक लाभदायक व्यिसाय उद्यम हो 

सकता है, पिशेि रूप से पकाने के पलए तैयार खाद्य पदाथों की 

बढती मांग और पिपभन्न वं्यिनो ंमें सेिई की बहुमुखी प्रपतभा को 

देखते हुए। िमीसेली एक प्रकार का पास्ता है, िो से्पगेिी से पतला 

होता है, और इसका उपयोग उपमा, खीर, सूप और स्टर-फ्राई िैसे 

पिपभन्न वं्यिनो ंमें पकया िाता है। यहां एक पिसृ्तत योिना दी गई है 

पक आप एक सफल सेंिई उद्यम कैसे स्थापपत और चला सकते हैं: 

1. व्यिसाय अिर्ारणा और उत्पाद रेंज 

सेिई उत्पादन: आप पिपभन्न पकस्ो ं में सेिई का उत्पादन कर 

सकते हैं - सादा, साबुत गेहं, गू्लिेन-मुि, या बहु-अनाि। पिपिधता 

प्रदान करने से स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक और पिपशष्ट् आहार को 

पूरा करने में मदद पमलती है। 

स्वादयुि सेिई: आप अलग-अलग स्वादो ं के साथ प्रयोग कर 

सकते हैं, िैसे मसाला सेिई या सब्जी-स्वाद, पिसे पकाने के पलए 

तैयार भोिन पिकल्प के रूप में पिपणन पकया िा सकता है। 

सेिई-आर्ाररत उत्पाद: अपनी उत्पाद शंृ्रखला में पिपिधता लाने के 

पलए, आप खाने के पलए तैयार सेिई भोिन (उदाहरण के पलए, पहले 

से पका हुआ उपमा, खीर, या पास्ता), या कुरकुरी तली हुई सेिई 

िैसे पैकेज्ड सेिई सै्नक्स पेश कर सकते हैं। 

विशेष आहार के वलए सेंिई: बढते स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक 

बािार को पूरा करने के पलए गू्लिेन-मुि, िैपिक, या उच्च-प्रोिीन 

सेंिई की पेशकश पर पिचार करें। 

2. सामग्री की सोवसिंग 

• कच्चा माल: सेंिई बनाने के पलए प्राथपमक सामग्री गेहं का 

आिा (या चािल सेंिई के पलए चािल का आिा) और पानी 
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हैं। आप इन सामपग्रयो ंको स्थानीय आपूपतिकतािओ ंया पमलो ं

से प्राप्त कर सकते हैं। 

• योजक और स्वाद: सुगंपधत सेंिई या पकाने के पलए तैयार 

भोिन के पलए, आपको मसालो,ं सूखी सक्तब्जयो,ं या स्वाद 

बढाने िाले एिेंिो ंकी आिश्यकता हो सकती है, पिन्हें आप 

स्थानीय या थोक में प्राप्त कर सकते हैं। 

• पैकेवजंग: खाद्य उद्योग में पैकेपिंग एक महत्वपूणि भूपमका 

पनभाती है। तािगी और आकििण बनाए रखने के पलए 

आकििक, िायुरोधी और खाद्य-सुरपक्षत पैकेपिंग का 

उपयोग करें । पयाििरण-अनुकूल पैकेपिंग भी एक 

आकििक पिक्रय पबंदु हो सकती है। 

3. उत्पादन प्रवक्रया 

• मैनुअल या मशीन उत्पादन: आप छोिे पैमाने के संचालन 

के पलए मैनु्यअल उत्पादन से शुरुआत कर सकते हैं। 

हालााँपक, यपद आप व्यिसाय को बढाने की योिना बना रहे 

हैं, तो आपको सेंिई बनाने िाली मशीन में पनिेश करना 

होगा, िो आिा बाहर पनकालने, आकार देने और सुखाने 

की प्रपक्रया को स्वचापलत कर सकती है। 

• सुखाने की प्रवक्रया: नमी बनाए रखने से बचने और यह 

सुपनपित करने के पलए पक इसकी लंबी शेल्फ लाइफ है, 

सेंिई को ठीक से सूखने की आिश्यकता है। यह पैमाने के 

आधार पर सुखाने िाली मशीनो ंया प्राकृपतक धूप में सुखाने 

का उपयोग करके पकया िा सकता है। 

• गुणित्ता वनयंत्रण: सेंिई के प्रते्यक बैच में उच्च गुणित्ता 

बनाए रखना आिश्यक है। उत्पाद की बनािि, मोिाई और 

सूखापन की पनयपमत िांच करें । आप यह सुपनपित करने के 

पलए पिपभन्न वं्यिनो ंका परीक्षण भी कर सकते हैं पक सेंिई 

सख्त, गैर-पचपपचपी है और अच्छी तरह पकती है। 

4. माकेवटंग और ब्ांवडंग 

• ब्ांड पहचान: एक अपद्वतीय ब्ांड स्थापपत करें  िो आपके 

सेंिई उत्पादो ंकी गुणित्ता, स्वच्छता और सुपिधा पर कें पद्रत 

हो। पैकेपिंग और ब्ांपडंग को प्रामापणकता के प्रपत आपकी 
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प्रपतबद्धता व्यि करनी चापहए, चाहे आप पारंपररक 

तरीको ंपर िोर दे रहे हो ंया आधुपनक निाचार पर। 

• लवक्षत दशधक: सेंिई का उपयोग आमतौर पर भारतीय और 

दपक्षण पूिि एपशयाई वं्यिनो ंमें पकया िाता है, लेपकन यह 

पास्ता के पिकल्प के रूप में पपिमी देशो ंमें भी लोकपप्रय 

है। आपके लपक्षत दशिको ंमें पररिार, कामकािी पेशेिर, 

रेस्तरां और स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक व्यक्ति शापमल हो 

सकते हैं। 

• ऑनलाइन उपक्तथथवत: अपने उत्पादो ंको बढािा देने के 

पलए पकसी िेबसाइि या सोशल मीपडया लेिफॉमि के 

माध्यम से ऑनलाइन उपक्तस्थपत बनाएं। आप ऑनलाइन 

ऑडिर देने की पेशकश पर भी पिचार कर सकते हैं, 

खासकर यपद आप पकाने के पलए तैयार या खाने के पलए 

तैयार भोिन बेच रहे हैं। 

• थथानीय वितरण: स्थानीय पकराना स्टोर, सुपरमाकेि और 

पड़ोस की दुकानो ंको बेचकर शुरुआत करें । आप दृश्यता 

हापसल करने के पलए पकसानो ंके बाजारो ंया खाद्य मेलो ंमें 

भी भाग ले सकते हैं। 

• सािेदारी: रेस्तरां, कैफे और खानपान व्यिसायो ंके साथ 

सहयोग करें  िो आपके वं्यिनो ं में आपकी सेंिई का 

उपयोग कर सकते हैं। उन्हें थोक मूल्य पनधािरण की 

पेशकश से क्तस्थर पबक्री उत्पन्न हो सकती है। 

5. विक्रय एिं वितरण 

• खुदरा वबक्री: अपने सेंिई उत्पादो ंको स्थानीय सुपरमाकेि, 

पकराना स्टोर और अमेज़ॅन या क्तफ्लपकािि िैसे ऑनलाइन 

लेिफॉमि के माध्यम से बेचें। पैकेज्ड भोिन के पलए, आप 

रेडी-िू-ईि उत्पादो ं में पिशेिज्ञता िाले स्टोर या स्वास्थ्य 

खाद्य भंडार से संपकि  कर सकते हैं। 

• खानपान और थोक वबक्री: रेस्तरां, होिल या कैिरसि िैसे 

व्यिसायो ंसे संपकि  करें  िो आपके मेनू आइिम (िैसे, स्टर-

फ्राइज, सलाद, उपमा, या डेसिि) में आपकी सेंिई का 

उपयोग कर सकते हैं। 
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• वनयाधत के अिसर: यपद आपके उत्पादन का पैमाना बढता 

है, तो आप अपने उत्पादो ंको अंतरराष्ट्र ीय बािारो ंमें पनयाित 

करने पर पिचार कर सकते हैं, पिशेि रूप से बड़े दपक्षण 

एपशयाई प्रिासी देशो ं में, िहां सेंिई का व्यापक रूप से 

उपभोग पकया िाता है। 

6. वित्तीय योजना 

• स्टाटधअप लागत: सेंिई उद्यम शुरू करने की लागत में 

कच्चा माल, उत्पादन उपकरण (या तो मैनुअल या 

स्वचापलत), पैकेपिंग सामग्री और िगह (एक छोिी फैक्टर ी 

या रसोई) शापमल होगी। 

• लाभ मावजधन: सेंिई की उत्पादन लागत कम है लेपकन 

अच्छा लाभ मापििन प्रदान करती है, खासकर िब थोक में 

बेचा िाता है या प्रीपमयम उत्पादो ं के रूप में पैक पकया 

िाता है। पकाने के पलए तैयार भोिन और स्वापदष्ट् सेंिई 

आपको अपधक कीमत प्राप्त करने की अनुमपत देगी। 

• से्कलेवबवलटी: यह व्यिसाय से्कलेबल है क्ोपंक आप छोिी 

शुरुआत कर सकते हैं और धीरे-धीरे उत्पादन क्षमता 

बढाकर, उत्पाद लाइन का पिस्तार करके और बड़े बािारो ं

तक पहंुच कर पिस्तार कर सकते हैं। 

7. चुनौवतयााँ एिं समार्ान 

• प्रवतस्पर्ाध: पास्ता और नूडल्स बािार में काफी प्रपतस्पधाि 

है। अलग पदखने के पलए गुणित्ता, प्रामापणकता और 

अपद्वतीय स्वाद पर िोर दें। गू्लिेन-मुि या िैपिक सेंिई 

िैसे पिपशष्ट् उत्पादो ं के साथ अंतर करने से भी आपको 

प्रपतस्पधाि में बढत पमल सकती है। 

• शेल्फ लाइि: सेंिई की शेल्फ लाइफ लंबी होती है, लेपकन 

यह सुपनपित करना महत्वपूणि है पक यह तािा रहे और नमी 

से अप्रभापित रहे। गुणित्तापूणि पैकेपिंग और उपचत 

भंडारण सुपिधाओ ंमें पनिेश करें । 

• से्कवलंग अप: िैसे-िैसे आप से्कल करते हैं, लगातार 

उत्पाद की गुणित्ता सुपनपित करना और कचे्च माल के पलए 

कुशल आपूपति शंृ्रखला बनाए रखना चुनौतीपूणि हो सकता 
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है। कुशल उत्पादन योिना और पिश्वसनीय आपूपतिकताि 

महत्वपूणि होगें। 

8. व्यिसाय का विस्तार करना 

• मूल्यिवर्धत उत्पादो ं का पररचय: समय के साथ, आप 

पकाने के पलए तैयार भोिन, िैसे पक इंस्टेंि सेंिई उपमा 

पकि, या निीन स्वाद िाले संस्करण (िैसे पमचि लहसुन या 

पनीर सेंिई) पेश करके अपने उत्पाद रेंि में पिपिधता ला 

सकते हैं। 

• ऑनलाइन ऑडधर और सदस्यता मॉडल: आप मापसक 

सदस्यता बॉक्स की पेशकश कर सकते हैं िहां ग्राहको ंको 

पिपभन्न सेंिई स्वाद, भोिन पकि, या संबंपधत उत्पाद पमलते 

हैं। इससे आिती रािस्व स्रोत बन सकते हैं। 

• सहयोग और सह-ब्ांवडंग: आप अन्य खाद्य ब्ांडो,ं िैसे 

सॉस पनमािताओ ं या मसाला ब्ांडो ं के साथ सहयोग कर 

सकते हैं, पैक पकए गए भोिन पकि बनाने के पलए िो 

आपके सेंिई को उनके उत्पादो ंके साथ िोड़ते हैं। 

9. क्तथथरता और सामावजक उत्तरदावयत्व 

• पयाधिरण-अनुकूल प्रथाएाँ : पयाििरण के प्रपत िागरूक 

उपभोिाओ ंको आकपिित करने के पलए बायोपडगे्रडेबल 

या ररसाइपकल योग्य पैकेपिंग का उपयोग करने पर पिचार 

करें । आप स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक खरीदारो ंको आकपिित 

करने के पलए िैपिक सामपग्रयो ंके उपयोग को भी बढािा 

दे सकते हैं। 

• थथानीय वकसानो ंका समथधन करना: यपद संभि हो, तो 

स्थानीय अथिव्यिस्था को समथिन देने और क्तस्थरता को 

बढािा देने के पलए स्थानीय पकसानो ंसे गेहं, चािल या अन्य 

अनाि प्राप्त करें । 

एक सेिई उद्यम एक अत्यपधक लाभदायक और बहुमुखी 

व्यिसाय हो सकता है, िो पारंपररक और आधुपनक दोनो ंस्वादो ंको 

पूरा करता है। गुणित्ता, निाचार और प्रभािी पिपणन पर सही 

फोकस के साथ, आप इस बढते बािार में एक सफल ब्ांड बना 

सकते हैं। 
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बड़ी उद्यम 

बड़ी उद्यम शुरू करना एक अनोखा और फायदेमंद 

व्यिसाय उद्यम हो सकता है। बड़ी, पिसे सूखे मसूर की पकौड़ी के 

रूप में भी िाना िाता है, दाल या दालो ं से बना एक पारंपररक 

भारतीय खाद्य पदाथि है। यह आमतौर पर दाल, सब्जी या करी िैसे 

पिपभन्न भारतीय वं्यिनो ंमें उपयोग पकया िाता है, और अपने स्वापदष्ट् 

स्वाद और प्रोिीन सामग्री के पलए िाना िाता है। यह व्यिसाय 

स्थानीय और िैपश्वक दोनो ंबािारो ंको पूरा कर सकता है, खासकर 

यपद आप पारंपररक, स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक या शाकाहारी भोिन 

में रुपच रखने िाले उपभोिाओ ंको लपक्षत कर रहे हैं। 

यहां बताया गया है पक आप बाडी उद्यम कैसे शुरू और 

चला सकते हैं: 

1. व्यिसाय अिर्ारणा और उत्पाद रेंज 

पारंपररक बड़ी उत्पादन: मुख्य उत्पाद मसालो ंऔर िड़ी-बूपियो ं

के साथ पमपश्रत दाल (िैसे उड़द दाल या मंूग दाल) से बनी पारंपररक 

बड़ी होगी। पकौड़ी बनाने के पलए इन्हें धूप में या हिा में सुखाया 

िाता है, पिनका उपयोग बाद में करी या दाल में पकया िाता है। 

स्वादयुि बड़ी: अनोखी पकस् की बड़ी बनाने के पलए मसाले या 

लहसुन, अदरक, पमचि, या िड़ी-बूपियो ंिैसी अन्य सामग्री पमलाकर 

पिपभन्न स्वादो ंके साथ प्रयोग करें । 

शाकाहारी या गू्लटेन-मुि बड़ी: िबपक बड़ी अक्सर पौधे-

आधाररत और गू्लिेन-मुि होती है, इन पिशेिताओ ंपर ध्यान कें पद्रत 

करने से स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक उपभोिाओ ंया आहार प्रपतबंध 

िाले लोगो ंको पसंद आ सकता है। 

उपयोग के वलए तैयार बड़ी: आप बड़ी को पहले से पकाकर खाने 

के पलए तैयार रूप में पैक कर सकते हैं, पिससे ग्राहको ंके पलए इसे 

अपने वं्यिनो ंमें शापमल करना आसान हो िाता है। 

बड़ी भोजन वकट: भोिन पकि पेश करें  पिसमें बड़ी की सब्जी या 

दाल बड़ी िैसे वं्यिन पकाने के पनदेशो ंके साथ पहले से बनी बड़ी 

शापमल हैं। 

2. सामग्री की सोवसिंग 

• दालें और दालें: बड़ी में मुख्य सामग्री दाल है। स्थानीय 

पकसानो ंया आपूपतिकतािओ ंसे उच्च गुणित्ता िाली, िैपिक 



~ 44 ~ 

दाल (उड़द दाल, मंूग दाल, या अन्य के्षत्रीय पकस्ें) प्राप्त 

करना आपके उत्पाद की गुणित्ता बनाए रखने के पलए 

महत्वपूणि होगा। 

• मसाले और जड़ी-बूवटयााँ: िीरा, धपनया, हल्दी, लाल पमचि 

पाउडर और गरम मसाला िैसे पारंपररक मसाले आपकी 

बड़ी को तड़का लगाने के पलए आिश्यक होगें। स्वाद बढाने 

के पलए सीताफल या पुदीना िैसी तािी िड़ी-बूपियो ंका भी 

उपयोग पकया िा सकता है। 

• पैकेवजंग: बड़ी की गुणित्ता बनाए रखने और नमी 

अिशोिण को रोकने के पलए िायुरोधी पैकेपिंग की 

आिश्यकता होती है। पयाििरण-अनुकूल, खाद्य-सुरपक्षत 

पैकेपिंग का उपयोग करें  िो सुपनपित करता है पक उत्पाद 

सूखा और ताजा रहे। 

3. उत्पादन प्रवक्रया 

• वभगोना और पीसना: दाल को पानी में पभगोया िाता है 

और अक्सर मसालो ंके साथ पीसकर पेस्ट बनाया िाता है। 

पफर पमश्रण को छोिी गेंदो ं या पकौड़ी का आकार पदया 

िाता है। 

• सुखाने की प्रवक्रया: आकार की बड़ी को पारंपररक रूप से 

धूप में सुखाया िाता है, िो इसे इसकी पिपशष्ट् बनािि देता 

है। िैकक्तल्पक रूप से, यपद आप अपधक पनयंपत्रत और स्वच्छ 

प्रपक्रया का लक्ष् रखते हैं तो आप इलेक्तक्टर क पडहाइडर ेिर या 

सुखाने िाले ओिन का उपयोग कर सकते हैं। 

• गुणित्ता वनयंत्रण: चंूपक बपड़यो ंको अक्सर धूप में सुखाया 

िाता है, इसपलए यह सुपनपित करना महत्वपूणि है पक उन्हें 

फफंूदी और खराब होने से बचाने के पलए ठीक से सुखाया 

िाए। आकार, बनािि और सूखापन में क्तस्थरता बनाए रखने 

के पलए आपको सख्त गुणित्ता पनयंत्रण उपायो ं की 

आिश्यकता होगी। 

4. माकेवटंग और ब्ांवडंग 

• ब्ांड पहचान: आपके ब्ांड को उत्पाद की पारंपररक, घरेलू 

प्रकृपत पर िोर देना चापहए। पैकेपिंग प्रपक्रया की 
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प्रामापणकता को प्रदपशित करते हुए एक देहाती, कारीगरी 

िाले माहौल को प्रपतपबंपबत कर सकती है। हस्तपनपमित, 

िैपिक, या स्वस्थ (प्रोिीन, फाइबर, आपद में उच्च) िैसे 

पहलुओ ंपर प्रकाश डालें। 

• लवक्षत दशधक: आपके बादी उद्यम के लपक्षत बािार में 

स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक व्यक्ति, शाकाहारी या शाकाहारी 

भोिन का पालन करने िाले लोग, पारंपररक या के्षत्रीय खाद्य 

पदाथों की तलाश करने िाले और घरेलू रसोइये शापमल हैं 

िो प्रामापणक भारतीय वं्यिन तैयार करने का आनंद लेते 

हैं। 

• थथानीय और के्षत्रीय बाज़ार: स्थानीय पकराना दुकानो,ं 

पकसानो ंके बाजारो ंऔर भारतीय पिशेि दुकानो ंमें अपना 

उत्पाद बेचकर शुरुआत करें । आप ऐसे रेस्तरां, होिल और 

खानपान व्यिसायो ंको भी लपक्षत कर सकते हैं िो अपने 

वं्यिनो ंमें बड़ी का उपयोग कर सकते हैं। 

• ऑनलाइन उपक्तथथवत: एक ऑनलाइन स्टोर स्थापपत करें  

िहां ग्राहक आपकी बड़ी को होम पडलीिरी के पलए ऑडिर 

कर सकें , खासकर यपद आप रेडी-िू-कुक या रेडी-िू-ईि 

संस्करण पेश करते हैं। इंस्टाग्राम या फेसबुक िैसे सोशल 

मीपडया लेिफॉमि आपके उत्पादो ंको स्वापदष्ट् तस्वीरो ंऔर 

रेपसपी पिचारो ं के साथ प्रदपशित करने के पलए बेहतरीन 

उपकरण हो सकते हैं। 

• पारंपररक खाद्य मेले: अपने उत्पाद को व्यापक दशिको,ं 

पिशेि रूप से िातीय या के्षत्रीय वं्यिनो ंमें रुपच रखने िालो ं

के सामने पेश करने के पलए खाद्य उत्सिो ंऔर मेलो ंमें भाग 

लें। 

5. पैकेवजंग और वितरण 

• पैकेवजंग: बड़ी की तािगी और बनािि बनाए रखने के पलए 

िैकू्म-सीलबंद, नमी प्रपतरोधी पैकेपिंग का उपयोग करें । 

सुपनपित करें  पक पैकेपिंग पारदशी हो तापक ग्राहक उत्पाद 

देख सकें , और बेहतर दृश्य अपील के पलए एक छोिी 

क्तखड़की िोड़ने पर पिचार करें । 
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• थोक ऑडधर: आप अपने उत्पाद को रेस्तरां, खानपान 

सेिाओ ंया पकराना शंृ्रखलाओ ंको थोक में भी बेच सकते हैं। 

संभापित ग्राहको ंको उत्पाद के नमूने प्रदान करें  तापक उन्हें 

आपकी बड़ी को अपने मेनू में शापमल करने के पलए 

प्रोत्सापहत पकया िा सके। 

सदस्यता मॉडल: एक सदस्यता मॉडल पेश करने पर पिचार करें , 

िहां ग्राहको ंको बड़ी या बड़ी-आधाररत भोिन पकि की पनयपमत 

पडलीिरी पमलती है। इससे एक क्तस्थर ग्राहक आधार तैयार होगा और 

दीघिकापलक पिकास संभि होगा। 

6. वित्तीय योजना 

• प्रारंवभक वनिेश: पनिेश में कचे्च माल (दाल, मसाले), 

उत्पादन उपकरण (पमक्सर, सुखाने िाले रैक, या 

पडहाइडर ेिर), पैकेपिंग सामग्री और उत्पादन के पलए िगह 

स्थापपत करने की लागत शापमल होगी। 

• लाभ मावजधन: बड़ी व्यिसाय में लाभ मापििन अपधक हो 

सकता है क्ोपंक उत्पादन लागत अपेक्षाकृत कम है, 

खासकर यपद आप इसे बड़े पैमाने पर उत्पादन कर सकते 

हैं। यपद आप िैपिक या स्वापदष्ट् पकस्ो ंपर ध्यान कें पद्रत 

कर रहे हैं तो आपकी मूल्य पनधािरण रणनीपत में प्रीपमयम 

पेशकश शापमल हो सकती है। 

• से्कवलंग अप: िैसे-िैसे आपका व्यिसाय बढता है, आप 

अपधक स्वाद िोड़कर, बड़े खुदरा पिके्रताओ ं या 

अंतरराष्ट्र ीय बािारो ंमें अपने पितरण का पिस्तार करके, या 

रेडी-िू-कुक भोिन िैसे अपतररि उत्पाद पेश करके 

से्कल कर सकते हैं। 

7. चुनौवतयााँ एिं समार्ान 

• सुखाने की वनरंतरता: मौसम की क्तस्थपत के कारण 

पारंपररक धूप में सुखाने के तरीके अप्रत्यापशत हो सकते हैं। 

यपद आप इसके बारे में पचंपतत हैं, तो आप पनयंपत्रत सुखाने 

िाले उपकरण, िैसे पडहाइडर ेिर या सुखाने िाले ओिन में 

पनिेश कर सकते हैं, िो क्तस्थरता और स्वच्छता प्रदान कर 

सकते हैं। 
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• शेल्फ जीिन: अन्य सूखे उत्पादो ंकी तरह, बपड़यां भी नमी 

के प्रपत संिेदनशील होती हैं, िो खराब होने का कारण बन 

सकती हैं। इसका मुकाबला करने के पलए, उच्च गुणित्ता 

िाली, नमी-रोधी पैकेपिंग का उपयोग करें  और उन्हें सूखी, 

ठंडी िगह पर रखें। 

• प्रवतस्पर्ाध: हालांपक बड़ी में मुख्यधारा के सै्नक्स या 

पमठाइयो ंपितनी प्रपतस्पधाि नही ंहै, लेपकन बािार में अन्य 

पारंपररक सै्नक्स भी मौिूद हैं। खुद को अलग पदखाने के 

पलए, अपने उत्पाद की प्रामापणकता, गुणित्ता और स्वास्थ्य 

लाभो ंपर िोर दें। 

8. व्यिसाय का विस्तार करना 

• नई उत्पाद शंखला जोड़ें: पनयपमत बपड़यो ंके अलािा, आप 

संबंपधत उत्पादो ंकी पेशकश कर सकते हैं, िैसे बड़ी की 

सब्जी (करी में पकाई गई बड़ी), बड़ी सूप, या भोिन पकि 

पिसमें दाल और चािल िैसी अन्य पूरक सामग्री शापमल 

होती है। 

• वनयाधत क्षमता: प्रिासी भारतीयो ं के बीच भारतीय खाद्य 

उत्पादो ं के पलए एक महत्वपूणि बािार है, इसपलए बड़ी 

दपक्षण एपशयाई आबादी िाले देशो ंमें बड़ी का पनयाित करना 

एक आकििक पिकल्प हो सकता है। 

• कुवकंग इन्फ्लुएंसर के साथ सहयोग: खाद्य ब्लॉगसि, शेफ, 

या प्रभािशाली लोगो ंके साथ साझेदारी करके यह प्रदपशित 

करें  पक रोिमराि के भोिन में बड़ी का उपयोग कैसे पकया 

िा सकता है। इससे ब्ांड िागरूकता पैदा करने और 

आपके उत्पाद को व्यापक दशिको ंतक प्रचाररत करने में 

मदद पमलेगी। 

9. क्तथथरता और सामुदावयक प्रभाि 

• थथानीय वकसानो ंका समथधन करें : स्थानीय पकसानो ंसे 

दाल और अन्य सामग्री प्राप्त करने से न केिल स्थानीय 

अथिव्यिस्था को समथिन पमल सकता है बक्ति आपको 

अपने उत्पाद की तािगी और प्रामापणकता सुपनपित करने 

में भी मदद पमल सकती है। 
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• पयाधिरण-अनुकूल प्रथाएं: पयाििरण के प्रपत िागरूक 

उपभोिाओ ंको आकपिित करने के पलए पिकाऊ पैकेपिंग 

(िैसे बायोपडगे्रडेबल या ररसाइपकल करने योग्य सामग्री) पर 

ध्यान कें पद्रत करें । 

बड़ी उद्यम शुरू करने से आप पारंपररक, स्वस्थ और पौधो ं

पर आधाररत भोिन को बढािा देते हुए एक पिपशष्ट् बािार में प्रिेश 

कर सकते हैं। यपद आप भारतीय वं्यिनो ं के शौकीन हैं और 

उपभोिाओ ं को एक सुपिधािनक और प्रामापणक उत्पाद पेश 

करना चाहते हैं, तो यह पिकास की संभािनाओ ं िाला एक 

लाभदायक व्यिसाय हो सकता है। 
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अध्याय 4  

गुड़ , शहद के मूल्य संिवर्धत उत्पाद, गुणित्ता 

परीक्षण और लाभ 

डॉ. प्रवतभा वसंह  

सह-पनदेशक, गृह पिज्ञान, केिीके काशीपुर 

 

गुड़ खाने के कई फायदे हैं:  

1.इमू्यन वसस्टम को मजबूत बनाता है: गुड़ में एंिीऑक्सीडेंि्स 

और खपनि होते हैं िो इमू्यन पसस्टम को मिबूत बनाते हैं। यह सदी, 

खांसी और फू्ल िैसी बीमाररयो ंसे बचाि करता है। गुड़ में मौिूद 

एंिीऑक्सीडेंि, पिंक, और सेलेपनयम िैसे खपनि इमू्यपनिी बढाते हैं.  

2.एवनवमया से बचाता है: गुड़ में आयरन की मात्रा अपधक होती है 

िो हीमोग्लोपबन के स्तर को बढाने में मदद करता है। यह पिशेि 

रूप से मपहलाओ ंऔर बच्चो ंके पलए फायदेमंद है िो एपनपमया से 

पीपड़त होते हैं। 

3.जोड़ो ंके ददध में राहत: गुड़ में कैक्तशशयम और फॉस्फोरस होता 

है िो हपियो ं को मिबूत बनाता है। यह िोड़ो ं के ददि  और 

आथिराइपिस िैसी समस्याओ ंमें राहत प्रदान करता है। 

4.रि को शुद् करता है: गुड़ का पनयपमत सेिन रि को शुद्ध 

करता है और शरीर से पििैले पदाथों को पनकालने में मदद करता 

है। यह रि पररसंचरण को बेहतर बनाता है पिससे त्वचा भी स्वस्थ 

और चमकदार रहती ।गुड़ में फाइबर होता है, िो शरीर से पििाि 

पदाथों को बाहर पनकालने में मदद करता है.  

5.एनजी बूस्टर: गुड़ त्वररत ऊिाि का एक अच्छा स्रोत है। यह शरीर 

में थकान और कमिोरी को दूर करता है। इसके सेिन से शरीर को 

तुरंत ऊिाि पमलती है | 

6.मेटाबॉवलज्म को सुर्ारता है: गुड़ का सेिन शरीर के 

मेिाबॉपलज्म को बेहतर बनाता है। यह ििन घिाने में भी सहायक 

होता है क्ोपंक यह शरीर में फैि को िमा होने से रोकता है और 

कैलोरी बनि करने में मदद करता है।गुड़ में मौिूद पोिैपशयम शरीर 

के ििन को कम करने में मदद करता है. गुड़ में मौिूद पोिैपशयम 

इलेक्टर ोलाइि को संतुपलत करके मेिाबॉपलज़्म को बढाता है. गुड़ में 



~ 50 ~ 

मौिूद पििापमन सी, B6 और मैग्नीपशयम शरीर के पलए फायदेमंद 

होते हैं.  

 

गुड़ का सेिन कैसे और वकसके साथ करें  ? 

गुड़ और गमध पानी: 

सुबह खाली पेि एक छोिा िुकड़ा गुड़ लें और इसके साथ 

एक पगलास गमि पानी पपएं। यह शरीर को पडिॉक्तक्सफाई करने में 

मदद करता है। 

गुड़ और दूर्: 

गुड़ को दूध में पमलाकर पपएं। यह एक पौपष्ट्क पेय है िो 

हपियो ंको मिबूत बनाता है। रात को सोने से पहले गमि दूध में गुड़ 

पमलाना फायदेमंद होता है। 

गुड़ और सूखे मेिे: 

गुड़ के साथ सूखे मेिे िैसे बादाम, पकशपमश, और अखरोि 

पमलाकर सै्नक के रूप में लें। यह एक स्वस्थ और ऊिाि देने िाला 

नाश्ता है। 

गुड़ और हल्दी 

गुड़ के साथ हल्दी पमलाकर इसका सेिन करें । यह इमू्यन 

पसस्टम को मिबूत करता है और सदी-िुकाम से बचाता है। 

गुड़ और दही: 

गुड़ को दही के साथ पमलाकर सेिन करें । यह पाचन को 

बेहतर बनाता है और शरीर को ठंडक पहंुचाता है। 

गुड़ और िल: 

गुड़ को किे हुए फलो ंिैसे सेब, संतरा या पपीता के साथ 

पमलाकर खाएं। इससे फल की पमठास और बढ िाती है। 

 

गुड़ कब नही ंखाना चावहए?  

गमी के मौसम में: 

गपमियो ंमें गुड़ का सेिन करने से शरीर में अपधक गमी पैदा 

हो सकती है, पिससे पपत्त का संतुलन पबगड़ सकता है। इस समय 

ठंडे खाद्य पदाथों का सेिन करना बेहतर होता है। 
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वजगर की समस्याएाँ : 

यपद आपको पिगर से संबंपधत कोई समस्या है, तो गुड़ का 

सेिन न करें , क्ोपंक यह पिगर पर अपतररि दबाि डाल सकता 

है। 

पेट की समस्याएाँ : 

अगर आपको पेि में िलन, गैस या उल्टी िैसी समस्याएाँ  हैं, 

तो गुड़ का सेिन करने से यह समस्याएाँ  बढ सकती हैं। 

हृदय रोग: 

यपद आपको हृदय से संबंपधत कोई समस्या है, तो गुड़ का 

सेिन डॉक्टर की सलाह के अनुसार ही करें । 

पे्रग्नेंसी: 

गभििती मपहलाओ ंको गुड़ का सेिन सीपमत मात्रा में करना 

चापहए, क्ोपंक अपधक गुड़ खाने से शरीर में गमी बढ सकती है। 

एलजी: 

अगर आपको गुड़ या उसकी पकसी सामग्री से एलिी है, तो 

इसका सेिन न करें । 

 

➢ गुड़ आटा की पापड़ी 

सामग्री 

गेंह का आिा-3 कप, गुड़-100 ग्राम, तेल-2 कप, पतल-2 चम्मच, 

घी-3 चम्मच 
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बनाने का तरीका 

• सबसे पहले एक बतिन में गुड़ और दो कप पानी डालकर कुछ 

देर के पलए छोड़ दीपिए। 

• कुछ देर बाद गुड़ को गमि करके ठंडा होने पर पानी को छान लें 

तापक गंदगी पनकाल िाएं। 

• इधर एब बतिन में आिा, पतल, घी और गुड़ का पानी डालकर 

आिे को अचे्छ गंूथ लें और कुछ देर के पलए अलग रख दें। 

• इधर एक कढाही में तेल डालकर गमि होने के पलए रख दें। 

• अब आिे में से लेकर पपड़ी के आकार में बनाकर तेल में डालें 

और दोनो ंसाइड अचे्छ से तल लें।  

➢ वतल-गुड़ की बिी 

 
 

सामग्री 

पतल-2 कप, गुड़-1 कप, इलायची-1/2 चम्मच, घी-1/2 कप, 

बादाम-1/2 कप 

बनाने का तरीका 

• सबसे पहले एक कढाही में पतल को डालकर अचे्छ से भून लें 

और पकसी बतिन में पनकाल लें। 

• अब ठंडा होने बाद पतल को पमक्सर में डालकर दादरा पीस लें। 

• इसके बाद इसी कढाही में घी को डालकर गमि करें । िब घी 

गमि हो िाए तो िुड़ को क्रश करके डालें। 
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• अब इसमें दो कप कप पानी डालकर तब तक पकाएं िब तक 

गुड़ अचे्छ से घुल न िाए। 

• अब इसमें पतल को डालें और गाढा होने तक पका लें। इसके 

बाद बारीक़ किा हुआ बादाम डालें। 

• बादाम डालने के बाद कुछ देर पका लें और गैस को बंद कर 

दें। 

• अब इस पमश्रण को पकसी लेि में पनकाल लें और अचे्छ से 

फैलाकर बफी के आकार में काि लें और 10 पमनि ठंडा होने 

के पलए छोड़ दें। 

➢ गुड़ का मालपुआ 

 
 

सामग्री 

गुड़-1/2 कप, आिा-3 कप, सौफं पाउडर-1/3 चम्मच, इलायची 

पाउडर-1/2 चम्मच, घी-तेल 

 

बनाने का तरीका 

• सबसे पहले एक कढाही में गुड़ और दो कप पानी डालकर गमि 

कर लें और ठंडा होने पर पानी को छान लें। 

• अब एब बतिन में आिा रखें और उसमें गुड़ िाला पानी, इलायची 

और सौफं डालकर अचे्छ से पमक्स कर लें। 
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• इसके बाद एक अन्य कढाही में तेल डालकर गमि करें। 

• तेल गमि होने के बाद आिे में से लेकर मालपुआ के आकार में 

बनाकर तेल में डालें और सुनहरा होने तक अचे्छ से तल लें। 

• नोि: आिा अपधक गाढा नही ंहोना चापहए। िैसे आम मालपुआ 

बनता है िैसे ही इसका भी घोल तैयार करना होता है।  

➢ गुड़-वतल की रोटी 

 

सामग्री 

गुड़-1/2 कप, आिा-2 कप, पतल-1/2 चम्मच, घी 

 

बनाने का तरीका 

• सबसे पहले कढाही में दो कप पानी और गुड़ को डालकर अचे्छ 

से गमि करके और ठंडा होने पर पानी छान लें। 

• अब आिे में गुड़ िाला पानी और पतल डालकर डालकर अचे्छ 

से गंूथ। 

• इधर तिा को गमि होने के पलए गैस पर रख दें। अब इसमें घी 

को डालें। 

• िब घी गमि हो िाए तो आिे में से लेकर रोिी के आकार में 

बनाकर बेल लें। 

• अब इसे तिा में डालकर दोनो ंसाइड अचे्छ से पका लें और 

पकसी लेि में पनकाल लें। 
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उच्च प्रदशिन तरल क्रोमैिोग्राफी (HPLC) का उपयोग करके  

पनधािररत पकया िा सकता है। डायसे्टस एक शहद एंिाइम है िो 

शहद की पररपक्वता और प्रामापणकता की पडग्री के बारे में िानकारी 

प्रदान करता है। 
 

“शहद” 

शहद में गू्लकोज और फु़्रक्टोज की ििह से मीठापन होता 

है.  

• शहद में पििापमन, खपनि, और अमीनो अम्ल भी होता है.  

• शहद का इसे्तमाल घाि भरने में पकया िाता है.  

• शहद का इसे्तमाल शहदयुि मपदरा और पबयर बनाने में 

भी पकया िाता है.  

• सबसे प्राचीन, प्राकृपतक िॉपनक है िो बचे्च से लेकर ििान, 

बुिुगों सभी के पलए लाभकारी है। रात को सोने से पहले 

शहद खाने पर अपनद्रा से छुिकारा पमलता है और पेि साफ 

रहता है। शहद के सेिन से सांस और गले के पिकार, कब्ज, 

गपठया, दंत रोग, बािू रोग, हृदय रोग, गुदाि रोग से आराम 

पमलता है। 

 

शहद की गुणित्ता और उसकी जांच से जुड़ी जानकारीः  

• शहद की गुणित्ता की िांच के पलए, पसरके का इसे्तमाल पकया 

िा सकता है. एक पगलास पसरके िाले पानी में शहद की कुछ 



~ 56 ~ 

बंूदें  डालें. अगर पमश्रण में झाग बनता है, तो शहद अशुद्ध या 

नकली है.  

• शहद की गुणित्ता की िांच के पलए, अंगूठे और उंगली के बीच 

शहद की एक बंूद रखकर तार बनाने की कोपशश करें . अगर 

शहद शुद्ध होगा, तो इसमें मोिी तार बनेगी.  

• शहद की गुणित्ता की िांच के पलए, लेबल पर उत्पपत्त का 

पदनाम और देश के संकेत की िांच करें . 

• शहद की गुणित्ता की िांच के पलए, पराग पिशे्लिण के जररए 

िनस्पपतक और भौगोपलक उत्पपत्त का भी पता लगाया िा 

सकता है. 

• शहद की गुणित्ता की िांच के पलए, शहद में पकसी भी तरह का 

बाहरी तत्व िैसे फफंूद, पमट्टी, मैल, मधुमक्खी का मोम, पकसी 

भी तरह के िीि, मधुमक्खी के अंश या अिांपछत बाहरी तत्व 

नही ंहोने चापहए.  

• शहद की गुणित्ता की िांच के पलए, शहद का स्वाद आकििक 

होना चापहए और इसमें खमीर, धुएं, और िलने िैसे स्वाद से 

मुि खुशबू होनी चापहए.  

 

शहद में कौन-कौन सी वमलािटें मौजूद हैं? 

शहद में पमलािि ऐसे पदाथों से की िाती है िो ससे्त होते 

हैं और प्रयोगशाला परीक्षण के मापदंडो ं को पार कर सकते हैं। 

भारत में पमलािि के तौर पर आमतौर पर इसे्तमाल पकए िाने िाले 

पदाथि हैं: 

• गुड़: यह गाढा और पचपपचपा गने्न का रस होता है। गने्न के रस 

को उबालने पर आपको एक गंदा और गाढा घोल पमलता है 

पिसका स्वाद शहद पितना मीठा होता है। 

• पलक्तक्वड गू्लकोि: यह एक चमकदार और गाढा घोल है पिसका 

इसे्तमाल कने्फक्शनरी और बेपकंग उद्योग में पकया िाता है। 

यह पकफायती भी है और बािार में आसानी से उपलब्ध है। 

• इििि शुगर: यह एक चमकदार और गाढा तरल है, िो पररषृ्कत 

चीनी के प्रसंस्करण से उत्पन्न होता है। 
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• हाई गू्लकोि कॉनि पसरप (HFCS): यह तब बनता है िब 

स्वीिकॉनि को प्रोसेस पकया िाता है। HFCS की संरचना और 

क्तस्थरता शहद के समान होती है। 

• चािल का पसरप: यह पसरप चािल के प्रसंस्करण के दौरान 

बनाया िाता है। यह दुपनया भर में शहद में सबसे ज़्यादा 

इसे्तमाल की िाने िाली पमलाििो ंमें से एक है। 

 

घर पर शहद की शुद्ता की जांच 

घर पर शहद की शुद्धता की िांच करने के पलए आप कई 

तरह के तरीको ंका इसे्तमाल कर सकते हैं। ये घरेलू उपाय आपको 

बािार में उपलब्ध पिपभन्न प्रकार के शहद की शुद्धता का आकलन 

करने में मदद करें गे। हमेशा यह सलाह दी िाती है पक आप अपने 

शहद की शुद्धता की िांच करने के पलए एक से अपधक परीक्षण 

करें , क्ोपंक एक ही परीक्षण आपको गलत-सकारात्मक पररणाम दे 

सकता है। शहद की शुद्धता का आकलन करने के पलए आप पिन 

प्रमुख पनदान पिपधयो ंका उपयोग कर सकते हैं उनमें शापमल हैं: 

 

घुलनशीलता परीक्षण 

इस िेस्ट में शहद को एक पगलास पानी में धीरे-धीरे घुलने 

पदया िाता है। अगर आपका शहद पानी में घुले पबना पगलास के 

नीचे तक पहुाँच िाता है तो कहा िाता है पक शहद शुद्ध है। हालााँपक, 

यह िेस्ट आपको गलत नतीिे दे सकता है क्ोपंक शहद में इसे्तमाल 

की िाने िाली पमलािि (गुड़ को छोड़कर) इसकी क्तस्थरता को गाढा 

कर देती है, पिससे यह पानी में नही ंघुलता। साथ ही, कच्चा शहद 

शुद्ध होता है लेपकन इसकी क्तस्थरता पतली होती है पिसकी ििह से 

यह पानी में आसानी से घुल सकता है।  

 

ज्वाला परीक्षण: 

यह एक ऐसा परीक्षण है िो शहद में पानी की मौिूदगी का 

पता लगाता है। फे्लम िेस्ट शहद में मापचस की तीली डुबोकर और 

पफर मापचस की पडब्बी का उपयोग करके उसे िलाने की कोपशश 

करके पकया िाता है। अगर आपका शहद शुद्ध है, तो मापचस की 
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तीली आसानी से िल िाएगी। हालााँपक, अगर आपका शहद 

पमलाििी है, तो मापचस की तीली िलाना मुक्तिल हो सकता है। 

अगर आपका शहद कम नमी िाले मोिे पमलाििी पदाथों से पमला 

हुआ है, तो परीक्षण गलत पररणाम दे सकता है। 

 

ब्लॉट परीक्षण: 

ब्लॉि िेस्ट शहद की बहने की क्षमता का आकलन करता 

है। यह िेस्ट कपड़े या ब्लॉपिंग पेपर पर शहद की कुछ बंूदें  डालकर 

पकया िाता है। अगर शहद ब्लॉपिंग पेपर को गीला पकए पबना 

ब्लॉपिंग पेपर से बहता है, तो इसे शुद्ध माना िाता है िबपक अगर 

शहद ब्लॉपिंग पेपर में समा िाता है या उसे गीला कर देता है, तो 

इसे अशुद्ध शहद माना िाता है। अगर पमलािि करने िालो ंका 

घनत्व शहद के बराबर है, तो िेस्ट गलत नतीिे दे सकता है। 

 

वसरका परीक्षण:  

शहद की शुद्धता की िांच करने के पलए पसरके का भी 

इसे्तमाल पकया िा सकता है। एक पगलास पसरके िाला पानी लें और 

उसमें शहद की कुछ बंूदें  डालें। अगर पमश्रण में झाग बनने लगे तो 

इसका मतलब है पक आपका शहद अशुद्ध या नकली है। हालांपक, 

अगर झाग नही ंबनता है तो इसका मतलब है पक आपका शहद 

शुद्ध है। 

 विवभन्न प्रयोगशाला परीक्षणो ंके बारे में विसृ्तत जानकारी । 

क्र.सं. परीक्षा वििरण 

1. पराग परीक्षण 

यह परीक्षण शहद में उपक्तस्थत पराग 

की मात्रा की गणना करता है, पिससे 

शहद की िानस्पपतक उत्पपत्त का 

अनुमान लगाने में मदद पमल सकती 

है। 

2. पिद्युत चालक तापरीक्षण 

100 पमली पानी में घुले 20 ग्राम 

शहद की पिद्युतचालकता लगभग 

0.8 mS/cm होनी चापहए। 
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3. 
हाइडर ोक्सीमेपथलफुरफुरल 

(एचएमएफ) 

एचएमएफ का स्तर शहद की ताजगी 

को दशािता है। एचएमएफ मान 

पितना कम होगा, शहद उतना ही 

ताजा होगा। 

4. 

तरल क्रोमैिोग्राफी 

आइसोिोपपक अनुपात मास 

से्पक्टर ोमेिर ी (एलसी-

आईआरएमएस) 

यह परीक्षण δ 13C मानो ं के बीच 

पिचलन की गणना करता है। यह 

परीक्षण C4 शकि रा और पिदेशी 

ओपलगो से केराइड की गणना करने 

में मदद करता है। 

5. 

द्रि क्रोमैिोग्राफी और उच्च-

ररजॉलू्यशन मास से्पक्टर म 

(एलसी-एचआरएमएस) 

यह परीक्षण कृपत्रम चीनी पसरप िैसे 

पसंथेपिक पसरप, सी3 औरसी 4 चीनी 

पसरप की पहचान करने में मदद 

करता है। 

6. प्रोलाइन मात्रा 

प्रोलाइन शहद की गुणित्ता का एक 

महत्वपूणि संकेत कहै। 180 पमली 

ग्राम से कमप्रोलाइनमान पमलािि 

का संकेत देता है। 

7. िीएमआर और एसएमआर 

ये परीक्षण चािल के पसरप के पलए 

िर ेस या पिपशष्ट्माकि र की पहचान 

करके चािल के पसरप में पमलािि 

का पता लगाने के पलए पकए िाते हैं 

8. 
परमाणु चंुबकीय अनुनाद 

(एनएमआर) 

एनएमआरएक पिशे्लिणात्मक 

परीक्षण है िो शहद की शुद्धता के 

साथ-साथ उसकी भौगोपलक और 

िानस्पपतक उत्पपत्तका पता लगाने के 

पलए पकया िाता है। 

 

शहद के स्वीकायध मापदंड क्या हैं? 

भारतीय खाद्य सुरक्षा एिं मानक प्रापधकरण (FSSAI) के 

अनुसार, शहद के पिपभन्न मापदंडो ंकी स्वीकायि सीमा नीचे दी गई 

है: 
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क्र.सं. पैरामीटर अनुमेय सीमा 

1. पिपशष्ट्गुरुत्व 1.35 

2. नमी 20% 

3. कुल घिती हुई शकि रा 65% 

4. सुक्रोि  5% 

5. 
फु्रक्टोि से गू्लकोि 

अनुपात (एफ/िी) 
0.95 - 1.50 

6. कुलराख 0.50% 

7. अम्लता (फॉपमिकएपसड) 0.20% 

8. मुि अम्लता 
50 पमलीइक्वलेंिएपसड/ 

1000 ग्राम 

9. 
हाइडर ोक्सीमेपथलफुरफुरल 

(एचएमएफ) 
80 पमलीग्राम/पकग्रा 

10. डायसे्टस गपतपिपध 3 शैडयूपनि/िी 

11। िल-अघुलनशीलपदाथि 0.10% 

12. C4 चीनी 7.0% 

13. पराग गणना  5000 

14. पिदेशी ओपलगोसेकेराइड 0.7% 

15. PROLINE  180 पमलीग्राम/पकग्रा 

16. इलेक्तक्टर कल कंडक्टीपििी 0.8 एमएस/सेमी 
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अध्याय 5 

सेिई,ं पास्ता और गुवजया वनमाधण की प्रवक्रया 

डॉ. प्रवतभा वसंह 

सह-पनदेशक, गृह पिज्ञान, केिीके काशीपुर 

 

पास्ता उत्पादो ंका पनमािण पपसे हुए गेहं, पानी, अंडे (अंडे के 

नूडल्स या अंडे की से्पगेिी के पलए) और कभी-कभी िैकक्तल्पक 

सामग्री को पमलाकर पकया िाता है। इन सामपग्रयो ंको आम तौर पर 

एक पनरंतर, उच्च क्षमता िाले ऑगर एक्सटू्रडर में पमलाया िाता है, 

िो पास्ता के आकार को पनधािररत करने िाले पिपभन्न प्रकार के डाई 

से सुसक्तज्जत हो सकता है। पास्ता अचे्छ काबोहाइडर ेि का एक स्रोत 

है िो आपके शरीर के पलए ईंधन के प्राथपमक स्रोत के रूप में काम 

करता है। पास्ता पििापमन (फोपलक एपसड, बी पििापमन), खपनिो ं

(सेलेपनयम और मैंगनीि) का एक उतृ्कष्ट् स्रोत है, सोपडयम में कम 

है और कोलेस्टर ॉल मुि है । 

 

घर पर ही पास्ता बनाना 
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 1 आटे से पास्ता कैसे बनाएं 

यह पिपभन्न आकारो ंऔर पिपभन्न प्रकार में आता है। िबपक 

पकराने की दुकान से पास्ता का एक पैकेि लेना आसान है आप घर 

पर पास्ता कैसे बनाएं  

 

 
     

2 आटा बनाना 

• एक पमक्तकं्सग बाउल में 2 कप मैदा और 1 चम्मच नमक 

डालें। पमश्रण बना लें। 

• अब एक अंडे को आिे में तोड़कर कांिे की सहायता से 

पमला लें। 

• पमक्स होने के बाद, बाउल में 2 और अंडे तोड़ें और कांिे 

की मदद से पफर से पमलाएाँ । 

• िब पमश्रण आिे िैसा गाढा हो िाए, तो इसे पसपलकॉन मैि 

पर पनकाल लें। 

• इसे अच्छी तरह से मैदा से लपेिें और अपने हाथो ंसे कम से 

कम 8-10 पमनि तक गंूदें। 

• अब आिे को साफ कपड़े से ढककर 30 पमनि के पलए रख 

दें। 



~ 63 ~ 

 
 

3 पास्ता काटना  

• अब आिे को चार बराबर िुकड़ो ंमें काि लें। 

• एक िुकड़ा लें और उसे पास्ता मशीन में डालें। 

• शीि को दो भागो ंमें मोड़ें और पफर से मशीन में डालें। 

• इस चरण को कम से कम 6-8 बार दोहराएाँ । 

• िब आपको मनचाही मोिाई की आिे की शीि पमल िाए, 

तो पास्ता को अपने मनचाहे आकार में काि लें। आप 

से्पगेिी, फेिुकाइन, पेने आपद बना सकते हैं। 
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 4 पास्ता उबालना 

• एक बतिन में आधा पानी भरें  और उसे उबलने दें। 

• इसमें चुिकी भर नमक डालें और तैयार पास्ता को धीरे से 

उसमें डालें। 

• पानी में उबाल आने के बाद ही पास्ता डालें। 

• लगभग 3-4 पमनि तक या पास्ता के पकने तक पकाएाँ । 

• सारा पानी पनकाल दें  और पास्ता को एक छलनी में इकट्ठा 

कर लें। 

• पास्ता पर एक कप ठंडा पानी डालें और कुछ पमनि के पलए 

पानी को पनकलने दें। 

• अब आपका पास्ता पकसी भी रेपसपी में इसे्तमाल के पलए 

तैयार है। 

 
 

 5 आसान पास्ता रेवसपी 

• एक पैन में 2 बड़े चम्मच िैतून का तेल गमि करें । 

• 1 छोिा चम्मच किा हुआ लहसुन और 1 बारीक किा हुआ 

प्याि डालें। दो पमनि तक भूनें। 

• अब 3 िमािर की पू्यरी और स्वादानुसार नमक डालें। 

• पमलाएाँ । ढक्कन से ढक दें  और िमािर को 5-6 पमनि तक 

पकने दें। 

• अब स्वादानुसार अििायन और पमचि के गुचे्छ डालें। 

• पका हुआ पास्ता बतिन में डालें और धीरे से सॉस के साथ 

पमलाएाँ । 
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• परमेसन चीज और तुलसी के पत्तो ंसे गापनिश करें । 

• एक आक्तखरी पमनि तक पकाएाँ  और आाँच बंद कर दें। 

• पास्ता अब परोसने के पलए तैयार है। 

 

पास्ता का वबजनेस कैसे शुरू करें? 

पास्ता बनाने के पलए आपको उससे संबंपधत कच्चा माल 

और कुछ ग्रॉसरी खरीदने होगी। साथ एक अच्छी लोकेशन आपको 

रेस्टोरें ि्स दुकान ओपन करना होता है।  

 

पास्ता के प्रकार 

पास्ता एक प्रकार का फास्ट फूड खाद्य पदाथि है। यह इिली 

का पारंपररक  वं्यिन कहा िाता है। आमतौर पर यह मैदे का बना 

होता है। इसमें अंडे का उपयोग पकया िाता है। िह इसको पास्ता 

के आकार में बैक कर के बनाया िाता है। पास्ता को कई प्रकार के 

रंगो ंि आकर में बनाया िा सकता है। 

मुख्य रूप से 2 प्रकारो ंमें पास्ता बनाया िाता है। इस को दो 

शे्रपणयो ंमें पिभापित पकया िाता है, सुखा पास्ता और गीला मैक्रोनी 

पास्ता। सििप्रथम सुखा पास्ता पिसे आप घर में भी बनाकर इसका 

व्यिसाय चालू कर सकते हैं। एक प्रकार का  सुखा पास्ता बािार में 

भी उपलब्ध होता है।  यह पास्ता कई  प्रकार के हो सकते हैं। 

 

आकार के आर्ार पर िगीकरण: 

• क्तस्टर प पास्ता 

• मक्रोनी 

• नूडल्स पास्ता इत्यापद 

िनस्पवत आहार के आर्ार पर िगीकरण: 

• अंडारपहत पास्ता 

• अंडा सपहत पास्ता 

कचे्च माल या सामग्री के आर्ार पर पास्ता: 

• आिा पास्ता 

• सूिी पास्ता 

• मैदा पास्ता 
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• चािल का पास्ता 

• मक्का पास्ता 

 

पास्ता बनाने के वबजनेस के वलए रॉ मैटेररयल 

पास्ता बनाने के पलए सामग्री बेहद सुगमता से उपलब्ध हो 

सकती है। इसके पलए हमें ऐसी सामग्री पक आिश्यकता होती है िो 

हर घर में उपलब्ध होती है।आिा, सूिी, मैदा, नमक, अंडा, ये कुछ 

प्रमुख सामग्री है िो प्रते्यक प्रकार के पास्ता के पलए आिश्यक है। 

इसके आलािा कुछ और भी सामग्री िैसे पक कुछ ऐसे रसायन िो 

इसे लमे्ब समय तक भण्डारण में उपयोगी पसद्ध होते हैं इस पबिनेस 

में कचे्च माल के रूप में प्रयुि होने िाले साम्रगी की मात्रा एिं प्रकार 

इसके पनमािता पबिनेस चलाने िाले पर पनभिर करती है। आप को 

पास्ता की पैपकंग के पलए पिपभन्न प्रकार के पैकेि ि क्तस्टकर की भी 

आिश्यकता होगी, िो आपको  स्थानीय बािारो ंमें सहि उपलब्ध 

हो िाएंगे।  

 

पास्ता बनाने की विर्ी 

1. सबसे पहले सभी सामपग्रयो ंको साफ कर लें। 

2. इक्तच्छत पैमाने के अनुसार ही सभी सामपग्रयो ं को एक 

सुपनपित अनुपात में तोल लें या उनका मापन कर अलग 

रख लें। 

3. अब इन सामपग्रयो ंको पमला लेना चापहए और एक डो/गंूधा 

हुआ आता तैयार कर लेना चापहए।  

4. उसके पिात आप इसे एक लाक्तस्टक फाइल में लपेिकर 

कुछ समय के पलए इसी प्रकार छोड़ दें। 

5. अब आिश्यकता अनुसार इसे न्यायोपचत मशीन से गुिारें  

(पिपभन्न आकर ि पडजाइन के पलए पिपभन्न मशीन की 

आिश्यकता होती है) तथा इक्तच्छत िेक्सचर के पलए 

न्यायोपचत मोर्ल् का इसे्तमाल करें  (पिपभन्न िेक्सचर के पलए 

पिपभन्न सांचो ंि उपकरणो ंकी आिश्यकता होती है)। 

6. अब िब पास्ता उपचत आकार में ढल िाए तो इसे सुखा 

पलया िाना चापहए। 
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7. अच्छी तरह से सूख िाने के पिात अब यह पिक्रय के पलए 

तैयार है। 

इसके अपतररि यपद आप पास्ता से िुड़े मसाले बनाना भी 

िानते हैं , तो आप इस को भी अपने पबिनेस के साथ िोड़ सकते 

हैं। इस प्रकार से आप अपने लाभ में बढोतरी भी कर सकते हैं। िह 

निदीकी रेस्टोरेंि में दुकानो ंपर मसाले की सलाई भी कर सकते 

हैं। इसके पलए आप को सही  कीमत पनधािरण करना होगा और 

उसकी उपचत पैपकंग करनी होगी। 

 

पास्ता बनाने के वबज़नेस के वलए लागत 

पास्ता बनाने के पबिनेस में शुरुआती रूप में आपको कच्चा 

माल दुकान और िरूरी चीिो ंकी खरीदी के पलए 5 से 6 लाख  

रुपये  की आिश्यकता होगी  साथ ही साथ इसकी लागत आपके 

द्वारा संचापलत पकए िा रहे पबिनेस के व्यापकता के स्तर के आधार 

पर तय होगा अगर आप से छोिे स्तर पर घर से बना कर संचालन 

कर रहे हैं तो इसमें कम लागत में शुरू पकया िा सकता है। 

पास्ता बनाने के पबजनेस में रपिस्टर ेशन और लाइसेंस की 

िानकारी 

1.  FSSAI लाइसेंस- क्ोपंक आप खाद्य उत्पाद पास्ता का 

उत्पादन करना चाह रहे हैं । इसका व्यिसाय करना चाह 

रहे हैं इसके पलए आपको FSSAI की परपमशन / रपिस्टर ेशन 

की आिश्यकता होगी। इस संस्था द्वारा िारी लाइसेंस की 

भी आिश्यकता होगी। 

2.  स्वास्थ्य से संबंपधत लाइसेंस- पकसी खाद्य उत्पाद के पनमािण 

एिं व्यिसाय के पलए आपको स्वास्थ्य पिभाग के द्वारा िारी 

लाइसेंस और परपमशन की आिश्यकता होगी इसके पलए 

आपको अपने स्थानीय स्वास्थ्य पिभाग के अपधकाररयो ंसे 

इस संदभि में िानकारी एकत्र कर प्रपक्रया को पूणि कर लेना 

चापहए । और उपचत मानको ंका पालन करते हुए अपने 

पबिनेस का संचालन करना चापहए। 

3.  व्यापार संचालन के पलए िारी पकया िाने िाला लाइसेंस- 

आप पकसी भी प्रकार का व्यापार करते हैं । चाहे िह खाद्य 
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संबंपधत हो। इसके पलए आपको सरकार द्वारा स्थापपत 

संस्थाओ ं से लाइसेंस प्राप्त होता है । एमएसएमई मैं भी 

अपना रपिस्टर ेशन कराना होगा। व्यापार संचालन के पलए 

िारी पकए िाने िाले लाइसेंस के पलए आप अपने स्थानीय 

पदापधकाररयो ंसे संपकि  कर इस के संदभि में पूरी िानकारी 

प्राप्त कर सकता है। 

सेिई चािल और मैदे से तैयार पकया िाता है हालांपक, अब 

सेिई को बनाने के पलए गेहं, रागी आपद का भी इसे्तमाल पकया िाने 

लगा है। पहले सेिई को घर पर ही बनाया िाता था, लेपकन समय 

के साथ-साथ इसे बनाने के पलए मशीन का इसे्तमाल पकया िाने 

लगा है। 

• मैदा से सेिई बनाने के पलए एक कप मैदा ले उसमें कम 

मात्रा में दो चम्मच सूिी भी पमला ले और उसके  बाद आिा 

गंूद कर तैयार कर लेl 

• चािल से सेिई बनाने के पलए सबसे पहले चािल को हिा 

उबाला िाता है, पिसे ठंडे पानी में लगभग 3 घंिे रखा िाता 

है।इसके बाद चािल से अनािश्यक पानी पनकालकर 

पीसकर आिा तैयार पकया िाता है। ध्यान रहे पक आिा 

ज्यादा पतला नही ंहोना चापहए क्ोपंक इससे सेिई ठीक से 

नही ंबनेगी। 

• आिा गंूथने के बाद 10 पमनि के पलए रेस्ट करने के पलए 

रख दें। इतने सेिई के सांचे में तेल लगाकर रख लें।  

• बता दें  पक मशीन आिे को बारीक नूडल्स के आकार में 

कािती है, पिससे पबना पकसी मेहनत के सेिई तैयार हो 

िाती है। 

• अब सेिई को पडहाइडर ेि पकया िाता है तापक ये लंबे समय 

तक पैकेि में बंद रहें और इसमें पप्रििेपिव्स भी पमलाए िा 

सकें । इसके पलए उन्हें कुछ देर स्टीम कर ऑयल से डीप 

फ्राई पकया िाता है। 

• फ्राई करने के बाद सेिई को ठंडा पकया िाता है और पफर 

पैकेि में डालकर इसे्तमाल पकया िाता है। 
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गुविया (मािा और मसाला) की रेवसपी आटे के वलए: 

• 2 कप आिा 

• ¼ छोिा चम्मच नमक 

• 4 बड़े चम्मच घी 

मीठी गुविया की स्टविंग के वलए: 

• 1 कप खोया (मािा) 

• ½ बड़ा चम्मच घी 

• ⅓ कप किे हुए सूखे मेिे (कािू, बादाम, पकशपमश) 

• ⅓ कप चीनी 

• ½ छोिा चम्मच इलायची पाउडर 

मसाला (नमकीन) भराई के वलए: 

• 1/2 कप उबले हुए मीठे मकई के दाने 

• 2 बड़े चम्मच सोयाबीन तेल 

• 1 छोिा चम्मच अदरक-हरी पमचि, कुिी हुई 

• 1 छोिा चम्मच िीरा, सौफं और धपनया के बीि, एक साथ 

कुचले हुए 

• 1 चुिकी पहंग 

• 1 नीबूं का रस 

• 1/4 कप बेसन 

• 1/2 छोिा चम्मच आमचूर (सूखा आम पाउडर) 
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• 1 छोिा चम्मच लाल पमचि पाउडर 

• 1 छोिा चम्मच धपनया पाउडर 

• 1/2 छोिा चम्मच हल्दी पाउडर 

• 1/2 छोिा चम्मच गरम मसाला 

• नमक स्वाद अनुसार 

 

तलने के वलए तेल 

तरीका: 

आटे के वलए: 

1. आिे, नमक और घी को पमलाकर रेत िैसा गाढापन तैयार 

कर लें। 

2. थोड़े से पानी का प्रयोग करके सख्त आिा गंूथ लें और उसे 

एक तरफ रख दें। 

मीठी गुवजया की स्टविंग के वलए: 

1. घी गरम करें  और उसमें किे हुए सूखे मेिे डालकर धीमी 

आंच पर भून लें। 

2. इसमें खोया, इलायची पाउडर और चीनी डालकर अच्छी 

तरह पमला लें। 

मसाला भराई के वलए: 

1. तेल गरम करें , उसमें पपसा हुआ िीरा, सौफं और धपनया 

डालकर तड़का लगाएं, अदरक-हरी पमचि डालें और भूनें। 

2. इसमें पहंग डालकर कुछ पमनि तक पकाएं। 

3. इसमें उबले हुए मकई के दाने पमलाएं और पकाएं। 

4. इसमें बेसन, अमचूर, लाल पमचि पाउडर, धपनया पाउडर, 

हल्दी, गरम मसाला और नमक डालकर मध्यम आंच पर 

अच्छी तरह पकाएं। 

विर्ी 

1. मीठी भराई के पलए आिे को गोलाकार आकार में बेलें तथा 

नमकीन भराई के पलए इसे आयताकार आकार में बेलें। 

2. मीठी गुपिया के पलए, एक चम्मच मीठा पमश्रण एक गोलाकार 

में भरें , इसे मोड़ें , और पसरो ंको मोड़कर अच्छी तरह से बांध दें। 
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3. नमकीन गुपिया के पलए, नीचे एक शीि रखें, पकनारो ं को 

छोड़कर एक चम्मच नमकीन पमश्रण डालें, पमश्रण को ढकने के 

पलए एक और शीि रखें, पकनारो ंको कांिे से बंद कर दें। 

4. मध्यम आंच पर तेल गरम करें  और दोनो ंगुपिया को सुनहरा 

भूरा होने तक तल लें। 
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अध्याय 6 

मंडुआ के मूल्यिवर्धत उत्पाद पारंपररक अन्न से 

आरु्वनक पोषण तक की यात्रा 

डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल 

सहायक प्राध्यापपका, कृपि संचार पिभाग, गोपिन्द बल्लभ पन्त 

कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय पंतनगर 

 

उत्तराखण्ड की पिितीय धरती पर सपदयो ं से उगाए िाने 

िाले पारंपररक अन्नो ंमें मंडुआ (रागी) एक प्रमुख स्थान रखता है। 

यह मोिा अनाि न केिल कपठन भौगोपलक पररक्तस्थपतयो ंमें आसानी 

से उगाया िा सकता है, बक्ति यह पोिण तत्वो ंसे भी भरपूर होता 

है। पहले िहााँ मंडुआ को गरीबो ंका अनाि समझा िाता था, िही ं

आि इसकी पोिकता और स्वास्थ्य लाभो ंके कारण यह आधुपनक 

खाद्य प्रणाली में सुपरफूड के रूप में अपनी पहचान बना चुका है। 

उत्तराखण्ड िैसे पहाड़ी राज्य में मंडुआ का उत्पादन पकसानो ंकी 

आिीपिका का मिबूत आधार बनता िा रहा है। 

आि मंडुआ से बनाए िा रहे मूल्यिपधित उत्पाद िैसे मंडुआ 

पबक्तस्कि, मंडुआ आिा, मंडुआ लड्डू, मंडुआ कुकीज, मंडुआ 

पास्ता, मंडुआ नूडल्स आपद न केिल स्थानीय बािारो ं में बक्ति 

शहरी उपभोिाओ ंके बीच भी लोकपप्रयता प्राप्त कर रहे हैं। मंडुआ 

आधाररत उत्पादो ंकी यह यात्रा पारंपररक खानपान से पनकलकर 

आधुपनक पोिण आधाररत आहार की ओर बढती हुई पदखाई देती 

है। इस बदलाि ने न केिल मंडुआ को नया बाजार पदया है, बक्ति 

उत्तराखण्ड के पकसानो,ं मपहलाओ ंऔर स्वयं सहायता समूहो ं के 

पलए आयिद्धिन और उद्यपमता के नए द्वार भी खोले हैं। 

उत्तराखण्ड की िैपिक खेती, शुद्ध िातािरण और 

परंपरागत ज्ञान को यपद सही तकनीकी सहयोग और पिपणन 

सुपिधाएं पमलें, तो मंडुआ िैसे अन्नो ंसे राज्य की अथिव्यिस्था और 

पोिण सुरक्षा दोनो ंको सशि पकया िा सकता है। इस आलेख में 

मंडुआ की इसी समृद्ध यात्रा पर प्रकाश डाला िाएगा। 
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मंडुआ के मूल्यिवर्धत उत्पाद – पारंपररक अन्न से आरु्वनक 

पोषण तक की यात्रा  

उत्तराखण्ड की पिितीय धरती पर सपदयो ं से उगाए िाने 

िाले पारंपररक अन्नो ंमें मंडुआ (रागी) एक प्रमुख स्थान रखता है। 

यह मोिा अनाि न केिल कपठन भौगोपलक पररक्तस्थपतयो ंमें आसानी 

से उगाया िा सकता है, बक्ति यह पोिण तत्वो ंसे भी भरपूर होता 

है। पहले िहााँ मंडुआ को गरीबो ंका अनाि समझा िाता था, िही ं

आि इसकी पोिकता और स्वास्थ्य लाभो ंके कारण यह आधुपनक 

खाद्य प्रणाली में सुपरफूड के रूप में अपनी पहचान बना चुका है। 

उत्तराखण्ड िैसे पहाड़ी राज्य में मंडुआ का उत्पादन पकसानो ंकी 

आिीपिका का मिबूत आधार बनता िा रहा है। 

आि मंडुआ से बनाए िा रहे मूल्यिपधित उत्पाद िैसे मंडुआ 

पबक्तस्कि, मंडुआ आिा, मंडुआ लड्डू, मंडुआ कुकीज, मंडुआ 

पास्ता, मंडुआ नूडल्स आपद न केिल स्थानीय बािारो ं में बक्ति 

शहरी उपभोिाओ ंके बीच भी लोकपप्रयता प्राप्त कर रहे हैं। मंडुआ 

आधाररत उत्पादो ंकी यह यात्रा पारंपररक खानपान से पनकलकर 

आधुपनक पोिण आधाररत आहार की ओर बढती हुई पदखाई देती 

है। इस बदलाि ने न केिल मंडुआ को नया बाजार पदया है, बक्ति 

उत्तराखण्ड के पकसानो,ं मपहलाओ ंऔर स्वयं सहायता समूहो ं के 

पलए आयिद्धिन और उद्यपमता के नए द्वार भी खोले हैं। 

मंडुआ (पिसे रागी या नाचनी भी कहा िाता है) उत्तराखंड िैसे 

पिितीय के्षत्रो ंमें पारंपररक रूप से उगाया िाने िाला मोिा अनाि है, 

िो आिकल सुपरफूड के रूप में लोकपप्रय हो रहा है। यह अनाि 

न केिल पोिण से भरपूर होता है, बक्ति इसके कई औिधीय गुण 

भी हैं िो शरीर को स्वस्थ रखने में मदद करते हैं। 

 

🌾 मंडुआ खाने के प्रमुख िायदे: 

1. हवियो ंको मज़बूत बनाए: मंडुआ कैक्तशशयम का बहुत अच्छा 

स्रोत है। यह बच्चो ं की हपियो ं के पिकास और िृद्ध लोगो ं में 

ऑक्तस्टयोपोरोपसस को रोकने में सहायक होता है। इसमें दूध से भी 

अपधक कैक्तशशयम पाया िाता है। 
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2. मरु्मेह (डायवबटीज़) में लाभकारी: मंडुआ का ग्लाइसेपमक 

इंडेक्स बहुत कम होता है, पिससे यह ब्लड शुगर को धीरे-धीरे 

बढाता है। इसपलए यह डायपबिीज रोपगयो ंके पलए आदशि अनाि 

है। 

3. पाचन तंत्र के वलए उत्तम: इसमें फाइबर की मात्रा अपधक होती 

है, िो पाचन को सुधारती है और कब्ज की समस्या को दूर करती 

है। यह पेि को लंबे समय तक भरा रखता है, पिससे अपधक खाने 

की आदत नही ंबनती। 

4. िजन घटाने में सहायक: मंडुआ में फैि कम होता है और यह 

भूख को पनयंपत्रत करता है। इसपलए ििन कम करने के इचु्छक 

लोगो ंके पलए यह एक उत्तम पिकल्प है। 

5. एनीवमया से बचाि: मंडुआ में आयरन की मात्रा अपधक होती 

है, िो हीमोग्लोपबन बढाने में सहायक होती है। यह खून की कमी 

(एनीपमया) से पीपड़त लोगो ंके पलए लाभकारी है। 

6. मानवसक स्वास्थ्य के वलए लाभकारी: मंडुआ में अमीनो 

एपसड्स होते हैं िो शरीर में सेरोिोपनन के स्तर को संतुपलत करते 

हैं, पिससे तनाि कम होता है और नीदं अच्छी आती है । 

 

मंडुआ खाने के प्रमुख लाभ: 

मंडुआ में भरपूर मात्रा में कैक्तशशयम, आयरन, फाइबर, 

प्रोिीन और एंिीऑक्सीडेंि्स पाए िाते हैं। इसका पनयपमत सेिन 

हपियो ंको मिबूत बनाता है और बच्चो ंि िृद्धो ंके पलए पिशेि रूप 

से लाभकारी होता है। कैक्तशशयम की प्रचुरता के कारण यह 

ऑक्तस्टयोपोरोपसस िैसी बीमाररयो ंसे बचाने में सहायक है। इसके 

अपतररि, मंडुआ में पाया िाने िाला कॉम्प्लेक्स काबोहाइडर ेि धीरे-

धीरे पचता है, पिससे यह डायपबिीि के रोपगयो ं के पलए एक 

उपयुि आहार है क्ोपंक यह रि में शुगर के स्तर को तेिी से नही ं

बढने देता। 

मंडुआ में उच्च मात्रा में फाइबर पाया िाता है िो पाचन को 

बेहतर बनाता है, कब्ज की समस्या को दूर करता है, और ििन 

पनयंपत्रत रखने में सहायता करता है। इसके अलािा, इसमें उपक्तस्थत 

अमीनो एपसड, पिशेिकर मेपथयोपनन, त्वचा और बालो ंके स्वास्थ्य 
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के पलए अतं्यत लाभकारी होता है। मंडुआ गू्लिेन-फ्री होता है, पिससे 

यह सीपलएक पडिीि और गू्लिेन एलिी से पीपड़त लोगो ंके पलए भी 

एक आदशि अनाि है। 

 

मंडुआ की औषर्ीय महत्ता: 

आयुिेद में मंडुआ को शीतल, पौपष्ट्क, और बलिधिक माना 

गया है। यह शरीर में िात और पपत्त दोि को संतुपलत करने में मदद 

करता है। यह मधुमेह पनयंत्रण, रिचाप पनयमन, एनीपमया से राहत, 

तथा हृदय स्वास्थ्य सुधारने के पलए उपयोगी है। गभििती और 

स्तनपान कराने िाली मपहलाओ ंके पलए भी मंडुआ अतं्यत पोिक 

होता है, क्ोपंक इसमें उच्च स्तर का आयरन और फोपलक एपसड 

पाया िाता है िो रि की कमी को दूर करने में सहायक है। 

मंडुआ का पनयपमत सेिन मानपसक स्वास्थ्य के पलए भी 

लाभकारी माना गया है। यह तनाि कम करने में मदद करता है और 

मक्तस्तष्क की कायिक्षमता को बढाता है। साथ ही, इसके 

एंिीऑक्सीडेंि गुण शरीर से पििैले तत्वो ंको बाहर पनकालने में मदद 

करते हैं। 

 

मंडुआ के उत्पाद कैसे बनाएं – पारंपररक अन्न से आरु्वनक 

उत्पादो ंतक  

1.मंडुआ का आटा  

मंडुआ को साफ कर अच्छी तरह सुखा पलया िाता है। 

इसके बाद इसे चक्की या ग्राइंडर में पीसकर महीन पाउडर (आिा) 

बनाया िाता है। यह आिा रोिी, पराठा, चीला, हलिा आपद बनाने 

के पलए उपयोग पकया िाता है। 

2. मंडुआ कुकीज़  

मंडुआ आिे में देशी घी/तेल, गुड़ या ब्ाउन शुगर, दूध, 

बेपकंग पाउडर और थोड़ा-सा गेहं का आिा पमलाकर सख्त आिा 

गंूथा िाता है। मनचाहे आकार की कुकीज बनाकर ओिन में बेक 

पकया िाता है। ये कुकीज बच्चो ंऔर स्वास्थ्य के प्रपत सिग लोगो ं

के बीच लोकपप्रय हैं। 
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3. मंडुआ पापड़ी और नमकीन सै्नक्स 

मंडुआ आिे में मसाले, नमक और थोड़ा चािल या बेसन 

का आिा पमलाकर पापड़ी या नमकीन सेि बनाए िाते हैं। इन्हें डीप 

फ्राई कर या ओिन में बेक कर तैयार पकया िाता है। यह एक 

कुरकुरा ि हेल्दी सै्नक होता है। 

4. मंडुआ लड्डू 

भुने हुए मंडुआ आिे में घी, गुड़ या खोपरा पाउडर ि सूखे 

मेिे पमलाकर लड्डू बनाए िाते हैं। यह पारंपररक पमठाई पोिण से 

भरपूर होती है और पिशेिकर बच्चो ंि मपहलाओ ंके पलए लाभकारी 

है। 

5. मंडुआ वबक्तस्कट और केक 

बािार में मंडुआ आधाररत पबक्तस्कि और केक भी बहुत 

लोकपप्रय हो रहे हैं। मंडुआ आिे के साथ मैदा या सूिी, अंडा/पबना 

अंडा पिकल्प, शुगर, बेपकंग पाउडर पमलाकर केक का पमश्रण तैयार 

कर ओिन में बेक पकया िाता है। पबक्तस्कि की प्रपक्रया भी इसी तरह 

होती है। 

6. मडुआ पास्ता और नूडल्स 

आि मंडुआ से हेल्दी पास्ता और नूडल्स बनाए िा रहे हैं। 

मंडुआ आिे में सूिी या अन्य पमलेि्स पमलाकर आिा तैयार पकया 

िाता है और मोर््ल्स की मदद से पास्ता ि नूडल्स का आकार पदया 

िाता है। इन्हें हिी भाप में पकाया या सुखाया िाता है और पफर 

पैक कर बेचा िाता है। 

7. मंडुआ हलिा और खीर 

मंडुआ आिे को घी में भूनकर उसमें दूध और शक्कर 

पमलाकर स्वापदष्ट् हलिा या खीर तैयार की िाती है। यह पारंपररक 

वं्यिन पिों और त्योहारो ंमें उपयोग होता है। 

8. मडुंआ सिकंजी ड्रंक  
मंडुआ आिे को भूनकर उसमें कोको, शक्कर या गुड़, और दूध 

पमलाकर एक इंस्टेंि हेल्दी पडर ंक बनाया िा सकता है। यह पिशेि 

रूप से बच्चो,ं िृद्धो ंऔर एथलीि्स के पलए उपयोगी है। 

9. मंडुआ दवलया 

मंडुआ को दरदरा पीसकर दपलया की तरह बनाया िाता 

है। इसे सक्तब्जयो ंके साथ पमलाकर उबालकर नाशे्त के रूप में खाया 

िाता है। 
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10. मंडुआ लस्सी  

मंडुआ लस्सी एक पारंपररक पेय का स्वास्थ्यिधिक रूप है। 

इसे बनाने के पलए पहले मंडुआ का आिा भूनकर पानी में घोला 

िाता है और हिी आाँच पर पकाया िाता है। िब यह पमश्रण ठंडा 

हो िाए, तब इसमें मट्ठा (छाछ) पमलाया िाता है और स्वाद अनुसार 

नमक या भुना िीरा डाला िाता है। यह लस्सी गपमियो ंमें ठंडक 

पहंुचाती है और पाचन पक्रया को बेहतर बनाती है। बच्चो,ं िृद्धो ंऔर 

स्वास्थ्य के प्रपत सिग लोगो ंके पलए यह एक बपढया पिकल्प है। 

11. मंडुआ बिी  

मंडुआ बफी एक स्वापदष्ट् पमठाई है िो खास अिसरो ंया 

त्योहारो ंपर बनाई िाती है। इसे बनाने के पलए मंडुआ आिे को धीमी 

आाँच पर देसी घी में भूनते हैं। िब इसका रंग सुनहरा हो िाए, तब 

इसमें गुड़ की चाशनी या कंडेन्सस्ड पमि (घन दूध) और नाररयल 

पाउडर पमलाया िाता है। इस पमश्रण को थाली में फैला पदया िाता 

है और ऊपर से सूखे मेिे डाले िाते हैं। ठंडा होने पर इसे कािकर 

बफी का आकार पदया िाता है। यह पमठाई पौपष्ट्कता और स्वाद से 

भरपूर होती है। 

12. मडुंआ सिकंजी / ड्रंक  

गपमियो ंके पलए मंडुआ से हेल्दी पडर ंक भी तैयार की िाती है। 

भुने हुए मंडुआ आिे को पानी में घोलकर उसमें नीबूं रस, काला 

नमक, पुदीना और थोड़ी सी पमश्री या शहद पमलाया िाता है। यह 

पेय शरीर को ठंडक देने के साथ-साथ आयरन और फाइबर भी 

प्रदान करता है। 

13. मंडुआ सू्मदी  

फू्रि्स और दूध के साथ मंडुआ को पमलाकर स्वापदष्ट् और 

पौपष्ट्क सू्दी भी तैयार की िा सकती है। इसके पलए पका हुआ 

मंडुआ पेस्ट या आिा, केला, दही, शहद और थोड़ा सा िेपनला 

पमलाकर ब्लेंड पकया िाता है। यह हेल्दी बे्कफास्ट पडर ंक के रूप 

में उत्तम पिकल्प है। 

14. मंडुआ खीर/मंडुआ पायसम 

मंडुआ आिे या दरदरे मंडुआ से स्वापदष्ट् खीर बनाई िाती 

है। इसमें दूध, गुड़ या शक्कर और इलायची पमलाई िाती है। यह 
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पारंपररक पमठाई अब शुद्धता और पोिण के कारण शहरी के्षत्रो ंमें 

भी लोकपप्रय हो रही है। 
 

मंडुआ (रागी) के उपयोग और प्रोत्साहन हेतु सरकारी 

योजनाएाँ   

मंडुआ (रागी) िैसे पोिक अनािो ंको बढािा देने के पलए 

भारत सरकार एिं राज्य सरकारें  पिशेि योिनाएाँ  चला रही हैं, तापक 

पकसानो ंको आपथिक लाभ पमले और पोिण सुरक्षा सुपनपित की िा 

सके। उत्तराखण्ड िैसे पहाड़ी राज्यो ंमें मंडुआ की खेती पारंपररक 

रूप से की िाती रही है, पिसे अब आधुपनक दृपष्ट्कोण से बढािा 

देने हेतु अनेक योिनाएं लागू की गई हैं। 

1. पोषक अनाज वमशन: 

भारत सरकार ने ििि 2018 को 'पमलेि्स ईयर' और ििि 

2023 को 'अंतरराष्ट्र ीय पमलेि ििि' (International Year of 

Millets) घोपित पकया, पिसके अंतगित मंडुआ सपहत अन्य पमलेि्स 

को राष्ट्र ीय स्तर पर प्रोत्साहन पमला। इस पमशन के तहत पकसानो ं

को गुणित्ता िाले बीि, प्रपशक्षण, तकनीकी मागिदशिन, उपकरण 

और पिपणन सहायता दी िाती है। 

2. प्रर्ानमंत्री कृवष वसंचाई योजना: 

मंडुआ की खेती ििाि पर आधाररत होती है, इसपलए सूक्ष्म 

पसंचाई साधनो ं को बढािा देने हेतु यह योिना उपयोगी है। इस 

योिना के अंतगित पडर प और क्तरंकलर िैसी तकनीको ंपर अनुदान 

पदया िाता है, पिससे कम पानी में अपधक उत्पादन संभि हो सके। 

3. एकीकृत पोषक अनाज विकास योजना: 

यह योिना पिशेि रूप से छोिे पकसानो ंको ध्यान में रखकर 

बनाई गई है, पिसमें मंडुआ िैसे मोिे अनािो ं के बीि, उििरक, 

कीिनाशक, प्रपशक्षण और पिपणन की संपूणि सहायता प्रदान की 

िाती है। 

4. उत्तराखण्ड सरकार की मंडुआ प्रोत्साहन योजना: 

उत्तराखण्ड सरकार मंडुआ के उत्पादन, प्रसंस्करण एिं 

पिपणन को प्रोत्सापहत करने के पलए स्थानीय स्तर पर मंडुआ खरीद 

के पलए नू्यनतम समथिन मूल्य (MSP) तय करती है। साथ ही, 
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स्थानीय उत्पादो ंसे बने मूल्यिपधित उत्पादो ंकी ब्ांपडंग और पिपणन 

हेतु मपहला समूहो ंको प्रोत्सापहत पकया िा रहा है। 

5. राष्टर ीय खाद्य सुरक्षा वमशन: 

इस पमशन के अंतगित मंडुआ िैसे मोिे अनािो ंको पोिण 

सुरक्षा की दृपष्ट् से महत्व पदया गया है। पकसानो ं को उन्नत बीि, 

उत्पादन तकनीक, िैपिक खेती, भंडारण एिं पिपणन के पलए 

सहायता दी िाती है। 

6. एिपीओ सहायता योजना: 

पकसानो ंके समूह बनाकर पकसान उत्पादक संगठन (FPO) 

के माध्यम से मंडुआ के उत्पादन, प्रसंस्करण और पिपणन में 

सामूपहक प्रयास को बढािा पदया िाता है। सरकार एफपीओ के 

गठन, पंिीकरण, प्रपशक्षण और पित्तीय सहायता के पलए पिशेि 

योिनाएं चला रही है। 

7. पीएमएिएमई योजना: 

इस योिना के तहत मंडुआ आधाररत सूक्ष्म प्रसंस्करण 

इकाइयो ंको ऋण, अनुदान और प्रपशक्षण पदया िाता है। व्यक्तिगत 

उद्यपमयो,ं स्व-सहायता समूहो ं और एफपीओ को मंडुआ से िुड़े 

मूल्यिपधित उत्पाद बनाने के पलए सहायता दी िाती है। 

8. प्रर्ानमंत्री कृवष समृक्तद् योजना: 

इस योिना के तहत मंडुआ िैसे अन्नो ं के प्रसंस्करण एिं 

पिपणन हेतु खाद्य प्रसंस्करण क्लस्टर बनाए िाते हैं। इसमें उद्योग 

स्थापना के पलए िमीन, मशीनरी, भंडारण, कोर्ल् चेन आपद के पलए 

अनुदान पदया िाता है। 

 

मंडुआ (रागी) के मूल्यिवर्धत उत्पादो ंका उद्यम कैसे शुरू करें   

मंडुआ, पिसे रागी या नाचनी भी कहा िाता है, एक अतं्यत 

पौपष्ट्क मोिा अनाि है पिसे उत्तराखंड और अन्य पहाड़ी के्षत्रो ंमें 

पारंपररक रूप से उगाया िाता है। आि के दौर में स्वास्थ्य के प्रपत 

बढती िागरूकता के कारण मंडुआ से बने मूल्यिपधित उत्पादो ंकी 

मााँग लगातार बढ रही है। यपद कोई उद्यमी मंडुआ से िुड़े खाद्य 

उत्पादो ंका व्यिसाय शुरू करना चाहता है, तो यह एक लाभदायक 

और स्थायी उद्यम सापबत हो सकता है। 
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1. बाज़ार अनुसंर्ान और योजना बनाना 

उद्यम शुरू करने से पहले सबसे जरूरी होता है बाजार का 

अध्ययन। यह िानें पक आपके के्षत्र में मंडुआ से बने पकस प्रकार के 

उत्पादो ंकी मााँग है—िैसे मंडुआ पबक्तस्कि, आिा, कुकीज, लड्डू, 

नूडल्स, मंडुआ चाय, बाफी, मंडुआ लस्सी आपद। पकस आयु िगि या 

समूह में इनकी खपत अपधक है—बचे्च, बुजुगि, डायपबपिक मरीि, 

पफिनेस पे्रमी इत्यापद। इसके आधार पर आप अपने उत्पाद का 

चयन करें । 

2. कचे्च माल की उपलब्धता सुवनवित करें  

मंडुआ का आिा और दाने आपके मुख्य कचे्च माल होगें। 

इसके पलए आप स्थानीय पकसानो,ं स्वयं सहायता समूहो ंया मंपडयो ं

से अनुबंध कर सकते हैं। यपद आप स्वयं मंडुआ की खेती करना 

चाहते हैं तो यह अपतररि लाभदायक हो सकता है। 

3. आिश्यक मशीनरी और इकाई थथापना 

मूल्यिपधित उत्पादो ंके पनमािण के पलए आपको आिा चक्की, 

पमक्तकं्सग यूपनि, कुकीज बनाने की मशीन, डर ायर, पैकेपिंग मशीन 

आपद की आिश्यकता हो सकती है। छोिे स्तर पर कायि शुरू करने 

के पलए आप घरेलू उपकरणो ं से भी शुरुआत कर सकते हैं और 

िैसे-िैसे मांग बढे, उपकरणो ंमें पनिेश बढा सकते हैं। 

4. पंजीकरण और लाइसेंस 

उद्यम को कानूनी रूप से शुरू करने के पलए पनम्नपलक्तखत 

पंिीकरण और अनुमपतयााँ आिश्यक हैं: 

• एिएसएसएआई लाइसेंस (खाद्य सुरक्षा एिं मानक 

प्रापधकरण) 

• उद्योग आर्ार/UDYAM रवजस्टरेशन 

• जीएसटी रवजस्टरेशन 

• थथानीय नगर वनगम या ग्राम पंचायत से टर ेड लाइसेंस 

5. उत्पाद विकास और परीक्षण 

आपको अपने उत्पादो ं को आकििक, स्वापदष्ट् और 

स्वास्थ्यिधिक बनाना होगा। इसके पलए आप खाद्य पिज्ञान पिशेिज्ञो ं

की मदद ले सकते हैं या कृपि पिश्वपिद्यालयो ं में चल रहे खाद्य 

प्रसंस्करण प्रपशक्षण कायिक्रमो ंमें भाग ले सकते हैं। पिपभन्न प्रकार 
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के मंडुआ उत्पादो ंिैसे पबक्तस्कि, लड्डू, बाफी, सेिई, डोसा पमक्स 

आपद का पनमािण करके उनका स्वाद परीक्षण करें । 

6. ब्ांवडंग और पैकेवजंग 

आि के प्रपतस्पधी बािार में केिल अच्छा उत्पाद बनाना 

काफी नही ंहोता, उसकी पैकेपिंग और ब्ांपडंग भी आकििक होनी 

चापहए। आप अपने ब्ांड का नाम ऐसा रखें िो स्थानीयता और सेहत 

दोनो ंका संदेश दे, िैसे – “पहल मंडुआ”, “पिितीय पोिण”, “रागी 

रसोई” आपद। पैकेपिंग में उत्पाद की पिशेिताएं, पोिण मूल्य और 

उपयोग पिपध अिश्य पलखें। 

7. विपणन और वबक्री 

आप अपने उत्पादो ंकी पबक्री पनम्नपलक्तखत तरीको ं से कर 

सकते हैं: 

• थथानीय हाट-बाज़ार, पकसान मेले, कृपि प्रदशिपनयो ं में 

स्टॉल लगाकर 

• स्व-सहायता समूहो ंके माध्यम से 

• ऑनलाइन पे्लटिॉमध िैसे Amazon, Flipkart, GeM 

Portal आपद पर पिके्रता बनकर 

• थथानीय वकराना दुकानो,ं आयुिेवदक स्टोर और हेल्थ 

िूड स्टोसध में उत्पाद सलाई करके 

• सोशल मीवडया और WhatsApp पबिनेस के जररए 

प्रचार-प्रसार करके 

8. प्रवशक्षण और सरकारी सहायता 

सरकार पिपभन्न योिनाओ ंिैसे PMFME (प्रधानमंत्री सूक्ष्म 

खाद्य प्रसंस्करण उद्यम योिना), एनआरएलएम (राष्ट्र ीय ग्रामीण 

आिीपिका पमशन), उत्तराखंड पमलेि पमशन आपद के अंतगित 

उद्यपमयो ंको प्रपशक्षण, अनुदान और ऋण सहायता देती है। आप 

कृपि पिज्ञान कें द्र, राज्य कृपि पिश्वपिद्यालय, मपहला पिकास पनगम 

या पिला उद्योग कें द्र से िानकारी प्राप्त कर सकते हैं। 

 

वनष्कषध  

मंडुआ िैसे पारंपररक मोिे अनाि को मूल्यिपधित उत्पादो ं

के रूप में पिकपसत करना आि के समय में न केिल पोिण की 
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दृपष्ट् से आिश्यक है, बक्ति यह आिीपिका के नए अिसर भी प्रदान 

करता है। उत्तराखंड िैसे पहाड़ी राज्य में िहां मंडुआ की परंपरागत 

खेती पहले से होती रही है, िहां इसके प्रसंस्करण, पैकेपिंग और 

पिपणन के माध्यम से स्थानीय समुदाय, पिशेिकर मपहलाओ ंऔर 

युिाओ ंके पलए स्वरोजगार और उद्यपमता की अपार संभािनाएं हैं। 

मंडुआ से तैयार पबक्तस्कि, लड्डू, बफी, लस्सी िैसे स्वापदष्ट् और 

पौपष्ट्क उत्पाद न केिल स्थानीय बािारो ं में बक्ति राष्ट्र ीय और 

अंतरराष्ट्र ीय स्तर पर भी लोकपप्रयता पा रहे हैं। यपद सही प्रपशक्षण, 

सरकारी सहायता और तकनीकी िानकारी के साथ यह व्यिसाय 

शुरू पकया िाए, तो यह न केिल आपथिक पिकास का साधन बन 

सकता है, बक्ति पारंपररक कृपि और ग्रामीण अथिव्यिस्था को 

सशि करने का माध्यम भी बन सकता है। इस प्रकार, मंडुआ के 

मूल्यिधिन की यह यात्रा पारंपररक अन्न से आधुपनक पोिण और 

आत्मपनभिरता की ओर एक सशि कदम है। 
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अध्याय 7 

ग्रामीण मवहलाओ ंके वलए आलू, बड़ी और आंिला 

आर्ाररत लघु उद्यम: आत्मवनभधरता और पोषण 

सुरक्षा की ओर एक कदम 
 

डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल 

सहायक प्राध्यापपका, कृपि संचार पिभाग, गोपिन्द बल्लभ पन्त  

कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय पंतनगर 

 

भारत के ग्रामीण के्षत्रो,ं पिशेिकर उत्तराखंड िैसे पिितीय 

राज्यो ंमें, कृपि आधाररत संसाधनो ंकी भरपूर उपलब्धता है, पकंतु 

इनका समुपचत उपयोग करते हुए उद्यपमता को बढािा देना अभी 

भी एक चुनौती बना हुआ है। आलू, बड़ी (िड़ी) और आंिला िैसे 

पारंपररक कृपि उत्पादो ं का मूल्यिधिन करके लघु उद्योगो ं की 

स्थापना की िा सकती है। ये उत्पाद न केिल पोिण से भरपूर हैं, 

बक्ति इनके पिपिध रूपो ंमें प्रसंस्करण और पिपणन से स्थायी आय 

का साधन भी पिकपसत पकया िा सकता है। यह पििय ग्रामीण 

मपहलाओ ंके सशक्तिकरण, स्वरोजगार और स्थानीय संसाधनो ंके 

बेहतर उपयोग को एकीकृत करने का मागि प्रशस्त करता है। 

 

आलू के वचप्स 

आलू पिसे धरती का सेब भी कहा िाता है भारतीय रसोई 

का एक अपभन्न पहस्सा है। इस बहुउपयोगी सब्जी से कई तरह के 

स्वापदष्ट् वं्यिन तैयार पकए िाते हैं लेपकन आलू के पचप्स का नाम 

आते ही बच्चो ंसे लेकर बड़ो ंतक सभी के मुाँह में पानी आ िाता है। 

कुरकुरे  हिे नमकीन या मसालेदार आलू के पचप्स ने आि न 

केिल घरेलू नाशे्त का एक प्रमुख स्थान पाया है बक्ति बड़े पैमाने 

पर एक उद्योग के रूप में भी अपना पिस्तार पकया है। 

 

आलू के वचप्स बनाने की विवर्  

आिश्यक सामग्री: 

• मध्यम आकार के आलू – 4 से 5 
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• नमक – स्वादानुसार 

• तेल – तलने के पलए 

• हल्दी, चाि मसाला, काली पमचि (िैकक्तल्पक – स्वाद अनुसार) 

चरण 1: आलू की सिाई और विलाई 

सबसे पहले आलू को अचे्छ से धोकर उसका पछलका 

पनकाल लें। पफर उन्हें साफ पानी में डालकर कुछ समय के पलए 

पभगोएं तापक अपतररि स्टाचि पनकल िाए। 

चरण 2: पतले स्लाइस काटना 

चाकू या पचप्स किर/स्लाइसर की सहायता से आलू को 

गोल और बहुत पतले टुकड़ो ं (स्लाइस) में कािें। पितने पतले 

स्लाइस होगें, पचप्स उतने ही कुरकुरे बनेंगे। 

चरण 3: वभगोना और सुखाना 

कािे गए आलू के स्लाइस को 15–20 पमनि के पलए ठंडे 

पानी में नमक डालकर पभगो दें। पफर इन्हें छलनी से पनकालकर 

सूती कपड़े या पकचन िॉिल पर फैलाकर अच्छी तरह सुखा लें। नमी 

पबिुल न रहे। 

चरण 4: तलना 

एक गहरे कड़ाही में तेल गरम करें । िब तेल मध्यम से तेि 

गमि हो िाए, तो उसमें आलू के स्लाइस को धीरे-धीरे डालें। गैस 

मध्यम रखें और स्लाइस को सुनहरा और कुरकुरा होने तक तलें। 

चरण 5: मसाला वमलाना  

तले हुए पचप्स को पेपर िॉिल पर पनकालें तापक अपतररि 

तेल पनकल िाए। पफर उसमें स्वादानुसार चाि मसाला, काली पमचि 

या िमािर मसाला पमला सकते हैं। यपद आप सादा पचप्स पसंद करते 

हैं तो केिल नमक डालें। 

चरण 6: संग्रहण 

ठंडा होने के बाद पचप्स को एयरिाइि कंिेनर में भर लें 

तापक ये कई पदनो ंतक कुरकुरे बने रहें। 
 

आलू के वचप्स के प्रकार 

1. पे्लन वचप्स: 

लेन पचप्स सबसे सरल और पारंपररक प्रकार के आलू के 

पचप्स होते हैं पिन्हें पबना पकसी मसाले के केिल हिे नमक के साथ 
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तला िाता है। इनका स्वाद हिा और कुरकुरा होता है, िो हर आयु 

िगि के लोगो ंको पसंद आता है। यह पचप्स अक्सर बच्चो ंऔर बुिुगों 

के पलए उपयुि माने िाते हैं क्ोपंक इनमें तीखापन नही ंहोता। 

2. नमकिाले वचप्स: 

नमक िाले पचप्स में केिल सामान्य नमक का उपयोग पकया 

िाता है, पिससे इनका स्वाद सादा लेपकन संतुपलत होता है। ये पचप्स 

सबसे आम प्रकार हैं और हर िगह आसानी से उपलब्ध होते हैं। यह 

हिे नाशे्त के रूप में पदन भर में कभी भी खाए िा सकते हैं। 

3. नमक और काली वमचध िाले वचप्स: 

इन पचप्स में हिा तीखापन होता है क्ोपंक इसमें काली 

पमचि के साथ नमक का संतुलन बनाया िाता है। यह पचप्स हिे 

मसाले पसंद करने िालो ं के पलए उत्तम पिकल्प हैं। इनका स्वाद 

साधारण पचप्स से थोड़ा अपधक रोचक होता है। 

4. मसालेदार वचप्स: 

मसालेदार पचप्स तीखे स्वाद के शौकीनो ंके पलए बनाए िाते 

हैं। इसमें लाल पमचि, चाि मसाला, अमचूर पाउडर और अन्य देसी 

मसालो ंका उपयोग होता है। ये पचप्स आमतौर पर भारत में सबसे 

अपधक पसंद पकए िाते हैं और बािार में इनकी मांग बहुत अपधक 

रहती है। 

5. टमाटर लेिर वचप्स: 

िमािर फे्लिर पचप्स बच्चो ंऔर युिाओ ंमें बेहद लोकपप्रय 

हैं। इसमें िमािर पाउडर और हिे मसालो ंका पमश्रण होता है, 

पिससे इसका स्वाद खट्टा -मीठा और आकििक बनता है। यह पचप्स 

।रूप में भी आकििक होते हैं-साथ रंग-स्वाद के साथ  

6. चीज़ी वचप्स: 

चीज फे्लिर पचप्स में पनीर या क्रीम िैसे दुग्ध उत्पादो ंका 

स्वाद होता है। ये पपिमी देशो ंमें ज्यादा लोकपप्रय हैं, लेपकन अब भारत 

में भी इनकी मांग बढ रही है। बच्चो ंको यह पचप्स पिशेि रूप से पसंद 

आते हैं क्ोपंक इनका स्वाद मलाईदार और मुलायम होता है। 

7. िेज मसाला वचप्स: 

िेि मसाला पचप्स में सक्तब्जयो ंिैसे िमािर, धपनया, पुदीना 

आपद का स्वाद पमलाया िाता है। यह पचप्स न केिल स्वाद में 
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पिपिधता लाते हैं बक्ति स्वास्थ्य की दृपष्ट् से भी बेहतर माने िाते हैं। 

यह हबिल स्वाद िाले पचप्स का रूप है। 

8. पुदीना वचप्स: 

पुदीना पचप्स में तािगी का अहसास होता है क्ोपंक इनमें 

सूखे पुदीने का पाउडर और हिे मसाले पमलाए िाते हैं। यह पचप्स 

गपमियो ंमें अपधक पसंद पकए िाते हैं और ठंडे एिं सुगंपधत स्वाद के 

कारण लोकपप्रय हैं। 

9. वसज़वलंग स्पाइसी वचप्स: 

यह पचप्स अत्यपधक तीखे और मसालेदार होते हैं। इनमें 

लाल पमचि पाउडर, तीखी चिनी और अन्य मसालो ंका उपयोग होता 

है। युिा िगि में इनका चलन अपधक है, िो तेि और पसजपलंग स्वाद 

पसंद करते हैं। 

10. िेिी/ररंकल्ड वचप्स: 

िेिी या ररंकर्ल् पचप्स की सतह तरंगदार होती है, पिससे 

इनमें मसाला अपधक मात्रा में पचपक िाता है। यह पचप्स पदखने में 

आकििक और स्वाद में गहरे होते हैं। इनका कुरकुरापन और 

मसालेदारी इन्हें लोकपप्रय बनाती है। 

11. बेक्ड वचप्स: 

बेक्ड पचप्स स्वास्थ्य के प्रपत सिग लोगो ंके पलए उपयुि 

होते हैं। यह पचप्स तलने की बिाय ओिन में बेक पकए िाते हैं 

पिससे इनमें तेल कम होता है। इनका स्वाद हिा होता है लेपकन 

सेहतमंद पिकल्प के रूप में तेिी से लोकपप्रय हो रहे हैं। 

12. लेिर वमक्स वचप्स: 

फे्लिर पमक्स पचप्स में दो या अपधक स्वादो ंको पमलाकर 

एक अनोखा स्वाद तैयार पकया िाता है, िैसे िमािर + पमचि या 

पुदीना + नमक। यह पचप्स नएपन और पिपिधता के कारण पिशेि 

रूप से आकििक होते हैं और स्वाद पे्रपमयो ंको खूब भाते हैं। 

 

आलू के वचप्स का व्यिसाय कैसे शुरू करें  

आलू के पचप्स भारत में सबसे अपधक खाए िाने िाले और 

पसंद पकए िाने िाले नाश्तो ंमें से एक हैं। यह व्यिसाय कम लागत 

में शुरू करके अच्छी आमदनी का िररया बन सकता है, पिशेि रूप 
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से ग्रामीण और अधि-शहरी के्षत्रो ंमें। इस व्यिसाय की शुरुआत करने 

से पहले एक अच्छी योिना बनाना आिश्यक है, पिसमें बािार की 

मांग, प्रपतयोपगता और लपक्षत ग्राहको ंकी पसंद का पिशे्लिण करना 

शापमल होता है। शुरुआत छोिे पैमाने पर घर से भी की िा सकती 

है और बाद में इसे औद्योपगक स्तर पर पिस्ताररत पकया िा सकता 

है। इस व्यिसाय के पलए एक स्वच्छ, खुला और हिादार स्थान होना 

चापहए, िहााँ आलू को धोने, छीलने, कािने, तलने और सुखाने की 

प्रपक्रया आसानी से की िा सके। इसके अलािा पबिली और पानी 

की पयािप्त व्यिस्था भी होनी चापहए। यपद आप इसे घरेलू स्तर पर 

शुरू कर रहे हैं तो एक साधारण पमक्सर-ग्राइंडर, चाकू, फ्राइंग पैन 

और गैस चूल्हा पयािप्त होते हैं, लेपकन बड़े स्तर पर पचप्स किर, 

फ्राइंग मशीन, मसाला पमक्सर, और पैपकंग मशीन िैसी उपकरणो ं

की आिश्यकता होती है। 

आलू के पचप्स बनाने की प्रपक्रया भी आसान है। सबसे पहले 

अचे्छ गुणित्ता के आलू खरीदे िाते हैं, पिन्हें धोकर छील पलया िाता 

है। इसके बाद इन्हें मशीन या हाथ से पतले स्लाइस में कािा िाता 

है। पफर इन्हें हिे गमि पानी में कुछ समय के पलए डुबोया िाता है 

तापक अपतररि स्टाचि पनकल िाए और पचप्स कुरकुरे बन सकें । 

इसके बाद आलू के िुकड़ो ंको तेल में तला िाता है और पफर इनमें 

मसाले पमलाकर पैक कर पदया िाता है। पचप्स को पूरी तरह ठंडा 

करने के बाद ही पैक करना चापहए तापक िे कुरकुरे बने रहें और 

नमी से खराब न हो।ं व्यिसाय शुरू करने के पलए खाद्य सुरक्षा और 

मानक प्रापधकरण (FSSAI) से लाइसेंस लेना िरूरी होता है। इसके 

अपतररि, अगर आप सरकारी योिनाओ ंका लाभ लेना चाहते हैं 

तो MSME (सूक्ष्म, लघु एिं मध्यम उद्यम) के अंतगित रपिस्टर ेशन 

कराना भी लाभकारी हो सकता है। िीएसिी पंिीकरण भी जरूरी 

होता है यपद आप बड़ी मात्रा में उत्पादन और पबक्री करते हैं। पबक्री 

और पिपणन के पलए आप अपने उत्पाद को स्थानीय बािार, दुकानो,ं 

सू्कल-कॉलेिो ंकी कैं िीन, और मेला-प्रदशिपनयो ंके माध्यम से बेच 

सकते हैं। इसके अलािा, सोशल मीपडया लेिफॉमि िैसे फेसबुक, 

इंस्टाग्राम और व्हाि्सएप के जररए अपने पचप्स का प्रचार कर सकते 

हैं। ऑनलाइन ई-कॉमसि लेिफॉमि िैसे Amazon और Flipkart 
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पर भी पंिीकरण कर आप अपने उत्पादो ंको देशभर में बेच सकते 

हैं। इस व्यिसाय में सबसे बड़ा लाभ यह है पक आलू िैसे ससे्त कचे्च 

माल से तैयार उत्पाद का मुनाफा अच्छा होता है। यह मपहलाओ ंऔर 

युिा उद्यपमयो ंके पलए आय का एक बेहतर स्रोत बन सकता है। यपद 

आप गुणित्ता, साफ-सफाई और ब्ांपडंग पर ध्यान दें , तो आपका 

व्यिसाय िल्द ही पहचान बना सकता है। पचप्स का स्वाद, 

कुरकुरापन और आकििक पैपकंग ग्राहको ंको बार-बार खरीदने के 

पलए पे्रररत करती है। इस प्रकार, आलू के पचप्स का व्यिसाय स्वाद, 

परंपरा और निाचार का एक सफल पमश्रण बन सकता है, िो कम 

लागत में अपधक मुनाफे के साथ आत्मपनभिरता की ओर कदम बढाने 

का सशि माध्यम है। 

आलू के पचप्स न केिल एक स्वापदष्ट् नाश्ता हैं बक्ति सही 

दृपष्ट्कोण से इन्हें एक लाभकारी व्यािसापयक अिसर में भी बदला 

िा सकता है। यपद गुणित्ताए स्वच्छता और निीनता का ध्यान रखा 

िाएए तो घरेलू स्तर पर बना पचप्स उद्योग भी बड़े ब्ांड्स को िक्कर 

दे सकता है। स्वाद और उद्यपमता के इस संगम को अपनाकर हम 

न केिल स्वापदष्ट् आनंद ले सकते हैं, बक्ति आत्मपनभिरता की ओर 

भी कदम बढा सकते हैं। 

 

बड़ी व्यिसाय कैसे शुरू करें  

बड़ी (Badi) बनाने का व्यिसाय एक पारंपररक घरेलू कला 

को उद्यपमता में बदलने का बेहतरीन उदाहरण है। यह व्यिसाय 

पिशेि रूप से ग्रामीण के्षत्रो ंमें मपहलाओ ंऔर स्वयं सहायता समूहो ं

(SHGs) के पलए एक सशि आिीपिका का साधन बनता िा रहा 

है। बड़ी मुख्यतः  दालो ं से बनाई िाती है, िो सस्ती, आसानी से 

उपलब्ध और पोिण से भरपूर होती हैं। इस व्यिसाय की शुरुआत 

करने के पलए सबसे पहले आपको स्थानीय बािार की मांग को 

समझना होगा और यह तय करना होगा पक आप पकस प्रकार की 

बड़ी बनाना चाहते हैं—िैसे उरद दाल की बड़ी, मंूग दाल की बड़ी, 

मसालेदार बड़ी या पमपश्रत दालो ंकी बड़ी। 

बड़ी व्यिसाय की शुरुआत के पलए आिश्यक बुपनयादी 

सामग्री में शापमल होती हैं: अच्छी गुणित्ता की दालें (िैसे उरद, मंूग 



~ 89 ~ 

या चना), मसाले (हीगं, िीरा, काली पमचि आपद), और सुखाने के पलए 

एक साफ-सुथरा, खुला स्थान िहााँ धूप अच्छी आती हो। यपद आप 

बरसात के मौसम में काम करना चाहते हैं, तो सोलर डर ायर या 

छतरीदार सुखाने की व्यिस्था करनी होगी। दालो ं को पभगोकर, 

पीसकर और मसाले पमलाकर तैयार पकया गया पमश्रण छोिे गोले या 

पिपकयो ंके रूप में लाक्तस्टक शीि या कपड़े पर डाला िाता है और 

पफर उन्हें 2-3 पदनो ंतक तेि धूप में सुखाया िाता है। सूखने के बाद 

बपड़यो ंको हिा-बंद कंिेनरो ंमें संग्रपहत पकया िाता है या अच्छी 

पैपकंग कर बािार में भेिा िाता है। 

इस व्यिसाय को कानूनी रूप से शुरू करने के पलए FSSAI 

(खाद्य सुरक्षा एिं मानक प्रापधकरण) का लाइसेंस प्राप्त करना 

अपनिायि होता है। यपद आप छोिे उद्यम के रूप में काम करना चाहते 

हैं, तो MSME के तहत रपिस्टर ेशन कराना भी फायदेमंद रहता है, 

पिससे आप सरकारी योिनाओ ंऔर अनुदानो ंका लाभ ले सकते हैं। 

चंूपक यह खाद्य उत्पादो ंका व्यिसाय है, स्वच्छता और गुणित्ता पर 

पिशेि ध्यान देना िरूरी होता है तापक ग्राहको ंका भरोसा बना रहे 

और उत्पाद खराब न हो। 

बड़ी के पिपणन के पलए आप स्थानीय पकराना दुकानो,ं 

साप्तापहक बािारो,ं मेलो,ं हािो,ं और स्वयं सहायता समूहो ं के 

नेििकि  का उपयोग कर सकते हैं। साथ ही सोशल मीपडया लेिफॉमि 

िैसे फेसबुक, इंस्टाग्राम या यूटू्यब पर अपने उत्पादो ंका प्रचार-

प्रसार करके एक ब्ांड पहचान बना सकते हैं। यपद आप व्यिसाय 

को और पिस्ताररत करना चाहते हैं, तो Amazon और Flipkart िैसे 

ऑनलाइन लेिफॉमि पर भी पबक्री की िा सकती है। 

बड़ी व्यिसाय की सबसे बड़ी पिशेिता यह है पक इसकी 

लागत कम होती है लेपकन यपद सही तकनीक और रणनीपत अपनाई 

िाए तो लाभ अच्छा पमलता है। मपहलाएं इसे घर बैठे समूहो ं में 

पमलकर कर सकती हैं, पिससे पाररिाररक आय में िृक्तद्ध होती है। 

यह न केिल आपथिक सशक्तिकरण का माध्यम है, बक्ति सांसृ्कपतक 

परंपरा को िीपित रखने का एक प्रयास भी है। 
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बड़ी (Vadi) के प्रकार 

बड़ी, पिसे कई के्षत्रो ंमें िड़ी भी कहा िाता है, भारत के 

पारंपररक वं्यिनो ंमें एक महत्वपूणि स्थान रखती है। यह दालो ंऔर 

मसालो ं से बनी एक सूखी खाद्य सामग्री होती है पिसे सक्त़ियो ंमें 

पमलाकर पकाया िाता है। अलग-अलग के्षत्रीय स्वादो,ं दालो ंऔर 

सामपग्रयो ंके आधार पर बड़ी के कई प्रकार होते हैं। नीचे कुछ प्रमुख 

प्रकारो ंका िणिन पकया गया है: 

1. उड़द दाल की बड़ी (Urad Dal Vadi) 

यह सबसे सामान्य और लोकपप्रय प्रकार की बड़ी है। उड़द 

दाल को पभगोकर, पीसकर उसमें मसाले पमलाकर बड़ी 

बनाई िाती है। यह स्वाद में तीखी और कुरकुरी होती है। 

2. मंूग दाल की बड़ी (Moong Dal Vadi) 

यह हिी और सुपाच्य बड़ी होती है। छोिे बच्चो ंऔर बुिुगों 

के पलए भी उपयुि होती है। इसमें मसाले अपेक्षाकृत कम 

डाले िाते हैं। 

3. चना दाल की बड़ी (Chana Dal Vadi) 

चना दाल से बनी बड़ी का स्वाद थोड़ा अलग और अपधक 

दानेदार होता है। यह सक्त़ियो ंके साथ पमलाकर खाने में 

बहुत स्वापदष्ट् लगती है। 

4. वमवश्त दालो ंकी बड़ी (Mixed Dal Vadi) 

इस प्रकार की बड़ी में उड़द, मंूग और चना दाल का पमश्रण 

पकया िाता है। यह पौपष्ट्कता और स्वाद दोनो ंमें भरपूर 

होती है। 

5. मसालेदार बड़ी (Masaledar Vadi) 

इसमें सामान्य बड़ी की तुलना में अपधक मसाले िैसे लाल 

पमचि, हीगं, काली पमचि, धपनया पाउडर आपद डाले िाते हैं। 

यह तीखे स्वाद की होती है और लंबे समय तक खराब नही ं

होती। 

6. लौकी की बड़ी (Lauki Vadi) 

इसमें दाल के साथ कद्दूकस की गई लौकी पमलाई िाती 

है, पिससे बड़ी अपधक नरम और पौपष्ट्क बनती है। इसे 
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पिशेि रूप से स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक लोग पसंद करते 

हैं। 

7. बेसन की बड़ी (Besan Vadi) 

बेसन से बनी यह बड़ी कुछ के्षत्रो ंमें अपधक लोकपप्रय है। 

इसे तलकर भी खाया िाता है और सब्जी में डालकर भी। 

8. मक्का या बाजरे की बड़ी (Millet Vadi) 

यह खासकर रािस्थान और हररयाणा िैसे के्षत्रो ंमें बनाई 

िाती है। इसमें मोिे अनाि का प्रयोग होता है और यह 

स्वास्थ्यिधिक होती है। 

9. वमठी बड़ी (Sweet Vadi) 

कुछ पारंपररक वं्यिनो ंमें मीठी बड़ी भी बनाई िाती है, 

पिसमें गुड़ और सूखे मेिे डाले िाते हैं। यह मुख्य रूप से 

त्योहारो ंके समय बनाई िाती है। 

10. बाजारी (तैयार) बड़ी 

आिकल कई कंपपनयााँ पिपभन्न फे्लिर की तैयार बपड़यााँ 

बना रही हैं िैसे- पंिाबी स्टाइल बड़ी, रािस्थानी बड़ी, या 

गापलिक फे्लिर िड़ी। 

 

पैकेवजंग कैसे करें? 

पैकेपिंग करते समय सबसे पहले यह समझना िरूरी है 

पक आपका उत्पाद पकस प्रकार का है – क्ा िह सूखा हुआ है या 

नमी युि, िल्दी खराब होने िाला है या लंबे समय तक सुरपक्षत 

रहने िाला। िैसे यपद आपका उत्पाद पचप्स या िड़ी िैसे सूखे खाद्य 

पदाथि हैं, तो उनके पलए एयरिाइि पैकेपिंग अपनिायि होती है तापक 

िे नमी से सुरपक्षत रह सकें  और उनका कुरकुरापन बना रहे। इसके 

बाद, पैकेपिंग सामग्री का चुनाि करें । फूड गे्रड पॉलीबैग, 

मेिलाइज़्ड पाउच (िैसे पसल्वर लेपमनेिेड पाउच), या लाक्तस्टक 

कंिेनर का उपयोग पकया िा सकता है, िो उत्पाद की प्रकृपत के 

अनुसार चुना िाना चापहए। पैकेि को सील करने के पलए हीि 

सीपलंग मशीन का प्रयोग करें  तापक पैपकंग पूरी तरह से सुरपक्षत, 

हाइिेपनक और लीक-पू्रफ हो सके। उपभोिाओ ं की पिपभन्न 

आिश्यकताओ ं को ध्यान में रखते हुए उत्पाद को अलग-अलग 
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ििन में पैक करें , िैसे 100 ग्राम, 250 ग्राम, 500 ग्राम और 1 पकलो 

आपद। इससे ग्राहक अपनी आिश्यकता के अनुसार उत्पाद का 

चयन कर सकते हैं। पैकेि पर लेबल लगाना अपनिायि है। लेबल पर 

पनम्न िानकाररयााँ अिश्य दी िानी चापहए: ब्ांड का नाम और लोगो, 

उत्पाद का नाम (िैसे उड़द दाल की मसालेदार िड़ी), सामग्री 

(Ingredients), पनमािण पतपथ (Mfg. Date), समाक्तप्त पतपथ (Best 

Before/Expiry Date), शुद्ध ििन (Net Weight), अपधकतम 

खुदरा मूल्य (MRP), पनमािता का नाम और पता, एफएसएसएआई 

(FSSAI) लाइसेंस नंबर तथा ग्राहक सेिा नंबर या िेबसाइि यपद हो।  

 

ब्ांवडंग कैसे करें? 

ब्ांपडंग का मुख्य उदे्दश्य यह होता है पक ग्राहक आपके 

उत्पाद को आसानी से पहचान सके, उसे याद रखे और उस पर 

भरोसा करे। एक मिबूत ब्ांपडंग रणनीपत न केिल उत्पाद की 

पहचान बनाती है, बक्ति उसे बािार में प्रपतस्पधाि में भी आगे ले 

िाती है। सबसे पहले, एक सरल, आकििक और यादगार ब्ांड नाम 

और लोगो चुनना चापहए। िैसे – “स्वाद गृह िड़ी” या “देसी तड़का 

पचप्स” िैसे नाम ग्राहको ंको िल्दी याद रह िाते हैं। साथ ही एक 

रंगीन और स्पष्ट् लोगो बनिाएं िो उत्पाद की पिशेिता को दशािए। 

पैकेज वडज़ाइन भी ब्ांपडंग का महत्वपूणि पहस्सा है। पैकेि की रंग-

रचना, पचत्रांकन और पडजाइन ऐसा होना चापहए िो ग्राहको ं को 

पहली निर में आकपिित करे। इसमें लोककला, पारंपररक पचत्र या 

आधुपनक िच का समािेश पकया िा सकता है। इसके अलािा, एक 

छोिी सी लेपकन प्रभािशाली िैगलाइन या स्लोगन बनाएं िैसे – “घर 

िैसा स्वाद, हर पैकेि में!” या “स्वाद भी, सेहत भी!” िो ग्राहको ंके 

मन में आपके उत्पाद की छपि मिबूत करे। 

ऑनलाइन ब्ांवडंग आि के समय में अतं्यत आिश्यक है। इसके 

पलए इंस्टाग्राम, फेसबुक िैसे सोशल मीपडया लेिफॉमि पर पेि 

बनाएं, व्हाि्सऐप और यूटू्यब पर अपने उत्पाद की प्रोसेपसंग, 

पैकेपिंग और गुणित्ता संबंधी िीपडयो साझा करें । साथ ही, एक सरल 

और आकििक िेबसाइि भी बनिाएं िहााँ ग्राहक उत्पाद की 

िानकारी ले सकें  और ऑनलाइन ऑडिर भी कर सकें । 
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ग्राहको ंसे सीर्ा जुड़ाि भी ब्ांड की पहचान को मिबूत करता है। 

इसके पलए लोकल मेलो,ं फूड फेक्तस्टिलो,ं पकराना दुकानो ं और 

प्रदशिपनयो ं में स्टॉल लगाएं। आरंभ में पहले 100 ग्राहको ं को 

पडस्काउंि या फ्री सैंपल देने की रणनीपत अपनाएं, पिससे प्रचार 

स्वतः  ही फैलता है। 

अंततः , ग्राहको ंसे फीडबैक लेना और उसमें सुधार करना 

ब्ांड की पिश्वसनीयता और गुणित्ता को दशािता है। िब ग्राहक यह 

महसूस करते हैं पक उनकी राय को महत्व पदया िा रहा है, तो िे 

ब्ांड के प्रपत और अपधक िफादार बनते हैं। 
 

सेिई (सेिइयााँ) बनाने की विवर्  

सेिई या सेिइयााँ एक लोकपप्रय और बहुप्रचपलत पारंपररक 

वं्यिन है िो भारत के अनेक पहस्सो ंमें नाशे्त, पमठाई या हिे खाने 

के रूप में खाई िाती है। सेिई का उपयोग खीर, उपमा, पुलाि, मीठी 

सेिई, नमकीन सेिई िैसे अनेक वं्यिनो ंमें पकया िाता है। यहााँ हम 

घर पर हाथ से बनाई िाने िाली सूखी सेिई (िो बाद में पकाने के 

पलए उपयोग होती है) की पिपध बता रहे हैं। 
 

सामग्री: 

• मैदा या गेहं का आिा – 2 कप 

• नमक – 1/4 छोिा चम्मच 

• तेल – 1 बड़ा चम्मच (मोयन के पलए) 

• पानी – आिश्यकता अनुसार 

• तेल – सेंकने के पलए (अगर तलनी हो तो) 
 

सेिई बनाने की विवर्: 

1. आटा गंूथना: 

मैदा या गेहं के आिे में थोड़ा सा नमक और 1 बड़ा चम्मच 

तेल डालकर अच्छी तरह पमलाएाँ । पफर धीरे-धीरे पानी डालकर 

सख्त आिा गंूथ लें। आिे को ढाँककर 15-20 पमनि के पलए रख दें। 

2. लोइयां बनाना: 

गंूथे हुए आिे से छोिी-छोिी लोइयां बना लें और प्रते्यक लोई 

को बेलन से बेल लें। 
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3. सेिई काटना: 

बेले गए पतले पराठे को चाकू या सेिई किर से बारीक-

बारीक लंबी क्तस्टर प्स (नूडल्स िैसी) में काि लें। आप चाहें तो इन्हें 

मशीन से भी काि सकते हैं। 

4. सुखाना: 

किे हुए सेिई को सूती कपड़े या िर े  पर फैला दें  और छाया 

या हिी धूप में 1-2 पदन के पलए सुखा दें। ध्यान रखें पक सेिई पूरी 

तरह सूख िाए तापक िह खराब न हो। 

5. स्टोरेज: 

पूरी तरह सूखने के बाद सेिइयो ंको पकसी एयरिाइि पडबे्ब 

या पॉपलथीन बैग में भरकर स्टोर करें । यह महीनो ंतक खराब नही ं

होती। 

 

तली हुई सेिई: 

यपद आप सेिई को तलकर बनाना चाहें, तो कािने के बाद 

गमि तेल में हिा सुनहरा तल लें और पफर ठंडा करके पडबे्ब में भर 

लें। 

 

सेिई से बनने िाले प्रमुख वं्यजन: 

• मीठी सेिई (चीनी और दूध के साथ) 

• सेिई खीर 

• नमकीन सेिई (सक्तब्जयो ंके साथ) 

• सेिई पुलाि 

 

सेिई का व्यिसाय कैसे शुरू करें? 

सेिई का व्यिसाय एक आकििक और लाभकारी व्यापार हो 

सकता  है, पिशेिकर भारत में िहााँ इस वं्यिन का बहुत बड़ा बािार 

है। अगर आप घर से सेिई बनाने और उसे बेचने का व्यिसाय शुरू 

करना चाहते हैं, तो इसके पलए कुछ महत्वपूणि कदम हैं पिनका 

पालन करके आप इसे सफल बना सकते हैं। 
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1. बाजार का अध्ययन करें  (Market Research) 

सेिई बनाने का व्यिसाय शुरू करने से पहले, यह 

आिश्यक है पक आप अपने लपक्षत बािार (Target Market) का 

अध्ययन करें । यह िानने के पलए पक सेिई का पकस प्रकार का 

पिक्रय (Sale) होता है और पकस प्रकार की सेिई अपधक पसंद की 

िाती है, बािार में अलग-अलग प्रकार के ब्ांड और उनके उत्पादो ं

की कीमतो ंका पिशे्लिण करें । साथ ही यह भी देखें पक ग्राहक के 

पलए सेिई के कौन से िेररएंि (िैसे- मीठी, नमकीन, मसालेदार, 

आपद) सबसे ज्यादा लोकपप्रय हैं। 

2. कचे्च माल की उपलब्धता (Raw Materials) 

सेिई बनाने के पलए आपको मुख्यत: आिा, पानी, नमक, 

तेल और कुछ मसालो ंकी आिश्यकता होगी। इनकी आपूपति के 

पलए, स्थानीय बािारो ंसे इन सामपग्रयो ंकी गुणित्ता िांच कर खरीदें  

और सही कीमत पर अचे्छ आपूपतिकतािओ ं से संपकि  करें । इस 

व्यिसाय में कचे्च माल की गुणित्ता का बहुत महत्व है, क्ोपंक इससे 

आपकी सेिई का स्वाद और लंबी शेल्फ लाइफ तय होती है। 

3. उत्पादन प्रवक्रया (Production Process) 

सेिई बनाने की प्रपक्रया में आिा गंूथना, इसे बेलना, कािना 

और सूखने के पलए रखना होता है। यपद आप बड़े पैमाने पर 

व्यिसाय करना चाहते हैं, तो इसके पलए मशीनो ंका उपयोग भी 

पकया िा सकता है, िैसे- सेिई बनाने िाली मशीन और पैपकंग 

मशीन। यह प्रपक्रया आपको छोिे स्तर पर भी शुरू करने की सुपिधा 

देती है, और बड़े स्तर पर मशीनो ंका उपयोग करके उत्पादन की 

गपत को बढाया िा सकता है। 

4. पैकेवजंग और ब्ांवडंग (Packaging and Branding) 

सेिई का व्यिसाय शुरू करते समय, उसकी पैकेपिंग का 

ध्यान रखना िरूरी है। इसे फूड-गे्रड पैपकंग में रखें िो इसे सुरपक्षत 

रखे। पैकेि पर ब्ांड का नाम, उत्पादन पतपथ, समाक्तप्त पतपथ, FSSAI 

लाइसेंस नंबर और मापदंड िैसे िरूरी पििरण िरूर शापमल करें । 

साथ ही अपने ब्ांड के पलए आकििक नाम और लोगो पडिाइन करें , 

तापक ग्राहक उसे पहचान सकें  और ब्ांड को याद रखें। 
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5. लाइसेंस और पंजीकरण (Licenses and Registration) 

भारत में खाद्य उत्पाद व्यिसाय चलाने के पलए FSSAI 

(Food Safety and Standards Authority of India) का 

लाइसेंस होना अपनिायि है। साथ ही, MSME (Micro, Small & 

Medium Enterprises) रपिस्टर ेशन कराने से आपके व्यिसाय को 

सरकारी योिनाओ ंऔर सक्तिडी का लाभ पमल सकता है। इसके 

अलािा, GST रपिस्टर ेशन भी करिा सकते हैं यपद आपके कारोबार 

की सालाना आय 40 लाख रुपये से अपधक है। 

6. विपणन रणनीवत (Marketing Strategy) 

अपने सेिई व्यिसाय को बढाने के पलए पिपणन 

(Marketing) महत्वपूणि है। आप पनम्नपलक्तखत तरीको ं से पिपणन 

कर सकते हैं: 

• थथानीय बाजार में प्रचार: पिपभन्न मेलो,ं हाि बािारो,ं 

दुकानो,ं और पकराना स्टोरो ंमें अपने उत्पाद की प्रदशिनी 

लगाएं। िहां ग्राहक सेिई का स्वाद ले सकते हैं और अपधक 

खरीदी कर सकते हैं। 

• सोशल मीवडया पर प्रचार: फेसबुक, इंस्टाग्राम िैसे 

सोशल मीपडया लेिफामि पर अपने ब्ांड को प्रमोि करें । 

इन लेिफॉर्म्ि पर आकििक पोस्ट, िीपडयो और कुपकंग 

पिप्स डालें। 

• ऑनलाइन वबक्री: Amazon, Flipkart, Meesho िैसे ई-

कॉमसि लेिफामि पर अपने उत्पाद को पलस्ट करें । इससे 

आपका व्यापार इंिरनेि के माध्यम से बहुत बड़े ग्राहक िगि 

तक पहंुचेगा। 

7. मूल्य वनर्ाधरण (Pricing) 

सेिई के व्यिसाय में, उत्पाद की गुणित्ता और पैकेपिंग के 

अनुसार मूल्य पनधािरण करना िरूरी है। आपको अपने प्रपतस्पपधियो ं

की कीमतें भी देखनी चापहए और उस पहसाब से अपने उत्पाद की 

कीमत पनधािररत करनी चापहए। ध्यान रहे पक मूल्य बहुत ज्यादा या 

बहुत कम नही ंहोना चापहए, तापक आप बािार में प्रपतस्पधाि में रह 

सकें  और ग्राहको ंको आकपिित कर सकें । 
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8. वितरण नेटिकध  (Distribution Network) 

अपने उत्पाद को ग्राहको ंतक पहुाँचाने के पलए एक अच्छा 

पितरण नेििकि  तैयार करें । आप स्थानीय पकराना दुकानो,ं 

सुपरमाकेि्स और ऑनलाइन लेिफार्म्ि के माध्यम से सेिई 

पितररत कर सकते हैं। इसके पलए एक मिबूत पितरण चैनल और 

उपचत लॉपिक्तस्टक्स पसस्टम की आिश्यकता होती है। 

9. गुणित्ता वनयंत्रण (Quality Control) 

व्यिसाय में सफलता पाने के पलए गुणित्ता का ध्यान रखना 

सबसे महत्वपूणि है। आपको यह सुपनपित करना होगा पक प्रते्यक 

पैकेि में एक समान गुणित्ता हो, और सेिई का स्वाद भी सििशे्रष्ठ 

हो। इसके पलए उत्पादन के दौरान गुणित्ता पनयंत्रण पर ध्यान दें  और 

पनयपमत रूप से पनरीक्षण करें । 

 

वनष्कषध 

सेिई का व्यिसाय एक क्तस्थर और लाभकारी अिसर हो 

सकता है, पिशेिकर यपद आप सही रणनीपत, गुणित्तापूणि उत्पाद 

और उपचत पिपणन के साथ इसे चलाते हैं। इस व्यिसाय में 

शुरूआत करने के पलए आपको कम पनिेश की आिश्यकता होगी, 

लेपकन अचे्छ ब्ांपडंग और पितरण नेििकि  के साथ यह एक 

लाभकारी कारोबार बन सकता है। 

 

नमकीन बनाने का व्यिसाय: एक लाभदायक घरेलू उद्योग 

भारत में नमकीन न केिल स्वाद का पयािय है बक्ति यह 

एक समृद्ध व्यिसापयक अिसर भी प्रदान करता है। यह व्यिसाय 

पारंपररक वं्यिनो ंऔर आधुपनक स्वादो ंका संगम है, पिसमें घर के 

बने स्वापदष्ट् उत्पादो ंकी मांग पदन-प्रपतपदन बढती िा रही है। चाहे 

िह चाय के साथ खाने िाली भूपिया हो या त्योहारो ंपर बााँिी िाने 

िाली पमक्स नमकीन, हर मौके पर इसकी िरूरत होती है। ऐसे में 

नमकीन बनाने का व्यिसाय एक लाभदायक और कम पंूिी में शुरू 

होने िाला पिकल्प बन चुका है। 
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नमकीन के प्रकार 

भारत में नमकीन की कई पकस्ें हैं, िो पिपभन्न स्वादो ंऔर 

बनाििो ंमें आती हैं। कुछ प्रमुख प्रकार हैं: 

1. आलू भुवजया – बेसन और मसाले के साथ आलू पमलाकर 

बनाई िाती है। 

2. चना दाल नमकीन – भुनी हुई चना दाल में नमक और 

मसाले पमलाकर बनाई िाती है। 

3. मंूग दाल नमकीन – हरी मंूग को डीप फ्राई कर हिे 

मसालो ंसे सिाया िाता है। 

4. वमक्सचर (वमक्स नमकीन) – सेि, मंूगफली, मठरी, चना 

दाल, भुपिया आपद को पमलाकर तैयार की िाती है। 

5. मठरी – आिे और मसालो ं से बनी कुरकुरी पिपकया, िो 

लंबे समय तक खराब नही ंहोती। 

6. चना जोर गरम – मसालेदार और चपिे चने, पिन्हें भूनकर 

तैयार पकया िाता है। 

7. स्पाइसी आलू वचप्स और बनाना वचप्स – नमक और 

मसाले से तैयार कुरकुरे पचप्स। 

8. साबूदाना वचिड़ा – उपिास में खाया िाने िाला हिा 

और कुरकुरा नमकीन। 

9. पापड़ी या वमक्स नमकीन – तलकर बनाई िाती हैं और 

मसाले डालकर बेची िाती हैं। 

10. हेल्दी नमकीन – बेक्ड या कम तेल में तैयार की िाने िाली 

नमकीन िैसे ओि्स पमक्स, मुरमुरे, रागी सेि आपद। 

 

नमकीन कैसे बनाई जाती है? 

नमकीन बनाने की प्रपक्रया उत्पाद के प्रकार पर पनभिर 

करती है, लेपकन आमतौर पर इसमें पनम्नपलक्तखत चरण होते हैं: 

1. कचे्च माल की तैयारी: बेसन, आिा, दालें, चािल के फूले 

दाने (पचिड़ा), मसाले, तेल आपद की व्यिस्था की िाती है। 

2. गंूर्ना/वभगोना: िैसे आलू भुपिया के पलए बेसन और 

आलू को पमलाकर आिा गंूथा िाता है, िही ं मंूग दाल को 

पभगोकर सुखाया िाता है। 
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3. तलना: तेल में इन सामपग्रयो ंको डीप फ्राई पकया िाता है। 

इस दौरान आंच और समय का खास ध्यान रखा िाता है। 

4. मसाले वमलाना: तली हुई नमकीन को ठंडा करके उसमें 

नमक, लाल पमचि, अमचूर, चाि मसाला आपद पमलाया िाता 

है। 

5. पैवकंग: तैयार नमकीन को एयरिाइि पाउच या पडब्बो ंमें 

पैक कर बाजार में भेिा िाता है। 

 

नमकीन व्यिसाय शुरू करने के वलए आिश्यक बातें 

नमकीन व्यिसाय घरेलू स्तर पर शुरू पकया िा सकता है। 

शुरुआत में ₹25,000 से ₹50,000 तक की लागत में छोिा यूपनि 

तैयार पकया िा सकता है। इसके पलए एक साफ-सुथरा कायिके्षत्र, गैस 

स्टोि/इलेक्तक्टर क फ्रायर, पमक्सर ग्राइंडर, छलनी, बड़ी कड़ाही, स्टोरेि 

पडबे्ब और पैपकंग मशीन की आिश्यकता होती है। 

 

पंजीकरण एिं लाइसेंस: 

व्यिसाय को औपचाररक रूप देने के पलए FSSAI (खाद्य 

सुरक्षा) लाइसेंस और MSME रपिस्टर ेशन कराया िाना चापहए। इससे 

आप सरकारी योिनाओ ंऔर सक्तिडी का लाभ उठा सकते हैं। 

 

पैकेवजंग और ब्ांवडंग: 

अच्छी ब्ांपडंग और आकििक पैकेपिंग आपके उत्पाद को 

बािार में पहचान पदलाने में मदद करती है। अपने नाम से लेबल 

बनाकर स्थानीय दुकानो,ं सुपरमाकेि और ऑनलाइन लेिफॉमि 

िैसे Amazon, Flipkart, BigBasket पर बेच सकते हैं। सोशल 

मीपडया माकेपिंग भी एक प्रभािी तरीका है। 

 

लाभ और संभािनाएाँ : 

• कचे्च माल की उपलब्धता आसान है और लागत भी कम 

होती है। 

• पिपिधता और स्थानीय स्वाद के अनुसार उत्पाद बनाए िा 

सकते हैं। 
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• त्योहारो,ं उपिास और दैपनक सै्नक्स के रूप में मांग बनी 

रहती है। 

• मपहलाएं स्वयं सहायता समूहो ंके माध्यम से इसे सामूपहक 

रूप से कर सकती हैं। 

 

नमकीन के माकेवटंग कैसे करें : एक प्रभािी रणनीवत  

नमकीन का व्यिसाय तभी सफल होता है िब उसके साथ 

अच्छी माकेपिंग रणनीपत अपनाई िाए। स्वापदष्ट् नमकीन बनाना 

पितना जरूरी है, उतना ही जरूरी है पक िह ग्राहको ं तक सही 

तरीके से पहुाँचे। पनम्नपलक्तखत तरीको ंसे आप अपने नमकीन उत्पाद 

की प्रभािशाली माकेपिंग कर सकते हैं: 

1. थथानीय बाजार में वबक्री शुरू करें : 

अपने उत्पाद को पहले स्थानीय पकराना दुकानो,ं पमठाई की 

दुकानो,ं सू्कल-कॉलेि कैं िीन, ऑपफस कैं िीन और ठेले पर उपलब्ध 

कराएाँ । िेक्तसं्टग सैंपल देकर ग्राहको ंका फीडबैक लें। 

2. ब्ांवडंग पर ध्यान दें: 

अपने ब्ांड का एक नाम और लोगो बनाएं। पैपकंग अच्छी 

और आकििक होनी चापहए तापक ग्राहक पहली निर में ही प्रभापित 

हो िाए। खाद्य सुरक्षा (FSSAI) का लोगो और िानकारी िरूर िोड़ें 

तापक ग्राहको ंको भरोसा हो। 

3. सोशल मीवडया माकेवटंग: 

Facebook, Instagram, WhatsApp, YouTube िैसे 

लेिफॉमि पर अपने प्रोडक्ट की रील्स, फोिो, िेक्तसं्टग िीपडयो और 

ग्राहक समीक्षाएं पोस्ट करें । छोिे िीपडयो बनाकर नमकीन के बनाने 

की प्रपक्रया, गुणित्ता और स्वाद को दशािएं। 

4. ऑनलाइन वबक्री शुरू करें : 

Amazon, Flipkart, Jiomart, BigBasket िैसे ई-कॉमसि 

लेिफॉमि पर रपिस्टर ेशन कर अपने नमकीन उत्पाद बेचें। अपनी 

खुद की िेबसाइि भी बनिा सकते हैं या Google My Business 

पर अपनी दुकान पलस्ट कर सकते हैं। 
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5. थथानीय मेलो,ं हाटो ंऔर प्रदशधनी में भाग लें: 

गांिो ंऔर शहरो ंमें लगने िाले कृपि मेलो,ं हाि बािारो ंऔर 

त्योहारो ंमें स्टॉल लगाकर अपने प्रोडक्ट का प्रचार करें । यह छोिे 

व्यिसायो ंके पलए बेहतरीन प्रचार मंच है। 

6. ररटेलरो ंऔर थोक व्यापाररयो ंसे संपकध  करें : 

आपका उत्पाद अगर क्वापलिी में अच्छा है और कीमत 

उपचत है, तो आप बड़ी दुकानो,ं ररिेल चेन और सुपरमाकेि में 

सलाई शुरू कर सकते हैं। छोिे पैक से शुरुआत करें , पफर बड़े 

पैक में िाएाँ । 

7. प्रचार सामग्री का उपयोग करें : 

अपने ब्ांड के प्रचार के पलए पचे, होपडिंग्स, बैनर और 

पिपिपिंग काडि बनिाएं। यपद बिि हो तो स्थानीय एफएम रेपडयो 

या केबल िीिी पर पिज्ञापन भी चला सकते हैं। 

8. स्वाद परीक्षण (Free Sampling) कराएाँ : 

कभी-कभी दुकानो ंके बाहर या भीड़-भाड़ िाले स्थानो ंपर 

मुफ्त नमकीन चखिाने की व्यिस्था करें । इससे लोग स्वाद चखकर 

आपके ग्राहक बन सकते हैं। 

9. ग्राहक संतुवष्ट और दोबारा खरीद: 

िो ग्राहक एक बार नमकीन खरीदें , उनका डेिा रखें और 

समय-समय पर उन्हें ऑफर, नए फे्लिर की िानकारी और पिशेि 

छूि की सूचना दें। एक अच्छा कस्टमर ररलेशन बनाएाँ । 

10. विविर्ता और पैकेवजंग में बदलाि करें : 

ग्राहको ंको पनयपमत रूप से नए फे्लिर, हेल्दी िैरायिी (कम 

तेल, बेक्ड) और त्योहारो ं के पलए पिशेि पैपकंग दें। इससे ग्राहक 

बार-बार नया अनुभि लेना चाहेंगे। 

 

वनष्कषध: 

नमकीन का माकेपिंग केिल पबक्री तक सीपमत नही ंहै, यह 

ग्राहको ंसे िुड़ाि, ब्ांड छपि और पिश्वसनीयता बनाने की प्रपक्रया है। 

यपद आप स्वाद, गुणित्ता और प्रचार—तीनो ंपर ध्यान दें गे, तो आपका 

ब्ांड छोिे स्तर से राष्ट्र ीय स्तर तक पहुाँच सकता है। 
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आंिला जैम और जेली: वनमाधण प्रवक्रया, प्रकार और उपयोग  

आंिला िैम और िेली एक पौपष्ट्क और स्वापदष्ट् उत्पाद है, 

िो आंिला िैसे सुपरफू्रि से तैयार पकया िाता है। आंिला पििापमन 

C का प्रमुख स्रोत होता है और इसका िैम या िेली बच्चो,ं बुिुगों 

और स्वास्थ्य के प्रपत िागरूक लोगो ंके बीच बेहद लोकपप्रय होता 

िा रहा है। आंिला को िैम और िेली के रूप में प्रसंसृ्कत करना न 

केिल इसके पोिक गुणो ंको सुरपक्षत रखता है, बक्ति इसके स्वाद 

और भंडारण क्षमता को भी बढाता है। 

 

आंिला जैम कैसे बनाएं: 

आंिला िैम बनाने के पलए सबसे पहले तािे, हरे और स्वस्थ 

आंिले पलए िाते हैं। इन्हें अच्छी तरह धोकर हिा उबाल पलया 

िाता है तापक यह नरम हो िाएं। उबले हुए आंिलो ंको ठंडा करके 

इनके बीि पनकाल पदए िाते हैं और पफर इन्हें पमक्सर में पीसकर 

मुलायम गूदा बना पलया िाता है। इस गूदे में चीनी, थोड़ा नीबूं का 

रस और जरूरत के अनुसार पानी पमलाकर धीमी आंच पर पकाया 

िाता है। पमश्रण को तब तक पकाते हैं िब तक िह गाढा न हो िाए 

और चमच से पगराने पर िेली िैसा बहाि पदखाई न दे। इसके बाद 

इसे साफ और सूखे कांच के िारो ंमें भरकर अच्छी तरह सील पकया 

िाता है। यह िैम बे्ड, पराठे, रोिी आपद के साथ सेिन के पलए 

उपयुि होता है। 

 

आंिला जेली कैसे बनाएं: 

आंिला िेली बनाने की प्रपक्रया में सबसे पहले आंिलो ंको 

उबालकर उनका रस पनकाला िाता है। इस रस में शक्कर, नीबूं का 

रस और पेक्तक्टन पमलाकर इसे धीमी आंच पर पकाया िाता है। िब 

पमश्रण गाढा होकर पारदशी बन िाए और िेली की तरह िमने लगे, 

तब इसे साफ िारो ंमें भरकर सील कर पदया िाता है। आंिला िेली 

हिी पमठास और खटे्टपन के साथ एक उम्दा स्वाद देती है, पिसे 

िोस्ट, कै्रकसि या पमठाइयो ंके साथ परोसा िा सकता है। 
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प्रकार: 

आंिला से बनाए िाने िाले िैम और िेली में कई प्रकार हो 

सकते हैं — िैसे पक साधारण आंिला िैम, आंिला-इलायची िैम, 

आंिला-अदरक िैम, आंिला-िामुन पमक्स िैम या हबिल आंिला 

िैम पिसमें तुलसी या पुदीना िैसी औिधीय िड़ी-बूपियो ं को 

पमलाया िाता है। आंिला िेली में भी इस प्रकार की पिपिधता लाकर 

उसे स्वास्थ्यिधिक और स्वापदष्ट् बनाया िा सकता है। 

 

उपयोग: 

आंिला िैम और िेली का उपयोग नाशे्त में बे्ड या पराठे 

के साथ, बच्चो ं के पिपफन में, पमठाइयो ंमें भरािन के रूप में या 

कभी-कभी आइसक्रीम या दही के साथ फे्लिररंग एिेंि के रूप में 

पकया िा सकता है। इसके अपतररि, यह उपहार पैक या हेल्थ 

पगफ्ट बासे्कि का भी पहस्सा बन सकते हैं। 

 

आंिला जैम और जेली का व्यिसाय योजना (Business 

Plan) 

आंिला िैम और िेली का व्यिसाय एक कम लागत में शुरू 

पकया िा सकने िाला लाभकारी लघु उद्योग है, पिसे घर या समूह 

स्तर पर भी संचापलत पकया िा सकता है। इस व्यिसाय की शुरुआत 

के पलए सबसे पहले कचे्च माल की उपलब्धता सुपनपित करनी होती 

है िैसे — तािे आंिले, चीनी, नीबूं का रस, पेक्तक्टन (यपद जरूरी हो), 

कांच के िार, गैस या इलेक्तक्टर क स्टोि और स्टील के बतिन। उत्पादन 

के बाद, उसे गुणित्ता परीक्षण और खाद्य सुरक्षा मानको ंके अनुसार 

पैक करना आिश्यक है। 

इस व्यिसाय में आरंपभक पनिेश ₹20,000 से ₹1,00,000 

तक हो सकता है, िो मशीनरी, पैकेपिंग, कचे्च माल, और 

लाइसेंपसंग पर पनभिर करता है। छोिे स्तर पर मैनु्यअल तरीके से 

उत्पादन शुरू कर सकते हैं, और आगे चलकर ऑिोमेपिक िेली 

कूकर, पफपलंग मशीन आपद िोड़ी िा सकती हैं। FSSAI पंिीकरण 

कराना जरूरी है तापक उत्पाद िैधता और उपभोिा पिश्वास प्राप्त 

कर सके। अगर मपहला स्वयं सहायता समूह (SHG) यह काम करती 
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हैं तो उन्हें सरकार की योिनाओ ंऔर NABARD िैसी संस्थाओ ंसे 

सहायता भी पमल सकती है 

 

🛍️ माकेवटंग रणनीवत (Marketing Strategy) 

आंिला िैम और िेली को बेचने के पलए सबसे महत्वपूणि 

रणनीपत है — पिश्वास, स्वास्थ्य और स्वाद को ब्ांड का पहस्सा 

बनाना। सबसे पहले, एक नाम और लोगो चुनें िो स्थानीयता और 

गुणित्ता को दशािता हो िैसे — "ग्राम प्रकृपत िैम", "आंिला अमृत", 

"स्वास्थ्य रस", इत्यापद। इसके बाद, उत्पाद को आकििक और 

पारदशी िार में पैक करें  तापक ग्राहक अंदर का उत्पाद देख सके 

और पिश्वास कर सके। 

स्थानीय हाि बािार, सू्कलो,ं कृपि मेलो,ं मपहला समूह 

आयोिनो ंऔर सरकारी आयोिनो ंमें stall लगाकर पबक्री की िा 

सकती है। पडपििल माध्यम में WhatsApp, Facebook, 

Instagram िैसे सोशल मीपडया लेिफॉमि पर "होममेड" या 

"ऑगेपनक" िैसे शब्ो ंका प्रयोग करके प्रचार पकया िा सकता है। 

यपद बिि अनुमपत दे, तो Amazon या Flipkart िैसे ई-कॉमसि 

लेिफॉमि से भी िुड़ा िा सकता है। "Buy One Get One", या 

“मुफ्त िेक्तसं्टग” िैसे ऑफर देकर नए ग्राहको ंको आकपिित पकया 

िा सकता है। 

 

📦 पैकेवजंग सुिाि  

िैम और िेली िैसे खाद्य उत्पादो ंकी पैकेपिंग का सीधा 

असर ग्राहक के मनोपिज्ञान पर पड़ता है। इसीपलए पैकेपिंग को 

साफ, संुदर और ब्ांड के अनुरूप बनाना चापहए। छोिे और मध्यम 

आकार के पारदशी कांच या फूड गे्रड लाक्तस्टक के िार बेहतर 

पिकल्प होते हैं। ढक्कन पर ब्ांड का लोगो, नाम, पनमािण पतपथ, 

समाक्तप्त पतपथ, सामग्री, ििन और FSSAI नंबर अंपकत होना चापहए। 

लेबल पर प्राकृपतकता और स्वास्थ्य लाभो ंको उभारें  िैसे 

— "100% प्राकृपतक", "पििापमन C से भरपूर", "पबना पप्रजरिेपिि", 

आपद। आकििक रंग संयोिन िैसे हिा हरा और पीला, या ब्ाउन 

और सुनहरा प्रयोग पकए िा सकते हैं िो 'हबिल' या 'देसी' रूप को 
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प्रकि करें । उपहार पैपकंग के पलए बॉक्स के अंदर छोिे िारो ंका 

कलेक्शन भी तैयार पकया िा सकता है, पिससे त्योहारो ंऔर उपहार 

के रूप में भी पबक्री हो सके। 

 

वनष्कषध  

आंिला िैम और िेली का व्यिसाय ग्रामीण और शहरी 

दोनो ंके्षत्रो ंमें एक सशि स्वरोिगार का साधन बन सकता है। यह 

न केिल स्वास्थ्यिधिक उत्पादो ंकी बढती मांग को पूरा करता है, 

बक्ति मपहलाओ,ं युिाओ ंऔर स्वयं सहायता समूहो ंको आत्मपनभिर 

बनाने की पदशा में भी एक ठोस कदम है। सही गुणित्ता, आकििक 

पैकेपिंग और प्रभािशाली माकेपिंग रणनीपत के माध्यम से इस 

व्यिसाय को स्थानीय बािारो ं से लेकर ऑनलाइन लेिफॉमि तक 

सफलतापूििक पिस्ताररत पकया िा सकता है। यपद इसे योिनाबद्ध 

ढंग से प्रारंभ पकया िाए और पनयपमत रूप से निाचार एिं ग्राहक 

फीडबैक पर ध्यान पदया िाए, तो आंिला िैम और िेली का 

उत्पादन एक लाभकारी और स्थायी उद्यम बन सकता है। 
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अध्याय 8 

मशरूम का तुड़ाई उपरान्त प्रबंर्न और मूल्य 

संिर्धन 

डॉ. ओमिीर वसंह 

प्राध्यापक, उद्यान (तुड़ाई उपरान्त प्रोद्यौपगकी) 

उद्यान पिज्ञान पिभाग, कृपि महापिद्यालय 

गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय,  

पंतनगर, उत्तराखण्ड 

 

मशरूम एक पौपष्ट्क, औिधीय और कायाित्मक शाकाहारी 

खाद्य उत्पाद है। मशरूम में प्रोिीन, पििापमन, खपनि और रेशा 

(फाइबर) प्रचुर मात्रा में होते हैं। नगण्य काबोहाइडर ेि और िसा की 

उपक्तस्थपत इसे मधुमेह और मोिापे से ग्रस्त लोगो ंके पलए एक आदशि 

खाद्य पदाथि बनाती है। यह अपधकांश पिकपसत देशो ं में बहुत 

लोकपप्रय है और कई पिकासशील देशो ंमें भी इसे स्वीकार पकया 

िा रहा है। मशरूम की खपत मूलतः  शहरी हरे के्षत्रो ंतक ही सीपमत 

है परनु्त उपचत प्रचार प्रसार द्वारा यह ग्रामीण के्षत्रो ंमें भी धीरे धीरे 

अपना स्थान बनाने में सफल हो रहा है। तुड़ाई के बाद बहुत कम 

रखाि क्षमता के कारण मशरूम को ज्यादातर तािा अिस्था में ही 

बेचा िाता है लेपकन अच्छी गुणित्ता िाली पॉपलथीन पफल्म और 

पडब्बाबंद रूप में पैपकंग करके उनकी रखाि क्षमता को बढाया िा 

सकता है और दूर के बािारो ंमें भंडारण और पररिहन हेतु उपयुि 

बनाया िा सकताहै। दुपनया भर में खाद्य मशरूम की सौ से अपधक 

प्रिापतयााँ हैं, लेपकन भारत में सामान्यतः  तीन प्रकार के खाद्य 

मशरूम की खेती की िाती है, िैसे बिन मशरूम (एगेररकस 

बाइस्पोरस), ढीगंरी (लुरोिस सािोर-कािू)  एिं मशरूम और धान 

के भूसे का मशरूम (िोले्वररएला िोििेपसया)। इन तीनो ंमें, बिन 

मशरूम का उपयोग सब्जी के रूप में और प्रसंस्करण के रूप में 

भी अपधक लोकपप्रय है क्ोपंक इनसे तैयार उत्पाद रूप, गुणित्ता 
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और पकाने में सिोत्तम हैं, लेपकन अन्य मशरूम भी अपने पौपष्ट्क 

और औिधीय गुणो ंके कारण लोकपप्रय हो रहे हैं।    

 

भारत में मशरूम 

िमिनी के डॉ. ई. एफ. के. मेंिल ने सोलन (पहमाचल प्रदेश) 

में एफएओ सलाहकार के रूप में काम शुरू पकया और साठ के 
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दशक के मध्य में पहली बार भारत में बिन मशरूम की खेती शुरू 

की और िहां आधुपनक  बीि (स्पॉन) प्रयोगशाला का भी पनमािण 

पकया। बिन मशरूम (एगाररकस पबस्पोरस) की पहली खेती 1961 

में भारतीय कृपि अनुसंधान पररिद (आईसीएआर), नई पदल्ली द्वारा 

सोलन में शुरू की गई थी। पररणामस्वरूप, ििि 1971 में सोलन, 

पंिाब, बेंगलुरु और नई पदल्ली में आईसीएआर द्वारा पित्त पोपित 

अनुसंधान योिना स्थापपत की गई। सोलन शहर को ‘‘भारत का 

मशरूम शहर’’ कहा िाता है। 1974 में, संयुि राष्ट्र  पिकास 

कायिक्रम द्वारा पहमाचल प्रदेश में बिन मशरूम की पायलि-पैमाने 

पर खेती शुरू की गई थी। 

 

भारत में मशरूम 

1982 में राष्ट्र ीय मशरूम अनुसंधान और प्रपशक्षण कें द्र 

(एनसीएमआरिी) सोलन (पहमाचल प्रदेश) में स्थापपत पकया गया 

और 2008 में मशरूम अनुसंधान पनदेशालय में उन्नत (अपगे्रड) 

पकया गया था। देश में बिन मशरूम उत्पादन में बिन मशरूम की 

लगभग 70 प्रपतशत की पहसे्सदारी है, 16 प्रपतशत पहसे्सदारी के साथ 

ऑयस्टर मशरूम दूसरे तथा इसके बाद धान की पुआल िाली 

मशरूम (7 प्रपतशत) और दूपधया मशरूम (3 प्रपतशत) की 

पहसे्सदारी है। मशरूम उत्पादन में शुरूआती क्रांपत सििप्रथम 

पंिाब, हररयाणा और पहमाचल प्रदेश से शुरू हुई, उसके बाद उत्तर 

प्रदेश उनसे आगे पनकल गया परन्त आि लगभग 11 प्रपतशत 

पहसे्सदारी के साथ पबहार अग्रणी उत्पादक राज्य है, इसके बाद 

महाराष्ट्र  (9.89 प्रपतशत), उड़ीसा (9.66 प्रपतशत), उत्तराखण्ड, 

पंिाब (7.40 प्रपतशत), और पहमाचल प्रदेश हैं। भारत की प्रपत 

व्यक्ति खपत (20-25 ग्राम) यूरोप और अमेररका (2-3 पकलोग्राम) 

की तुलना में तुलनात्मक रूप से कम है। 

 

मशरूम उत्पादन और वनयाधत पररदृश्य 

चीन दुपनया में मशरूम का सबसे बड़ा उत्पादक, उपभोिा 

और पनयाितक है, इसके बाद िापान, पौलैण्ड, संयुि राज्य 

अमेररका और नीदरलैंड हैं। मशरूम का पिश्व उत्पादन 44.20 
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पमपलयन िन है, पिसमें से चीन 2017 में 41.17 पमपलयन िन का 

उत्पादन करता है। चीन, िापान, और पौलैण्ड प्रमुख मशरूम 

उत्पादक देश हैं और िे पिश्व आपूपति का क्रमशः  95 प्रपतशत पहस्सा 

साझा करते हैं। दुपनया भर में मशरूम का व्यापार िमे हुए, 

पडब्बाबंदी, अचार, सूखे आपद िैसे प्रसंसृ्कत रूपो ंमें पकया िाता है, 

पिससे िीिन अिपध और बािार मूल्य बढ िाता है। यूरोप, मशरूम 

की खेती का सबसे बड़ा बािार है, पिसकी पहसे्सदारी 35 प्रपतशत 

से अपधक है। 

2013-14 में, भारत में 17100 मीपिर क िन मशरूम का 

उत्पादन हुआ और 2017-18 में यह बढकर 4,87,000 मीपिर क िन 

हो गया (चार ििों में लगभग 29 गुना िृक्तद्ध)। पफर भी पिश्व के 

मशरूम उत्पादन में भारत का पहस्सा केिल 2 प्रपतशत है, िबपक 

प्रमुख पहसे्सदारी चीन की है, िो पक िैपश्वक उत्पादन का 75 प्रपतशत 

से अपधक है। आि भारत 201000 िन मशरूम उत्पादन कर रहा 

है और पिरूि में पांचिां स्थान रखता है। भारत पडब्बाबंद और िमे 

हुए रूप में 105.4 िन सफेद बिन मशरूम का पनयाित करता है 

और बिन मशरूम पिश्व उत्पादन में कुल 15 प्रपतशत पहसे्सदारी का 

योगदान देता है। 

 

पौवष्टक मशरूम 

मशरूम एक पौपष्ट्क शाकाहारी वं्यिन है और उच्च 

गुणित्ता िाले प्रोिीन (20-35 प्रपतशत शुष्क ििन) का अच्छा स्रोत 

है। इसमें बी-कॉम्प्लेक्स और आयरन िैसे कई पििापमन और खपनि 

भी होते हैं, और यह लाइपसन िैसे गुणित्ता िाले प्रोिीन का अच्छा 

स्रोत है। मशरूम पूरी तरह से िसा (कोलेस्टर ॉल) मुि और एंिी-

ऑक्सीडेंि से भी भरपूर है। यह फोपलक एपसड के साथ-साथ 

आयरन, पोिैपशयम का भी एक उतृ्कष्ट् स्रोत है, यह रि में सुधार 

और कपमयो ंसे बचने के पलए एक प्रमुख घिक िाना िाता है। 

 

मशरूम की तुड़ाई  

मशरूम की तुड़ाई की एक पिशेि अिस्था होती है। आम 

तौर पर आिरण के तीन सप्ताह बाद मशरूम पनकलना शुरू हो 
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िाते हैं। बिन मशरूम की तुड़ाई तब करनी चापहए िब मशरूम 

की िोपी या बिन का आकार 25 से 30 पममी व्यास का हो िाए। 

यपद हम मशरूम की किाई उपचत अिस्था में नही ंकर पाते हैं तो 

यह धीरे-धीरे छतरी नुमा आकार में बदल िाता है। इस प्रकार के 

मशरूम की माकेपिंग करना कपठन हो िाता है और अचे्छ दाम भी 

नही ंपमल पाते हैं। मशरूम तोड़ने के पलए इसे अंगूठे और पहली दो 

अंगुपलयो ं के बीच आराम से पकड़ना चापहए और एक बार बायी ं

ओर और पफर पिपरीत पदशा में घुमाकर तोड़ना चापहए। इस बात 

का ध्यान रखना चापहए पक तने की लम्बाई कम रखें। पहली तुड़ाई 

के नौ पदन बाद मशरूम दूसरी तुड़ाई के पलए तैयार हो िाता है। 

दूसरी तुड़ाई में अक्सर पहली तुड़ाई की तुलना में बड़े लेपकन कम 

मशरूम होते हैं। ढीगंरी मशरूम की किाई तब करनी चापहए िब 

िोपी मुड़ने लगे। धान के भूसे िाले मशरूम की तुड़ाई  अंडे की 

अिस्था में की िाती है। 

मशरूम की िीिन अिपध मुख्य रूप से तुड़ाई के समय 

और भंडारण पर पनभिर करती है। मशरूम की गुणित्ता बनाए रखने 

के पलए मशरूम की तुड़ाई देर शाम या सुबह के समय करनी 

चापहए, तोड़ते समय कोई चोि या दाग नही ंहोना चापहए और किाई 

के बाद इसे छाया या ठंडे स्थान पर रखना चापहए। मशरूम को 

उनके आकार के आधार पर तीन िगों में पिभापित पकया िा सकता 

है। 

i. बटनः  इस िगि में शीिि या िोपी का आकार 2.5 से 4 सेमी 

है और आंतररक पझल्ली िुड़ी होनी चापहए। 

ii. कपः  इस अिस्था में मशरूम का आकार 4 सेमी से अपधक 

हो िाता है और पझल्ली फिने लगती है। इससे बािार में 

कीमत कम होती है। 

iii. िाते के प्रकारः  पझल्ली फिने के कारण िोपी सीधी होकर 

छाते के आकार में पररिपतित हो िाती है और बािार में 

इसकी कीमत बहुत कम पमलती है। यह मशरूम की तीसरी 

शे्रणी है। 
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मशरूम की तुड़ाई के बाद की कावयधकी (विवजयोलॉजी) 

तुड़ाई के बाद फलो ंऔर सक्तब्जयो ंकी तरह ही मशरूम में 

भी एंिाइमैपिक और श्वसन गपतपिपधयां िैसी चयापचय गपतपिपधयां 

सपक्रय रहती हैं, पिसके पररणामस्वरूप ििन कम होना, पदाि खुल 

िाना, भूरा हो िाना, मुरझाना और अंततः  खराब हो िाना है। लगभग 

सभी मशरूमो ंकी िीिन अिपध बहुत कम होती है और इसपलए 

मशरूम का रंग तेिी से बदलता है और सड़न भी बहुत तेिी से 

होती है। फलो ं और सक्तब्जयो ं के पिपरीत बाह्यात्वचा (एपपडमिल) 

संरचना की कमी के कारण, सभी मशरूमो ंमें नमी की कमी एक 

बहुत गंभीर समस्या है क्ोपंक इनमें बहुत अपधक नमी (85-90 

प्रपतशत) होती है। इससे िोपी सख्त और पसकुड़ िाती है। बहुत 

अपधक नमी और समृद्ध पोिक मूल्य के कारण, मशरूम में 

सूक्ष्मिीिो ंद्वारा खराब होना भी एक समस्या है। किाई के बाद की 

इन गपतपिपधयो ंसे मशरूमो ंके पोिण और औिधीय गुणो ंमें बदलाि 

आता है। इसपलए, मशरूम की किाई के बाद गुणित्ता प्रबंधन न 

केिल तािा बािार के पलए बक्ति प्रसंस्करण के पलए भी आिश्यक 

है क्ोपंक इनमें से अपधकांश पररितिन अपररितिनीय हैं। 

 

तुड़ाई उपरांत प्रबंर्न 

मशरूम अत्यपधक संख्या में उगते हैं और हर 8-10 पदनो ं

के अन्तराल में इनकी बहुतायत से तुड़ाई की िाती है पिससे बािार 

में इनकी बहुतायत हो िाती है। अत्यपधक खराब होने िाली प्रकृपत 

और पिपणन के पलए खराब पररिहन सुपिधाओ ंके कारण, मशरूम 

उत्पादक अपनी उपि से अच्छा मुनाफा नही ंले पाते हैं। इसपलए, 

फसल तुड़ाई के बाद होने िाले नुकसान को कम करने के पलए 

उनका संरक्षण और प्रसंस्करण करना बहुत आिश्यक है। सबसे 

पहले मशरूम से पचपकी हुई भूसे और खाद को हिा देना चापहए 

और उसके बाद िैकू्म कूपलंग पिपध या हाइडर ो-कूपलंग पिपध द्वारा 

मशरूम की प्री-कूपलंग करनी चापहए। 

1 प्रपतशत सोपडयम क्लोराइड, 3-5 प्रपतशत हाइडर ोिन 

परोक्साइड या 125 पीपीएम ईडीिीए के साथ धोने से सफेदी बढती 

है और शीतन पररक्तस्थपतयो ंमें भंडारण के दौरान भूरापन कम हो 
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िाता है। मशरूम को 0.05 प्रपतशत पोिेपशयम मेिाबाइसल्फाइि 

में धोने से प्रारंपभक सफेदी में सुधार होता है िो भंडारण के दौरान 

लंबे समय तक बनी रहती है। मशरूम को आधे घंिे तक हाइडर ोिन 

परोक्साइड के पतले घोल में डुबोने और पफर 550 पीपीएम सल्फर 

डाइऑक्साइड युि 0.25 प्रपतशत साइपिर क एपसड घोल में डुबाने 

से मशरूम की सफेदी पर महत्वपूणि प्रभाि पड़ता है। पानी में 

पमलाए गए कैक्तशशयम क्लोराइड से बिन मशरूम की गुणित्ता और 

िीिन अिपध में भी सुधार होता है। 

मशरूम को आकार, रंग और आकार के अनुसार पिपभन्न 

गे्रड मानको ंमें अलग करके गे्रपडंग की िाती है। इसे आम तौर पर 

स्थानीय बािारो ंके पलए 250 ग्राम-400 ग्राम के पॉपलथीन बैग में पैक 

पकया िाता है। किाई के तुरंत बाद इन्हें पारदशी पॉपलथीन बैग में 

रेपफ्रिरेिर में रखकर 3-5 पदनो ंतक संरपक्षत पकया िा सकता है। 

 

मशरूम का भंडारण, पैकेवजंग और पररिहन 

बिन मशरूम की शेल्फ-लाइफ 1 पडग्री सेक्तल्सयस पर 

लगभग 14-20 पदन, 6 पडग्री सेक्तल्सयस पर लगभग 10 पदन और 20 

पडग्री सेक्तल्सयस पर 2 से 3 पदन तक रहती है। तुड़ाई के तुरंत बाद 

इन्हें पारदशी पॉपलथीन बैग में रेपफ्रिरेिर में रखकर 3-5 पदनो ंतक 

संरपक्षत पकया िा सकता है। बिन मशरूम के भंडारण के पलए 0 

से 2° सैक्तल्सयस का इष्ट्तम तापमान और 85-90 प्रपतशत की सापेक्ष 

आद्रिता सिोत्तम मानी िाती है। संशोपधत िातािरण के साथ कम 

तापमान के भंडारण के संयोिन से मशरूम की तुड़ाई पिात हापन 

में कमी आती है। 1 प्रपतशत ऑक्सीिन स्तर के साथ या उसके पबना 

5 प्रपतशत काबिन डाइऑक्साइड िाले िातािरण में 0° सैक्तल्सयस पर 

मशरूम की िोपी को पांच सप्ताह तक खुलने से रोकता है। पसं्रक 

पैकेपिंग पफल्म में 1-4 छेद (पपनहोल) (एक पममी व्यास) करके 

िातािरण के संशोधन स्तर को पनयंपत्रत पकया िा सकता हैं। 

मशरूम के सबसे स्वीकायि रंग और स्वरूप को बनाए रखने 

के पलए उन्हें पछपद्रत लाक्तस्टक पैक में संग्रहीत करने के पलए 4-7 

पडग्री सेक्तल्सयस और 40-50 प्रपतशत सापेक्ष आद्रिता की इष्ट्तम 

क्तस्थपत को आदशि माना िाता है। मशरूम को 5 पडग्री सेक्तल्सयस पर 
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रखे गैर-पछपद्रत बैग में भी सबसे अच्छा संरपक्षत पकया िा सकता है। 

मशरूम आमतौर पर 250-500 ग्राम क्षमता के पछपद्रत 

पॉलीप्रोपाइलीन बैग में पैक पकए िाते हैं और पॉलीथीन पफल्म की 

तुलना में भंडारण अिपध दोगुनी हो िाती है और 18 पडग्री सेक्तल्सयस 

पर कम से कम 2 पदनो ंतक मशरूम की गुणित्ता बनाए रखती है। 

कम दूरी तक पररिहन के दौरान उन्हें ठंडा रखने के पलए प्री-कूल 

मशरूम के भंडारण और पररिहन के पलए पूणि कूल-चेन प्रणाली 

अपनाई िानी चापहए। छोिे उत्पादको ंको मशरूम के पॉलीपैक को 

लकड़ी के छोिे बक्सो ंया बक्सो ंमें पयािप्त मात्रा में िूिी हुई बफि  के 

साथ रखना चापहए। अपधक मात्रा में व्यिसापयक उत्पादन एिं लंबी 

दूरी तक पररिहन हेतु रेपफ्रिरेिेड िर क उपयोग पकए िाने चापहए। 

 

मशरूम का मूल्य संिर्धन 

इसकी अत्यपधक खराब होने िाली प्रकृपत के कारण 

मशरूम का उपयोग ज्यादातर तािी पररक्तस्थपतयो ंमें पकया िाता है। 

उष्णकपिबंधीय और उपोष्णकपिबंधीय की पररिेशी पररक्तस्थपतयो ंमें, 

मशरूम को उनकी नािुक बनािि और उच्च नमी की उपक्तस्थपत के 

कारण 24 घंिे से अपधक समय तक संग्रहीत नही ंपकया िा सकता 

है। इसपलए मशरूम के मूल्यिधिन और प्रसंस्करण से न केिल 

उत्पादको ंको अपतररि आय होगी, बक्ति फसल किाई के बाद 

होने िाले नुकसान भी कम होगें। गे्रपडंग, पैकेपिंग आपद से लेकर 

खाने के पलए तैयार स्वापदष्ट्ता तक, मशरूम में पिपभन्न स्तरो ंपर मूल्य 

संिद्धन पकया िा सकता है। सुखाना और पडब्बाबंद करना मशरूम 

के संरक्षण की दो सबसे लोकपप्रय पिपधयााँ हैं। हालााँपक, प्रसंसृ्कत 

उत्पादो ं िैसे पापड़, कैं डीि, मशरूम आधाररत पबसु्कि, नगेि्स, 

पडब्बाबंद मशरूम आपद के पलए पिपभन्न प्रौद्योपगपकयााँ पिकपसत की 

गई हैं, लेपकन अभी तक लोकपप्रय नही ंहुई हैं। कम समय के संरक्षण 

के पलए, हम मशरूम को नमक के घोल (खड़े संरक्षण) में भी रख 

सकते हैं। कुछ तकनीको ंका िणिन नीचे पदया गया हैः  

1. तीव्र संरक्षण 

सबसे पहले, तािे मशरूमो ं को धोकर 5 पमनि के पलए 

0.05 प्रपतशत पोिेपशयम मेिाबाइसल्फाइि में ब्लांच पकया िाता है। 
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पानी पनकालने के बाद मशरूम को 4-5 बार ठंडे पानी से धोया 

िाता है और पफर बोतलो ंया पडब्बो ंमें भर पदया िाता है। बोतलो ंमें 

18 से 20 प्रपतशत सोपडयम क्लोराइड और 0.1 प्रपतशत साइपिर क 

एपसड का गमि नमकीन पानी भरकर उपचत ढक्कन लगाने के बाद, 

बोतलो ंको कमरे के तापमान पर भंडारण के पलए रखा िा सकता 

है। परररक्षण की इस पिपध में 3 महीने तक मशरूम को भंडाररत 

पकया िा सकता है। 

2. मशरूम का सूखना  

तुड़ाई के समय मशरूम में लगभग 90 प्रपतशत नमी होती 

है और इसे 10-12 प्रपतशत से कम नमी के स्तर तक सुखाया िाता 

है। मशरूम की छंिाई एिं गे्रपडंग करने के बाद इसे आिश्यक 

आकार में काि लेना चापहए। इसे धूप में सुखाकर या कैपबनेि डर ायर 

से सुखाया िा सकता है। उच्च िायु तापमान और कृपत्रम िायु 

पररसंचरण के कारण यांपत्रक पनििलीकरण से सुखाना सबसे अच्छा 

होता है। पनििलीकरण का औसत समय 9 घंिे होता है िबपक धूप 

में सुखाने के पलए 17 घंिे की आिश्यकता होती है। बिन मशरूम 

(एगाररकस पबस्पोरस) को 9 घंिे के पलए 60रं्2° सैक्तल्सयस पर क्तस्थर 

भार पर पनििपलत पकया िाना अच्छा होता है। ऑयस्टर और पशिाके 

मशरूम को धूप में आसानी से सुखाना पकया िा सकता है लेपकन 

बिन मशरूम को धूप में सुखाना आसान नही ंहै और इसमें अपधक 

समय लगता है। 

मशरूम के स्लाइस (पतले िुकडे) के रंग और बनािि को 

बेहतर बनाने के पलए 0.5 प्रपतशत साइपिर क एपसड, 0.1 प्रपतशत 

पोिेपशयम मेिाबाइसल्फाइि (केएमएस) और 125 पीपीएम 

एपथलीन डायमाइन िेिर ा एपसपिक एपसड (ईडीिीए) के साथ 5 पमनि 

के पलए मशरूम (एगेररकस बाइस्पोरस) को पानी में ब्लांच करना 

अच्छा माना िाता है। एक पमनि के पलए उबलते पानी में बिन और 

ऑयस्टर मशरूम दोनो ंको ब्लांच करने और कमरे के तापमान पर 

15 पमनि के पलए 0.1 प्रपतशत साइपिर क एपसड और 0.25 प्रपतशत 

केएमएस युि घोल में उपचार करने से ब्ाउपनंग कम हो िाती है। 

सूखे मशरूम को पाउडर में पररिपतित पकया िा सकता है और 
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पिपभन्न उत्पादो ंिैसे सूप, नगेि्स, बेकरी उत्पाद आपद तैयार करने 

के पलए उपयोग पकया िा सकता है। 

1. बटन मशरूम का अचार 

मशरूम को 0.05 प्रपतशत केएमएस, 0.1 प्रपतशत साइपिर क 

एपसड और 2 प्रपतशत नमकीन पानी के उबलते घोल में 10 पमनि 

तक डुबोकर तुरंत धोया, कािा और ब्लांच पकया िाता है। पफर 

मशरूम को नमक उपचार प्रपक्रया से गुिारा िाता है, पिसमें 10 

प्रपतशत सोपडयम क्लोराइड पमलाया िाता है और रात भर रखा 

िाता है। मशरूम से पनकला अपतररि पानी अगले पदन हिा पदया 

िाता है और मशरूम के अचार में िांपछत स्वाद और गुणित्ता के 

पलए मसाले और परररक्षक पमलाये िाते हैं। पिपभन्न मसाले अथाित् 

हल्दी पाउडर, काली सरसो ंके बीि का पाउडर (राई), लाल पमचि 

पाउडर, िीरा पाउडर, मेथी के बीि का पाउडर, सौफं पाउडर, 

काली पमचि, अििायन, कलौिंी, स्वापदष्ट् अचार बनाने के पलए सौफं 

पाउडर और सरसो ं का तेल पमलाया िाता है। अििाइन और 

कलौिंी को छोड़कर सभी मसाले पीसकर पमलाये िाते हैं। अंत में, 

अििाइन और कलौिंी को सरसो ं के तेल में 2-3 पमनि के पलए 

तला िाता है और मशरूम के स्लाइस (पतले िुकडे) के साथ 

पमलाया िाता है। अंत में सरसो ंका तेल डालकर अचार में पमलाया 

िाता है। स्वापदष्ट् बिन मशरूम अचार तैयार करने के पलए 

पनम्नपलक्तखत परररक्षको ंऔर मसालो ंका उपयोग पकया िाता है। 

सामग्रीः  एपसपिक एपसड @ 1-1.25 प्रपतशत, सोपडयम बेंिोएि 

@650 पीपीएम), नमक @ 10 प्रपतशत, राई (काली सरसो)ं पाउडर 

@ 3 प्रपतशत, हल्दी पाउडर @ 2 प्रपतशत, लाल पमचि पाउडर (1.5 

प्रपतशत), िीरा पाउडर @ 1 प्रपतशत), काली पमचि पाउडर @ 1 

प्रपतशत, सौफं पाउडर @ 1 प्रपतशत), मेथी दाना पाउडर @ 1 

प्रपतशत, कलौिंी @ 1 प्रपतशत, अििाइन @ 1 प्रपतशत), सरसो ं

का तेल / 20 प्रपतशत)। 

2. पु्लरोटस अचार 

धुले हुए मशरूम को छोिे-छोिे िुकड़ो ंमें कािकर 2 से 3 पमनि 

उबलते पानी में ब्लांच कर पदया िाता है। पानी पनकालने के पलए 

िुकड़ो ंको फैला दें। सभी पपसे हुए मसालो ंको थोड़ा सा गरम तेल 
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में हिा भून लेते हैं और उसमें मशरूम के िुकड़े डाल दीपिए। 

पमश्रण को ठंडा करें  और पफर पसरका या एपसपिक एपसड पमलाएं। 

अचार को नमक, पपसे मसाले, तेल, एपसपिक एपसड आपद के पिपभन्न 

संयोिन का उपयोग करके तैयार पकया िाता है। अचार को सूखे 

और चौड़े मंुह िाले िार में दबाकर भर पदया िाता है और बचा हुआ 

तेल इसमें पमला पदया िाता है। भरे हुए बतिन को लगभग एक सप्ताह 

तक धूप में रखा िाता है। पफर, तैयार अचार को चौड़े मंुह िाली 

बोतल में डाल पदया िाता है और ठंडी और सूखी िगह पर भंडारण 

के पलए रख पदया िाता है। एक महीने में ही अचार खाने योग्य 

स्वापदष्ट् हो िाता है। 

सामग्रीः  मशरूमः  1 पकलो, नमकः  75 ग्राम, लाल पमचि पाउडरः  10 

ग्राम, िीराः  07 ग्राम, बड़ी इलायचीः  10 ग्राम, काली पमचिः  05 ग्राम, 

कलौिंीः  8 ग्राम, हल्दीः  8 ग्राम, अदरक पाउडरः  6 ग्राम, पपसी हुई 

राईः  5 ग्राम, दालचीनीः  01 ग्राम, सरसो ं का तेलः  400 पम.ली., 

पसरकाः  100 पम.ली। 

 
लुरोिस अचार 
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लुरोिस मुरब्बा 

3. पु्लरोटस मुरब्बा 

 धुले हुए मशरूम को गोल बोतल के ढक्कन की सहायता से 

गोल आकार में काि लें और से्टनलेस स्टील के कांिे से दबा दें। 

िुकड़ो ंको उबलते पानी में 5 पमनि तक ब्लांच करें । स्लाइस (पतले 

िुकडे) को एक पदन के पलए 40 प्रपतशत चीनी की चाशनी में 

डुबोकर रखें। दूसरे पदन िुकड़े हिा दें  और 0.5-0.6 प्रपतशत 

साइपिर क एपसड के साथ उबालते समय पसरप की क्तस्थरता 60 

प्रपतशत तक बढाएं। पफर से िुकड़ो ंको पसरप में एक और पदन के 

पलए पभगो दें। प्रपक्रया को दोहराएं और पसरप की ताकत 70 प्रपतशत 

िीएसएस तक बढाएं। हिा लाल खाने योग्य रंग और एसेंस 

पमलाएं। स्लाइस को 70 प्रपतशत िीएसएस पसरप में डुबोकर एक 

हफे्त तक सुरपक्षत रखें। िुकड़ो ंको सुगंध ि रंग युि 68 प्रपतशत 

िीएसएस के तािा तैयार चीनी पसरप के साथ किर करें । उन्हें 

उपयुि िार/बोतल में सील कर सूखी िगह में कमरे के तापमान 

पर भंडारण कर दें। 
  

तािा बिन मशरूम 

बिन मशरूम 
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धोना 

िुकडो ंमें कािें 

5 पमनि तक 0.5 प्रपतशत पोिैपशयम मेिाबाईसल्फाइि में ब्लांपचंग 

करें  

3 पदनो ंके पलए ब्लैंच्ड मशरूम का 1.5 पकलोग्राम प्रपत पकलोग्राम 

की दर से शुगर उपचार करें  

पहला पदन - ब्लांच पकए हुए मशरूम को रात भर चीनी के पहले 

भाग के साथ ढककर रखें 

दूसरा पदन- चीनी के दूसरे भाग के साथ ढक दें  

तीसरा पदन- मशरूम को चाशनी से पनकाल दें  

चाशनी में बची हुई चीनी + 0.1 प्रपतशत साइपिर क एपसड पमलाएाँ  

70° पब्क्स तक उबलें 

ठंडा करें  

मशरूम के िुकड़े पमलायें 

पसरप की सघनता को 72° पब्क्स तक लाने के पलए 5 पमनि तक उबालें 
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बटन मशरूम केण्डी 

पसरप को ठंडा करें  और मशरूम के िुकड़ो ंको चाशनी से पनकालें 

मशरूम के िुकड़ो ंकी छाँ िाई करें  

60° सेक्तल्सयस पर 10 घंिे तक सुखाएं 

ठंडी और सूखी िगह पर पैपकंग और भंडारण करें  

बिन मशरूम 

धोना 

िुकडो ंमें कािें 

5 पमनि तक 0.5 प्रपतशत पोिैपशयम मेिाबाईसल्फाइि में ब्लांपचंग 

करें  

3 पदनो ंके पलए ब्लैंच्ड मशरूम का 1.5 पकलोग्राम प्रपत पकलोग्राम 

की दर से शुगर उपचार करें  

पहला पदन - ब्लांच पकए हुए मशरूम को रात भर चीनी के पहले 

भाग के साथ ढककर रखें 

दूसरा पदन- चीनी के दूसरे भाग के साथ ढक दें  
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बटन मशरूम मुरब्बा 

 

1. मशरूम की वडब्बाबंदी 

बिन मशरूम पडब्बाबंदी के पलए सबसे उपयुि है। कैपनंग 

के पलए सफेद, साफ, गोल और 3 सेमी व्यास से नीचे के मशरूम 

तीसरा पदन- मशरूम को चाशनी से पनकाल दें  

चाशनी में बची हुई चीनी + 0.1 प्रपतशत साइपिर क एपसड पमलाएाँ  

70° पब्क्स तक उबलें 

ठंडा करें  

मशरूम के िुकड़े पमलायें 

पसरप की सघनता को 72° पब्क्स तक लाने के पलए 5 पमनि तक 

उबालें 

पसरप को ठंडा करें  और मशरूम के िुकड़ो ंको चाशनी से पनकालें 

मशरूम के िुकड़ो ंकी छाँ िाई करें  

60° सेक्तल्सयस पर 10 घंिे तक सुखाएं 

ठंडी और सूखी िगह पर पैपकंग और भंडारण करें  
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का चयन करना चापहए। पचपकी हुई पमट्टी को साफ करने के पलए 

उन्हें ठीक से धोना चापहए। एक सेमी तने की लंबाई िाले मशरूम 

को प्राथपमकता दी िाती है और मांग के अनुसार पूरे, किे हुए और 

तने-और-िुकड़ो ंमें पडब्बाबंद पकया िाता है। इन्हें उबलते पानी में 

कम से कम 2 पमनि के पलए ब्लांच करें । अधि पके हुए मशरूम 

पडब्बाबंदी के पलए तैयार हैं। इन्हें पिन के पडबे्ब या चौड़े मंुह िाली 

बोतलो ंमें डालें। 2 प्रपतशत नमक के पानी, 2 प्रपतशत चीनी और 

0.2 प्रपतशत साइपिर क या 100 पीपीएम एस्कॉपबिक एपसड का घोल 

तैयार करें । 70° सैक्तल्सयस का उबला हुआ घोल को 0.6 सेमी शीिि 

स्थान छोड़कर पडबे्ब में स्थानांतररत पकया िाता है। कैन अथिा 

पडब्बो ं में नमकीन पानी और मशरूम का अनुपात 1:1.75 होना 

चापहए। पडब्बो ं को 20 पमनि तक खुला छोडकर गमि हिा को 

पनकाला िाता है। 20 पमनि बाद पडब्बो ंसे गमि हिा को पनकालकर 

सील कर पदया िाता है। सीलबंद पडब्बो ंको पे्रशर कुकर में संसापधत 

पकया िाता है या उन्हें 20 पमनि के पलए 85 पडग्री सेक्तल्सयस पर गमि 

पानी में ऑिोके्लि पकया िाता है और तुरंत ठंडा पकया िाता है 

तत्पिात बािार और पररिहन के पलए पैपकंग और लेबपलंग की 

िाती है।   

2. मशरूम की नगेट्स 

नगेि्स आम तौर पर ‘दाल’ पाउडर, अथाित् काले चने के 

पाउडर, सोयाबीन पाउडर, उड़द दाल पाउडर आपद से तैयार पकए 

िाते हैं। मशरूम नगेि्स बनाने के पलए, मशरूम पाउडर (सूखे 

और मोिे पपसे हुए मशरूम) को उड़द दाल पाउडर के साथ पमलाया 

िाता है और आिश्यक मात्रा में पानी पमलाकर एक पेस्ट तैयार 

पकया िाता है। तैयार पेस्ट में सामग्री और मसाले पमलाए िाते हैं 

और पेस्ट से 2-4 सेमी व्यास की गोल गोपलयां बनाई िाती हैं। तैयार 

बॉल्स को एक स्टील िर े पर फैलाया िाता है और धूप में सुखाने की 

पिपध से सुखाया िाता है और इस प्रकार मशरूम नगेि्स तैयार हो 

िाते हैं। 

सामग्रीः  मशरूम पाउडरः  100 ग्राम, उड़द दाल पाउडरः  800 

ग्राम, नमकः  20 ग्राम, लाल पमचि पाउडरः  09 ग्राम, सोपडयम 

बाइकाबोनेिः  01 ग्राम, पानीः  70 पम.ली.। 
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मशरुम की बवड़यां 

 

मशरुम की कैण्डी 

3. ताजा बटन मशरूम सूप 

500 ग्राम मशरूम को अचे्छ से धोकर छोिे-छोिे िुकड़ो ंमें 

काि लें और पमक्सर में पीसकर पेस्ट तैयार कर लें। पमश्रण को 

एलु्यपमपनयम या लाक्तस्टक की छलनी में छान लें। छने हुए घोल को 

50 ग्राम मक्खन में कड़ाही में भूरा होने तक भून पलया िाता है। 1 
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लीिर दूध के साथ 50 ग्राम मैदा, 20 ग्राम नमक और स्वादानुसार 

अन्य मसाले िैसे काली पमचि, लाल पमचि पाउडर, बड़ी इलायची 

पाउडर, दालचीनी पाउडर पमलाएं। सभी पमश्रण को कुछ क्तस्थरता 

तक उबाला िाता है। अतः  अब सूप परोसने के पलए तैयार है। 

 

वनष्कषध 

मशरूम का संरक्षण और मूल्य संिधिन इसे ििि भर उपलब्ध 

कराने का एक आशािनक उद्यम है। इससे अपधकतम पोिक तत्वो,ं 

बनािि और स्वाद को बनाए रखने और देश में मशरूम की प्रपत 

व्यक्ति खपत बढाने में मदद पमलेगी। मशरूम से प्रसंसृ्कत उत्पाद 

न केिल प्रोिीन और सूक्ष्म पोिक तत्वो ंकी आिश्यकता को पूरा 

करें गे बक्ति साथ ही अपतररि आय, पोिण सुरक्षा और स्वस्थ 

िीिन का मागि भी प्रशस्त करें गे। परनु्त मशरूम के उपचत उत्पादन, 

पिपणन और मूल्य संिधिन हेतु पिपभन्न पहतधारको ंिैसे उत्पादको,ं 

प्री-कूपलंग इकाइयो,ं कोर्ल् स्टोरेि, प्रसंस्करण इकाइयो,ं पनयाित 

एिेंसी और अंततः  उपभोिाओ ं के बीच उपचत िुड़ाि की 

आिश्यकता है। 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



~ 124 ~ 

अध्याय 9 

मशरूम से तैयार वं्यजन 

डॉ. वनमधला भट्ट  

प्रोफेसर, लांि प्रोिेक्शन  

गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय,  

पंतनगर, उत्तराखण्ड 

 

1. मशरूम सूपः  

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, मैदा 2 बड़े चम्मच, दूध 250 पमली0, 

मक्खन 2 बड़ा चम्मच, प्याि 2 नग, अदरक लहसुन, मसाले आपद 

स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम को 4-5 भागो ंमें कािे एिं प्याि को बारीक काि 

लें। अदरक एिं लहसुन को बारीक पीस लें और एक लीिर पानी में 

अच्छी प्रकार से उबाल लें। मैदे को मक्खन में भूनें और उसमें दूध 

पमलायें। इसमें मशरूमप्याि आपद के पमश्रण को पमलायें। अब 

नमक तथा मसाले स्वाद के अनुसार पमलायें और उबालें। 5-7 पमनि 

में गमि सूप तैयार हो िाता है। 

2. काली वमचध मशरूम कानध सूप 

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, प्याि 3 नग, हरा धपनया 30 ग्राम, 

िमािर 2 नग, कानि फ्लोर 2 चम्मच, अदरक लहसुन 10 फाँ ााक, 

नमक, काली पमचि, भुना ि पपसा हुआ िीरा स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम, िमािर ि प्याि को बारीक काि कर एक लीिर 

पानी में अच्छी तरह उबालें। एक अन्य बतिन में मक्खन में बारीक 

किे हुए लहसून ि कानिफ्लोर को भूनें और उसमें 250 पमली0 पानी 

पमलाकर उबाल लें इसके बाद इसमें सभी मसाले पमला दें। 5 पमनि 

तक उबल िाने के बाद इसमें िीरा के अपतररि सभी मसाले पमला 

दें। अब इस पमश्रण में पहले से उबाले िमािा, मशरूम, प्याि का 

पमश्रण पमला दें। इस पमश्रण कसे एक उबाल आने तक उबालें पफर 

इसमें बारीक किा हुआ हरा धपनया ि िीरा डालें। स्वाद के अनुसार 

इसमें शक्कर भी पमलाई िा सकती है।  

3. मशरूम क्रीम सूप 

सामग्री- मशरूम 150 ग्राम, प्याि 2 नग, लहसुन 4 फाँ ााक, हरी 

पमचि 4 नग, अदरक एक छोिा िुकड़ा, नमक, काली पमचि 4 साबूत, 

क्रीम 1/2 कप नमक स्वाद के अनुसार। 
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विवर्ः  मशरूम, प्याि, लहसून अदरक एिे हरी पमचि को छोिे-2 

िुकड़ो ंमें काि लें। काली पमचि को मािा पीस लें। उपरोि सामग्री 

को 4.5 कप पानी में पमलाकर पे्रशर कुकर में 3-4 पमनि तक 

पकाएं। पे्रशर को कमरें  के तापमान पर आने दें। अब इस पमश्रण में 

क्रीम पमलाकर पमक्सी में डालकर पमला लें। अब इस पमश्रण को एक 

पमनि तक उबालें। आिश्यकतानुसार इसमें बे्ड के तले िुकड़े भी 

डाले िा सकते हैं। बारीक काि कर एक लीिर पानी में अच्छी तरह 

उबालें। एक अन्य बतिन में मक्खन में बारीक किे हुए लहसून ि 

कानिफ्लोर को भूनें और उसमें 250 पमली0 पानी पमलाकर उबाल लें 

इसके बाद इसमें सभी मसाले पमला दें। 5 पमनि तक उबल िाने के 

बाद इसमें िीरा के अपतररि सभी मसाले पमला दें। अब इस पमश्रण 

में पहले से उबाले िमािर, मशरूम, प्याि का पमश्रण पमला दें। इस 

पमश्रण कसे एक उबाल आने तक उबालें पफर इसमें बारीक किा 

हुआ हरा धपनया ि िीरा डालें। स्वाद के अनुसार इसमें शक्कर भी 

पमलाई िा सके 

4. मशरूम सैंडंविच सै्नकः  

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, प्याि 2 नग, िमािर 3 नग, हरा धपनया 

50 ग्राम, अदरक 10 ग्राम, लहसुन 1नग, लाल पमचि नमक, पपसा 

धपनया, ि चना मसाला स्वाद के अनुसारए बे्ड 4 स्लाइस, घी या 

तेल50 ग्राम। 

विवर्ः  मशरूम को पानी में धोकर साफ कर लें। अदरक, लहसून 

ि प्याि को अच्छी तरह पीस कर लूबधी बना लें। िमािर को बारीक 

काि लें तथा घी या तेल में सबसे पहले मशरूम को छोिे-2 िुकड़ो ं

में कािकर 05 पमनि तक फ्राइ करें  ि अलग पनकाल लें। अब तेल 

या घी में प्याि, लहसून ि अदरक की लुब्धी को गुलाबी होने तक 

फ्राइ करें  ि अलग पनकाल लें। इसके बाद िमािर, नमक ि मसाले 

पमलायें। अच्छी तरह फ्राई हो िाने के बाद इसमें फ्राइड मशरूम 

पमलायें और बारीक किा हुआ धपनया इसमें पमला दें। अब पहले से 

पसके हुए ब््रेड स्लाइस उस पर रख कर बीच से पतकोना आकार में 

कािें। यह स्वापदष्ट् मशरूम सैंडपिच तैयार है। इने्ह सॉस के साथ 

परोसें। 
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5. क्रीमी मशरूम सै्नकः  

सामग्री- मशरूम 500 ग्राम, तािा क्रीम 100 ग्राम तेल या घी 25 

ग्राम, प्याि 2 नग, हरा धपनया 50 ग्राम, भुना पपसा हुआ िीरा 10 

ग्राम, नमक, लाल पमचि गरम मसाला स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  घी या तेल में बारीक किे हुए प्याि को 2 पमनि तक भूनें 

और उसमें कअे ि साफ पकए गए मशरूम को डालकर 2-3 पमन्ट 

तक भूने। इसमें क्रीम ि मसाले पमलाएं और थोड़ी देर पकाएं। इसमें 

बारीक किा हुआ हरा धपनया तथा िीरा डालें और िूथपपक के साथ 

परोसें। यह स्वपदष्ट् क्रीमी मशरूम तैयार हैं पिसे िूथपपक की मद्द 

से खाया िाता है।  

6. मशरूम समोसा सै्नकः  

सामग्री- आलू 4 नग, मशरूम 100 ग्राम, घी या तेल 500 ग्राम, मैदा 

250 ग्राम हरी पमचि 3नग लाल पमचि, नमक पपसा धपनया स्वाद के 

अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम को धोकर साफ कर लें। और 4 भाग में कािकर 

आलू के साथ उबाल लें। 

उबले आलू, प्याि ि मशरूम को तेल में फ्राइ करें । और इसमें मिर 

पमलायें। मशरूम इसके बाद मसाला पमला दें। यह समोसे में भरने 

के पलए सामग्री तैयार हैं मैदा में घी या तेल पमलाकर पानी में गूाँथ लें। 

समोस बनाने हेतु मैदा का ढााँचा बनाएं, पिसमें उपरोि तैयार 

सामग्री भरें  और खुले तेल में तलें स्वपदष्ट् मशरूमतैयार हो िायेगें, 

पिसे िमािर के सॉस के साथ परोसा िा सकता है। 

7. मशरूम पकौड़ा सै्नकः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम, बेसन 200 ग्राम तेल या घी 500 ग्राम 

प्याि 5 नग अििाइन, नमक ि पमचि स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम को छोिे-2 िुकड़ो ंमें कािकर साफ कर लें। सभी 

मसाले, नमक, हरा धपनया को बेसन में पमलाकर गाढा घोलकर 

तैयार कर लें। इस घोल में बारीक किे हुए पयाि ि मशरूम को 

पमपश्रत करके डालें और छोिे-2 पकौड़े बनाएं। इनको तेल में गुलाबी 

होने तक तलें इन तैयार स्वापष्ट् पकौड़ो ंको पुदीने की चिनी के साथ 

परोसें। 
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8. मशरूम आमलेट सै्नकः  

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, अंडे 2, घी या तेल 100 ग्राम, प्याि 

1नग, नमक, पमचि हरा धपनया ि अििाइन स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  दो अणे्ड तोड़कर मसाले, नमक ि हरा धपनया पमला दें  और 

पफर अछी तरह फें ि लें। इस फें िे हुए अंडे में साफ, धुले ि बारीक 

किे हुए मशरूमि प्याि डालकर अच्छी तरह पमलाएं। घीया तेल 

तिे पर अच्छा गरम होने पर अंडे का आमलेि बनाएं और दोनो ंओर 

गुलाबी होने तक फ्राइ करें । मशरूम आमलेि तैयार हो िायेगा। 

9. भरिा मशरूम: 

सामग्री- 250 ग्राम बड़े आकार के मशरूम, प्याि 1 नग 1/4 चम्मच 

बारीक कसा हुआ नीबू का पछलका, के्रकर पबक्तस्कि 7, मक्खन 1 

चम्मच, नमक, कालीपमचि, मसाले स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम का तना काि करे अच्छी तरह से बारीक काि लें। 

इसको महीन किे प्याि के साथ मक्खन में भून लें। पबक्तस्कि का 

चूरा बनाकर इस भूने हरा पमश्रण में पमला दें। इस पमश्रण में बारीक 

कसा हुआ नीबू का पछलका नमक ि काली पमचि तथा दो चम्मच दूध 

पमला दें।इस पमश्रण को मशरूम कैप में भरें  तथा ओिन में बेक करें  

या गैस के ऊपर िाली के ऊपर रखकर 15-20 पमनि तक पकाएं। 

स्वापदष्ट् भरि़ॅा मशरूम तैयार हैं।  

10. मशरूम कबाबः  

सामग्री- मशरूम 250 ग्राम, प्याि 1 नग गरम मसाला 1/2 चम्मच 

बे्ड 4स्लाइस, तेल या घी 150 ग्राम, अदरक 25 ग्राम हरा धपनया 20 

ग्राम नमक 25 ग्राम अण्डा (पसन्द के अनुसार)-2 

विवर्ः  मशरूम प्याि को बारीक कद्दू कस में कस लें। तथा इसमें 

नमक हरा धपनया, गरम मसाला बे्ड का चूरा तथा उण्डा अच्छी 

प्रकार से पमलयें। इस पमश्रण के छोिे-2 गोले बनाऐ ंि इने्ह धीमी 

आाँच पर फ्राइ करें । यह स्वपदष्ट् मशरूम कबाब तैयार है ि इने्ह 

िमािर के सॉस के साथ परोसा िा सकता है। 

11. मशरूम बे्ड रोलः  

सामग्री- मशरूम 250 ग्राम, गरम मसाला 1 चम्मच नमक 1चम्मच 

लाल पमचि (पपसी) 1 चम्मच, घी या तेल 150 ग्राम, बे्ड के 4 स्लाइस। 
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विवर्ः  मशरूम को 1/4 नमक के साथ उबाल लें। उबालनें के बाद 

पानी को पनथार लें। प्याि को छोिे-2 िुकड़ो में काि लें। तथा पमला 

दें। इस पमश्रण में सभी मसालें पमला दें। बे्ड का िुकड़ा लें इस पानी 

में पमभार् कर, इसके बीच में उपरोि पमश्रण को रखकर इसका 

रोल बना लें ि इसको फ्राइ कर लें। इन मशरूम बे्ड रोल को पुदीने 

की चिनी के साथ गरम परोसें। 

12. मशरूम पुलािः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम चािल 250 ग्राम, घी या तेल 100 ग्राम, 

प्याि 2 नग, आलू 1 नग, िीरा 10 ग्राम सूखे मेिे स्वादनुसार नमक 

पमचि गरम मसाला, दाल दीनी स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम, प्याि ि आलू को को धोकर काि लें। इसे 5 पमनि 

तक पे्रशर कुकर में िीरा डालकर फ्राइ करें । अब इसमें चािल को 

पानी में धोकर डालें। चािल की दुगुनी मात्रा में पानी डालें ि सूखे 

मेिे, नमक, पमचि दाल चीनी गरम मसाला पमला दें। इन सबके पमश्रण 

को कुकर में 10 पमनि तक पकाएं और कुकर किा होने पर इस 

तैयार मशरूम पुलाि को गमि-2 परोसें। 

13. मशरूम गोभी मटरः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम मिर 100 ग्राम, गोभी 200 ग्राम, 

अदरक 10 ग्राम लहसून 8 कली, िमािर 3 नग, हरा धपनया 50 ग्राम, 

नमक, लाल पमचि, हल्द चना मसाला, तेि पत्र, दाल चीनी सभी 

स्वादानुसार, घी या तेल 100 ग्राम। 

विवर्ः  मशरूम, धोकर 3-4 भागो ंमें काि लें। गोभी को भी धोकर 

काि लें। सबसे पहले मिर ि मशरूम को तेल में फ्राइ कर अलग 

कर लें। अब एक अलग कढाई में बारीक किे हुए िमािर, प्याि ि 

अदरक को फ्राइ करें  और नमक ि मसाले पमलाकर थोड़ीाे देर तक 

भुनें। इसमें पहले से फ्राइ की हुई मिर, मरूम ि गोभी की सब्जी 

पमला दें। इसमें लगभग 200 पमली0 पानी पमलाएं और बारीक किा 

हुआ धपनया डालें। 5-10 पमनि तक उबाल कर उतार दें। यह 

मशरूम गोभी मिर की स्वापदष्ट् सब्जी तैयार हो िायेगी। 

14. मशरूम पनीर सब्जीः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम पनीर 100 ग्राम, घी या तेल 100 ग्राम, 

प्याि 2 नग, िमािर 3 नग, लहसून 1नग, हरा धपनया 50 ग्राम, नमक 

ि मसाला, स्वादानुसार। 
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विवर्ः  मशरूम को साफ करके धो लें।मशरूम को दो भागो ं में 

पिभि कर लें पनीर को छोिे आयताकार िुकड़ो ंमें कािकर तल 

लें। प्याि, लहसून ि अदरक को पीसकर घी या तेल में फ्राई करें  

और उसमें िमािर डालकर पमपश्रत करें । अब इसमें आिश्यकता 

नुसार पानी पमलाये  और गाढी गे्रिी तैयार करें । इस गे्रिी में मशरूम 

ि तले हुए पनीर के िुकड़े पमलायें हरा धपनया बारक कािकर डालें 

और 10 पमनि तक कुकर में पाकएं। यह स्वापदष्ट् मशरूम पनीर 

तैयार है। 

15. मशरूम पनीर कोरमा सब्जीः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम पनीर 100 ग्राम, घी या तेल 150 

पमली0, पनीर 200 ग्राम, प्याि 2 नग, िमािर 2 नग, लहसून 1 नग, 

अदरक 10 ग्राम, हरा धपनया 50 ग्राम, नमक लाल पमचि ि हल्दी, 

स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ कर लें। मशरूम को 4-5 

भागो ंमें काि लें। कड़ाही में तेल या घी गरम करें  उसमें किे हुए 

मशरूम केा 5 पमनि तक फ्राई कर अलग रखें। अब तेल या घी मे 

बारकीक किे हुए प्याि थोड़ी देर तक भूने तथा इसमें बारीक किा 

लहसून ि पनसी हुई अदरक पमलायें इसके बाद िमािर काि कर 

10 पमनि तक फ्राई रकें । तब इसमें सभी मसाले ि नमक डालकर 

3 पमनि तक और फ्राई होने दे अब इस तैयार गाढी गेिी में पूिि में 

फ्राई पकये हुए मशरूम ि लहसून ि कद्दूकस पकये हुए पनीर को 

पमला दें  और अच्छी तरह से पमपश्रत करें । इस तरह स्वापदष्ट् पनीर 

कोरमा तैयार हो िायेगा परोसनलें से पहले इसमें बारीक किा हुआ 

धपनया पमला दें। 

16. मशरूम मलाई कोफ्ाः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम, आलू 4 नग, पपसी हुई मंुगफली के दाने 

20 ग्राम घी या तेल 200 पमली0, मलाई 100 ग्राम अदरक 20 ग्राम, 

िमािर 3 नग, प्याि 3 नग, लहसून 2 नग, हरा धपनया 50 ग्राम, 

हल्दी, लाल पमचि चना मसाला गरम मसाला, पपसी धपनया, काला 

नमक, अििाइन, नमक सभी स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ करके  काि लें ओरै  आलू 

उबालकर इसे भी बारीक काि लें। आलू, प्याि और अदरक बारीक 
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पीसकर आधी मात्रा लें। आलू परूाि और मशरूम में पमचि, पपसी 

हुई मुाँगफली, काला नमक ि अििाइन पमलाकर छोिे-2 लड्डू 

बनाएं और इने्ह खूले तेल या घी में तलें। कोफे्त तैयार हेा िायेंगे। 

प्याि, िमािर ि मसालो ंको पमपश्रत कर तेल या घी में पमररत कर घी 

में फ्राई कर अच्छी गे्रिी बनाएं इस गमि गे्रिी में इन तले हुए कोफ्तो ं

को डालें एिं प्रते्यक कोफे्त पर एक चम्मच मलाई डालें। बारीक किा 

हुआ धपनया ऊपिर से पछड़क दें। मशरूम मलाई कोफ्ता तैयार हो 

िाय। 

17. मशरूम वफ्रटसध सब्जीः  

सामग्री- मशरूम 500 ग्राम, अणे्ड की िदी 1 बड़ा चम्मच, आिा 

1/2 कप, दूध 1 कप सेाडा िािर 1 कप, पपसी काली पमचि 1/4 

चम्मच, अंडे की सफेदी एक बड़ा चम्मच, तेल या घी 25 ग्राम, नीबू 

4 ग्राम नमक, गरम मसाला, पमचि स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ कर लें इस पर नीबू का रस 

पनचोड़ लें। अब आिे में सभी मसाले, अणे्ड की िदी और दूध धीरे-

2 पमलाते हुए फें ि लें तापक गााँठ न पड़े अब इस घोल को कुछ धन्टो ं

तक पफ्रि में रखें इसके बाद इस धोल में अणे्ड की सफेदी पमलायें 

और मशरूम को इसमें गुलाबी होने तक तलें स्वापदष्ट् मशरूम 

पफ्रिसि तैयार हो िायेंगे। इसे गमि-2 रोिी या पूररयााँ के साथ परोसें। 

18. मशरूम अंडा करी सब्जी 

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, अणे्ड 2 नग, तेल या घी 100 ग्राम, 

लहसून 1 नग, प्याि 2 नग, िमािर 3 नग, धपनया 50 ग्राम, अदरक 

25 ग्राम, लाल पमचि, नमक, गरम मसाला, पपसा धपनया, अमचुर सभी 

स्वााद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर दो भागो ंमें कािें एिं अंडो के 

साथ्ज्ज्ञ उबालें। पयाि ि अदरक को बारीक पीस लें। िमािर को 

बारीक काि लें। अब तेल या घी में पपसे हुए पयाि, अदरक ि 

लहसुन को फ्राई करें । तथा 5 पमनि बाद िमािर ि मसाले पमलाकर 

अच्छी तरह फ्राई करें । अब इसमें 250 पमली0 पानी डालें पफर 

धपनया डालकर और उबालें इस तरह ग्रिी तैयाी हो िायेगी इसमें 

पछिा पनकले हुए उबले अिे एिं मशरूमपमलायें स्वपदष्ट् मशरूम 

करी तैयार हो िायेगी। 
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19. मशरूम प्याज के साथः  

सामग्री- मशरूम 250 ग्राम, प्याि 200 ग्राम, अदरक एक छोिा 

िुकड़ा लहसुन 5 नग, लौगं 3-4 नग, मक्खन 2 चम्मच, लाल पमचि, 

करी पत्ता, दाल चीनी, नमक काली पमचि स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम लहसून, अदरक प्याि को महीन काि लें। भगाने में 

मक्खन डालकर इसमें सभी मसाले पमलाकर डाल दें। इसके पिात् 

इसमें मशरूम, प्याि लहसून ि अदरक पमला दें। इसमें नमक 

पमलाकर लगभग आधे घंिे तक घीमी आाँच में पकाएं तथा इसे गरम-

गरम परोसें। 

20. मशरूम आचारः  

सामग्री- मशरूम 1 पकलो, पसरका 100 पमली0, पतल या सरसो ंका 

तेल 400पमली0, नमक 50 ग्राम पपसी मेथी 15 ग्राम पपसी धपनया 20 

ग्राम, हल्दी 25 ग्राम, सरसो ंकी दाल 100 ग्राम, लाल पमचि 20 ग्राम, 

गरम मसाला 10 ग्राम कलौिंी दाना (साबूत) 20 ग्राम, छोिी इलायची 

5 नग। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ कर लें। इने्ह दो भागो ंमें 

काि लें और 150 पमली तेल में धीमी आाँच पर 20-30 पमनि तक 

पकाएं। सभी मसाले एिं नमक को पके हुए मशरूम में पमला दें। 

बचे हुए 250 ग्राम तेल को गमि करें  और ठंडा हो िाने के बाद नमक 

ि मसाले पमपश्रत मशरूममें डालकर पकसी कााँच के िार में भरें । 

इसमें 2 पदन बाद ररका या पिनेगर पमलायें। तीन या चार पदन बाद 

स्वापदष्ट् मशरूम आचार तैयार हो िायेगा। पिपभन्न स्थानो ंपर आचार 

के का स्वाद अलग-अलग पसन्द पकया िाता ळै। अतः  स्वाद के 

अनुसार पतल या सरसो ंका तेल अथिा अन्य तेल का उपयोग पकया 

िा सकता है। 

21. मशरूम खट्टा मीठा आचारः  

सामग्री- मशरूम 1 पकलो, पसरका 100 पमली0, पतल या सरसो ंका 

तेल 450 पमली0, नमक 50 ग्राम, गुड़ 100 ग्राम, हल्दी 25 ग्राम, 

सरसो ंकी दाल 100 ग्राम, कलौिंी दाना (साबूत) 25 ग्राम, गरम 

मसाला 10 ग्राम, लाल पमचि 25 ग्राम, सौफं 20 ग्राम, मेथी पपसी हुई 

10 ग्राम, पपसी धपनया 20 ग्राम, लहसून 2 नग। 
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विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ कर दो भागो ंमें काि लें। 

अब इने्ह 10 पमनि तक कुकर में उबालें। इनका पानी अच्दी तरह 

पनथार लें एक कड़ाही में 100 पमली0 तेल लेकर उसमें सभी मसालें 

करात्रीब 3 पमनि तक फ्राई करें । कड़ाही को आाँच से उतारकर 

इसमें मशरूम पमला दें  और नमक ि गुड़ पमलायें। शेि 350 पमली0 

तेल एक उबाल आने तक गमि करें । और ठंडा हो िाने के बाद 

मसाले पमपश्रत मशरूममें डाल दें। अब इसे कााँच के िार में भर लें। 

इसके बाद पसरका या पबगनेर पमला दें। स्वापदष्ट् खट्टा-मीठा अचार 

5-7 पदनो ंतैयार हो िायेगा। 

22. मशरूम पापड़ 

सामग्री- पपसी हुई उड़द/मंूग की दाल 100 ग्राम, मशरूम पाउडर 

40 ग्राम, नमक 6.5 ग्राम, काली पमचि 2.4 ग्राम, िीरा 1.2 ग्राम हीगं 

0.2 ग्राम पानी 50 पमली0, तेल 5 पमली0। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर पतले पतले िुकड़ो ंमें कािकर धूप 

में सूखा लें। अच्छी प्रकार से सूखे हुए मशरूम का पमक्सी में महीन 

पाउडर बना लें। पपसी हुई दाल को तथा मशरूम के पाउडर को 

अच्छी प्रकार से पमलाकर इसमें सभी मसाले (काली पमचि को हिा 

पीसकर) ि नमक पमला दें। अब इस पमश्रण को पानी से अच्छी तरह 

से गूाँथ लें। इस प्रकार से गूाँथे हुए पमश्रण की 10-10 ग्राम की गोपलयााँ 

बना लें। इन गोपलयो ंपर हिा सा तेल लगाकर पापड़ बेल लें। बेलने 

हेतु बाद में इलं्ह पालीथीन की पन्नी पर सूखने हेतु धूप में रख दें। 2-3 

पदन में यह अच्छी प्रकार से सूख िायेंगे, इसके उपरान्त पालीथ्ज्ज्ञीन 

की थैपलयो ंमें रख कर सील कर सुरपक्षत रखा िा सकता है। 

23. मशरूम सेिः  

सामग्री- मशरूम पाउडर 40 ग्राम, बेसन 100 ग्राम, चािल का 

आिा 40 ग्राम, अथिा उबालकर अच्दी तरह मसला हुआ आलू 180 

ग्राम, हल्दी पाउडर 0.5 ग्राम, लाल पमचि पाउडर 0.5 ग्राम, नमक 

3.5 ग्राम सोपडयम बाइ काबोनेि 0.2 ग्राम िनस्पपत घी 3 ग्राम, पानी 

70 पमली0, तेल 20 पमली। 

विवर्ः  मशरूम पाउडर, बेसन, चािल का आिा या उबालकर अच्छी 

तरह मसला हुआ आलू तथा सभी मसाले नमक ि िनस्पपत घी ि 

सोपडयम बाइ काबोनेि को अच्छी प्रकार से पमलाकर पमश्रण तैयार 
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कर लें। इस तैयार पमश्रण में पानी पमलाकर गूाँथ लें। इस गूाँथे पमश्रण 

को नमकीन बनाने िाली मशीन पिसमें पक 2 पममी0 व्यास का पछद्र 

हो, से डालकर दबाऐ ं ि सेि को तेल मे तनें पनकलने के बाद 

अपतररि तेल पनथार लें ि पालीप्रोपाइलीन के बैग में रखकर 

सुरपक्षत करें । 

24.मशरूम बवड़यांः  

सामग्री- उड़द की दाल (धुली हुई ि 4 घंिे पानी में पभगोई हुई) 100 

ग्राम, मशरूम 40 ग्राम काली पमचि 0.2 ग्राम िीरा 0.2 ग्राम, कसूरी 

मेथी 1 ग्राम, लाल पमचि (पपसी हुई) 0.1 ग्राम, धपनया पाउडर 1 ग्राम, 

लहसून (बारीक किा हुआ) 1.5 ग्राम, हीगं, दाल चीनी ि सीताफल 

0.1 ग्राम। 

विवर्ः  भीगी हुई उड़द की दाल को अच्छी प्रकार से पीस लें। तािे 

मशरूमको कछ्दूकस करके एक मलमल के कपड़े में बांधकर 

उबलते हुए पानी में तीन पमनि तक रखें। ठंडा करने के पिात् इसमें 

पीसी हुई दाल, मसाले लहसून पमलाकर अच्छी प्रकार से फें ि लें। 

एक पॉलीथीन की पन्नी में बपड़यााँ डालकर धूप में तीन-चार पदन तक 

सूखा लें। अच्छी प्रकार से सूखने के बाद इने्ह पॉलीथीन की थैपलयो ं

में पैक कर रख दें। 

25. मशरूम वबरयानीः  

सामग्री- बासमती चािल 500 ग्राम, मशरूम 200 ग्राम, बड़ी 

इलायची 1 ग्राम दालचीनी 4 ग्राम काली पमचि 2 ग्राम लाल पमचि 

पाउडर 3 ग्राम नमक 15 ग्राम, प्याि 50 ग्राम लहसून 2 ग्राम पानी 

750 पमली0 ररफाइि/सरसो ंका तेल 75 ग्राम। 

विवर्ः  मशरूम केा धोकर दो िुकड़ो ंमें काि लें। इसके बाद पे्रशर 

कुकर में तेल डालकर उसमें बड़ी इलायची ि दाल चीनी डालें। इसमें 

लहसून ि प्याि भूरा होने ते भूने इसके बाद मशरूमडाल दें  ि 10 

पमनि तक हिी आाँच पर भूनें। सके बाद चािल ि अन्य मसाले ि 

नमक डालकर पानी डाल दें। पे्रशर कुकर में ढक्कन लगाकर पााँच 

पमनि तक पकायें। 

26. मशरूम कड़ीः  

सामग्री- बेसन 100 ग्राम, मशरूम 1 पकलो ग्राम लहसून 1 नग 

प्याि 4 नग, अदरक 30 ग्राम िमािर 4 नग, दही 500 ग्राम तेल 
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100 पमली हल्दी 2 चम्मच, पपसी लाल पमचि 5 ग्राम सूखी साबूत तली 

हुई 10 पमचि, िीरा आधा चम्मच, गरम मसाला 2 चम्मच, नमक 

स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम को साफ पानी से धोकर िुकडो ंमें काि लें। तेल को 

कड़ाही में गरम करें  ि उसमें िीरा डाल दें  िीरा भूरा होने पर उसमें 

िमािर काि कर डाल दें। िग िमािर पक िाएं तो इसमें कुिा हुआ 

प्याि, अदरक ि लहसून डाल दें। इसके बाद गरम मसाला, नमक, 

हल्दी, पमचि तथा मशरूमडालकर अच्छी तरह से पमलायें ि उसमें 

आधा पगलास पानी डालकर पकायें। िब मशरूम पक िायें, तो 

इसमें दही ि बेसन को फें ि कर पमला दें  और आठ-दस पमनि तक 

उबलने दें। 

27. मशरूम की चटनीः  

सामग्री- मशरूम 1पकग्रा0 चीनी 400-500 ग्राम, लहसून 25 ग्राम, 

पपसी लाल पमचि 10 ग्राम, अदरक 100 ग्राम, प्याि 100 ग्राम नमक 

40-50 ग्राम तेल 100 पमली0 गरम मसाला 20 ग्राम ररका 10 पमली 

सोपडयम बेन्सिोएि 300 पमली0। 

विवर्ः  मशरूम को साफ करके छोिे-2 िुकडो ंमें कािें तापक पे्रशर 

कुकर में 100 पमली0 पानी में 7 से 8 पमनि तक पकाएं। किे हुए 

लहसुन, अदरक और प्यााि केा भूरा होने तक तलें अब इस पमश्रण 

कोचीनी और नकम डालकर पकायें। तापक यह सामग्री गाढी हो 

िाय। अब सेापडयम बेन्सिोएि का पानी की थोड़ी सी मात्रा में घोल 

बनाएं और बरम मसाला डाल दें  अब इस घोल को गाढी की हुई 

सामग्री में पमला दें। और तीन-चार पमनि तक धीमी आाँच में 

रखें।इसके बाद इसे शीशे के साफ सुथरे बतिन में डालकर ढक्कन 

लगा दें। इस चिनी को एक साल तक परररपक्षत कर सकते है। 
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अध्याय 10 

विवभन्न मशरूम प्रजावतयो ंकी खेती से िषधभर लाभ 

कमायें 

डॉ. वनमधला भट्ट  

प्रोफेसर, लांि प्रोिेक्शन, गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं 

प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय, पंतनगर, उत्तराखण्ड 

 

मशरूम एक प्रकार की किक या फफंूद होती है। यह 

उच्च-िगीय फफंूद की प्रिापतयां होती हैं। िो पक उपचत तापमान 

तथा आद्रिता पमलने पर अपनी िृक्तद्ध करती है। यह पिस माध्यम पर 

उगती हैं उसी माध्यम से अपनी िृक्तद्ध हेतु भोिन अिशोपित करती 

हैं। फफंूपदयो ंको अपनी िृक्तद्ध हेतु  सूयि के प्रकाश की आिश्यकता 

नही ंहोती है। उत्तराखण्ड के मशरूम कृिक केिल शरद ऋतु में 

मुख्यतः  बिन मशरूम की खेती करते आ रहे हैं तथा अन्य ऋतुओ ं

में मशरूम उत्पादन बंद कर देते हैं िबपक यहााँ के मैदानी ि पहाड़ी 

के्षत्रो ंकी िलिायु पभन्न-पभन्न प्रकार के मशरूम की खेती के पलए 

उपयुि है। यपद यहााँ की िलिायु पर निर डालें तो पायेंगे पक यहााँ 

गमि, आद्रि , शीतोष्ण, उपोष्ण आपद प्रकार की िलिायु उपलब्ध है। 

इसी प्रकार िलिायु के आधार पर ऋतुओ ंका भी िैसे िीत ऋतु, 

ग्रीष्म ऋतु, बसंत ऋतु आपद का िगीकरण पकया गया है। पभन्न-पभन्न 

प्रकार के मशरूम को ऋतु क्रम में उगाना संभि है क्ोपंक पभन्न-

पभन्न प्रकार की मशरूम की िृक्तद्ध हेतु तापमान आिश्यकता अलग-

अलग है। पिपभन्न प्रकार की मशरूम प्रिापतयो ं को उगाने हेतु 

तापमान आिश्यकता सारणी 1 में है। 

 

सारणी 1 : प्रमुख मशरूम प्रजावतयो ंके वलए अनुकूल तापमान 

िैज्ञावनक नाम प्रचवलत नाम अनुकूल तापमान (वड0 से0) 

बीज िैलाि 

हेतु 

िलन हेतु 

एगेररकस बाइस्पोरस शे्वत बिन मशरूम 22-25 14-18 

एगेररकस बाइिॉरपकस ग्रीष्मकालीन शे्वत बिन 

मशरूम 

28-30 25-28 
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ऑरकुलेररया प्रिापतयााँ कठकणि मशरूम 20-34 12-30 

लेन्टीनुला इडोड्स पशिाके मशरूम 22-27 15-20 

लूरोिस इररन्सिाई काबुल पढंगरी मशरूम 18-22 14-18 

लूरोिस फे्लपिलेिस पढंगरी मशरूम 25-30 22-26 

लूरोिस फ्लोररडा पढंगरी मशरूम 25-30 18-22 

लूरोिस सिोर-कािू पढंगरी मशरूम 25-32 22-26 

िॉले्वररयेला िॉले्वपसया धान के पुआल का 

मशरूम 

32-34 30-35 

कैलोसाइबी इंपडका दूपधया मशरूम 25-30 28-35 

गैनोडमाि लू्यपसडम ऋपि मशरूम 22-32 28-35 

 

मशरूम प्रजातीय िसल-चक्र 

 सारणी-1 में पदये गये पिपभन्न प्रकार की मशरूम प्रिापतयो ं

की िानस्पपतक िृक्तद्ध (बीि फैलाि) ि फलनकाय (फलन) अिस्था 

के पलए अनुकूल तापमानो ंको देखने से यह स्पष्ट् हो िाता है पक 

मशरूम को कृपि फसलो ंकी भााँपत फेरबदल कर चक्रो ंमें उगाया 

िा सकता है िैसे मैदानी भागो ंि कम ऊाँ चाई पर क्तस्थत पहाड़ी भागो ं

में शरद् ऋतु में शे्वत बिन मशरूम, ग्रीष्म ऋतु में ग्रीष्मकालीन शे्वत 

बिन मशरूम ि पढंगरी तथा ििाि ऋतु में धान के पुआल का 

मशरूम, ऋपि मशरूम ि दूपधया मशरूम। 

 मैदानी भागो ंमें शे्वत बिन मशरूम को शरद् ऋतु में निम्बर 

से फरिरी तक, ग्रीष्मकालीन शे्वत बिन मशरूम को पसतम्बर से 

निम्बर ि फरिरी से अपै्रल तक, कठकणि मशरूम को फरिरी से 

अपै्रल तक, पढंगरी मिरूम को पसतम्बर से मई तक, धान के पुआल 

के मशरूम को िुलाई से पसतम्बर तक तथा दूपधया मशरूम को 

फरिरी से अपै्रल ि िुलाई से पसतम्बर तक उगाया िा सकता है। 

 मध्यम ऊाँ चाई पर क्तस्थत पहाड़ी स्थानो ंमें शे्वत बिन मशरूम 

को पसतम्बर से माचि तक, ग्रीष्मकालीन शे्वत बिन मशरूम को 

िुलाई से अगस्त तक ि माचि से मई तक, पशिाके मशरूम को 

अकू्टबर से फरिरी तक, पढंगरी मशरूम पूरे ििि भर, कठकणि 

मशरूम को माचि से मई तक तथा दूपधया मशरूम को अपै्रल से िून 

तक उगाया िा सकता है। अपधक ऊाँ चाई पर क्तस्थत पहाड़ी के्षत्रो ंमें 

शे्वत बिन मशरूम को माचि से निम्बर तक, पढंगरी मशरूम को मई 
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से अगस्त तक तथा पशिाके मशरूम को पदसम्बर से अपै्रल तक 

उगाया िा सकता है। 

उत्तराखण्ड एिं उत्तर प्रदेश के पिपभन्न भागो ं में मौसम 

अथिा तापक्रम के अनुसार पिपभन्न मशरूम प्रिापतयो ंकी खेती के 

पलए संपक्षप्त पििरण पनम्नित् हैः  

1. वढंगरी या सीपी मशरूम (पू्लरोटस स्पीसीज) :- प्रिापतयााँ : 

लूरोिस सिोर कािू, लू0 फे्लबेलेिस, लू0 सेपीडस, लू0 

आस्टर ीएिस, लु0 फ्लोररडा, लू0 साइिर ीनोपाइपलयेि्स आपद। 

उपयुि समय : फरिरी से अपै्रल एिं पसतम्बर से निम्बर (ऊधम 

पसंह नगर, हररद्वार, देहरादून ि नैनीताल के कम ऊाँ चाई के के्षत्र) 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता - 200-300 से0गे्र0 एिं 70-85 

प्रपतशत 

पोषार्ार : किा हुआ (4-5 सेमी0) धान का पुआल अथिा गेहाँ का 

भूसा। 

 

खेती की विवर् 

 पानी की िंकी में प्रपत 100 ली0 साफ पानी में 7-10 ग्राम 

बािक्तस्टन तथा 100-150 पमली0 फामिलीन पमलायें। भूसे अथिा 

पुआल को बोररयो ंमें भरकर उपरोि घोल में 18 घंिे तक पभगायें। 

घोल से भूसे को पनकालकर 4-6 घंिे के पलए पानी पनथरने के पलए 

पके्क फशि पर रख दें। बोरी का मंुह खोलकर मुट्ठी में भूसे को 

रखकर दबाएं। यपद पानी नही ंिपक रहा है तो इसमें बीिाई की िा 

सकती है। 1 पकग्रा0 भूसे से 4 पकग्रा0 पोिाधार बीिाई हेतु उपलब्ध 

होता है। 

उपचाररत भूसे के भार का 2 प्रपतित स्पान पमलाए। स्पान 

पमले हुए भूसे को पॉलीथीन के बैगो ंमें 4-6 पकग्रा0 भरकर बैगो ंके 

मंुह को बंद कर दें। बीिाई पकए थैलो ं के चारो ंतरफ आधा-एक 

सेमी0 व्यास के 8-10 पछद्र बना दें। बीिाई पकए थैलो ंको एक दूसरे 

से 15-20 सेमी0 की दूरी पर फसल कक्ष के भीतर रैक पर रखें। 

यपद तापक्रम 250 से0 से ऊपर हो तो दीिार ि फशि पर पानी का 

पछड़काि कर तापक्रम 250 से0 के आसपास ही रखें िो पक सििथा 

उपयुि है। 15-20 पदन में इस मशरूम का किकिाल पूरे भूसे में 
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थैलो ंके भीतर फैल िाता है। तदोपरान्त थैलो ंको कािकर पनकाल 

दें  अथिा थैलो ंके मंुह को खोलकर पलिकर पनकाल दें। किकिाल 

से पलपिा हुआ ढेर रैक पर उपरोि दूरी पर रखें। इस पर पदन में 

दो बार हिे पानी का पछड़काि करें । तीन चार पदन के बाद 

मशरूम की आरक्तिक अिस्था पदखाई देने लगती है िो अगले 2-

3 पदन में बढकर चुनाई हेतु तैयार हो िाती है पिसे अंगूठे ि उंगपलयो ं

से ऐठंकर तोड़ लें। 

तुड़ाई के पिात् पनचले पहसे्स में लगे किकिाल एिं भूसे को 

चाकू से कािकर पनकाल देना चापहए। मशरूम की दूसरी तुड़ाई, 

पहली तुड़ाई से 10 पदन के बाद तथा तीसरी तुड़ाई पदसरी के 6 पदन 

के बाद होती है। इस प्रकार कुल 3 तुड़ाई प्रते्यक किकिाल युि 

ढेर से की िाती है। प्रपत पकलो सूखे भूसे अथिा पुआल से 500-600 

ग्राम तक तािा मशरूम प्राप्त होता है। 

2. र्ान के पुआल का मशरूम (िालिेररयल्ला स्पीसीज) 

प्रजावतयााँः  िालिेररयल्ला िालिेपसया एिं िा0 पडलेपसया 

उपयुि समयः  अपै्रल से अगस्त। 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धताः  300-400 से0गे्र0 एिं 70-85 

प्रपतशत। 

पोषार्ारः  धान का पुआल (भीगा हुआ न हो तथा एक ििि से पुराना 

न हो) 

खेती की विवर् : धान की पुआल को 1/2 पकलो0 से 1.0 पकलो के 

गट्ठो ंमें बााँध पलया िाता है िो पक 80-100 सेमी0 लमे्ब और 15-20 

सेमी0 व्यास के होने चापहए। इन गट्ठो ंको पभगोने के पलए साफ पानी 

में 10-12 घणे्ट तक पकसी भारी िसु्त से दबाकर डुबाया िाता है। 

इसके बाद बाहर पनकालकर 3-4 घंिे के पलए रख देते हैं तापक 

फालतू पानी पनकल िाए। इसके बाद फसल कक्ष के भीतर 35 गट्ठो ं

से बांस के िुकड़ो ंद्वारा पनपमित फे्रम पर इस मशरूम की शैय्या बनाते 

हैं। फे्रम के नीचे ईंि रखकर इसे फशि से थोड़ा ऊपर कर देते हैं। 

इस फे्रम पर चार उपरोि गट्ठो ंको एक तरफ ि चार उसके पिपरीत 

तरफ इस प्रकार रखते हैं पक स्वतंत्र पकनारे अंदर की ओर आमने-

सामने रहें और बंधे हुए पकनारे बाहर की ओर रहें। यह शैय्या की 

प्रथम तह होगी। इस पर पकनारे से 10 सेमी0 छोड़कर 23 सेमी0 
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अंदर तक चारो ंतरफ बीिाई कर दें  और उसके ऊपर चने के बेसन 

का हिा बुरकाि कर दें। पहली तह के ऊपर ठीक उसी प्रकार 

पुआल के बंडलो ं को दूसरी ओर चौथी तक बना दें। दूसरी और 

तीसरी तक की बीिाई पहली तक के समान कर दें। तीसरी तह के 

ऊपर चौथी तक लगाकर उसकी बीिाई संपूणि सतह पर कर दें। 

अब बचे हुए तीन पुआल के गट्ठो ंको खोलकर पुआल की लगभग 6 

सेमी0 तक से चौथी तह को ढक दें। इस प्रकार से बनायी गयी प्रपत 

शैय्या हेतु एक बोतल स्पान (250 ग्राम) 250 ग्राम बेसन की 

आिश्यकता होती है। 

बीिाई के 12 पदन बाद यह मशरूम उगने आरि हो िाते 

है और फसल 15-20 पदन तक पमलती रहती है। लगातार मशरूम 

लेने के पलए 10-12 पदनो ं के अंतर पर नयी बीिाई करते रहें। 

अण्डाकर मशरूम की पझल्ली फिने से पूिि अंगुपलयो ंके सहारे एैठ 

कर चुनाई कर लें। प्रते्यक शैय्या से तीन से चार पकग्रा0 मशरूम 

प्राप्त होता है। 

3. दूर्चट्टा मशरूम (कैलोसाइबी स्पीसीज) 

प्रजावतयााँ : कैलोसाइबी इक्तिका 

उपयुि समय : मध्य फरिरी से अकू्टबर। 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता : 250-350 से0गे्र0 एिं 70-85 

प्रपतशत। 

पोषार्ार : गेहाँ का भूसा अथिा धान का पुआल। 

 

खेती की विवर् 

 माध्यम तैयार करने के पलए भूसे को 24 घंिे तक के पलए 

पभगो कर 2-3 घंिे तक उबाला िाता है। अपतररि पानी को पनथार 

कर एिं ठंडा कर इस भूसे में 5 प्रपतशत की दर से गेहाँ का चोकर 

अच्छी तरह पमलाकर उसमें 4 प्रपतशत की दर से बीिाई की िाती 

है। बीिाई पकए हुए माध्यम को पॉलीथीन के बैगो ंमें भरकर 200-

300 से0गे्र0 तापमान पर 20-40 पदन तक रखा िाता है। स्पान के 

माध्यम में फैलने के बाद दो ििि पुरानी गोबर की खाद को शोपधत 

करके आिरण मृदा (4 सेमी0) पबछा दी िाती है। तथा तापमान 300 

से0गे्र0 से अपधक रखा िाता है। आिरण मृदा पबछाने के बाद फसल 
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में प्रपतपदन दो बार पानी पदया िाता है। आिरण मृदा पबछाने के 10-

12 पदन बाद मशरूम पनकलना प्रारि होते हैं िो पक 5-6 पदन बाद 

तोड़ने योग्य हो िाते हैं। प्रपत पकग्रा0 भूसे से 500-600 ग्राम तक 

मशरूम प्राप्त पकये िा सकते हैं। इस मशरूम को उगाने का मुख्य 

लाभ यह है पक यह ग्रीष्म ऋतु में 350 से0गे्र0 पर भी उगाया िा 

सकता है िबपक िालिेररयल्ला के अलािा अन्य मशरूम नही ंउगाये 

िा सकते हैं तथा इसको तुड़ाई के बाद कमरे के तापक्रम पर अन्य 

मशरूम की तुलना में सबसे अपधक समय तक रखा िा सकता है। 

मशरूम को तािा उपयोग करने के अपतररि धूप में सुखाकर, 

पडब्बाबंदी द्वारा अथिा अचार बनाकर लमे्ब समय तक रखा िा 

सकता है। 

 

4. कनपचड़ा मशरूम (आरीकू्यलेररया स्पीसीज) 

उपयुि समय : फरिरी से अपै्रल एिं पसतम्बर से निम्बर। 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता : 20°-30° से0गे्र0। 

पोषार्ार : गेहाँ का भूसा अथिा किा हुआ (4-5 सेमी0) धान का 

पुआल एिं 4 प्रपतशत गेहाँ का चोकर। 

 

खेती की विवर् 

 भूसे अथिा पुआल को रातभर पभगोकर रखें। प्रातः  पानी 

पनथरने के पलए 3-4 घंिे रखें। अब इसे उबलते पानी में 2 घंिे तक 

अथिा पालीप्रोपाइलीन के थैलो ं में 2 पकग्रा0 डालकर इसमें 4 

प्रपतशत भूसे के भार का गेहाँ का चोकर पमलाकर पनिीिीकृत कर 

लें। यपद भूसे को उबलते पानी में 2 प्रपतशत डालकर पनिीिीकृत 

पकया गया है तो इसमें 2 प्रपतशत चोकर पमलाकर पॉलीथीन के थैलो ं

में 2 पकग्रा0 की दर से भर दें। 

उि शोपधत भूसे में 2 प्रपतशत की दर से स्पान पमलायें तथा 

थैलो ंको किकिाल िृक्तद्ध हेतु 250 से0गे्र0 पर फसल कक्ष में 15-

20 पदन के पलए रखें। किकिाल फैलने के पिात् फसल कक्ष का 

तापमान 22-250 से0गे्र0 रखें तथा थैलो ं की पालीथीन अथिा 

पालीप्रोपाइलीन में बे्लड द्वारा 2-3 से0मी0 की दूरी पर क्तस्लि काि 

दें। पदन में दो बार हिा पानी का पछड़काि कमरे के भीतर ि थैलो ं
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पर करते रहें। 6-8 पदन में मशरूम पनकलना आरि होकर अगले 

दो महीनो ंतक पनकलते रहते हैं। इस बीच 4 से 5 बार तुड़ाई की 

िाती है। एक पकग्रा0 भूसा से 600-800 ग्राम तािा मिरूम प्राप्त 

हो िाता है। 

5. वशटाके मषरूम (लेन्टीनुला स्पीसीज) 

उपयुि समय : निम्बर से  फरिरी।  

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता : 12°-24°  से0गे्र0 एिं 70-85 

प्रपतशत। 

पोषार्ार : लकड़ी का बुरादा एिं 20 प्रपतशत गेहाँ का चोकर। 

 

खेती की विवर् 

 40 पकग्रा0 लकड़ी के बुरादे को अच्छी प्रकार गीला करके 

12 घंिे के पलए छोड़ दें। तत्पिात् आठ पकग्रा0 चोकर पमलायें और 

इस प्रकार बने पोिाधार को 2 पकग्रा0 की दर से पालीप्रोपाइलीन के 

थैलो ंमें भरकर ररंग लगाकर रूई का लग लगा दें। अब इन थैलो ं

को 1210 से0/15 पौण्ड दबाि पर आधा घंिा से एक घंिा 

पनिीिीकृत कर लें। थैलो ंको ठण्डा करके 2 प्रपतशत की दर से 

स्पान पमलायें तथा पुनः  रूई का लग लगा दें  तथा इन्हें  4-50 से0गे्र0 

के पानी में पााँच पमनि डुबोयें पफर ब्लॉक को 15 से 20 से0गे्र0 पर 

फसल कक्ष में रैक पर रख दें। आठ से 12 पदन में इस मशरूम की 

आरक्तिक अिस्था पनकल आयेगी िो अगले 4-5 पदन में बढकर 

तोड़ने योग्य हो िायेगी। प्रपत पकलो लकड़ी के सूखे बुरादे के भार 

का 400-500 ग्रा0 तािा मशरूम प्राप्त हो िाता है। 

 

6. बटन मशरूम (अगेररकस स्पीसीज) 

प्रजावतयााँ : अगेररकस बाइस्पोरस 

उपयुि समय : अकू्टबर से माचि । 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता : 15°-25° से0गे्र0 एिं 80-85 

प्रपतशत। 

पोषार्ार : इस मशरूम की खेती के पलए पिशेि प्रकार से बनाई 

कम्पोस्ट, शुद्ध स्पान ि अनुकूल तापक्रम एिं आद्रिता की 

आिश्यकता होती है। 
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खेती की विवर् 

कम्पोस्ट 

 कम्पोस्ट कृपत्रम ढंग से बनाया गया िह माध्यम है पिससे 

मशरूम की कापयक संरचना भोिन प्राप्त कर अपने फलनकाय के 

रूप में मशरूम पैदा करती है। अतः  कम्पोस्ट बनाने के पीछे 

मशरूम को उपचत भोिन सामग्री उपलब्ध कराना पनपहत है। 

कम्पोस्ट बनाने हेतु पके्क फशि अथिा पिशेि कम्पोक्तसं्टग शेड 

उपयोग में लाये िाते हैं। कम्पोस्ट बनाने की दो पिपधयााँ हैः  

1. दीघध अिवर् विवर् :- इस पिपध द्वारा कम्पोस्ट बनाने में 28 

पदन लग िाते हैं और इस अिपध में 8 पल्टाई की िाती है। दीघि 

अिपध पिपध से कम्पोस्ट बनाने हेतु पनम्नपलक्तखत सूत्र प्रयोग में लायें। 

गेहाँ का भूसा 1000 पकग्रा0 

    या 

धान का पुआल 1200 पकग्रा0 

अमोपनयम सले्फि एिं कैक्तशशयम 30 पकग्रा0 

अमोपनयम नाइिर ेि 

सुपर फासे्फि 10 पकग्रा0 

पोिाश 10 पकग्रा0 

यूररया 10 पकग्रा0 

पिप्सम 100 पकग्रा0 

गेहाँ का चोकर 50 पकग्रा0 

पनमेिीसाइड 500 ग्राम 

कम्पोस्ट बनाना आरि करने से 48 घंिे पूिि भूसे की पतली 

तह पके्क फशि पर पबछा कर उसे अच्छी तरह उलि-पलिकर पानी 

के फौव्वारे से तर कर दें। 

 

आरम्भ या शून्य 

 इस अिस्था में भूसे में नमी की मात्रा 75 प्रपतशत होनी 

चापहए। इस नमी युि भूसे में चोकर, कैक्तशशयम, यूररया, मू्यरेि 

आफ पोिाश तथा सुपर फॉसे्फि अच्छी तरह पमला देते हैं। अब 

लकड़ी के पूिि पनपमित तख्तो ंकी सहायता से भूसे का लगभग 1.5 

मी0 चौड़ा×1.25 मी0 ऊाँ चा पकसी भी लम्बाई का ढेर बनायें। ढेर 
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बनाने के पिात् लकड़ी के तख्तो ंको ढेर से अलग कर दें। चौबीस 

घंिे के भीतर ढेर का भीतरी तापक्रम 70-750 से0गे्र0 तक होना 

चापहए। इस ढेर की नमी बनाये रखने के पलए एक या दो बार बाहरी 

सतह पर पानी का पछड़काि करें । 

 

पहली पलटाई 

 छठे पदन ढेर के बाह्नय भाग को (15 सेमी0 अन्दर तक का) 

पनकाल कर एक िगह फशि पर फैला दें , शेि भाग को दूसरी िगह 

फशि पर फैला दे। अब बाहरी भाग की कम्पोस्ट को अन्दर डालकर 

ि भीतरी भाग की कम्पोस्ट को बाहर डालकर लकड़ी के तख्तो ंकी 

सहायता पुनः  ढेर बनाकर तख्तो ंको अलग कर दें। 

 

दूसरी पलटाई 

 दसिें पदन बाहरी ि भीतरी भाग को अलग करके बाहरी 

भाग पर अच्छी तरह पानी का पछड़काि करके ढेर को इस तरह 

बनायें पक बाहरी ढेर के भीतर ि भीतरी भाग ढेर के बाहर पहुाँच 

िाये। 

 

तीसरी पलटाई 

 13 िें पदन पूिि की भॉपत पलिाई ि ढेर का पनमािण करें । 

पिप्सम ि फू्यराडान पमला दें। 

 

चौथी पलटाई 

 16 िें पदन पूिि की भााँपत पलिाई ि ढेर का पनमािण करें । 

 

पााँचिी पलटाई 

 उन्नीसिें पदन पूिि की भााँपत पलिाई ढेर का पनमािण करें  तथा 

बी0 एच0 सी0 पमला दें। 

 

िठी पलटाई 

 22 िें पदन पूिि की भााँपत पलिाई ढेर का पनमािण करें । 
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सातिी ंपलटाई 

 25 िें पदन यपद कम्पोस्ट अमोपनया गैस मुि है तो कम्पोस्ट 

बीिाई के पलए तैयार है अन्यथा 28 िें पदन करें  तथा बीिाई 30 िें 

पदन करें । 

 

(2) अल्प अिवर् विवर् 

 इस पिपध द्वारा कम्पोस्ट तैयार करने की प्रपक्रया दो चरणो ं

क्रमशः  आउि डोर कम्पोक्तसं्टग ि इन डोर कम्पोक्तसं्टग में पूरी की 

िाती है। इस प्रकार से बनायी गयी कम्पोस्ट की पैदािार बहुत अच्छी 

होती है और बीमाररयो ंतथा कीड़ो ंका प्रकोप बहुत कम होता है। 

 

सूत्र 

गेहाँ का भूसा 1000 पकग्रा0 

मुगी की खाद 600 पकग्रा0 

यूररया 15 पकग्रा0 

गेहाँ का चोकर 60 पकग्रा0 

पिप्सम 60 पकग्रा0 

 

आउट डोर कम्पोक्तसं्टग 

 गेहाँ के भूसे में कुकु्कि खाद पमलाकर अच्छी प्रकार 

पभगोकर 45 सेमी0 ऊाँ चा ढेर लेि फामि पर सात पदन के पलए बनाते 

हैं। इसी बीच इसकी एक पलिाई 4 पदन बाद दे देते हैं। इसके पिात् 

सातिें पदन गेहाँ का चोकर पिप्सम ि यूररया गीले भूसे में अच्छी 

प्रकार पमलाकर 125-150 सेमी0 ऊाँ चा 1.25-150 सेमी0 चौड़ा तथा 

लम्बाई स्थान की उपलब्धता के अनुसार रख कर ढेर बनाया िाता 

है पिसका भीतरी तापक्रम (24 घंिे के अंदर) 70-75° से0गे्र0 तक 

चला िाता है। 

चौथे पदन कम्पोस्ट ढेर की प्रथम, छठे पदन पद्वतीय, आठिें 

पदन तृतीय पलिाई तथा 10 िें पदन कम्पोस्ट को पासु्तरीकरण हेतु 

िनेल में भर देते हैं। पिप्सम तीसरी पलिाई में पमलाते हैं। 
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इन डोर कम्पोक्तसं्टग 

प्रथम वदनः  कम्पोस्ट को पासु्तरीकरण कक्ष में भरने के बाद कक्ष 

के दरिािे ि हिादान को बंद कर दें। ब्लोिर (पंखे) को चलाकर 

कम्पोस्ट का तापमान 40-450 से0गे्र0 पर ले आयें। ध्यान रहे चैम्बर 

के भीतर हिा ि कम्पोस्ट के तापक्रम में 1-30 से0गे्र0 से अपधक 

होने पर बे्लअर को और समय दें। 

दूसरे वदनः  कम्पोस्ट का तापक्रम िाष्प द्वारा धीरे-धीरे (1-3° से0गे्र0 

प्रपत घण्टा) बढाकर धीरे-धीरे 58-60° से0गे्र0 पर लायें तथा इस 

तापमान को 6-8 घंिे तक रोके रखें। िाष्प की प्रपिपष्ट् बंदकर हिा 

डेंम्पर को 15-20 प्रपतशत खोलकर कम्पोस्ट का तापमान 48-520 

से0गे्र0 लायें। साथ ही अमोपनया ररलीि 5-10 प्रपतशत खोले रखें। 

तीसरे से पााँचिे वदनः  इस बीच कम्पोस्ट का तापक्रम 48-520 

से0गे्र0 तथा हिादान को 20 प्रपतशत खोलकर शुद्ध हिा कम्पोस्ट 

किीशपनंग के पलए दें  और अमोपनया ररलीि डैंम्पर खोले रखें। 

िठें  वदनः  कम्पोस्ट को पासु्तरीकरण कक्ष से बीिाई कक्ष में ले िायें 

तथा कम्पोस्ट का तापक्रम 20-25° से0गे्र0 आने से पूिि बीिाई कर 

दें। 

 अच्छी प्रकार तैयार कम्पोस्ट गहरे भूरे रंग की, अमोपनया 

गंध रपहत, पी0एच0 7.5, 68.72 प्रपतशत नमी तथा 2.2 प्रपतशत 

नत्रिन युि होती है। 

 

बीजाई 

 तैयार माध्यम में बीि पमलाने को बीिाई (स्पापनंग) कहते 

हैं। प्रपत क्तकं्विल तैयार कम्पोस्ट में 500 ग्राम से 750 ग्राम स्पान 

(0.5-7.5 प्रपतशत की दर से) अच्छी प्रकार पमलाया िाता है। 

बीिाई की हुई कम्पोस्ट को सेल्फ अथिा पॉलीथीन बैग में हिा 

दबाकर भरना चापहए। सेल्फ में 80-100पकग्रा0/मीिर2 तथा बैग 

में 10-15 पकग्रा0 कम्पोस्ट भरते हैं। 

 बीिाई की हुई कम्पोस्ट को पनिीिीकृत अखबार द्वारा ढक 

देते हैं। अखबारो ंको प्रयोग में लाने से एक सप्ताह पूिि फामिलीन के 

घोल से अथिा िाष्प द्वारा 20 पौण्ड पर आधा घंिा पनिीिीकृत कर 

लेना चापहए। यपद पॉलीथीन बैग इसे्तमाल कर रहे हैं, तो बैग को 
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ऊपर से मोड़कर बन्द कर दें। बीिाई के बाद फसल कक्ष का 

तापक्रम 22-230 से0गे्र0 ि अपेपक्षत आद्रिता 85-90 प्रपतशत बनाये 

रखना चापहए। पदन में दो बार हिे पानी का पछड़काि अखबार के 

ऊपर तथा फसल कक्ष की फशि ि दीिार पर करें । 

बीिाई के छः  सात पदन पिात् धागेनुमा फंफूदी की िृक्तद्ध 

पदखाई देने लगती है िो 12-15 पदन में कम्पोस्ट की सतह को सफेद 

कर देते हैं। पबछे हुए अखबार के ऊपर फैली हुई फंफूदी को 

आिरण मृदा द्वारा ढक पदया िाता है। 

 

आिरण मृदा (केवसंग स्वायल 

 आिरण मृदा का तात्पयि है कम्पोस्ट पर फैली हुई फंफूदी 

के ऊपर मृदा पमश्रण का स्तर पबछाना, पिससे नमी बनाये रखने एिं 

गैसो ंके आदान-प्रदान में किक को सहायता पमलती रहे। आिरण 

मृदा बीमाररयो ंतथा कीड़ो ंसे मुि एिं इसका पी0एच0 मान 7.5 से 

7.8 होना चापहए। अपने देश में पनम्नपलक्तखत सामग्री से आिरण मृदा 

तैयार की िाती है। 

1. गोबर की खाद (दो साल पुरानी)/+बगीचे की पमट्टी  (3:1) 

2. गोबर की खाद (दो साल पुरानी)/+से्पन्ट कम्पोस्ट  (1”1) 

3. गोबर की खाद (दो साल पुरानी)/+से्पन्ट कम्पोस्ट  (2:1) 

 

आिरण मृदा का शोर्न 

 आिरण मृदा को फामिलीन द्वारा शोपधत पकया िा सकता 

है। आिरण मृदा का पमश्रण पके्क फशि पर ढेर के रूप में रखकर 

उसमें 4 प्रपतशत फामिलीन का घोल पानी में बनाकर अच्छी तरह 

पमला लें। तदोपरान्त ढेर को पॉलीथीन चादर को हिाकर आिरण 

मृदा को उलि कर फामिलीन की गंध उड़ने के पलए छोड़ देते हैं। 

इस प्रकार 3-4 पदन तक आिरण मृदा को उलिते-पलिते रहते हैं 

और समू्पणि रूप से ढेर को फामिलीन गंध रपहत कर लेते है। आिरण 

मृदा का शोधन िाष्प द्वारा 650 से0गे्र0 पर 6-8 घंिे करना आपधक 

उपयोगी है। 
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आिरण मृदा का प्रयोग  

 आिरण मृदा की चार सेमी0 मोिी सतह किकिाल युि 

कम्पोस्ट के ऊपर पबछा पदया िाता है। आिरण मृदा पबछाने के 

पिात् 2 प्रपतशत फामिलीन घोल का पछड़काि इस पर करना 

चापहए। तथा फसल कक्ष का तापक्रम 15-180 से0गे्र0 तथा आद्रिता 

80-85 प्रपतशत कर देना चापहए। साथ ही समुपचत िायु संचार का 

इस अिस्था में प्रबन्ध करना आिश्यक होता हैं। आिरण मृदा के 

ऊपर से पदन में एक या दो बार पानी का हिा पछड़काि करना 

चापहए। 

 

िसल की चुनाई 

 आिरण मृदा पबछान के 12 से 18 पदन पिात् (मशरूम) 

पनकलना शुरू हो िाता है तथा 50-60 पदन तक पनरन्तर पनकलते 

रहते है। पदन में एक अथिा दो बार मशरूम को िोपी खुलने के 

पहले (पिसकी पररपध एक से डेढ इंच हो) अंगुपलयो ंके सहारे ऐठंकर 

पनकाल लेना चापहए। मशरूम खुल िाने तथा पछतरी बन िाने पर 

मशरूम की गुणित्ता एिं बािार मूल्य कम हो िाता है। 

 

पैदािार 

 दीघि अिपध से बनायी गयी प्रपत 100 पकग्रा0 कम्पोस्ट से 12 

से 14 पकग्रा0 मशरूम ि इतनी ही मात्रा में पासु्तरीकरण कम्पोस्ट 

से 18 से 20 पकग्रा0 मशरूम की पैदािार प्राप्त हो िाती है। 

 मशरूम उत्पादन का प्रिातीय मौसमी फसल चक्र 

अपनाकर पकसान िििभर मशरूम की खेती से आमदनी प्राप्त कर 

सकते है। एक ही प्रकार की मशरूम की खेती करते रहने से 

बीमाररयो ं ि कीड़े-मकोड़े का प्रकोप भी बए़ िाता है। मशरूम 

फसल चक्र को अपनाकर इनका प्रकोप कम पकया िा सकता है। 

 

गैनोडमाध लू्यवसडम (ऋवष मशरूम) 

गैनोडमाि एक महत्वपूणि औशधीय मशरूम है पिसे आम 

भािा में ऋपि मशरूम या पलंगझी भी कहा िाता है। गैनोडमाि 

मशरूम फफंूपदयो ंके गैनोडमेिेसी पररिार का एक सदस्य है। यह 
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मशरूम अन्य खाद्य मशरूमो ं से पभन्न है क्ोपंक यह लकड़ी या 

उसके बुरादे पर उगता है तथा लकड़ी में उपलब्ध पोिक तत्वो ंको 

किकिाल द्वारा उत्पन्न पिपभन्न इन्सिाइमो ंकी मदद से पिघपित कर 

उनका अिशोिण करते हैं। आमतौर पर इस मशरूम को बरसात 

के मौसम में पेड़ के तनो ंया सड़ी-गली लकपड़यो ंके ऊपर उगता 

हुआ देखा िा सकता है। पररपक्व होने पर यह लाल रंग का हो िाता 

है। चौड़ी पत्ती िाले िृक्षो ंकी शाखाओ ंपर यह सामान्य रुप से उगता 

हुआ पदखाई देता है। इस मशरूम का िैज्ञापनक नाम गैनोडमाि है 

तथा प्रकृपत में इसकी कई प्रिापतयााँ पाई िाती हैं। ये प्रिापतयां रंग 

एिं आकार में पभन्न-पभन्न होती है औिधीय रुप में महत्वपूणि प्रिापत 

का नाम गैनोडमाि लू्यपसडम है। इसे भारत में 50 एिं पिश्वभर में 140 

से अपधक िृक्ष प्रिापतयो ंपर उगते हुऐ देखा गया है। इस मशरूम 

का प्रयोग 2000 ििि पूिि चीन में पकया िाता था। इसका उपयोग 

प्राचीन चीनी पचपकत्सकीय सभ्यता के साथ-2 प्राचीन चीनी 

कलाकृपतयो ंमें भी पाया िाता है। इसका उपयोग कई देशो ं िैसे 

िापान, कोररया, ताइिान, थाइलैंड, मलेपशया, पियतनाम, 

इंडोनेपशया इत्यापद में एक हबिल दिा के रुप में काफी लंबे समय से 

प्रयोग पकया िा रहा है। हमारे देश में भी इस मशरूम के उपयोग 

का िणिन प्राचीन काल से ही पमलता है। ऋपि-मुपनयो ंके द्वारा बनाये 

िाने िाले हबिल दिाओ ंमें इसका उपयोग पकया िाता था। 

 

गैनोडमाि की खेती सामान्यतः  दो पिपधयो ंसे की िाती है। 

1. िुडलाग में खेतीः  इस पिपध से खेती करने हेतु पॉपलर की 

लकड़ी के 06 इंच लंबाई ि 2-3 इंच प्यास की लकपड़यो ंमें काि कर 

तैयार कर पदया िाता है। पिन्हें पबलेि कहा िाता है। इन पबलेि्स 

को मके्क के आिें से बने माल्ट घोल (01 प्रपतशत) में 01 पदन के 

पलए डुबा पदया िाता है, इसके पिात् इन पबलेि्स को माल्ट घोल से 

पनकाल कर अच्छी तरह से सुखाया िाता है। इन पबलेि्स को माल्ट 

घोल में इसपलये पभगाया िाता है तापक गैनोडमाि का किक िाल 

आसानी से लकड़ी की सतह पर पचपक िाए। इसके बाद इन 

पिलेि्स को पालीप्रोपपलीन की थैली के अन्दर 03 पबलेि प्रपत थैली 

के पहसाब से रख कर बन्द कर पदया िाता है। इन पिलेि्स को 03 
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घंिे तक 121° सेन्टीगे्रि तापमान ि 15 PSI पे्रशर पर ऑिोके्लि में 

िीिाणुमुि कर पदया िाता है। इसके बाद इन्हें सामान्य तापमान 

पर ठंडा होने पदया िाता है। ठंडा होने के बाद लैपमनार एयर एलो 

में पबलेि्स से भरी थैपलयो ंमें गैनोडमाि का स्पान डाला िाता है। यह 

स्पान औसतन 5 ग्राम प्रपत पबलेि या 15 ग्राम प्रपत थैली की दर से 

पमलाया िाता है। स्पान डालने के पिात् इन पबलेि की थैपलयो ंके 

एयर िाइि करके बााँध पदया िाता है। इन थैपलयो ंके माइसीपलयम 

रन या किकिाल फैलने हेतु 15 पदन के पलए लगभग 27-32° 

सेन्टीगे्रि तापमान पर रखा िाता है इसमें पबलेि्स पूरी तरह से सफेद 

माइसीपलयम से ढक िाती है इस प्रकार से गैनोडमाि के उत्पादन 

हेतु माइसीपलयम रन पबलेि तैयार हो िाती है। तैयार होने के पिात् 

इन पबलेि्स को पमट्टी में संरोपपत पकया िाता है, पिस पमट्टी में इन 

पबलेि्स को संरोपपत पकया िाता है उस पमट्टी को तैयार करने हेतु 

बगीचे की पमट्टी को छानकर 4:1 (चार भाग पमट्टी में एक भाग रेत) 

के अनुपान में रेत पमला दी िाती है। यह रेत पमट्टी में उपचत पनकासी 

बनाए रखने के पलए पमलाई िाती है। रेत के साथ-साथ इस पमट्टी में 

0.5 प्रपतशत की दर से चूना पमलाया िाता है पिससे पक पमट्टी को 

रोगमुि पकया िा सके। इसके पिात् पमट्टी को धूप में मृदा 

सौरीकरण करने हेतु ढक कर रख पदया िाता है। सौरीकरण की 

प्रपक्रया से पमट्टी में उपक्तस्थत अपधकांश कीडे-मकौडे एिं िीिाणु नष्ट् 

हो िाते हैं। सौरीकरण के पिात् इस पमट्टी को कम से कम 8×12 

सेमी0 आकार की पॉलीबैग मे भर पदया िाता है। पमट्टी से भरी 

प्रते्यक पालीबैग में एक पबलेि संतेपपत कर दी िाती है। पमट्टी में 

संरेपपत थैपलयो ंको उत्पादन कक्ष में 25-28° सेन्टीगे्रि पर रख पदया 

िाता है तथा पानी का पछड़काि पकया िाता है। 

 इन संरापपत पबलेि्स से लगभग 14-15 पदनो ंमें मशरूम 

की आरंपभक अिस्था पदखाई देना प्रारि होती है। इन आंरपभक 

अिस्था िाले मशरूम को पपनहैड या प्राइमोपडिया कहा िाता है। ये 

पपन हेड्स हिे क्रीम रंग के होते हैं एिं धीरे-धीरे पीले रंग में 

पररिपतित होने लगते है। एक पबलेि में अक्सर एक से अपधक ि           

6-7 पपनहेडस तक भी पनकलते हुए देखे िा सकते हैं। पपनहेडस 

पनकलने के लगभग 5-7 पदनो ंके पिात् पपनहेडस की ऊपरी सतह 
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कैप या गोल छतरी के आकार की एिं सपाि होने लगती है। यह 

अिस्था कैप फामेशन अिस्था कहलाती है। धीरे-धीरे इन कैप का 

आकार बढने लगता है तथा इनका रंग बीच से बाहर की तरफ पीले 

एिं भूरे रंग का होने लगता है। पपनहेडस पनकलने के लगभग              

14-15 पदनो ंके बाद इन मशरुमो ंका अपधकतर पिकास हो िाता 

है। तथा इनकी ऊपरी सतह पूरी तरह से गहरी लाल-भूरे रंग की एिं 

चमकदार हो िाती है। िब यह मशरुम पूरी तरह से पररपक्व हो 

िाते हैं इनसे लाल रगं के पाउडर की तरह बीिाणु उत्पन्न होने लगते 

है। 

2. सॉडस्ट (बेडलाग या वसंथेवटक लाग) विवर् : गैनोडमाि 

लू्यपसडम मशरूम को चौड़ी पपत्तयो ंिाली लकपड़यो ंके बुरादे पर 

भी उगाया िाता है। यह बुरादा पकसी भी आरा मशीन से एकत्र पकया 

िा सकता है। इस बुरादे में 20 प्रपतशत की दर से गेहं का भूसा पमला 

पदया िाता है तथा इसे पभगा कर इसकी नमी को 65 प्रपतशत तक 

लाया िाता है। स्पान तैयार करने की तरह इसमें 10 ग्राम चूना एिं 

5 ग्राम पिप्सम प्रपत पकग्रा. की दर से प्रयोग पकया िाता है, पिससे 

इसका पी.एच. संतुपलत रहें। इस बुरादे-गेहं के भूसे पमश्रण को 

पॉपलप्रोपपलीन बैग में भर पदया िाता है ि इन्हें एयरिाइि कर पदया 

िाता है। इसे 120 पडग्री सेंिीगे्रड तापमान ि 15  PSI पे्रशर पर            

1 घंिे के पलए ऑिोके्लि में िीिाणु रपहत कर पदया िाता है। इन 

बैगो ंको ठंडा करके लेपमनार एयर फ्लो के भीतर इनमें 3 प्रपतशत 

की दर से स्पान डाल पदया िाता है। इन इनाकुलेिेड/संरोपपत बुरादे 

के बैगो ंको 28 से 35 पडग्री सेंिीगे्रड तापमान एिं CO2 के उच्च स्तर 

में अंधेरे कमरे में माइसीपलयम रन होने के पलए रख पदया िाता है। 

इनाकुलेशन के लगभग 25 पदनो ंबाद इन बैगो ंमें माइसीपलयम रन 

हो िाता है तथा बुरादे से भरे ये बैग सफेद हो िाते है। माइसीपलयम 

रन होने के बाद पॉलीबैग के उपरी पहसे्स को काि पदया िाता है, 

पिससे पक इसकी ऊपरी सतह पदखने लगती है ि मशरूमो ंको 

बढने के पलए पयािप्त स्थान पमल िाता है। इस समय पपनहेड अिस्था 

के पलए उपयुि 28 पडग्री सेंिीगे्रड तापमान ि 95 प्रपतशत आद्रिता 

संतुपलत करनी चापहए। इसके पिात् कैं प फामेशन अिस्था में 

आद्रिता 80 प्रपतशत तक संतुपलत होनी चापहए। इस अिस्था के बाद 



~ 151 ~ 

आद्रिता को घिाया िाता है तथा 60 प्रपतशत तक लाया िाता है, 

पिससे फू्रपिंग बॉडी का सही पिकास हो। इस पिपध द्वारा यह 

मशरूम लगभग एक से डेढ माह में तुड़ाई के पलए तैयार हो िाता 

है। िब मशरूम द्वारा पाउडर िैसे लाल स्पोर पगर िाते हैं तब यह 

तोड़ने के पलए तैयार होते हैं। 

मशरूम उत्पादन का प्रिातीय मौसमी फसल चक्र 

अपनाकर पकसान िििभर मशरूम की खेती से आमदनी प्राप्त कर 

सकते है। एक ही प्रकार की मशरूम की खेती करते रहने से 

बीमाररयो ंि कीड़े-मकोडे ा़का प्रकोप भी बए़ िाता है। मशरूम 

फसल चक्र को अपनाकर इनका प्रकोप कम पकया िा सकता है। 
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अध्याय 11 

ग्रामीण पररिारो ंके वलये मशरूम आर्ाररत पोषण 

िावटका हेतु सस्ती, सरल एिम् वटकाऊ उत्पादन 

तकनीवकयााँ 
डॉ. एस. के. वमश्, प्राध्यापक तथा संयुि पनदेशक, मशरूम 

अनुसंधान एिं प्रपशक्षण कें द्र,  

डॉ. ओमिीर वसंह, प्राध्यापक, उद्यान पिज्ञान पिभाग, गो0 ब0 पंत 

कृपि एिं प्रौद्योपगक पिश्वपिद्यालय, पंतनगर, ऊधम पसंह नगर, 

उत्तराखण्ड तथा 

डॉ. प्रवतभा वसंह, सह पनदेशक (गृह पिज्ञान) कृपि पिज्ञान कें द्र, 

काशीपुर ऊधम पसंह नगर, उत्तराखण्ड 

 

उत्तराखण्ड राज्य भौगोपलक दृपष्ट् से मुख्यतया दो के्षत्रो ंमें 

पिभापित है-उत्तराखण्ड के पिितीय के्षत्र तथा मैदानी के्षत्र, दोनो ंही 

के्षत्रो ं के सुदूर के्षत्रो ं में संसाधन पिहीन लोग रहते हैं। पिनका 

िीपिकोपराििन मुख्यतया मिदूरी तथा कृपि पर आधाररत है। ऐसी 

क्तस्थपत में कोई भी महंगी कृपि पिधा को उनके द्वारा अपनाया िाना 

सिि प्रतीत नही ंहोता है इसपलये उत्तराखण्ड बनने के 25 ििों में 

सरकारी सहायता के बाद भी मशरूम सम्बन्धी उद्यमो ंको पिितीय 

के्षत्रो ं में साकार नही ं पकया िा सका क्ोपंक ितिमान में मशरूम 

उत्पादन की तकनीक अत्यापधक मंहगी है तथा मशरूम उत्पादन 

के पलये िो भी कचे्च पदाथों की आिश्यकता होती है िे पिितीय के्षत्रो ं

में अनुउपलब्ध हैं। मैदानी के्षत्रो ंमें भी आपथिक दृपष्ट्कोण से कमिोर 

िगि के पररिारो ंके पलये भी सस्ती तथा पिकाऊ कृपश प्रणाली की 

आिश्यकता होती है पिससे िे स्थानीय संसाधनो ंका उपयोग करके 

मशरूम उत्पादन सम्बन्धी उद्यम को अपनाकर अपनी आपथिकी को 

उन्नत कर सकें । अतः  मशरूम आधाररत कृपश प्रणाली को सस्ता 

एिम् पिकाऊ बनाने के पलये स्थानीय िलिायु के साथ तालमेल 

पबठाकर पनम्न प्रकार से बिन मशरूम की खेती करनी चापहए। 

 

मशरूम की खेती के वलये थथान तथा समय का चुनाि 
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सििप्रथम मशरूम की खेती हेतु सही स्थान का चुनाि करें । 

मैदानी भागो ंमें बिन मशरूम की खेती अकू्टबर माह से फरिरी 

माह तक की िाती है। इस समय मौसम का तापमान 14-22 पडग्री 

सें0 तक होता है, िो बिन मशरूम खेती के पलये उत्तम होता है। 

मशरूम उत्पादन हेतु स्थान का चयन करते समय पनम्नपलक्तखत बातो ं

का ध्यान रखना चापहये। 

 

1. थथानीय तापमान तथा भौगोवलक क्तथथवतः  बिन मशरूम की 

मौसमी खेती के पिपभन्न आयामो ं िैसे स्पॉन रन (मायसेपलयम 

पिकास), आिरण मृदा में किकिाल का फैलाि, पपपनंग और 

फलन के पिकास के पलए अलग-अलग तापमान की 

आिश्यकता होती है। ठंडी और समशीतोष्ण िलिायु िाले के्षत्र 

इसके पलये उपयुि रहते हैं। पिनका स्थानीय प्राकृपतक 

तापमान 14-25°सें0 तक रहता है। उत्तराखण्ड की भौगोपलक 

क्तस्थपत मिरूम उत्पादन के पलये अपत उत्तम है। पहाड़ो ं की 

ऊाँ चाई, उनकी पदिा तथा उन पर आच्छापदत िनो ंके अनुसार 

तापमान में पिपिधता पायी िाती है। इस प्रकार एक ही समय में 

अलग अलग स्थानो ंपर या अलग-अलग समय में एक क़े्षत्र पिशेि 

में पिपभन्न प्रकार के मशरूमो ं की खेती करना सिि है। 

मिरूम की खेती करने के पलये स्थान तथा समय का पनधािरण 

उगायी िाने िाली मिरूम प्रिापत की तापमान आिश्यकता को 

ध्यान में रखकर पकया िाता है। के्षत्र पिशेि में बिन मशरूम की 

खेती करने के पलये मशरूम की प्रिापत तथा उसके उगाये िाने 

के समय का चयन तापलका 1 में प्रसु्तत पकया गया है। 

तावलका 1: पिधतीय के्षत्रो ंबटन मशरूम की खेती हेतु समय का चुनाि 
  

मशरूम 

के   प्रकार 

तापमान की 

आिश्यकता 

मौसमी खेती के वलये 

समय तथा थथान का 

चुनाि 

बेमौसमी खेती के वलये 

समय तथा थथान का 

चुनाि 

बिन 

मशरूम 

14-20  

पडग्री सें0 

समयः  अकू्टबर-फरिरी 

(शीत ऋतु)   

थथानः  मैदानी के्षत्र, सबसे 

पनचले पिितीय के्षत्र, मध्य 

ऊाँ चाई की पिितीय घापियां, 

समयः  माचि -अकू्टबर (ग्रीष्म 

ऋतु) 

थथानः  मध्य ऊाँ चाई के उत्तर 

एिं पूिोउत्तर मुखी 

िनाच्छापदत पिितीय के्षत्र, 
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खुले दपक्षण एिं दपक्षण-

पपिम मुखी मध्य पिितीय 

के्षत्र   

उच्च पिितीय के्षत्रो ं के खुले 

दपक्षण एिं दपक्षण-पपिमी 

भाग   
2. स्वच्छता और सिाईः  मशरूम की खेती के पलये स्वच्छता और 

सफाई का पिशेि ध्यान रखा िाता है। चयपनत पकये गये स्थान 

िाला समू्पणि के्षत्र सड़को ंतथा नापलयो ंकी गंदगी, कूड़ा-कचरा 

और औद्योपगक प्रदूिण से मुि होना चापहए। फसल कक्ष का 

फशि और दीिारें  ऐसी होनी चापहए िो आसानी से धोई और 

कीिाणुरपहत की िा सकें । कीि पनयंत्रण और स्वच्छ िल ि िायु 

आिागमन की भी उपचत व्यिस्था होनी आिश्यक है। 

3. मजदूरो ंकी उपलब्धताः  चयपनत के्षत्रो ंमें मशरूम की खेती के 

पलये पाररिाररक, स्थानीय तथा पिकाऊ श्रम की आिश्यकता 

होती है। पिनके द्वारा माध्यम तैयार करना, िर े  या बैग भरना, 

फसल तोड़ना, सफाई, पैपकंग आपद कायि पकये िाते हैं। 

4. उत्पादक सामग्री और संसार्नो ं की उपलब्धताः  मशरूम 

उत्पादन के पलये ऐसे के्षत्रो ंका चुनाि करना चापहये िहााँ पर 

कचे्च पदाथि िैसे गेहाँ का भूसा, धान का पुआल, गोबर की खाद, 

मुगी की खाद, स्पॉन (बीि), स्वच्छ पानी, पबिली, आपद सामग्री 

स्थानीय स्तर पर कम लागत में सिि-सुलभ हो,ं पिससे उत्पादन 

सस्ता और लाभकारी हो सके। 

5. अन्य महत्वपूणध बातेंः  उपरोि पबन्सदुओ ंके अपतपति सड़क 

की उपलब्धता, बािार से पनकिता, शुद्ध िायु आिागमन भी 

मशरूम उत्पादन के पलसे आिश्यक है। साथ ही साथ कानूनी 

रूप से खेती की अनुमपत और स्थानीय समुदाय की स्वीकृपत भी 

िरूरी है। 

मशरूम आर्ाररत पोषण िावटका का उदे्दश्यः  पोिण िापिका 

एक ऐसी िैपिक खेती प्रणाली है पिसमें सीपमत स्थान में मौसमी 

फल, सक्तब्जयााँ, औिधीय पौधे तथा अन्य पोिक तत्वो ंसे भरपूर खाद्य 

फसलें उगाई िाती हैं, तापक पररिार को संतुपलत एिं पौपष्ट्क आहार 

उपलब्ध हो सके। यह घरेलू स्तर पर पोिण सुरक्षा और खाद्य 

आत्मपनभिरता को बढािा देती है। 
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पोषण िावटका में मशरूम उत्पादन का महत्वः  

1. उच्च पोषण स्रोतः  मशरूम प्रोिीन, पििापमन (बी-कॉम्प्लेक्स), 

खपनि और फाइबर से भरपूर होते हैं। यह शाकाहारी लोगो ंके 

पलए प्रोिीन का अच्छा पिकल्प हैं। इसके साथ-साथ ही मशरूम 

में ग्लाइसेपमक इंडेक्स बहुत कम (20 से कम) होता है पिससे 

यह मधुमेह के रोपगयो ं तथा हृदय रोपगयो ं के पलए काफी 

लाभदायक होता है। 

2. कम थथान में अवर्क उत्पादनः  मशरूम को उगाने के पलए 

खेत या िमीन की िरूरत नही ंहोती। इसको पकसी भी छोिे 

स्थान िैसे कमरे, बाल्टी या थैले में भी उगाया िा सकता है।  

3.  तीव्र उत्पादनः  मशरूम की फसल बहुत िल्दी तैयार होती है 

(20-30 पदन) तथा पिसको प्रते्यक पदन तोड़ा िाता है। इस 

प्रकार से मशरूम की उपलब्धता प्रते्यक पदन बनी रहती है। 

अतः  मशरूम का सेिन सब्जी के रूप में, अचार के रूप में, 

मशरूम चाय के रूप में, सलाद आपद के रूप में प्रपतपदन पकया 

िा सकता है।  

4.  आजीविका का सार्नः  अपतररि मशरूम को बेचकर आय 

अपिित की िा सकती है। यह ग्रामीण मपहलाओ ंऔर युिाओ ंके 

पलए आिीपिका का एक अच्छा पिकल्प है। 

5.  कृवषगत अिवशष्ट काबधवनक पदाथों का पुनः  उपयोगः  

मशरूम की खेती में कृपिगत अिपशष्ट् काबिपनक पदाथि का 

उपयोग करते हैं, पिससे पयाििरण में प्रदूिण को रोकने में मदद 

पमलती है। मशरूम उत्पादन के पिात िो अपपशष्ट् पदाथि 

बचता है िह बहुत मूल्यिान होता है पिसको स्पेंि मशरूम 

सबस्टर ेि कहते हैं। इसका उपयोग पोिण िापिका में अन्य 

फसलो ं के उत्पादन कर सकते हैं। इस प्रकार स्पेंि मशरूम 

सबस्टर ेि का उपयोग करके पोिण िापिका में फल तथा सक्तब्जयो ं

का रसायन मुि उत्पादनपकया िा सकता है। 

 

पोषण िावटका में मशरूम उत्पादन की टोकरी विवर्ः  एक 

सामान्य पररिार के पलए कम से कम चार तथा अपधक से अपधक 

10 बैगो ंकी आिश्यकता होती है। यह बैग पकसी कम्पोस्ट बनाने 



~ 156 ~ 

िाली संस्था से खरीदे िा सकते हैं। पररिार के सदस्यो ंको ऐसे बैगो ं

को खरीदना चापहए पिनमें किकिाल का फैलाि पूणि हो चुका हो। 

इन बैगो ंके साथ आिरण म्दा को भी उपलब्ध कराया िाता है। ऐसा 

करने से लगभग 15 पदनो ंमें मशरूम का उत्पादन आरंभ हो िाता 

है। िैसा पक पूिि में बताया गया है पक पोिण िापिका में मशरूम के 

बैगो ंको समायोपित करने के पलए एक पिशेि स्थान का पनमािण 

पकया िाता है। पिसके पलये पनम्नपलक्तखत सामान की आिश्यकता 

होती है। 

1.  मशरूम किकिाल युि कम्पोस्ट के तैयार बैग 

2.  िूि पनपमित साफ-सुथरे मोिे बोरे 

3.  आिरण म्दा  

4.  बांस या शहतूत आपद की मुलायम शाखाओ ंसे बनी हिादार 

िोकरी 

5.  हैंड रेयर 

 

यह पिपध अपधकांशतया उन लघु तथा सीमांत स्तर के 

पररिारो ंके पलए उपयोगी होती है पिनके पास मशरूम लगाने के 

पलए पयािप्त स्थान नही ंहोता है। ऐसी क्तस्थपत में िे चाह कर भी अपने 

घर की पूपति हेतु मशरूम उत्पादन का कायि नही ंकर पाते हैं। अतः  

इस तकनीक का उपयोग करके लाभाथी अपने घर में मशरूम 

उत्पादन कर सकते हैं। सििप्रथम िैसा पक ऊपर बताया गया है पक 

खुला हुआ तथा नमी युि उपचत स्थान का चुनाि करते हैं। यह स्थान 

दीिार के पकनारे का भी हो सकता है तथा पेड़ के नीचे पकसी खेत 

का के्षत्र भी हो सकता है। चयपनत स्थान का तापमान 14 से 20 पडग्री 

सेंिीगे्रड तक होना चापहये और िहााँ रसोई घर का धुआाँ , उसका 

बचा कच्चा पदाथि, पशु का मूत्र, गोबर आपद न हो। स्थान का चुनाि 

करने के उपरान्त पकसी कम्पोस्ट बनाने िाली इकाई से मशरूम 

किकिाल युि 10 पकग्रा0 क्षमता के बैगो ंको खरीद लेते हैं। बैगो ं

की मात्रा के अनुसार बााँस, अरहर या िहतूत की िाखाओ ंसे बनी 

हुई हिादार पछतरी तथा गहरी िोकरी पिसका उपयोग ग्रामीण 

मपहलायें पशुपालन तथा घर के कायों में करती हैं का चयन करते 

हैं। बााँस की िोकरी का व्यास कम से कम 2.0 पफि होना चापहये 
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तथा गहराई 2.5 फुि होनी चापहये। बााँस की िोकरी तथा िूि से 

पनपमित साफ-सुथरे मोिे बोरो ंको लेकर पानी में अच्छी तरह पभगो 

लेते हैं। पिससे िह पूणि रूप से गीले हो िायें। तत्पिात् बोरो ंको तार 

पर लिकाकर उनमें से अपतररि पानी पनथारते हैं। िैसे ही 

अपतररि पानी पनथर िाता है बोरे आगे के उपयोग के पलये तैयार 

हो िाते हैं। अब चुने गये स्थान पर बिन मशरूम के बैगो ंको रख 

देते हैं। तत्पिात सही स्थान पर रखे गए किकिाल युि बैगो ंका 

मुाँह खोलकर कम्पोस्ट की ऊपरी सतह को व्यिक्तस्थत करते हैं। इसी 

खुली हुई कम्पोस्ट की ऊपरी सतह पर आिरण मृदा की चार 

सेंिीमीिर मोिी परत पबछा दी िाती है, पिसको सूखने से बचाने के 

पलये रे मशीन से बहुत हिी मात्रा में पानी का रे कर पदया िाता 

है। िब केपसंग का कायि समाप्त हो िाता है इसके बाद िोकररयो ं

को उलिकर बैगो ं के ऊपर इस प्रकार रखते हैं पिससे पक बैग 

िोकरी के कें द्र में अिक्तस्थत हो सकें । इसके बाद िोकररयो ंको भी 

गीले बोरो ं से भली-भांपत ढक देते हैं। ऐसा करने से िोकररयो ं के 

अंदर रखे हुए बैगो ंको ठंडी तािी हिा हमेशा पमलती रहती है पिससे 

उसके अंदर का िातािरण मशरूम उत्पादन के पलए उपयुि बन 

िाता है। िोकरी के ऊपर पबछाये गये िाि के बोरो ंके हमेशा गीला 

रखना चापहये। ऐसा करने के पलये प्रपतपदन सुबह-दोपहर-शाम िूि 

के बोरो ंतथा आिरण मृदा पर स्वच्छ पानी का रे करते रहते हैं 

पिससे िोकरी के अन्दर का िातािरण नम तथा सदि  बना रहे। 

आिरण मृदा पबछाने के 15-20 पदनो ंके बाद बैगो ंसे मशरूम का 

बनना आरि हो िाता है, िो 5-6 पदनो ंमें तोडने योग्य हो िाते हैं। 

िब मशरूम का आकार लगभग 5 सेमी या इससे अपधक हो िाये 

मशरूम को तोड़ लेना चापहये। बैगो ंसे 2 माह तक पनरन्तर मशरूम 

पनकलते रहते हैं। इस अिपध में लगभग एक बैग से 2 पकलोग्राम या 

उससे अपधक मशरूम पनकल आता है। इस तकनीक से ओस्टर 

तथा दूपधया मशरूम की भी खेती कर सकते हैं। 
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अध्याय 12 

दूर् से बने मूल्यिवर्धत उत्पाद: स्वदेशी स्वाद और 

पोषण का संगम 

डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल 

सहायक प्राध्यापपका, कृपि संचार पिभाग, गोपिन्द बल्लभ पन्त 

कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय पंतनगर 

 

 भारत पिश्व का सबसे बड़ा दूध उत्पादक देश है और यहााँ 

का डेयरी उद्योग ग्रामीण अथिव्यिस्था की रीढ माना िाता है। इस 

के्षत्र में खोया (मािा) एक पारंपररक और अतं्यत महत्वपूणि उत्पाद है, 

पिसका उपयोग पिपभन्न प्रकार की पमठाइयो ंिैसे बफी, पेड़ा, गुलाब 

िामुन, गािर का हलिा, आपद के पनमािण में पकया िाता है। खोया 

की लोकपप्रयता और बहुउपयोपगता इसे डेयरी उद्योग का आधारभूत 

अियि बनाती है। 

आि की बदलती िीिनशैली, उपभोिाओ ं की बढती 

पोिण संबंधी िागरूकता और बािार में पिपिध स्वादो ंकी मांग को 

देखते हुए, खोया आधाररत मूल्य िपधित उत्पादो ं का पनमािण एक 

महत्वपूणि उद्यम बनता िा रहा है। इन उत्पादो ंमें स्वाद, पोिण और 

लंबे समय तक भंडारण की क्षमता िैसे गुणो ंकी मौिूदगी से यह न 

केिल उपभोिाओ ंके बीच लोकपप्रय हो रहे हैं, बक्ति स्थानीय स्तर 

पर स्वरोिगार और मपहला उद्यपमता को भी बढािा दे रहे हैं। 

इस प्रकार, खोया िैसे पारंपररक डेयरी उत्पादो ंसे आधुपनक 

मूल्य िपधित उत्पाद तैयार करना ग्रामीण युिाओं, स्वयं सहायता 

समूहो ंऔर छोिे डेयरी उद्यपमयो ंके पलए आपथिक आत्मपनभिरता की 

ओर एक सशि कदम पसद्ध हो सकता है। 

 

खोया क्या है?  

खोया, पिसे पहंदी में मािा और कुछ के्षत्रो ंमें 'कािा' भी कहा 

िाता है, भारतीय पाक परंपरा में अतं्यत महत्वपूणि डेयरी उत्पाद है। 

यह मूलतः  शुद्ध दूध को धीमी आंच पर लंबे समय तक उबालकर 
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तब तक पकाया िाता है, िब तक पक उसमें मौिूद पानी पूरी तरह 

से उड़ न िाए और उसमें से केिल गाढा, ठोस दूध का अंश शेि रह 

िाए। यह गाढा दूध ही खोया कहलाता है। इसे बनाने में पकसी 

रासायपनक तत्व का प्रयोग नही ंहोता, इसपलए यह एक प्राकृपतक 

और पूणितः  शुद्ध उत्पाद होता है। 

खोया का उपयोग भारत सपहत दपक्षण एपशया के कई देशो ं

में प्राचीन काल से पमठाइयााँ और अन्य डेयरी आधाररत वं्यिन तैयार 

करने में पकया िाता रहा है। यह एक बहुउपयोगी आधार है पिससे 

पिपभन्न प्रकार की पमठाइयााँ िैसे पेड़ा, बफी, गुलाब िामुन, गािर 

का हलिा, लड्डू, कलाकंद, पमि केक आपद बनाई िाती हैं। 

पमठाइयो ंमें इसका प्रयोग न केिल स्वाद को समृद्ध बनाता है बक्ति 

उसे कोमलता और बनािि भी प्रदान करता है। 

खोया का पोिण मूल्य भी अत्यपधक होता है। इसमें प्रोिीन, 

कैक्तशशयम, िसा, पििापमन A, D और B12 िैसे आिश्यक पोिक 

तत्व प्रचुर मात्रा में पाए िाते हैं। यह बच्चो,ं बुिुगों, गभििती मपहलाओ ं

और कमिोर व्यक्तियो ंके पलए पोिण का एक अच्छा स्रोत माना 

िाता है। ग्रामीण के्षत्रो ंमें खोया न केिल एक वं्यिन की सामग्री है, 

बक्ति यह एक स्थानीय व्यापाररक उत्पाद भी है पिसे त्योहारी सीजन 

में पिशेि रूप से बेचा िाता है। 

खोया की गुणित्ता दूध की शुद्धता, उसे पकाने की पिपध और 

साफ-सफाई पर पनभिर करती है। आिकल इसके व्यिसापयक 

उत्पादन के पलए आधुपनक मशीनो ंका भी उपयोग पकया िा रहा है 

पिससे बड़े स्तर पर स्वच्छ और गुणित्ता युि खोया बनाया िा सकता 

है। इस प्रकार, खोया केिल एक डेयरी उत्पाद नही,ं बक्ति भारतीय 

सांसृ्कपतक, आपथिक और पोिण प्रणाली का एक अपभन्न पहस्सा है। 

 

खोया से बनने िाले मूल्यिवर्धत उत्पादो ंके प्रकार  

खोया, भारतीय डेयरी उत्पादो ंमें अतं्यत बहुपयोगी घिक है, 

पिसका प्रयोग न केिल पारंपररक पमठाइयो ं में बक्ति आधुपनक 

निाचारयुि खाद्य उत्पादो ं में भी पकया िा रहा है। बदलती 

उपभोिा मांगो,ं आधुपनक स्वाद ि स्वास्थ्य के प्रपत िागरूकता को 

ध्यान में रखते हुए खोया आधाररत उत्पादो ंको कई रूपो ंमें पिकपसत 
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पकया गया है। नीचे खोया से बनने िाले प्रमुख मूल्यिवर्धत उत्पादो ं

का पिस्तार से उले्लख पकया गया है: 

1. वमठाइयााँ (Traditional Sweets) 

खोया का सबसे आम और परंपरागत उपयोग पमठाइयो ंके 

पनमािण में होता है। यह भारतीय पमठाई उद्योग की रीढ है। इससे 

बनी कुछ प्रमुख पमठाइयााँ हैं: 

• पेड़ा: दूपधया रंग, मुलायम और स्वापदष्ट् पेड़े खोया से बनाए िाते 

हैं पिनमें इलायची और केसर का स्वाद डाला िाता है। 

• बिी: नाररयल, कािू, पपस्ता, या बादाम के साथ बनाई गई खोया 

बफी त्योहारो ंऔर उपहारो ंमें खूब पबकती है। 

• कलाकंद: एक कोमल बनािि िाली पमठाई, पिसमें दूध की 

पमठास और खोया की खुशबू प्रमुख होती है। 

• गुलाब जामुन: खोया और मैदा को पमलाकर तले गए गोल 

बॉल्स, िो शक्कर की चाशनी में पभगोये िाते हैं, भारत की सबसे 

लोकपप्रय पमठाइयो ंमें से एक हैं। 

• लड्डू ि गुविया: खोया को भरािन के रूप में उपयोग करके 

पिशेि पमठाइयााँ िैसे होली की गुपझया तैयार की िाती हैं। 

2. लेिडध खोया (Flavored Khoya) 

आधुपनक उपभोिाओ ंकी स्वाद संबंधी पिपिधता की मांग 

को देखते हुए, आिकल फे्लिडि खोया का पनमािण भी पकया िा रहा 

है। इसमें इलायची, केसर, गुलाब िल, पपस्ता, बादाम आपद पमलाकर 

एक पिशेि स्वाद और सुगंध िाला खोया तैयार पकया िाता है। यह 

सीधे खाया िा सकता है या पिशेि पमठाइयो ंमें उपयोग पकया िाता 

है। 

3. रेडी-टू-ईट वमठाई वमक्स (Ready-to-Eat Sweet Mixes) 

 भागदौड़ भरे िीिन में तेिी से खाना पकाने की िरूरतो ं

को देखते हुए खोया आधाररत इंस्टैंट वमक्स उत्पादो ंकी मांग बढी 

है। िैसे: 

• गुलाब जामुन वमक्स: पिसमें खोया पाउडर और आिश्यक 

सामग्री होती है, पिससे केिल पानी पमलाकर तुरंत पमठाई 

बनाई िा सकती है। 

• पेड़ा वमक्स / कलाकंद वमक्स: उपभोिा को केिल गमि 

करने की िरूरत होती है। 



~ 161 ~ 

 इन पमक्स उत्पादो ंने बािार में स्थान बनाया है और शहरी 

िीिनशैली को ध्यान में रखकर तैयार पकए गए हैं। 

4. फ्रोजन खोया उत्पाद (Frozen Khoya Products) 

 शीत शंृ्रखला (Cold Chain Logistics) और फूड प्रोसेपसंग 

िेक्नोलॉिी के पिकास के साथ, खोया आधाररत उत्पादो ंको िमे हुए 

रूप में लंबी अिपध तक स्टोर करके बािारो ंमें पहुाँचाया िा सकता 

है। 

• फ्रोजन खोया वमठाइयााँ: िो लंबे समय तक खराब नही ं

होती और दूर-दराि के के्षत्रो ंमें भी बेची िा सकती हैं। 

• इससे एक्सपोटध क्षमता भी बढती है क्ोपंक पिदेशो ंमें रहने 

िाले भारतीय उपभोिा इनका स्वाद लेना चाहते हैं। 

5. लेिडध वमल्क और खोया-आर्ाररत डेयरी वडर ंक्स 

 कुछ निाचारकताि खोया को दूध आधाररत पेयो ंमें शापमल 

कर नई पकस्ें तैयार कर रहे हैं, िैसे: 

• खोया वमल्क शेक: पिसमें खोया पमलाकर गाढा, मलाईदार 

स्वाद पमलता है। 

• मािा वमल्क: पारंपररक दूध को खोया के साथ गमि करके 

पिशेि स्वाद ि पोिण प्रदान पकया िाता है। ये उत्पाद स्वाद 

के साथ-साथ ऊिाि और पोिण भी प्रदान करते हैं, इसपलए 

बच्चो ंऔर व्यायाम करने िालो ंके बीच लोकपप्रय हैं। 

6. फू्यजन उत्पाद (Fusion Products) 

 निाचार और स्वाद के संगम से खोया आधाररत नई-नई 

िैरायिी सामने आ रही हैं िो पारंपररक और पपिमी स्वाद का मेल 

हैं: 

• खोया चॉकलेट बिी: खोया और कोको पाउडर का 

पमश्रण, बच्चो ंके बीच खासा पसंदीदा। 

• मािा ब्ाउनी: पारंपररक खोया में िैपनला और चॉकलेि 

फे्लिर का मेल। 

• खोया पेस्टरी / खोया कपकेक: िो बेपकंग के माध्यम से 

पपिमी पमठाइयो ंमें भारतीय स्वाद िोड़ती हैं। 

इन उत्पादो ं ने बािार में एक अलग पहचान बनाई है और िूड 

स्टाटधअप्स के पलए यह एक निाचार का के्षत्र बन चुका है। 
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वनमाधण प्रवक्रया की विसृ्तत रूपरेखा: खोया से मूल्यिवर्धत 

उत्पादो ंका वनमाधण 

 खोया आधाररत मूल्यिपधित उत्पादो ं का पनमािण एक 

सुव्यिक्तस्थत और सािधानीपूििक पनयंपत्रत प्रपक्रया है, पिसमें 

गुणित्ता, स्वच्छता और उपभोिा की पसंद का पिशेि ध्यान रखा 

िाता है। इस प्रपक्रया के मुख्य चरण नीचे पिस्तारपूििक पदए गए हैं: 

1.  कच्चा माल (Raw Material): उच्च गुणित्ता िाला शुद् दूर् 

 खोया पनमािण की नीिं है शुद्ध और तािे दूध का चयन। 

इसके पलए: 

• भैंस का दूर् अपधक उपयुि माना िाता है क्ोपंक इसमें 

िसा की मात्रा अपधक होती है, पिससे अपधक मात्रा में खोया 

प्राप्त होता है। 

• दूध की गुणित्ता जांच की िाती है – िैसे उसमें पमलािि 

न हो, एसएनएफ (SNF - Solid Not Fat) और फैि की 

मात्रा मानक अनुसार हो। 

 यह सुपनपित करना आिश्यक होता है पक दूध पूणितः  तािा, 

िीिाणुरपहत और पबना पकसी अशुद्धता के हो, पिससे तैयार उत्पाद 

की गुणित्ता सिोत्तम बनी रहे। 

2. प्रसंस्करण (Processing): दूर् को र्ीमी आंच पर गमध 

करना 

• दूध को एक बड़े, भारी तले िाले कढाही (पिेला) में धीमी 

आंच पर लगातार चलाते हुए उबाला िाता है। 

• इसमें दूध का पानी धीरे-धीरे िाक्तष्पत हो िाता है और गाढा 

होकर मािा/खोया बनता है। 

• प्रपक्रया के दौरान दूध को िलने से बचाने के पलए इसे 

वनरंतर वहलाते रहना आिश्यक होता है। 

• यह चरण श्रम-प्रधान और समय लेने िाला होता है, लेपकन 

यह खोया की बनािि और स्वाद की गुणित्ता को पनधािररत 

करता है। 
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 कुछ आधुपनक डेयरी इकाइयो ंमें िैकू्यम इिैपोरेटर और 

स्वचावलत खोया मेकर मशीनें भी इसे्तमाल की िाती हैं पिससे 

समय और श्रम की बचत होती है। 

3. स्वाद बढ़ाना (Flavouring): स्वाद और सुगंर् का समािेश 

• िब खोया तैयार हो िाता है तो उसमें आिश्यकतानुसार 

चीनी, इलायची पाउडर, केसर, गुलाब जल, और डर ाई 

फू्रट्स (िैसे कािू, बादाम, पपस्ता) पमलाए िाते हैं। 

• यह पमश्रण तैयार उत्पाद को पिपशष्ट् स्वाद और आकििक 

बनािि देता है। 

• स्वास्थ्य को ध्यान में रखते हुए कुछ उत्पादो ंमें गुड़, शहद, 

या प्राकृपतक फे्लिर का प्रयोग भी पकया िाता है। 

 यह चरण उत्पाद को विविर्ता प्रदान करता है और ग्राहको ं

के स्वाद अनुसार नए िैरायिी बनाने में सहायक होता है। 

4. आकार देना (Shaping): उत्पाद को रूप देना 

• स्वादयुि खोया पमश्रण को ठंडा होने से पहले मोल्ड, 

थाली, या विशेष सांचे में डाला िाता है। 

• इसे हाथो ंसे या मोर्ल् की सहायता से पिशेि आकार िैसे 

पेड़ा, बफी, लड्डू, रोल आपद पदए िाते हैं। 

• यह रूपरेखा उत्पाद की दृश्य अपील (visual appeal) को 

बढाती है और बाजार में इसकी पहचान बनाती है। 

 कुछ इकाइयो ंमें हाइडर ोवलक पे्रस मशीनो ंद्वारा एकरूपता 

से उत्पाद का आकार पदया िाता है पिससे बड़े पैमाने पर उत्पादन 

संभि होता है। 

5. पैकेवजंग (Packaging): सुरवक्षत और आकषधक पैवकंग 

• आकार देने के बाद उत्पादो ंको स्वच्छ, खाद्य-गे्रड कंटेनरो ं

में पैक पकया िाता है। 

• पैकेपिंग करते समय पनम्न बातो ंका ध्यान रखा िाता है: 

o हाइजीन (स्वच्छता) 

o शेल्फ लाइि बढाने के पलए िैकू्यम पैवकंग या 

नाइटर ोजन लवशंग 

o आकििक पडिाइन, लेबपलंग और एिएसएसएआई 

मानक अनुसार िानकारी देना 
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 आिकल कई इकाइयााँ रेडी-टू-ईट, रेडी-टू-हीट, और 

फ्रोजन वमठाई पैक भी बना रही हैं िो पडस्टर ीबू्यिरो,ं सुपरमाकेि 

और ऑनलाइन लेिफामों पर आसानी से बेचे िा सकते हैं। 

मदुआ और विंगर वमलेट (रागी) के साथ बिी 

 मदुआ और पफंगर पमलेि (रागी) के साथ बफी एक स्वापदष्ट् 

और पौपष्ट्क पमठाई है, िो पिशेि रूप से उत्तर भारत और पहमालयी 

के्षत्रो ं में बनाई िाती है। यह पमठाई स्वास्थ्य के दृपष्ट्कोण से भी 

बेहतरीन है, क्ोपंक रागी और मदुआ दोनो ंही उच्च पोिण तत्वो ंसे 

भरपूर होते हैं। रागी में कैक्तशशयम, आयरन और फाइबर की अच्छी 

मात्रा होती है, िही ंमदुआ भी उच्च प्रोिीन और फाइबर से भरपूर 

है। इन दोनो ंको पमलाकर बनाई गई बफी न केिल स्वाद में लाििाब 

होती है, बक्ति शरीर को ऊिाि और पोिण भी देती है। 

सामग्री: 

1. मदुआ आटा – 1 कप 

2. विंगर वमलेट (रागी) का आटा – 1/2 कप 

3. गुड़ – 1 कप (कद्दूकस पकया हुआ) 

4. घी – 2 िेबल सू्पन 

5. पानी – 1/4 कप (गुड़ को पपघलाने के पलए) 

6. सूखा नाररयल – 2 िेबल सू्पन (कद्दूकस पकया हुआ) 

7. इलायची पाउडर – 1/2 छोिा चम्मच 

8. काजू और बादाम – 1/4 कप (किे हुए) 

9. अखरोट (िैकक्तल्पक) – 2 िेबल सू्पन (किा हुआ) 

बनाने की विवर्: 

1. गुड़ का शरबत तैयार करें : 

o सबसे पहले एक कढाई में गुड़ और थोड़ा पानी डालें 

और उसे मध्यम आंच पर पपघलने के पलए रखें। गुड़ को 

अचे्छ से पपघलाकर शरबत िैसा बना लें। 

2. मदुआ और रागी का वमश्ण भूनें: 

o अब एक कढाई में घी गरम करें  और उसमें मदुआ और 

रागी का आिा डालकर हिी आंच पर अचे्छ से भूनें। 

आिे को लगातार पहलाते रहें िब तक िह हिा 

सुनहरा न हो िाए और खुशबू न आने लगे। 
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3. गुड़ का वमश्ण वमलाएं: 

o िब आिा भून िाए, तो उसमें पपघला हुआ गुड़ का 

शरबत डालें और अचे्छ से पमलाएं। इस पमश्रण में 

कद्दूकस पकया हुआ नाररयल, इलायची पाउडर और 

किे हुए कािू-बादाम डालकर अच्छी तरह से पमला लें। 

4. वमठाई तैयार करें : 

o िब पमश्रण थोड़ा ठंडा हो िाए, तो उसे पचकनाई लगी 

थाली में डा 

o लकर समान रूप से फैलाएं। आप इसे बेलन से बेलकर 

भी फैल सकते हैं। इसे ठंडा होने दें  तापक यह सेि हो 

िाए और पफर इसे मनचाहे आकार में काि लें। 

5. सजाना: 

o बफी को लेि पर सिाएं और कुछ समय के पलए ठंडा 

होने दें  तापक यह अच्छी तरह से सेि हो िाए। 

 

स्वास्थ्य और पोषण लाभ: 

• रागी (विंगर वमलेट): रागी में उच्च मात्रा में कैक्तशशयम, 

आयरन, फास्फोरस और फाइबर होता है। यह हपियो ंके 

पिकास और रि पनमािण के पलए लाभकारी है। रागी में 

गू्लिेन नही ंहोता, पिससे यह गू्लिेन-संिेदनशील लोगो ंके 

पलए आदशि होता है। 

• मदुआ: मदुआ भी एक पौपष्ट्क अनाि है पिसमें प्रोिीन, 

फाइबर, और पमनरल्स भरपूर होते हैं। यह शरीर में ऊिाि 

का स्तर बनाए रखने में मदद करता है और ििन घिाने में 

भी सहायक होता है। 

• गुड़: गुड़ आयरन का एक बेहतरीन स्रोत है और यह खून 

की कमी को दूर करने में मदद करता है। यह शरीर में गमी 

उत्पन्न करता है, िो सपदियो ं में पिशेि रूप से फायदेमंद 

होता है। 

• सूखा नाररयल और मेिे: सूखा नाररयल और कािू-बादाम 

िैसे मेिे शरीर के पलए अचे्छ फैि्स प्रदान करते हैं और 
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एंिीऑक्तक्सडेंि्स से भरपूर होते हैं, िो स्वास्थ्य को बेहतर 

बनाते हैं। 

 

 

1. स्वास्थ्य ि पोषण संबंर्ी लाभ 

 खोया न केिल स्वापदष्ट्ता में अग्रणी है, बक्ति पोिण की 

दृपष्ट् से भी यह अतं्यत समृद्ध उत्पाद है। यह शुद्ध दूध के गाढे रूप 

से तैयार होता है, इसपलए इसमें दूध के सभी पोिक तत्व सघन रूप 

में पिद्यमान रहते हैं: 

• प्रोटीन: खोया एक उच्च गुणित्ता िाला प्रोिीन स्रोत है, िो 

शरीर के ऊतक पनमािण और मांसपेपशयो ं के पिकास में 

सहायक होता है। 

• कैक्तशशयम और िॉस्फोरस: ये हपियो ं और दांतो ं की 

मिबूती के पलए अतं्यत आिश्यक हैं। 

• विटावमन A और D: ये पििापमन दृपष्ट्, रोग प्रपतरोधक 

क्षमता और हपियो ंकी मिबूती के पलए आिश्यक हैं। 

• ऊजाध का अच्छा स्रोत: खोया की िसा और शकि रा युि 

संरचना इसे बच्चो,ं बुिुगों और अपधक पररश्रम करने िालो ं

के पलए उपयुि बनाती है। 

 िब खोया में डर ाई फू्रट्स (िैसे बादाम, कािू, पपस्ता), 

केसर, इलायची, और कुछ औषर्ीय हर्ब्ध िैसे अश्वगंधा या तुलसी 

आपद पमलाए िाते हैं, तब इसका पोिण मूल्य और औिधीय महत्व 

और भी बढ िाता है। यह न केिल स्वाद में पिपिधता लाता है, बक्ति 

उसे एक हेल्दी सै्नक या वमठाई के रूप में भी प्रसु्तत करता है। 

 

2. बाजार की संभािनाएाँ  और व्यिसाय की वदशा 

 खोया और इसके मूल्य िपधित उत्पादो ंकी बाजार में थथायी 

मांग है। पिशेि रूप से भारत िैसे देश में, िहााँ त्योहार, पििाह, 

धापमिक आयोिन और पाररिाररक उत्सि पनरंतर होते रहते हैं, िहााँ 

इनकी खपत पूरे ििि बनी रहती है। 



~ 167 ~ 

• पारंपररक वमठाई व्यिसाय के अपतररि अब आधुपनक 

शंखलाओ ंिैसे सुपरमाकेि, पमठाई ब्ांड्स, ऑनलाइन पमठाई 

स्टोर इत्यापद में भी खोया उत्पादो ंकी मांग बढ रही है। 

• बडे़ शहरो ंके उपभोिा अब गुणित्ता, हाइिीन और ब्ांड 

िैलू्य पर ध्यान देते हैं, पिससे स्थानीय उद्यपमयो ंको एक नया 

बािार पमलता है। 

• खोया आधाररत उत्पादो ंके माध्यम से गांिो ंऔर छोिे शहरो ं

की मपहलाएाँ  और युिा स्वरोिगार के अिसर प्राप्त कर 

सकते हैं। 

यपद कोई उद्यमी पनम्नपलक्तखत बातो ंपर ध्यान दे: 

• गुणित्तापूणि दूध का स्रोत सुपनपित करे 

• साफ-सुथरा उत्पादन िातािरण बनाए 

• उपचत ब्ांवडंग और आकििक पैकेवजंग अपनाए 

• FSSAI लाइसेंस, िीएसिी पंिीकरण आपद लेकर कायि को 

औपचाररक रूप दे 

• तो यह एक सफल और लाभदायक व्यिसाय में पररिपतित 

हो सकता है। 
 

3. ब्ांवडंग और विपणन रणनीवत 

 एक मिबूत ब्ांड पहचान बनाना खोया आधाररत उत्पादो ं

की पबक्री और उपभोिा पिश्वास के पलए अतं्यत आिश्यक है। कुछ 

प्रभािी रणनीपतयााँ पनम्न प्रकार हैं: 

✅ ब्ांवडंग: 

• ब्ांड नाम और लोगो ऐसा हो जो पारंपररक भारतीय 

वमठाइयो ंकी भािना को दशाधए। 

• पैकेपिंग में लोक कला, पिों, अथिा के्षत्रीय पहचान को 

पदखाया िाए। 

✅ विपणन: 

• थथानीय दुकानो,ं पमठाई पिके्रताओ,ं होिलो ंऔर कैिररंग 

सेिाओ ंसे साझेदारी करें । 

• ई-कॉमसध पे्लटिॉमध (िैसे Amazon, Flipkart, 

BigBasket) पर उत्पाद सूचीबद्ध करें । 
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• िूड िेक्तस्टिल, कृवष मेले, हाट बाजार, और विकास मेले 

में स्टॉल लगाकर प्रचार करें । 

• सोशल मीवडया माकेवटंग (Facebook, Instagram, 

WhatsApp Business) का प्रयोग करें । 

✅ पैकेवजंग और लेबवलंग: 

• उत्पाद पर पिपनमािण पतपथ, उपयोग की अंपतम पतपथ, सामग्री 

पििरण, और पोिण तापलका अिश्य अंपकत करें । 

• लेबल पर FSSAI पंिीकरण संख्या भी होना चापहए पिससे 

उपभोिाओ ंका पिश्वास बढे। 

 

सरकारी योजनाएाँ  और सहायता 

1. प्रर्ानमंत्री सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यम योजना (PMFME) 

 यह योिना भारतीय सरकार द्वारा सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण 

उद्यमो ंके पलए शुरू की गई है। इसका उदे्दश्य देश के छोिे खाद्य 

उद्योगो ंको सहायता प्रदान करना और उनके उत्पादो ंके प्रसंस्करण, 

गुणित्ता सुधार और पिपणन में मदद करना है। 

 

प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• के्रवडट वलंक्ड सक्तर्ब्डी: सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण इकाइयो ं

के पलए 35% तक की सक्तिडी प्रदान की िाती है, िो पक 

लगभग ₹10 लाख तक हो सकती है। यह पित्तीय सहायता 

ऋण के रूप में दी िाती है। 

• कुल लागत का 35% तक का अनुदान: मैनु्यफैक्चररंग 

इकाइयो ंके उपकरण और मशीनरी के पलए। 

• प्रवशक्षण और क्षमता वनमाधण: योिना के तहत प्रपशक्षण 

प्रदान पकया िाता है, िो खाद्य प्रसंस्करण उद्योग की बेहतर 

समझ को सुपनपित करता है। 

• बाजार से जुड़ाि: इस योिना के तहत उद्यपमयो ंको अपने 

उत्पादो ंको पिपभन्न बािारो ंमें प्रमोि करने और ऑनलाइन 

पबक्री के पलए सहायता पमलती है। 

 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 
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• खोया आधाररत उत्पादो ंके उत्पादन, पैकेपिंग, और पिपणन 

में तकनीकी और पित्तीय सहायता पमल सकती है। 

• डेयरी प्रसंस्करण इकाइयो ंको गुणित्तापूणि उपकरणो ं के 

पलए सहायता। 

2. डेयरी उद्यवमता विकास योजना (DEDS) 

यह योिना पिशेि रूप से डेयरी उत्पादको ंके पलए है और 

इसमें डेयरी व्यिसाय से िुड़े सभी पहलुओ ंको किर पकया िाता 

है, िैसे दूध प्रसंस्करण, कूपलंग यूपनि, और डेयरी लांि स्थापपत 

करना। 

 

प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• ऋण और वित्तीय सहायता: डेयरी उद्योग से संबंपधत 

पररयोिनाओ ंके पलए बैंक से ऋण प्राप्त करने में सहायता, 

पिसमें खोया और अन्य डेयरी उत्पादो ंके प्रसंस्करण हेतु 

उपकरण शापमल हो सकते हैं। 

• सक्तर्ब्डी: डेयरी उत्पादो ं के प्रसंस्करण और व्यिसाय 

स्थापना के पलए सरकार कुछ प्रपतशत अनुदान प्रदान 

करती है। 

• मवहलाओ ं के वलए विशेष प्रोत्साहन: मपहलाओ ं को 

आत्मपनभिर बनाने और उनके व्यिसाय को बढािा देने के 

पलए पिशेि प्रोत्साहन योिनाएाँ  हैं। 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 

• खोया प्रसंस्करण यूपनि की स्थापना के पलए इस योिना से 

ऋण और सक्तिडी पमल सकती है। 

• मपहलाओ ं को खोया आधाररत उत्पादो ं के प्रसंस्करण में 

शापमल करने के पलए यह योिना सहायक हो सकती है। 

 

3. स्टाटधअप इंवडया योजना 

 "स्टाििअप इंपडया" योिना का उदे्दश्य छोिे और मझोले 

उद्योगो ंको उन्नपत के पलए पित्तीय सहायता, तकनीकी सहायता और 

बािार तक पहंुच प्रदान करना है। यह योिना पिशेि रूप से 

निाचार और उद्यपमता को बढािा देने के पलए तैयार की गई है। 
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प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• कर में िूट: स्टाििअप्स को 3-5 साल तक कर में छूि प्रदान 

की िाती है, पिससे उन्हें अपनी प्रोडक्शन क्षमता बढाने का 

अिसर पमलता है। 

• लोन और वित्तीय सहायता: स्टाििअप्स को मुद्रा योिना के 

तहत ऋण प्राप्त हो सकता है, पिसमें पबना गारंिी लोन की 

सुपिधा भी दी िाती है। 

• उद्यवमता को बढ़ािा देना: यह योिना नए और निाचारी 

उत्पादो ं के पलए तकनीकी प्रपशक्षण, संसाधन और पनिेश 

को प्रोत्सापहत करती है। 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 

• खोया आधाररत उत्पादो ंके व्यिसाय को स्टाििअप के रूप 

में शुरू पकया िा सकता है, और इस योिना के तहत ऋण 

प्राप्त पकया िा सकता है। 

• बािार में नई पमठाइयााँ या खोया आधाररत उत्पाद पेश करने 

के पलए उपयुि लेिफॉमि। 

 

4. मुर्द्ा योजना (MUDRA Loan) 

 मुद्रा योिना का उदे्दश्य छोिे और मध्यम उद्यपमयो ंको पबना 

गारंिी ऋण उपलब्ध कराना है, तापक िे अपने व्यिसाय को बढा 

सकें  और सशि हो सकें । 

प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• मुर्द्ा ऋण: इस योिना के तहत ₹10 लाख तक का ऋण 

पमलता है। ऋण का उदे्दश्य छोिे उद्यपमयो ं को उनके 

व्यिसाय को शुरू करने या पिस्तार करने के पलए पित्तीय 

सहायता देना है। 

• वशशु, वकशोर और तरुण शे्णी: ऋण को तीन शे्रपणयो ंमें 

बााँिा गया है: पशशु (₹50,000 तक), पकशोर (₹5 लाख तक), 

और तरुण (₹10 लाख तक)। 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 
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• खोया आधाररत व्यिसाय के पलए इस योिना के तहत ऋण 

प्राप्त पकया िा सकता है, पिससे उत्पादन क्षमता बढाई िा 

सकती है। 

 

5. FSSAI पंजीकरण और प्रवशक्षण 

 FSSAI (Food Safety and Standards Authority of 

India) खाद्य सुरक्षा और मानको ंका पनयमन करने िाली संस्था है। 

इस संस्था द्वारा खाद्य उत्पादो ंके मानक तय पकए िाते हैं और सुरक्षा 

से संबंपधत पदशा-पनदेश प्रदान पकए िाते हैं। 

प्रमुख सुविर्ाएाँ : 

• FSSAI पंजीकरण: पकसी भी खाद्य प्रसंस्करण यूपनि को 

अपना उत्पादन शुरू करने से पहले FSSAI से पंिीकरण 

प्राप्त करना अपनिायि होता है। यह उपभोिाओ ंके पिश्वास 

को बढाता है। 

• प्रवशक्षण और सहायता: खाद्य सुरक्षा मानको ंके पालन के 

पलए उद्यपमयो ंको प्रपशक्षण प्रदान पकया िाता है। 

खोया उत्पाद के वलए लाभ: 

• खोया आधाररत उत्पादो ंकी गुणित्ता और सुरक्षा सुपनपित 

करने के पलए FSSAI पंिीकरण की आिश्यकता होती है। 

• FSSAI द्वारा प्रदान पकए गए प्रपशक्षण से गुणित्ता पनयंत्रण 

और खाद्य सुरक्षा मानको ंको समझने में मदद पमलती है। 

 

मदुआ की लस्सी 

 मदुआ (रागी) की लस्सी एक पौपष्ट्क और स्वापदष्ट् पेय है, 

िो खासकर गमी के मौसम में तािगी प्रदान करती है। यह लस्सी 

मदुआ के पौपष्ट्क गुणो ंसे भरपूर होती है और शरीर को ठंडक देने 

के साथ-साथ ऊिाि भी प्रदान करती है। रागी में भरपूर मात्रा में 

फाइबर, कैक्तशशयम, आयरन, और प्रोिीन होता है, पिससे यह शरीर 

के पलए बहुत फायदेमंद है। इस लस्सी को बनाना सरल है और यह 

एक बेहतरीन स्वस्थ पिकल्प है पारंपररक लस्सी के स्थान पर। 

 

सामग्री: 
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1. मदुआ आटा (रागी का आटा) – 2 िेबल सू्पन 

2. दही (पानी िाली) – 1 कप 

3. चीनी या गुड़ – स्वाद अनुसार 

4. पानी – 1/2 कप (या आिश्यकता अनुसार) 

5. इलायची पाउडर – 1/4 छोिा चम्मच 

6. नाररयल कसा हुआ – 1 िेबल सू्पन (िैकक्तल्पक) 

7. आलमंड (बादाम) – 2-3 (किे हुए, िैकक्तल्पक) 

8. पानी या ठंडा दूर् – 1/2 कप 

 

बनाने की विवर्: 

1. मदुआ का वमश्ण तैयार करें : 

o सबसे पहले, एक छोिे बतिन में मदुआ आिा (रागी का 

आिा) डालें और उसमें पानी पमला कर अचे्छ से घोल 

लें, तापक कोई गुठली न बने। इसे 5-10 पमनि तक छोड़ 

दें  तापक आिा अचे्छ से घुल िाए। 

2. दही और पानी वमलाएं: 

o अब एक ब्लेंडर में दही डालें और उसमें स्वाद अनुसार 

चीनी या गुड़ पमलाएं। इसके बाद इलायची पाउडर और 

थोड़ा ठंडा पानी या दूध डालें। सब सामग्री को अचे्छ से 

पमलाएं। 

3. मदुआ का घोल डालें: 

o इस घोल को दही में डालकर अचे्छ से पमक्स करें । अगर 

घोल गाढा लगे तो आप इसमें और पानी या दूध पमला 

सकते हैं। अब इसे अचे्छ से फें ि लें। 

4. सजािट और सवििंग: 

o लस्सी को एक पगलास में डालें और ऊपर से कसा हुआ 

नाररयल और किे हुए बादाम डालें। इससे लस्सी का 

स्वाद और भी बढ िाएगा। 

5. ठंडा परोसें: 

o अब मदुआ की लस्सी को ठंडा परोसें और इसका 

आनंद लें। 
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स्वास्थ्य और पोषण लाभ: 

• रागी (मदुआ): रागी में प्रोिीन, आयरन, कैक्तशशयम, 

फास्फोरस और फाइबर का उच्च मात्रा में होता है। यह 

हपियो ंको मिबूत बनाता है और शरीर को ऊिाि प्रदान 

करता है। रागी में गू्लिेन नही ंहोता, इसपलए यह गू्लिेन से 

एलिी िाले लोगो ंके पलए भी आदशि होता है। 

• दही: दही में प्रोिीन, कैक्तशशयम और प्रोबायोपिक्स होते हैं, 

िो पाचन तंत्र को मिबूत बनाते हैं। यह त्वचा के पलए भी 

फायदेमंद होता है और शरीर को ठंडक प्रदान करता है। 

• गुड़ या चीनी: गुड़ शरीर में आयरन की कमी को पूरा करने 

के पलए फायदेमंद होता है, िबपक चीनी स्वाद और ऊिाि 

प्रदान करती है। 

• नाररयल और बादाम: नाररयल और बादाम िैसे सूखे मेिे 

अचे्छ फैि्स और एंिीऑक्तक्सडेंि्स से भरपूर होते हैं, िो 

शरीर की सेहत को बनाए रखने में मदद करते हैं। 

मदुआ की लस्सी एक बेहतरीन पेय है, िो स्वाद और सेहत दोनो ं

के पलहाि से आदशि है। इसे खासकर उन लोगो ं के पलए बनाना 

चापहए, िो अपनी सेहत का ख्याल रखते हुए एक स्वापदष्ट् पेय का 

आनंद लेना चाहते हैं। यह शरीर को ठंडक देने के साथ-साथ ऊिाि 

भी प्रदान करती है। 

आइस क्रीम बनाने की विवर् 

 आइस क्रीम एक लोकपप्रय और स्वापदष्ट् डेििि है, िो 

खासकर गमी के मौसम में बहुत पसंद की िाती है। इसे घर पर भी 

सरलता से तैयार पकया िा सकता है। नीचे दी गई पिपध के अनुसार 

आप घर पर स्वापदष्ट् आइस क्रीम बना सकते हैं। 

सामग्री: 

1. दूर् – 2 कप 

2. विवर् अनुसार क्रीम (िुल क्रीम) – 1 कप 

3. चीनी – 3/4 कप (स्वाद अनुसार) 

4. िैवनला एसेंस – 1 छोिा चम्मच 

5. कोनधलोर (कॉनधस्टाचध) – 2 छोिे चम्मच (गाढा करने के 

पलए) 
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6. पानी – 1/4 कप 

7. घी (िैकक्तल्पक) – 1 छोिा चम्मच (क्रीम के पलए) 

8. फू्रट्स, डर ाई फू्रट्स, या चॉकलेट वचप्स – स्वाद अनुसार 

(िैकक्तल्पक) 

बनाने की विवर्: 

1. दूर् और क्रीम को उबालना: 

o सबसे पहले एक भारी तले िाले पैन में 2 कप दूध और 

1 कप क्रीम डालकर अचे्छ से पमला लें। इसे मीपडयम 

आंच पर उबालें, लेपकन ध्यान रखें पक दूध उबले न। दूध 

उबालते समय इसे लगातार पहलाते रहें तापक यह िलने 

न पाए। 

2. कोनधलोर घोल तैयार करना: 

o एक छोिी किोरी में 2 छोिे चम्मच कोनिफ्लोर और 1/4 

कप पानी डालकर अचे्छ से घोल बना लें। अब इस घोल 

को उबालते हुए दूध में डालें और अचे्छ से पमला लें। 

इससे दूध गाढा हो िाएगा। 

3. चीनी डालना: 

o अब इसमें चीनी डालकर अचे्छ से पमला लें। चीनी घुलने 

तक इसे धीमी आंच पर पकने दें। िब तक पमश्रण थोड़ा 

गाढा न हो िाए, तब तक इसे पकाएं। पमश्रण में अच्छी 

गाढाई आ िाने पर गैस बंद कर दें। 

4. िैवनला एसेंस डालना: 

o पमश्रण को थोड़ा ठंडा होने दें। ठंडा होने के बाद, इसमें 1 

छोिा चम्मच िैपनला एसेंस डालें और अचे्छ से पमला लें। 

5. फ्रीजर में जमाना: 

o अब पमश्रण को एक एयरिाइि कंिेनर में डालकर 

फ्रीिर में रखें। इसे 6-8 घंिे तक अचे्छ से िमने दें। 

6. आइस क्रीम की वमक्तकं्सग: 

o िब आइस क्रीम आधी िम िाए, तो उसे फ्रीिर से 

बाहर पनकालें और एक चम्मच या हैंड पमक्सर से अच्छी 

तरह पमला लें तापक इसमें कोई पक्रस्टल न बने। पफर से 

इसे फ्रीिर में रखें और पूरी तरह से िमने दें। 
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7. फू्रट्स, चॉकलेट या डर ाई फू्रट्स डालना: 

o यपद आप अपनी आइस क्रीम में फल, डर ाई फू्रि्स या 

चॉकलेि पचप्स डालना चाहते हैं, तो इन्हें आइस क्रीम 

िमने से पहले पमश्रण में डाल सकते हैं। इसे अचे्छ से 

पमला लें। 

8. आइस क्रीम सिध करें : 

o िब आइस क्रीम पूरी तरह से िम िाए, तो इसे 

पनकालकर सिि करें । आप इसे किोरी में या आइस 

क्रीम कप में परोस सकते हैं। 

 

स्वास्थ्य और स्वाद वटप्स: 

• स्वास्थ्य के वलए: आप अगर शक्कर की मात्रा कम करना 

चाहते हैं, तो चीनी की िगह शहद या पकसी अन्य स्वीिनर 

का भी इसे्तमाल कर सकते हैं। 

• स्वाद के वलए: आप चाहें तो आइस क्रीम में फलो ंिैसे आम, 

स्टर ॉबेरी, केला, या चॉकलेि पचप्स और डर ाई फू्रि्स डाल 

सकते हैं। 

• के्रमी टेक्सचर के वलए: यपद आइस क्रीम को ज्यादा क्रीमी 

और सू्द बनाना है, तो आप इसमें थोड़ा और क्रीम पमला 

सकते हैं। 
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अध्याय 13 

स्वच्छ दुग्ध उत्पादन हेतु पशुओ ंकी देखभाल 

डॉ. सुनील कुमार एिं डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल 

सह- प्राध्यापक एिं सहायक  प्राध्यापक 

पशु आनुिांपशकी एिं प्रिनन पिभाग, पशु पचपकत्सा एिं पशु पिज्ञान 

महापिद्यालय एिं कृपि संचार पिभाग, कृपि महापिद्यालय, गोपिन्द 

बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगक पिश्वपिद्यालय, पंतनगर 

उधम पसंह नगर, उत्तराखंड - 263145, भारत 

 

स्वच्छ दुग्ध उत्पादन के पलए पशुओ ंकी उपचत देखभाल 

अतं्यत आिश्यक है। स्वस्थ, स्वच्छ और संतुपलत आहार प्राप्त करने 

िाले पशु ही उच्च गुणित्ता का दूध प्रदान कर सकते हैं। पशुओ ंके 

आिास, उनकी सफाई, स्वास्थ्य परीक्षण, िीकाकरण तथा पोिण 

संबंधी आिश्यकताओ ंकी पनयपमत देखरेख से दूध में हापनकारक 

सूक्ष्मिीिो ंकी आशंका कम होती है और दुग्ध उत्पादन की गुणित्ता 

एिं मात्रा में िृक्तद्ध होती है। इसके साथ ही, पशुपालको ंको स्वच्छ 

दुग्ध उत्पादन की िैज्ञापनक पिपधयो ंको अपनाते हुए स्वास्थ्यकर दुग्ध 

उत्पादो ंकी उपलब्धता सुपनपित करनी चापहए, पिससे उपभोिाओ ं

को सुरपक्षत और पौपष्ट्क दूध प्राप्त हो सके। 

स्वच्छ और गुणित्तापूणि दूध प्राप्त करने के पलए सबसे 

पहला और मूलभूत कदम होता है – पशुओ ंकी समुपचत देखभाल। 

यपद पशु स्वयं ही अस्वस्थ, कुपोपित या अस्वच्छ िातािरण में पाले 

िाएं, तो उनके द्वारा पदया गया दूध भी स्वच्छ नही ं हो सकता। 

पशुपालक को यह समझना चापहए पक दूध की गुणित्ता केिल दुहाई 

की प्रपक्रया से ही नही ंबक्ति उस पूरे पररिेश से पनधािररत होती है 

पिसमें पशु को रखा गया है, उसकी देखभाल की िाती है और 

उसका आहार ि उपचार पकया िाता है। इसपलए स्वच्छ दुग्ध 

उत्पादन सुपनपित करने के पलए पशु की देखभाल को एक समग्र 

दृपष्ट्कोण से अपनाना आिश्यक होता है। 

स्वच्छ दुग्ध उत्पादन हेतु पशुओ ंकी देखभाल का महत्व 

स्वच्छ दुग्ध उत्पादन न केिल मानि स्वास्थ्य की दृपष्ट् से 

बक्ति पशुओ ंके स्वास्थ्य और पकसानो ंकी आिीपिका के पलए भी 
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अतं्यत आिश्यक है। दूध मानि आहार का महत्वपूणि पहस्सा है, और 

यपद इसका उत्पादन स्वच्छ और सुरपक्षत ढंग से न पकया िाए तो 

उपभोिाओ ंमें रोगो ंके फैलने का खतरा बढ सकता है। इस उदे्दश्य 

से पशुओ ंकी उपचत देखभाल करना पहली आिश्यकता है। 

पशुओ ंके आिास की सफाई, स्वच्छ पानी की उपलब्धता, 

संतुपलत एिं पौपष्ट्क आहार, पनयपमत िीकाकरण, रोगो ंकी समय 

पर पहचान और उनका उपचार, साथ ही दुग्ध पनकासी के समय 

स्वच्छता का पिशेि ध्यान रखना — ये सभी कदम सुपनपित करते 

हैं पक दूध में पकसी भी प्रकार का प्रदूिण न हो। स्वस्थ और साफ-

सुथरे पशु ही उच्च गुणित्ता िाला, स्वापदष्ट्, पौपष्ट्क और रोगाणुरपहत 

दूध प्रदान कर सकते हैं, पिससे उपभोिा का स्वास्थ्य सुरपक्षत 

रहता है और पकसानो ंकी आमदनी भी बढती है। 

इसके अलािा, अच्छी देखभाल से पशुओ ं की उत्पादन 

क्षमता भी बनी रहती है और उनके िीिनकाल में िृक्तद्ध होती है। 

इसपलए यह अतं्यत आिश्यक है पक पशुपालक स्वच्छ दुग्ध उत्पादन 

की िैज्ञापनक पद्धपतयो ंको अपनाएाँ , तापक सुरपक्षत और गुणित्तापूणि 

दूध समाि को उपलब्ध कराया िा सके। 
 

स्वच्छ दुग्ध उत्पादन हेतु पशुओ ंकी देखभाल के लाभ 

✅ दूर् की गुणित्ता में सुर्ार — स्वच्छ और स्वस्थ पशुओ ंसे 

प्राप्त दूध अपधक पौपष्ट्क, स्वापदष्ट् और रोगाणुरपहत होता है, पिससे 

उपभोिा का स्वास्थ्य सुरपक्षत रहता है। 

✅ बीमाररयो ंकी रोकथाम — उपचत िीकाकरण, साफ -सफाई 

और देखभाल से पशुओ ं में रोगो ं का प्रसार रुकता है, पिससे 

जूनोपिक )पशुिन्य (रोग मानि तक नही ंपहुाँचते।  

✅ उत्पादन क्षमता में िृक्तद् — स्वस्थ पशु अपधक दूध देते हैं, 

पिससे पकसानो ंकी आय और लाभ बढता है। 

✅ पशुओ ं का दीघाधयु होना — बेहतर पोिण और पनयपमत 

देखभाल से पशु लंबे समय तक स्वस्थ रहते हैं और उनका 

िीिनकाल बढता है। 

✅ उपभोिा का विश्वास — स्वच्छ और गुणित्तापूणि दूध उपलब्ध 

होने पर बािार में पशुपालक की अच्छी प्रपतष्ठा बनती है, पिससे 

पबक्री में क्तस्थरता आती है। 
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✅ स्वयं पशुपालक का स्वास्थ्य सुरवक्षत  — गंदगी और बीमार 

पशुओ ं के कारण पशुपालक स्वयं भी कई रोगो ंकी चपेि में आ 

सकते हैं, लेपकन साफ -सफाई से उनका भी स्वास्थ्य बेहतर बना 

रहता है। 

✅ पयाधिरण संरक्षण में योगदान — स्वच्छता से गोबर, मूत्र आपद 

का उपचत प्रबंधन होता है, िो पयाििरण को प्रदूपित होने से बचाता 

है। 

 

गााँि में स्वच्छ दुग्ध उत्पादन की जानकारी का अभाि 

ग्रामीण के्षत्रो ंमें अपधकांश पशुपालक पारंपररक तरीको ंसे 

दुग्ध उत्पादन करते हैं, लेपकन स्वच्छता और िैज्ञापनक पद्धपतयो ंकी 

िानकारी का अभाि उनके पलए एक बड़ी चुनौती बनकर उभरता 

है। कई बार पशुपालक यह नही ंिानते पक दूध दुहन से पहले पशुओ ं

के थनो ंकी सफाई, बतिनो ंकी स्वच्छता, या दुग्ध संग्रहण के दौरान 

तापमान पनयंत्रण िैसी बातो ं का पालन क्ो ं जरूरी है। इसके 

अलािा, पशुओ ंके पनयपमत िीकाकरण, कीि -मक्तक्खयो ंसे बचाि , 

उपचत आिास व्यिस्था, संतुपलत आहार, और रोग पनयंत्रण के 

उपायो ंके प्रपत भी पयािप्त िागरूकता नही ंरहती। इस िानकारी के 

अभाि में दूध में बैक्टीररया या अन्य रोगिनक सूक्ष्मिीि प्रिेश कर 

सकते हैं, पिससे मानि स्वास्थ्य पर बुरा प्रभाि पड़ता है और बािार 

में दूध की गुणित्ता पगर िाती है। ऐसी क्तस्थपत में िरूरी है पक गााँिो ं

में पशुपालको ंको स्वच्छ दुग्ध उत्पादन की िैज्ञापनक पिपधयो ंके बारे 

में प्रपशक्षण पदया िाए, तापक िे बेहतर तकनीको ंको अपनाकर न 

केिल अपनी आय बढा सकें , बक्ति उपभोिाओ ंको सुरपक्षत और 

पौपष्ट्क दूध भी उपलब्ध करा सकें । 

 

स्वच्छ दुग्ध उत्पादन कैसे करें  

स्वच्छ दुग्ध उत्पादन के पलए सबसे पहले पशुओ ंकी उपचत देखभाल 

और साफ-सफाई बेहद जरूरी होती है। स्वस्थ और स्वच्छ पशु ही 

गुणित्तापूणि और रोगाणुरपहत दूध प्रदान कर सकते हैं। इसके पलए 

पशुओ ंको प्रपतपदन साफ रखना, उनकी त्वचा और थनो ंको गंदगी 

तथा परिीपियो ं से मुि रखना आिश्यक है। दूध दुहन करने से 
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पहले दुहने िाले व्यक्ति को अपने हाथ, नाखून और कपड़ो ं को 

अच्छी तरह धोना चापहए तापक पकसी प्रकार का संक्रमण न फैले। 

थनो ं को स्वच्छ पानी या कीिाणुनाशक घोल से धोकर सुखाना 

चापहए, पिससे दूिण की संभािना कम हो सके। दूध दुहन के पलए 

हमेशा साफ और पबना दरार िाले बतिनो ंका उपयोग करना चापहए 

तथा दूध पनकालने के तुरंत बाद उसे छानकर ठंडा करना जरूरी है, 

तापक उसमें बैक्टीररया की िृक्तद्ध न हो पाए। दूध का संग्रहण और 

पररिहन भी स्वच्छता के मानको ंके अनुरूप होना चापहए, पिसमें 

साफ बतिनो ंका उपयोग और उपचत तापमान पर दूध को रखना 

शापमल है। पशुओ ं को संतुपलत आहार, स्वच्छ पानी और साफ-

सुथरा आिास उपलब्ध कराना भी उनकी उत्पादकता और स्वास्थ्य 

बनाए रखने में महत्वपूणि भूपमका पनभाता है। यपद पशुओ ंमें पकसी 

रोग के लक्षण पदखाई दें  तो तुरंत पशु पचपकत्सक की सलाह लेनी 

चापहए और उस अिपध में उनके दूध का उपयोग नही ं करना 

चापहए। इन सभी बातो ंका पालन करके पशुपालक न केिल उच्च 

गुणित्ता का दूध प्राप्त कर सकते हैं, बक्ति उपभोिाओ ंके स्वास्थ्य 

की सुरक्षा भी सुपनपित कर सकते हैं। 

1. स्वच्छ आिास व्यिथथा 

स्वच्छ दूध प्राप्त करने के पलए सबसे आिश्यक है पक 

पशुओ ंको साफ-सुथरे और हिादार स्थान में रखा िाए। उनका शेड 

सूखा, धूपदार और गोबर-मूत्र के िल पनकासी की समुपचत व्यिस्था 

से युि होना चापहए। गंदगी, बदबू और कीड़ो ंकी अपधकता दूध की 

गुणित्ता को सीधे प्रभापित करती है। इसपलए शेड की रोज सफाई 

अपनिायि है। 

 

2. शरीर और थन की स्वच्छता 

दूध पनकालने से पहले और बाद में पशु के थनो ंको साफ 

करना िरूरी होता है। गुनगुने पानी या एंिीसेपिक घोल से थन 

धोकर साफ कपड़े से पोछंना चापहए। थनो ं पर िमी गंदगी और 

कीिाणु दूध को संक्रपमत कर सकते हैं। इसके अलािा, शरीर पर 

अपधक बाल होने पर िे गंदगी और कीड़ो ं का घर बन िाते हैं, 

इसपलए आिश्यक स्थानो ंपर बाल कििाना भी िरूरी है। 
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3. संतुवलत आहार और स्वच्छ पेयजल 

पशुओ ंको संतुपलत आहार देना आिश्यक है पिसमें हरा 

चारा, सूखा चारा, दाना, खपनि पमश्रण और पयािप्त मात्रा में साफ 

पानी शापमल हो। आहार की गुणित्ता सीधे दूध की मात्रा और 

गुणित्ता पर असर डालती है। गंदा या दूपित पानी पीने से पशु बीमार 

हो सकता है, पिससे दूध की स्वच्छता प्रभापित होती है। 

4. वनयवमत टीकाकरण और वचवकत्सा देखभाल 

पशुओ ं को समय-समय पर बीमाररयो ं से बचाने के पलए 

आिश्यक िीके अिश्य लगिाएं िैसे मंुहपका-खुरपका (FMD), 

गलघोिूं (HS), बु्सेलोपसस आपद। हर छह महीने में कृपमनाशक 

दिाइयां देना भी आिश्यक है। बीमार पशु को तुरंत अन्य पशुओ ंसे 

अलग करें  और पशु पचपकत्सक से उपचार कराएं। 

5. गभधिती पशुओ ंकी देखभाल 

गभििती पशुओ ं को पिशेि आहार, पिश्राम और स्वच्छ 

िातािरण प्रदान करना िरूरी है। प्रसि के बाद थनो ंकी पिशेि 

देखभाल और बछड़े को कोलोस्टर म (पहला दूध) देना न भूलें। यह 

दूध बछड़े के पलए रोग प्रपतरोधक क्षमता का स्रोत होता है। 

6. तनािमुि और शांत िातािरण 

पशु को शोर-शराबे, मारपीि और घबराहि से दूर रखना 

चापहए। तनाि में रहने िाले पशु का दूध उत्पादन कम होता है और 

कभी-कभी थन संक्रमण िैसी समस्याएाँ  भी हो सकती हैं। पशु को 

पनयपमत रूप से खुली िगह पर चलने-पफरने का अिसर दें। 

महत्वपूणध वबंदु  

👉 दूर् दुहन का समय और अंतराल — पशुओ ंको प्रपतपदन एक 

ही समय पर और पनयपमत अंतराल पर दुहा िाना चापहए, तापक 

उनके दुग्ध उत्पादन की लय बनी रहे और थनो ं में संक्रमण की 

संभािना न बढे। 

👉 दूर् के स्वाद और गंर् की वनगरानी — दूध का रंग, गंध और 

स्वाद समय-समय पर िांचना चापहए, तापक पकसी बीमारी या 

संक्रमण का अंदेशा लगे तो तुरंत कारििाई की िा सके। 

👉 कीट-मक्खी वनयंत्रण — दुग्ध पशुओ ं के आस-पास कीि-

मक्तक्खयो ं को पनयंपत्रत करना िरूरी है, क्ोपंक िे बीमाररयो ं के 

िाहक होते हैं। 
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👉 दूर् उत्पादन का अवभलेख (ररकॉडध) रखना — प्रते्यक पशु 

के दूध उत्पादन का ररकाडि रखने से उसकी सेहत, प्रिनन क्षमता 

और उत्पादन क्षमता पर पनगरानी आसान होती है। 

 

वनष्कषध 

स्वच्छ दुग्ध उत्पादन न केिल पशुपालक के पलए आपथिक 

दृपष्ट् से लाभकारी है, बक्ति समाि के प्रते्यक उपभोिा के स्वास्थ्य 

की रक्षा के पलए भी अतं्यत महत्वपूणि भूपमका पनभाता है। दूपित या 

अस्वच्छ दूध कई प्रकार के रोगो ंका कारण बन सकता है, पिससे 

बच्चो,ं बुिुगों और कमिोर रोग प्रपतरोधक क्षमता िाले लोगो ं में 

गंभीर स्वास्थ्य समस्याएाँ  उत्पन्न हो सकती हैं। इसीपलए पशुपालक 

का यह दापयत्व है पक िह स्वच्छता के सभी मानको ंका पालन करे, 

िैसे पशुओ ंका स्वास्थ्य परीक्षण, िीकाकरण, कीि -मक्तक्खयो ंका 

पनयंत्रण, साफ -सुथरा आिास , और संतुपलत आहार की व्यिस्था। 

इन सभी प्रयासो ं से पशु स्वस्थ रहेंगे और अपधक मात्रा में उत्तम 

गुणित्ता का दूध दें गे। 

साथ ही दुग्ध दुहन की प्रपक्रया, दूध का संग्रहण, पररिहन 

और भंडारण में भी पूरी सािधानी बरतना अपनिायि है। दूध दुहन के 

दौरान थनो ंकी स्वच्छता, बतिनो ंकी सफाई, हाथो ंकी स्वच्छता िैसे 

छोिे-छोिे कदम भी बड़े लाभ प्रदान करते हैं। यपद पशुपालक इन 

िैज्ञापनक पद्धपतयो ंको अपनाते हैं तो न केिल उनकी उत्पादकता 

बढेगी बक्ति उनकी आय भी दोगुनी गपत से बढ सकती है। इसके 

अलािा, उपभोिा का भरोसा भी उन्ही ंपर पिका रहेगा िो सुरपक्षत 

और पौपष्ट्क दूध उपलब्ध कराते हैं। 

आि के समय में, िब पमलाििी और प्रदूपित खाद्य पदाथों 

की समस्या पदन-प्रपतपदन बढती िा रही है, स्वच्छ दुग्ध उत्पादन की 

आिश्यकता और भी अपधक प्रासंपगक हो गई है। अतः  पशुपालको ं

को चापहए पक िे परंपरागत ज्ञान के साथ आधुपनक तकनीको ंका 

समिय करते हुए दुग्ध उत्पादन की हर प्रपक्रया में गुणित्ता और 

स्वच्छता को प्राथपमकता दें। ऐसा करने से िे अपने पररिार, अपने 

उपभोिा, और अपने व्यिसाय तीनो ंके पहत में अमूल्य योगदान दे 

सकते हैं। 
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अध्याय 14 

दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता, पोषण मूल्य एिं खाद्य 

सुरक्षा 

डॉ. अजय प्रभाकर एिं डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल 

सह पनदेशक, पिश्वपिद्यालय फामि एिं कृपि संचार पिभाग,  

कृपि महापिद्यालय गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगकी 

पिश्वपिद्यालय, पंतनगर, उधम पसंह नगर, उत्तराखंड - 263145 

 

दूध और उससे बने उत्पाद हमारे दैपनक आहार का अहम 

पहस्सा हैं, िो शरीर के पिकास, हपियो ं की मिबूती और रोग 

प्रपतरोधक क्षमता को बढाने में सहायक होते हैं। इन उत्पादो ं में 

प्रोिीन, कैक्तशशयम, पििापमन ए, पििापमन डी तथा आिश्यक खपनि 

प्रचुर मात्रा में पाए िाते हैं, िो बच्चो,ं बुिुगों और गभििती मपहलाओ ं

सपहत हर आयु िगि के पलए अतं्यत लाभकारी हैं। लेपकन इन दुग्ध 

उत्पादो ंकी गुणित्ता बनाए रखना और उनकी खाद्य सुरक्षा सुपनपित 

करना बहुत जरूरी है, क्ोपंक दूपित या पमलाििी उत्पाद उपभोिा 

के स्वास्थ्य के पलए गंभीर खतरा बन सकते हैं। 

दुग्ध उत्पादन एिं प्रसंस्करण में स्वच्छता के मानको ं का 

पालन, शीत शंखला (cold chain) की उपचत व्यिस्था, पमलािि की 

रोकथाम, पैकेपिंग की पनगरानी, और िैज्ञापनक गुणित्ता पनयंत्रण 

प्रपक्रयाएाँ  अपनाकर ही इन उत्पादो ं का पोिण मूल्य और सुरक्षा 

सुपनपित की िा सकती है। उपभोिाओ ंका पिश्वास भी तभी बना 

रह सकता है िब िे आश्वस्त हो ंपक उन्हें शुद्ध, सुरपक्षत और पौपष्ट्क 

दुग्ध उत्पाद पमल रहे हैं। अतः  दूध एिं दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता, 

पोिण और खाद्य सुरक्षा एक-दूसरे से िुड़े हुए महत्वपूणि घिक हैं, 

पिन पर सभी स्तरो ंपर पनरंतर ध्यान देना आिश्यक है। 

दूध तथा दुग्ध उत्पाद मानि आहार का एक अपनिायि घिक हैं, िो 

उच्च गुणित्ता िाले पोिक तत्व िैसे प्रोिीन, कैक्तशशयम, पििापमन 

और खपनि प्रदान करते हैं। इन उत्पादो ंकी गुणित्ता, उनका पोिण 

मूल्य और खाद्य सुरक्षा परस्पर गहराई से िुड़े हुए हैं। दुग्ध उत्पादो ं

की गुणित्ता का अथि है — उनका शुद्ध, ताजा, स्वापदष्ट्, रोगाणु-मुि 
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और पमलािि-रपहत होना। साथ ही इनका पोिण मूल्य तभी सुरपक्षत 

रह सकता है िब उत्पादन से लेकर उपभोग तक की प्रते्यक प्रपक्रया 

में स्वच्छता और िैज्ञापनक मानको ंका पालन पकया िाए। 

खाद्य सुरक्षा का अथि है पक उपभोिा तक पहुाँचने िाला दूध 

या दुग्ध उत्पाद पूरी तरह से सुरपक्षत हो, उसमें पकसी प्रकार के 

हापनकारक रसायन, िीिाणु या दूपित पदाथि न हो,ं और उसका 

पोिण गुण भी बना रहे। आि के समय में बढती पमलािि और 

खराब प्रसंस्करण तकनीको ंके चलते यह सुपनपित करना और भी 

जरूरी हो गया है पक दुग्ध उत्पाद उपभोिाओ ंके स्वास्थ्य को पकसी 

भी प्रकार का खतरा न पहुाँचाएाँ । इसीपलए, दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता, 

पोिण मूल्य और खाद्य सुरक्षा की संकल्पना केिल उत्पादन या 

प्रसंस्करण तक सीपमत नही ंहै, बक्ति यह एक समग्र दृपष्ट्कोण है, 

पिसमें पशुपालन, दुग्ध संग्रहण, प्रसंस्करण, भंडारण, पररिहन और 

पिपणन — हर चरण में सािधानी बरतना शापमल है, तापक 

उपभोिाओ ंको सुरपक्षत, शुद्ध और पौपष्ट्क दुग्ध उत्पाद उपलब्ध 

कराए िा सकें । 
 

महत्व 

दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता, उनका पोिण मूल्य और खाद्य 

सुरक्षा हमारे स्वास्थ्य, पोिण और सामापिक -आर् पथक संरचना में 

अतं्यत महत्वपूणि भूपमका पनभाते हैं। दूध और उससे बने उत्पाद िैसे 

दही, पनीर, घी, मक्खन आपद भारतीय भोिन संसृ्कपत का अपभन्न 

पहस्सा हैं और सभी आयु िगि के लोगो ं के पलए आिश्यक पोिक 

तत्वो ं का उतृ्कष्ट् स्रोत माने िाते हैं। इनमें प्रोिीन, कैक्तशशयम, 

पििापमन ए, पििापमन डी, लैक्टोि, और कई सूक्ष्म पोिक तत्व पाए 

िाते हैं, िो शारीररक िृक्तद्ध, हपियो ंकी मिबूती, दााँतो ंके स्वास्थ्य 

और रोग प्रपतरोधक क्षमता को बढाने में योगदान देते हैं। 

यपद इन दुग्ध उत्पादो ं की गुणित्ता और खाद्य सुरक्षा 

सुपनपित न की िाए तो दूपित, पमलाििी अथिा रोगिनक तत्वो ंसे 

युि उत्पाद उपभोिाओ ंके पलए गंभीर स्वास्थ्य समस्याएाँ  उत्पन्न 

कर सकते हैं, िैसे खाद्य िपनत रोग, फूड पॉइजपनंग, पाचन संबंधी 

पिकार, या अन्य संक्रामक रोग। इस कारण, दुग्ध उत्पादो ंमें शुद्धता, 
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तािगी और रोगाणुरपहत होने की गारंिी अतं्यत आिश्यक हो िाती 

है। खाद्य सुरक्षा और गुणित्ता का सीधा संबंध उपभोिाओ ं के 

पिश्वास से भी िुड़ा हुआ है, क्ोपंक सुरपक्षत और स्वच्छ उत्पाद 

पमलने पर ही उपभोिा दुग्ध उत्पादो ंके उपयोग को प्राथपमकता 

देते हैं, पिससे दुग्ध उद्योग को आपथिक क्तस्थरता और बािार में साख 

प्राप्त होती है। 

इसके अपतररि, गुणित्ता युि और सुरपक्षत दुग्ध उत्पादो ं

के माध्यम से समाि में पोिण स्तर को बेहतर बनाया िा सकता है, 

कुपोिण िैसी समस्याओ ं को पनयंपत्रत पकया िा सकता है, और 

पिशेिकर बच्चो ंतथा गभििती मपहलाओ ंमें पोिण की कमी को दूर 

पकया िा सकता है। इस दृपष्ट्कोण से दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता, 

पोिण और खाद्य सुरक्षा केिल व्यक्तिगत स्वास्थ्य तक सीपमत नही ं

है, बक्ति यह एक व्यापक सामापिक और राष्ट्र ीय पहत का पििय बन 

गया है, पिस पर ध्यान देना अपनिायि है। 

 

विशेषताएाँ  

दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता, पोिण मूल्य एिं खाद्य सुरक्षा की 

कुछ प्रमुख पिशेिताएाँ  इस प्रकार हैं: 

1. शुद्ता (Purity) — दुग्ध उत्पाद पबना पकसी प्रकार की 

पमलािि, रसायन या कृपत्रम तत्वो ंके होने चापहए तापक उनका 

प्राकृपतक गुण सुरपक्षत रहे। 

2.  पौवष्टकता (Nutritive Value) — इनमें प्रोिीन, कैक्तशशयम, 

पििापमन, खपनि लिण िैसे पोिक तत्व भरपूर मात्रा में होने 

चापहए, िो शरीर की आिश्यकताओ ंको पूरा करें । 

3. स्वच्छता (Hygiene) — दुग्ध उत्पादन, संग्रहण, प्रसंस्करण 

और पररिहन की हर प्रपक्रया में स्वच्छता के मानको ंका पालन 

अपनिायि होता है, पिससे रोगाणुओ ंका खतरा न रहे। 

4.  स्वाद और सुगंर् (Taste and Aroma) — उच्च गुणित्ता 

िाले दुग्ध उत्पादो ंका स्वाद और सुगंध प्राकृपतक और ताजा 

होना चापहए, पिससे उपभोिा की संतुपष्ट् बनी रहे। 

5. रोगाणु -मुिता   (Freedom from Pathogens) — दूध 

तथा दुग्ध उत्पाद रोगिनक िीिाणुओ ं से मुि होने चापहए 

तापक उपभोिा के स्वास्थ्य पर कोई प्रपतकूल प्रभाि न पड़े। 
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6. भंडारण क्षमता (Shelf Life) — गुणित्ता युि दुग्ध उत्पादो ं

में उपचत शीत शंृ्रखला और प्रसंस्करण के कारण अपेक्षाकृत 

अपधक समय तक सुरपक्षत रहने की क्षमता होती है। 

7. कानूनी मानको ं का पालन (Compliance with 

Standards) — एफएसएसएआई (FSSAI) िैसे पनयामक 

संस्थानो ं द्वारा पनधािररत गुणित्ता मानको ं और खाद्य सुरक्षा 

मानको ंका पालन इनकी एक आिश्यक पिशेिता है। 

8. उपभोिा विश्वास (Consumer Confidence) - गुणित्तापूणिए 

सुरपक्षत और स्वच्छ दुग्ध उत्पाद उपभोिा में पिश्वास और संतोि 

उत्पन्न करते हैंए िो बािार में स्थापयत्व प्रदान करता है। 

 

प्रमुख वबंदु 

✅ गुणित्ता का महत्व  — दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता से तात्पयि है 

उनका शुद्ध, ताजा, स्वादयुि, रोगाणु -मुि और पमलािि रपहत 

होना, तापक उपभोिा का स्वास्थ्य सुरपक्षत रह सके। 

✅ पोषण मूल्य — दूध और दुग्ध उत्पाद उच्च गुणित्ता का प्रोिीन, 

कैक्तशशयम, फास्फोरस, पििापमन ए और डी िैसे पोिक तत्वो ंका 

उतृ्कष्ट् स्रोत होते हैं, िो शारीररक पिकास, हपियो ंकी मजबूती और 

रोग प्रपतरोधक क्षमता को बढाते हैं। 

✅ खाद्य सुरक्षा की आिश्यकता — उपभोिा तक पहुाँचने िाला 

हर दुग्ध उत्पाद पूरी तरह सुरपक्षत और स्वास्थ्यिधिक होना चापहए, 

उसमें हापनकारक रसायन, बैक्टीररया या दूिक तत्व नही ंहोने चापहए। 

✅ स्वच्छता एिं प्रसंस्करण — दुग्ध उत्पादन, संग्रहण, प्रसंस्करण 

और भंडारण के प्रते्यक चरण में स्वच्छता के मानको ं का पालन 

करना अपनिायि है, तापक दूिण और रोगो ंका खतरा न रहे। 

✅ शीत शंृ्खला  — दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता और सुरक्षा बनाए 

रखने के पलए उपचत तापमान पर संग्रहण और पररिहन जरूरी है, 

तापक बैक्टीररया की िृक्तद्ध को रोका िा सके। 

✅ वमलािट की रोकथाम — यूररया, पडििेंि, िनस्पपत तेल िैसे 

हापनकारक पदाथों की पमलािि से उपभोिा के स्वास्थ्य पर खतरा 

पैदा होता है, इसपलए पमलािि रोकने के पलए कठोर पनगरानी और 

िागरूकता िरूरी है। 
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✅ कानूनी एिं गुणित्ता मानक — भारतीय खाद्य संरक्षा और 

मानक प्रापधकरण )FSSAI) िैसे संस्थानो ंद्वारा तय पकए गए गुणित्ता 

मानको ंका पालन पकया िाना चापहए, तापक उपभोिा को सुरपक्षत 

और गुणित्तापूणि दुग्ध उत्पाद पमलें। 

✅ उपभोिा का विश्वास — िब उपभोिाओ ंको स्वच्छ, पौपष्ट्क 

और सुरपक्षत दुग्ध उत्पाद उपलब्ध कराए िाते हैं, तो उनका भरोसा 

बढता है और बाजार में उत्पादक की प्रपतष्ठा भी मिबूत होती है। 

✅ समग्र दृवष्टकोण — पशुपालन, दुग्ध संग्रह, प्रसंस्करण, 

भंडारण, पररिहन और पिपणन सभी चरणो ं में िैज्ञापनक और 

मानकीकृत पद्धपतयो ंको अपनाकर ही दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता, 

पोिण और खाद्य सुरक्षा सुपनपित की िा सकती है। 

 

वनष्कषध 

दुग्ध उत्पाद हमारे पोिण और स्वास्थ्य का महत्वपूणि आधार 

हैं, पिनसे समाि के हर िगि को आिश्यक प्रोिीन, कैक्तशशयम, 

पििापमन तथा अन्य सूक्ष्म पोिक तत्व प्राप्त होते हैं। पकनु्त इन 

उत्पादो ंकी गुणित्ता और खाद्य सुरक्षा सुपनपित करना उतना ही 

आिश्यक है, पितना इनका उत्पादन करना। यपद दुग्ध उत्पाद 

पमलाििी, दूपित या रोगाणुओ ंसे प्रभापित होगें तो िे उपभोिा के 

स्वास्थ्य के पलए घातक पसद्ध हो सकते हैं और कुपोिण दूर करने के 

प्रयासो ं को भी बापधत करें गे। इसपलए दुग्ध उत्पादन की संपूणि 

शंृ्रखला पशुपालन, दुग्ध संग्रह, प्रसंस्करण, भंडारण, पैकेपिंग और 

पिपणन तक हर स्तर पर स्वच्छता, िैज्ञापनक पद्धपतयो ंऔर खाद्य 

सुरक्षा मानको ंका पालन करना अपनिायि है। इससे उपभोिा को 

गुणित्तापूणि, शुद्ध और सुरपक्षत दुग्ध उत्पाद प्राप्त होगें, और दुग्ध 

उद्योग को भी दीघिकापलक क्तस्थरता तथा बािार में पिश्वास प्राप्त 

होगा। कुल पमलाकर कहा िाए तो दुग्ध उत्पादो ंकी गुणित्ता, पोिण 

मूल्य और खाद्य सुरक्षा एक-दूसरे से गहराई से िुड़े हुए हैं, िो न 

केिल उपभोिा के स्वास्थ्य की सुरक्षा करते हैं, बक्ति सामापिक 

और आपथिक पिकास में भी योगदान देते हैं। अतः  यह आिश्यक है 

पक हर पशुपालक, प्रसंस्करण इकाई और पिके्रता इस पिमे्मदारी 

को समझे और इसे प्राथपमकता दे, तापक समाि को सुरपक्षत, पौपष्ट्क 

और गुणित्तापूणि दुग्ध उत्पाद सतत रूप से पमलते रहें। 



~ 187 ~ 

अध्याय 15 

मूल्यिवर्धत उत्पादो ंके ब्ांवडंग एिं पैकेवजंग की 

प्रवक्रया 

डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल एिं डॉ. जे.पी. जायसिाल 

सहायक पनदेशक संचार एिं पनदेशक संचार  

गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय, पंतनगर 

 

पकसी भी कृपि या खाद्य आधाररत उत्पाद का मूल्यिधिन, 

उसकी मौपलक क्तस्थपत में सुधार कर उसे अपधक उपयोगी, स्वापदष्ट्, 

पोिक और आकििक बनाना है, पिससे उपभोिाओ ंमें उसकी मांग 

और उसकी कीमत, दोनो ंबढ सकें । उदाहरण के पलए, कचे्च आम 

का अचार बनाना, गेहाँ का आिा पैक कर बेचना, या दूध से पनीर 

बनाना यह सब मूल्यिधिन की प्रपक्रयाएाँ  हैं। परंतु इन उत्पादो ंको 

उपभोिा तक पहुाँचाने में ब्ांपडंग और पैकेपिंग की भूपमका सबसे 

महत्वपूणि हो िाती है। 

ब्ांपडंग, पकसी उत्पाद को एक अलग पहचान देने की 

प्रपक्रया है, पिसमें नाम, लोगो, िैगलाइन, रंग और पडिाइन िैसी 

चीजो ंका समिय पकया िाता है। यह उपभोिा के मन में उत्पाद 

की गुणित्ता, पिपशष्ट्ता और पिश्वसनीयता का संदेश देता है। एक 

अच्छा ब्ांड उपभोिा से भािनात्मक िुड़ाि बनाता है और उसे 

दोबारा खरीदने के पलए पे्रररत करता है। उदाहरण के तौर पर, िब 

भी कोई शहद खरीदना चाहता है, तो पकसी लोकपप्रय ब्ांड का नाम 

ही पहले याद आता है यही ब्ांड की ताकत होती है। 

िही ंपैकेपिंग केिल बाहरी आिरण नही ंहै, बक्ति यह एक 

संचार माध्यम भी है। पैकेपिंग उत्पाद को सुरपक्षत रखने, भंडारण 

और पररिहन के दौरान उसकी गुणित्ता बनाए रखने के साथ-साथ 

उपभोिा को महत्वपूणि िानकारी (िैसे सामग्री, पोिक तत्व, पतपथ, 

लाइसेंस नंबर) देने का कायि करती है। एक आकििक और 

सुपिधािनक पैकेपिंग उपभोिा का ध्यान तुरंत खीचं सकती है, 

और पहली निर में ही खरीदार का भरोसा िीत सकती है। 

आि के प्रपतस्पधी और उपभोिा-केक्तित बािार में, केिल 

अच्छा उत्पाद बनाना ही काफी नही ंहै; आपको यह भी तय करना 
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होगा पक उपभोिा उसे क्ो ंखरीदे, क्ो ंपहचाने, और दूसरो ंकी 

अपेक्षा आपके उत्पाद को क्ो ंपसंद करे। इसका उत्तर है -सशि 

ब्ांपडंग और आकििक, सुरपक्षत पैकेपिंग। यही ििह है पक लघु 

उद्यपमयो,ं मपहला स्व-सहायता समूहो,ं कृपि प्रसंस्करण इकाइयो ं

और ग्रामीण उत्पादको ं के पलए यह िानना बहुत िरूरी है पक 

ब्ांपडंग और पैकेपिंग की प्रपक्रया कैसे अपनाई िाए और इसे प्रभािी 

ढंग से लागू कैसे पकया िाए। 

 

ब्ांवडंग का महत्व 

ब्ांपडंग का अथि केिल एक नाम, लोगो या प्रतीक भर तय 

करना नही ंहै, बक्ति यह उपभोिाओ ंके मन में उस उत्पाद को 

लेकर एक स्थायी छपि और पिश्वास बनाना है। िब कोई उत्पाद 

पिशेि नाम, प्रतीक, रंग या पडिाइन के साथ बािार में पेश पकया 

िाता है, तो उपभोिा उसके प्रपत िुड़ाि महसूस करता है और 

उसमें गुणित्ता तथा पिश्वसनीयता का भरोसा िगता है। एक सशि 

ब्ांड उपभोिा को यह संकेत देता है पक यह उत्पाद दूसरो ंसे अलग 

और बेहतर है, पिससे ग्राहक बार -बार उसी ब्ांड की ओर आकपिित 

होता है। 

ब्ांपडंग का सबसे पहला लाभ यह है पक यह उपभोिा में 

पिश्वास पैदा करती है। िब ग्राहक पकसी ब्ांड का नाम देखते हैं, तो 

उन्हें यह भरोसा होता है पक उत्पाद का स्वाद, गुणित्ता या अनुभि 

पहले िैसा ही रहेगा। उदाहरण के तौर पर, यपद पकसी ने एक ब्ांड 

का अचार खाया और पसंद पकया, तो अगली बार भी िही ब्ांड 

खरीदेगा, क्ोपंक उसमें भरोसा बन गया है। 

दूसरा महत्वपूणि पहलू है पहचान। ब्ांड नाम और उसकी 

पैकेपिंग के कारण ग्राहक उस उत्पाद को अन्य समान उत्पादो ंके 

बीच भी आसानी से पहचान सकते हैं। िैसे कोई बािार में बहुत सी 

मसालो ंकी बोतलें देखे, लेपकन एक ब्ांड का नाम और लोगो तुरंत 

पहचान में आ िाए — यह ब्ांड की शक्ति है। 

इसके अलािा, ब्ांड उपभोिा में भािनात्मक िुड़ाि भी 

बनाते हैं। उपभोिा पकसी ब्ांड को केिल उत्पाद के रूप में नही,ं 

बक्ति अपनी पसंद, भरोसे और परंपरा का पहस्सा मानने लगता है। 
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इससे उसमें अपनापन और गिि की भािना आती है, िो दीघिकालीन 

ग्राहक पनष्ठा (customer loyalty) का आधार बनती है। 

ब्ांपडंग का एक और बड़ा फायदा यह है पक यह बािार में 

प्रपतस्पधाि का सामना करने में मदद करती है। पिस उत्पाद की 

ब्ांपडंग मिबूत होती है, िह भीड़ में अलग निर आता है और 

प्रपतस्पपधियो ं के बीच अपनी िगह बना लेता है। उपभोिा एक 

पहचाने हुए ब्ांड को पबना पझझक प्राथपमकता देते हैं, पिससे नए 

प्रपतस्पपधियो ंके पलए बािार में घुसना कपठन हो सकता है। 

अंत में, ब्ांपडंग के माध्यम से उत्पाद की मूल्य िसूली बेहतर 

होती है। एक भरोसेमंद और प्रपसद्ध ब्ांड अपने उत्पाद के पलए 

अपेक्षाकृत ज्यादा कीमत मांग सकता है, क्ोपंक उपभोिा उसके 

गुणित्ता मानको ंऔर पिश्वसनीयता को स्वीकार करते हैं। इस तरह 

ब्ांपडंग न पसफि  पबक्री बढाती है, बक्ति उत्पादको ंके पलए बेहतर 

लाभ अपिित करने का रास्ता भी खोलती है। 

 

ब्ांवडंग रणनीवत 

पसफि  ब्ांड नाम और लोगो बना देना ही पयािप्त नही ंहोता; 

एक ठोस, सुपिचाररत ब्ांपडंग रणनीपत िरूरी है, तापक आपका 

मूल्यिपधित उत्पाद लंबे समय तक उपभोिाओ ंके मन में अपनी 

िगह बनाए रख सके और प्रपतस्पधाि में मिबूती से खड़ा हो। ब्ांपडंग 

रणनीपत का अथि है - ऐसे कदम और उपाय अपनाना, िो उत्पाद 

को बािार में प्रभािी ढंग से प्रसु्तत करें  और ग्राहको ंसे स्थायी िुड़ाि 

बना सकें । 

1. लवक्षत उपभोिा (Target Customers) की पहचान 

ब्ांपडंग का सबसे पहला कदम है यह समझना पक आपके उत्पाद 

का उपभोिा कौन है -उनकी आयु, आय स्तर, स्वाद, िीिनशैली, 

के्षत्रीय या सांसृ्कपतक प्राथपमकताएाँ  क्ा हैं। उदाहरण के पलए, देसी 

घी का उपभोिा अक्सर शुद्धता और परंपरा को महत्व देता है, 

िबपक फलो ंके िूस का उपभोिा स्वास्थ्य और तािगी की बात 

सोचता है। िब तक आप अपने लपक्षत ग्राहक को नही ंसमझेंगे, तब 

तक प्रभािी ब्ांपडंग नही ंकर पाएंगे। 
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2. ब्ांड का संदेश (Brand Message) 

हर ब्ांड को एक साफ और भरोसेमंद संदेश देना चापहए। 

उदाहरण के पलए — “100% प्राकृपतक,” “देसी स्वाद,” “घर िैसा 

शुद्ध” — ऐसे संदेश उपभोिा को िल्दी आकपिित करते हैं। ब्ांड 

संदेश में आपके उत्पाद का सबसे खास गुण, उसकी गुणित्ता और  

 

3. नाम, लोगो और टैगलाइन का विकास 

ब्ांपडंग रणनीपत में एक आसान, यादगार और स्थानीय िुड़ाि िाला 

नाम चुनना अहम है। लोगो में ऐसे रंग और पचत्र हो,ं िो उपभोिा 

के मन को छू सकें । िैगलाइन (िैसे ‘सपदयो ंका स्वाद, अब आपकी 

थाली में’) आपके ब्ांड की कहानी को संके्षप में बयान कर सकती 

है। 

4. ब्ांड का दृश्य (Visual Identity) 

ब्ांपडंग का असर उसकी दृश्य पहचान पर भी पनभिर करता है। 

पैकेपिंग का पडजाइन, रंग संयोिन, फॉन्ट, तस्वीरें  — ये सब 

पमलकर उपभोिा के मन में ब्ांड की छपि बनाते हैं। यह पहचान 

पितनी साफ और सुसंगत होगी, उतना ही उपभोिा उसे याद 

रखेगा। 

5. गुणित्ता का वनरंतर वनिाधह 

ब्ांपडंग की सफलता तभी पिकती है िब आपका उत्पाद हर बार 

िही गुणित्ता दे, िो उपभोिा उम्मीद करता है। गुणित्ता में उतार-

चढाि होने पर उपभोिा का भरोसा िल्दी िूि िाता है, और पूरी 

ब्ांपडंग रणनीपत पिफल हो सकती है। 

6.प्रचार और संचार रणनीवत 

ब्ांड को लोगो ंतक पहुाँचाने के पलए प्रचार (Promotion) जरूरी है। 

इसके पलए सोशल मीपडया, पडपििल माकेपिंग, स्थानीय मेले, 
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प्रदशिनी, पोस्टर, ब्ोशर, या रेपडयो–िीिी पिज्ञापन िैसे साधनो ंका 

सहारा पलया िा सकता है। गााँि-गााँि में होने िाले बािारो ंया मंपडयो ं

में प्रचार करना भी प्रभािी माध्यम हो सकता है। 

 

7. भािनात्मक जुड़ाि 

आिकल उपभोिा पसफि  उत्पाद नही ं खरीदते, बक्ति 

उसकी कहानी और भािना से भी िुड़ते हैं। अगर आपके उत्पाद में 

पकसी मपहला समूह, पकसान या पारंपररक समुदाय की कहानी है, 

तो उसे ब्ांड का पहस्सा बनाएं। यह ग्राहको ंको एक मानिीय ररश्ता 

बनाने में मदद करता है। 

 

8. कानूनी और तकनीकी पहलू 

ब्ांपडंग रणनीपत में िर ेडमाकि  पंिीकरण, एफएसएसएआई 

लाइसेंस, िीएसिी, और अन्य कानूनी औपचाररकताओ ंका पालन 

भी शापमल है, तापक आपका ब्ांड सुरपक्षत रहे और भपिष्य में कोई 

पििाद न खड़ा हो। 
 

पैकेवजंग रणनीवत 

मूल्यिपधित उत्पादो ं की सफलता में पैकेपिंग की भूपमका बेहद 

महत्वपूणि होती है। पैकेपिंग केिल उत्पाद को ढकने या संिोकर 

रखने की प्रपक्रया नही ंहै, बक्ति यह उपभोिा से संिाद करने, उसे 

आकपिित करने, तथा गुणित्ता और सुरक्षा सुपनपित करने का एक 

सशि माध्यम भी है। एक मिबूत और सुपिचाररत पैकेपिंग 

रणनीपत (Packaging Strategy) से न केिल उत्पाद की बािार में 

पहचान बढती है, बक्ति ग्राहक संतोि, बार-बार खरीद की प्रिृपत्त 

और ब्ांड छपि भी सुदृढ होती है। 

 

1.   सुरक्षा और संरक्षण 

पैकेपिंग की रणनीपत का सबसे पहला लक्ष् उत्पाद की 

सुरक्षा है। चाहे िह अचार हो, मसाले हो,ं या िैम पैकेपिंग ऐसी होनी 

चापहए िो नमी, धूल, कीि, रासायपनक प्रदूिण और तापमान िैसे 
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कारको ंसे उत्पाद को बचाए। इससे उत्पाद की शेल्फ लाइफ बढती 

है और उसकी गुणित्ता लंबे समय तक बनी रहती है। 

2. सूचना देना (Informational Function) 

एक अच्छी पैकेपिंग में उत्पाद से िुड़ी सभी अपनिायि 

िानकाररयााँ स्पष्ट् रूप से दी िानी चापहए — िैसे सामग्री 

(ingredients), शुद्ध ििन, पनमािण और समाक्तप्त पतपथ, पोिण 

संबंधी पििरण, लाइसेंस नंबर, पनमािता का पता, और उपभोिा 

हेल्पलाइन। यह पारदपशिता उपभोिा के भरोसे को मिबूत बनाती 

है और कानूनी अपनिायिताओ ंका भी पालन करती है। 

3. आकषधक प्रसु्तवत (Aesthetic Appeal) 

पैकेपिंग का पडजाइन, रंग, पचत्र, ब्ांड का लोगो और फॉन्ट 

— ये सभी तत्व उपभोिा को पहली नजर में प्रभापित करते हैं। 

िब दििनो ंप्रपतस्पधी उत्पाद शेल्फ पर रखे हो,ं तब आपका उत्पाद 

आकििक पैकेपिंग के कारण तुरंत ध्यान खीचं सकता है। इसपलए 

पडजाइन बनिाते समय पिशेिज्ञ या पडजाइनर की मदद लेना 

उपयोगी होता है। 

4. उपयोग में सुविर्ा (Convenience) 

आि का उपभोिा ऐसा पैकेि पसंद करता है, िो 

इसे्तमाल में आसान हो। उदाहरण के पलए, पुनः  बंद पैक, हिे और 

पिकाऊ कंिेनर, साफ-सुथरा खोलने और रखने का तरीका — ये 

सब उपभोिा के अनुभि को बेहतर बनाते हैं। खासकर ग्रामीण 

के्षत्रो ंमें भी छोिे पाउच पैक बहुत लोकपप्रय हो सकते हैं, क्ोपंक िे 

ससे्त और व्यािहाररक होते हैं। 

5.  पयाधिरणीय दृवष्टकोण (Eco-friendly Approach) 

ितिमान समय में पयाििरण की पचंता बढने से 

बायोपडगे्रडेबल, ररसाइके्लबल या पुनः  उपयोग योग्य पैकेपिंग को 

बढािा पदया िा रहा है। यह न केिल पयाििरण पहतैिी दृपष्ट्कोण को 

दशािता है, बक्ति उपभोिा के मन में ब्ांड की सकारात्मक छपि भी 

बनाता है।  

6. लागत प्रभाविता ( Cost Effectiveness) 

पैकेपिंग की लागत ऐसी होनी चापहए पक िह उत्पाद की कीमत को 

जरूरत से ज़्यादा न बढाए। रणनीपत बनाते समय इस संतुलन को 
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बनाए रखना आिश्यक है — उत्पाद सुरपक्षत भी रहे, आकििक भी 

पदखे और लागत भी पनयंपत्रत रहे। सामूपहक खरीद (bulk 

procurement) और स्थानीय स्तर पर पैकेपिंग संसाधनो ं का 

उपयोग करके लागत घिाई िा सकती है। 

7. मानको ंऔर वनयमो ंका अनुपालन 

पैकेपिंग रणनीपत में यह भी सुपनपित करना जरूरी है पक 

उपयोग होने िाली सामग्री खाद्य गे्रड (food-grade) हो और 

एफएसएसएआई, बीआईएस या अन्य पनयामक संस्थाओ ंके मानको ं

का पालन करे। इससे न केिल उपभोिा का पिश्वास मिबूत होता 

है, बक्ति भपिष्य में पकसी प्रकार की कानूनी समस्या भी नही ंआती। 

पैकेवजंग में उपयोग होने िाले निाचार 

ितिमान उपभोिा बािार में प्रपतस्पधाि इतनी तेज है पक 

साधारण पैकेपिंग से काम नही ंचलता। उपभोिाओ ंकी बदलती 

िरूरतो,ं स्वास्थ्य िागरूकता, सुपिधा की मांग और पयाििरणीय 

पचंताओ ंको ध्यान में रखते हुए आिकल पैकेपिंग में कई तरह के 

निाचार सामने आए हैं। ये निाचार न केिल उत्पाद की गुणित्ता 

और सुरक्षा बढाते हैं, बक्ति ग्राहक अनुभि को भी बेहतर बनाते हैं। 

सबसे पहले, स्ािि पैकेपिंग (smart packaging) का चलन तेिी से 

बढ रहा है, पिसमें सेंसर लगे होते हैं िो तापमान, नमी या तािगी 

की क्तस्थपत का संकेत देते हैं। इससे उपभोिा को भरोसा रहता है 

पक पैक पकया हुआ उत्पाद सुरपक्षत और तािा है। उदाहरण के तौर 

पर, कुछ डेयरी उत्पादो ंमें तापमान सेंसर क्तस्टकर लगाया िाता है, 

िो खराब होने पर रंग बदलकर संकेत देता है। 

दूसरा महत्वपूणि निाचार है एक्तक्टि पैकेपिंग । इसमें 

एंिीऑक्सीडेंि या एंिीमाइक्रोपबयल तत्व पमलाए िाते हैं, िो खाद्य 

पदाथों की शेल्फ लाइफ बढाते हैं और माइक्रोपबयल िृक्तद्ध को रोकते 

हैं। इससे प्रसंसृ्कत खाद्य उत्पाद ज्यादा देर तक तािगी बनाए रखते 

हैं। 

ससे्टनेबल पैकेपिंग भी आि का बड़ा िर ेंड है। इसमें 

बायोपडगे्रडेबल, कम्पोसे्टबल या ररसाइके्लबल सामग्री का इसे्तमाल 

बढ रहा है। िैसे केले के पत्तो,ं पेपर बेस्ड पैक, या बांस के फाइबर 

से बने कंिेनर। इससे पयाििरण को नुकसान कम होता है और 
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उपभोिा में एक सकारात्मक संदेश भी िाता है पक यह ब्ांड 

पयाििरण के प्रपत पिमे्मदार है। 

इसके अलािा इंिरैक्तक्टि पैकेपिंग भी लोकपप्रय हो रही है, 

पिसमें QR कोड, AR (Augmented Reality) या NFC (Near 

Field Communication) तकनीक का उपयोग होता है। 

उपभोिा अपने मोबाइल से सै्कन करके उत्पाद की कहानी, 

रेपसपी, पोिण िानकारी या प्रमोशन ऑफर िैसी अपतररि 

िानकारी तुरंत देख सकते हैं। यह ग्राहक को एक रोमांचक अनुभि 

देता है और ब्ांड से िुड़ाि बढाता है। 

मॉडू्यलर पैकेपिंग का पिचार भी आकििक है, पिसमें एक 

ही पैक को कई तरह से खोला, रखा या पुन  :उप योग पकया िा 

सकता है। उदाहरण के पलए मसालो ंकी पडब्बी पिसे बाद में स्टोरेि 

कंिेनर की तरह इसे्तमाल पकया िा सके, या अचार के िार िो 

खाली होने के बाद घर में अन्य काम आए। यह रणनीपत उपभोिा 

को मूल्य का अहसास कराती है। 

कुछ कंपपनयााँ पमपनमपलक्तस्टक पडजाइन की ओर भी बढ 

रही हैं, पिसमें कम से कम रंग, पसंपल फॉन्ट और साफ-सुथरी 

लेआउि का इसे्तमाल होता है। यह न केिल पदखने में संुदर होता 

है, बक्ति पयाििरणीय दृपष्ट् से भी सकारात्मक रहता है क्ोपंक इसमें 

छपाई और रसायनो ंका प्रयोग कम होता है। इन निाचारो ंके साथ 

ही भारत िैसे पिकासशील देशो ंमें स्ॉल पोशिन पैकेपिंग भी एक 

अपभनि सोच है, पिसमें छोिे साइि के ससे्त पाउच बनाए िाते हैं 

तापक ग्रामीण उपभोिा भी आसानी से खरीद सकें । इन सभी 

निाचारो ंका उदे्दश्य है — उत्पाद को सुरपक्षत, आकििक, पिकाऊ 

और उपयोगकताि अनुकूल बनाना, तापक ग्राहक बार-बार िही ब्ांड 

चुने और ब्ांड की पिश्वसनीयता लगातार बनी रहे। 

 

ग्रामीण समुदाय द्वारा ब्ांवडंग और पैकेवजंग की रणनीवत 

ग्रामीण समुदाय, िैसे मपहला स्वयं सहायता समूह, पकसान 

उत्पादक संगठन, या अन्य सहकारी समूह, अपने मूल्यिपधित 

उत्पादो ं की ब्ांपडंग और पैकेपिंग के माध्यम से बािार में एक 

सशि पहचान बना सकते हैं। इसके पलए सबसे पहले िरूरी है 
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पक समूह पमलकर एक सरल, स्थानीय संसृ्कपत से िुड़ा, यादगार 

और कानूनी रूप से पंिीकरण योग्य ब्ांड नाम चुनें, तापक उपभोिा 

में अपनापन और भरोसा पैदा पकया िा सके। इसके साथ ही एक 

आकििक लोगो तथा साथिक िैगलाइन पिकपसत की िाए, पिसमें 

समूह की पिशेिता, परंपरा, या गुणित्ता का संदेश झलके। पैकेपिंग 

और ब्ांपडंग की इस प्रपक्रया में उत्पाद की गुणित्ता बनाए रखना 

सबसे महत्वपूणि आधार है, पिसके पलए FSSAI लाइसेंस, AGMARK 

िैसे प्रमाणपत्र, स्वच्छ उत्पादन प्रपक्रयाएाँ  और क्तस्थर गुणित्ता मानक 

अपनाना बेहद आिश्यक है। पैकेपिंग के पलए सामूपहक रणनीपत 

बनाई िा सकती है, पिसमें समूह स्तर पर ही थोक में कंिेनर, 

पडक्तब्बयााँ, पाउच आपद खरीदे िाएाँ , या स्थानीय स्तर पर पैपकंग 

मशीन लगाई िाए तापक लागत कम हो और ग्रामीण उद्यम पिकाऊ 

बन सके। लेबपलंग में सभी कानूनी और उपभोिा अपनिायि सूचनाएाँ  

— िैसे ििन, एमआरपी, पनमािण ि समाक्तप्त पतपथ, पनमािता का पता, 

पोिण िानकारी — स्पष्ट् रूप से छापी िाएाँ , और स्थानीय भािा का 

प्रयोग पकया िाए तापक ग्राहको ंसे गहरा िुड़ाि बन सके। 

ग्रामीण ब्ांड के प्रचार के पलए मेले, हाि, प्रदशिनी, ग्राम पंचायत 

कायिक्रम, सू्कलो ंऔर कृपि मेलो ंका सहारा पलया िा सकता है, साथ 

ही सोशल मीपडया लेिफॉमि िैसे व्हाि्सएप, फेसबुक, इंस्टाग्राम 

का भी उपयोग कर व्यापक प्रचार पकया िा सकता है। इस पूरी 

प्रपक्रया में सरकारी और तकनीकी संस्थानो,ं िैसे कृपि पिज्ञान कें द्र, 

पिला उद्योग कें द्र, एमएसएमई पिभाग, या प्रधानमंत्री सूक्ष्म खाद्य 

उद्योग उन्नयन योिना (PMFME) का सहयोग पलया िाए तो 

प्रपशक्षण, पंिीकरण, ब्ांपडंग और पित्तीय सहायता में भी काफी 

मदद पमलती है। 

इस प्रकार एक संगपठत, गुणित्तापूणि, उपभोिा-कें पद्रत 

दृपष्ट्कोण के साथ ग्रामीण समुदाय अपने मूल्यिपधित उत्पादो ं को 

राष्ट्र ीय और अंतरराष्ट्र ीय बाजार तक ले िा सकते हैं, पिससे न केिल 

उनकी आमदनी बढती है बक्ति पूरे गााँि की आपथिक और 

सामापिक क्तस्थपत भी मिबूत होती है। 

 

वनष्कषध 
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ग्रामीण समुदायो ं में मूल्यिपधित उत्पादो ं के पनमािण की 

परंपरा तो पहले से रही है, लेपकन सही ब्ांपडंग और पैकेपिंग के 

अभाि में इन उत्पादो ंको िह बािार पहचान और सम्मान नही ंपमल 

पाता, पिसके िे िास्ति में हकदार हैं। प्रभािी ब्ांपडंग से उत्पाद को 

पिपशष्ट् पहचान, भरोसा और दीघिकालीन ग्राहक िुड़ाि प्राप्त होता 

है, िबपक आधुपनक, सुरपक्षत और आकििक पैकेपिंग न केिल 

उत्पाद की गुणित्ता को संरपक्षत करती है, बक्ति उपभोिा का ध्यान 

खीचंकर उसकी बािार क्षमता भी बढाती है। ग्रामीण मपहला समूहो,ं 

पकसान संगठनो ं और सहकारी सपमपतयो ं के पलए यह सुनहरा 

अिसर है पक िे सामूपहक रूप से ब्ांड बनाएं, सामुदापयक संसाधनो ं

का साझा उपयोग करें , तकनीकी संस्थाओ ंि सरकारी योिनाओ ं

का सहयोग लें, और पडपििल माध्यमो ं से अपने उत्पादो ंको नई 

ऊाँ चाई तक पहुाँचाएाँ । एक सशि, संगपठत और निोने्मिी दृपष्ट्कोण 

अपनाकर ग्रामीण समुदाय न केिल अपनी आय में िृक्तद्ध कर सकते 

हैं, बक्ति सामापिक और आपथिक रूप से भी सशि बन सकते हैं। 

इस तरह, ब्ांपडंग और पैकेपिंग के िररए ग्रामीण पिकास की एक 

नई कहानी पलखी िा सकती है। 
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अध्याय 16 

उद्यवमता एिं खाद्य प्रसंस्करण में संभािनाएाँ  

डॉ. संजय चौर्री एिं डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल 

संयुि पनदेशक तथा सहायक प्राध्यापक 

पनदेशालय प्रसार पशक्षा एिं कृपि संचार पिभाग 

गोपिंद बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय, पंतनगर 

 

ितिमान समय में उद्यपमता और खाद्य प्रसंस्करण का महत्व तेिी से 

बढ रहा है। बदलते सामापिक-आपथिक पररिेश, बढती िनसंख्या, 

उपभोिाओ ंकी बदलती पसंद, शहरीकरण और िैपश्वक बािार की 

मााँग ने कृपि और खाद्य के्षत्र में अनेक संभािनाओ ंके द्वार खोले हैं। 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग न केिल कचे्च कृपि उत्पादो ंका मूल्यिधिन 

करता है, बक्ति उनकी शेल्फ-लाइफ बढाकर उपभोिाओ ंतक 

सुरपक्षत और पौपष्ट्क उत्पाद पहुाँचाने में भी सहायक होता है। इससे 

पकसानो ंऔर उत्पादको ंको अपधक लाभ प्राप्त होता है तथा ग्रामीण 

युिाओ ंऔर मपहलाओ ंको स्वरोिगार के अिसर सुलभ होते हैं। 

आिकल लोग सुपिधािनक, पौपष्ट्क और गुणित्ता युि उत्पादो ंकी 

ओर तेिी से आकपिित हो रहे हैं, पिससे खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में 

निाचार और तकनीकी पिकास की आिश्यकता और अपधक 

प्रासंपगक हो गई है। मंपडयो ंमें फसल की पबक्री के पारंपररक तरीको ं

के बिाय पकसान अब अपनी उपि को प्रसंस्करण के माध्यम से 

पिपभन्न मूल्यिपधित उत्पादो ं िैसे मंडुआ आिा, मंडुआ पबसु्कि, 

मंडुआ पायसम, मंडुआ एनिी पडर ंक आपद के रूप में बािार में लाने 

लगे हैं। इससे उनकी आय में िृक्तद्ध होती है और बािार में उनकी 

क्तस्थपत भी मिबूत होती है। इसके अलािा, सरकार द्वारा पिपभन्न 

योिनाओ ंऔर अनुदानो ंके माध्यम से खाद्य प्रसंस्करण उद्योग को 

प्रोत्साहन पदया िा रहा है, पिससे ग्रामीण के्षत्रो ंमें छोिे-छोिे उद्यम 

स्थापपत करना आसान हुआ है। प्रपशक्षण, पित्तीय सहयोग, पिपणन 

नेििकि  और तकनीकी मागिदशिन के माध्यम से युिाओं, मपहलाओ ं

तथा स्वयं सहायता समूहो ंको भी आगे आने का अिसर पमल रहा 

है। उद्यपमता और खाद्य प्रसंस्करण न केिल रोिगार और आय के 
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नए अिसर सृपित करते हैं, बक्ति सामापिक-आपथिक पिकास, 

खाद्य सुरक्षा और पोिण को सुपनपित करने में भी महत्त्वपूणि भूपमका 

पनभाते हैं। यपद इन संभािनाओ ंका िैज्ञापनक दृपष्ट्कोण और उपचत 

नीपत सहयोग से सदुपयोग पकया िाए, तो ग्रामीण अथिव्यिस्था को 

सशि बनाने में यह एक सशि माध्यम सापबत हो सकता है। 

महत्व 

उद्यपमता और खाद्य प्रसंस्करण का महत्व बहुआयामी है, 

िो न केिल व्यक्तिगत और सामूपहक आपथिक सशक्तिकरण को 

बढाता है, बक्ति पूरे समाि और देश के पिकास में भी सहायक 

होता है। इसके प्रमुख पहलू इस प्रकार हैं: 

✅ आय में िृक्तद् — प्रसंस्करण के माध्यम से कृपि उत्पादो ंका 

मूल्यिधिन कर पकसान और उद्यमी अपधक लाभ कमा सकते हैं, 

पिससे उनकी आपथिक क्तस्थपत सुदृढ होती है। 

✅ रोजगार सृजन — खाद्य प्रसंस्करण इकाइयो ंकी स्थापना से 

ग्रामीण और शहरी के्षत्रो ंमें नए रोिगार के अिसर उत्पन्न होते हैं, 

पिशेिकर मपहलाओ ंऔर युिाओ ंके पलए। 

✅ भोजन की सुरक्षा एिं पोषण — प्रसंस्करण द्वारा खाद्य पदाथों 

को सुरपक्षत और पोिण युि बनाकर उनकी शेल्फ लाइफ बढाई 

िाती है, पिससे उपभोिाओ ं तक गुणित्तापूणि भोिन पहुाँचाना 

आसान होता है। 

✅ कृवष अपव्यय में कमी — उपचत प्रसंस्करण और भंडारण 

तकनीको ंसे कृपि फसलो ंके खराब होने की समस्या कम होती है, 

पिससे खाद्य अपव्यय घिता है और पकसानो ंको बेहतर दाम पमलते 

हैं। 

✅ ग्रामीण विकास — स्थानीय स्तर पर प्रसंस्करण इकाइयााँ लगने 

से गााँिो ंमें उद्योग और बुपनयादी ढााँचे का पिकास होता है, पिससे 

ग्रामीण अथिव्यिस्था को गपत पमलती है। 

✅ मवहलाओ ंका सशक्तिकरण — स्वयं सहायता समूहो ंऔर लघु 

उद्यमो ंके माध्यम से मपहलाएाँ  खाद्य प्रसंस्करण में सपक्रय भागीदारी 

कर आत्मपनभिर बनती हैं और पररिार की आमदनी में योगदान देती 

हैं। 
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✅ बाजार विस्तार — प्रसंसृ्कत उत्पादो ं के िररए राष्ट्र ीय और 

अंतरराष्ट्र ीय बािारो ंतक पहुाँच आसान हो िाती है, पिससे पकसानो ं

और उद्यपमयो ंको बेहतर अिसर प्राप्त होते हैं। 

✅ थथायी विकास — आधुपनक तकनीको,ं स्थानीय संसाधनो ंऔर 

पयाििरण अनुकूल पद्धपतयो ंके माध्यम से खाद्य प्रसंस्करण उद्यम 

पयाििरण संरक्षण और पिकाऊ पिकास में भी योगदान देते हैं। 

इस प्रकार, उद्यपमता और खाद्य प्रसंस्करण केिल लाभ का साधन 

नही ंहैं, बक्ति समाि के समग्र पिकास, रोिगार, पोिण सुरक्षा और 

आत्मपनभिरता के पलए भी अतं्यत महत्वपूणि के्षत्र हैं। 

 

खाद्य के्षत्र में क्या करें? 

✅ मूल्यिर्धन -परंपरागत अनाि, दाल, फल -सक्त़ियो ं का 

प्रसंस्करण करके पाउडर, फे्लक्स, सै्नक, पडर ंक, अचार, िैम, िेली, 

सॉस, सूप आपद बनाएाँ , तापक उनकी शेल्फ -लाइफ बढे और बािार 

मूल्य में सुधार हो। 

✅ ब्ांवडंग और पैकेवजंग — अपने प्रसंसृ्कत उत्पादो ंको आकििक 

और सुरपक्षत पैकेपिंग के साथ बाजार में उतारें , तापक उपभोिा का 

पिश्वास बढे और उत्पाद की पहचान बने। 

✅ स्वास्थ्य और पोषण आर्ाररत उत्पाद — उपभोिा अब 

स्वास्थ्यिधिक और पोिणयुि उत्पादो ंको अपधक प्राथपमकता देते 

हैं, िैसे — मंडुआ , ज्वार, बािरा, मोिे अनाि से बने पबसु्कि, सै्नक, 

एनिी बार आपद। 

✅ थथानीय स्वाद और परंपरा का समािेश — स्थानीय वं्यिनो ं

और स्वादो ंको बनाए रखते हुए नए निाचारी उत्पाद पिकपसत करें , 

तापक उपभोिाओ ंको अपनी संसृ्कपत से िुड़ाि भी बना रहे। 

✅ क्लस्टर आर्ाररत इकाइयााँ — समूह बनाकर (िैसे स्वयं 

सहायता समूह, पकसान उत्पादक संगठन) खाद्य प्रसंस्करण 

इकाइयााँ स्थापपत करें , पिससे संसाधनो ंऔर तकनीकी मदद का 

बेहतर उपयोग संभि हो सके। 
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✅ तकनीकी प्रवशक्षण — खुद भी तकनीकी प्रपशक्षण लें और अन्य 

ग्रामीणो ं को भी प्रपशपक्षत करें , तापक प्रसंस्करण की िैज्ञापनक 

तकनीको ंका सही इसे्तमाल हो सके और गुणित्ता में सुधार आए। 

✅ सरकारी योजनाओ ं का लाभ — प्रधानमंत्री पकसान संपदा 

योिना, एफपीओ, स्टाििअप इंपडया िैसी सरकारी योिनाओ ं से 

पित्तीय और तकनीकी सहायता लेकर अपने खाद्य प्रसंस्करण उद्यम 

को आगे बढाएाँ । 

✅ ऑनलाइन सिपणन — ई-कॉमिस प्लेटफॉमस, िोिल मीसडया और 

सडसजटल माकेटटंग का उपयोग करके अपने उत्पादों को दिे-सिदिे तक 

पहुँचाएुँ। 

✅ सुरक्षा और गुणित्ता मानक — FSSAI िैसे पनयामक संस्थाओ ं

द्वारा पनधािररत सभी मानको ंका पालन करें , तापक उपभोिा को 

सुरपक्षत और भरोसेमंद उत्पाद उपलब्ध कराए िा सकें । 

 

प्रसंस्करण के्षत्र में क्या करें? 

✅ कृवष उत्पादो ंका प्राथवमक प्रसंस्करण — िैसे साफ -सफाई , 

गे्रपडंग, छाँ िाई, सुखाना, भंडारण, तापक उपि की गुणित्ता बनी रहे 

और उसका मूल्य बेहतर पमल सके। 

✅ मूल्यिवर्धत उत्पादो ंका विकास — मंडुआ, ज्वार, बािरा, गेहाँ, 

दालो ंआपद से तैयार पकए िाने िाले आिा, पमपश्रत आिा, पबसु्कि, 

कुकीज, सै्नक, इंस्टैंि पमक्स, हेल्थ पडर ंक आपद। 

✅ दुग्ध प्रसंस्करण — दूध से दही, पनीर, घी, छाछ, फे्लिर पमि, 

आइसक्रीम, चीज, पमठाई आपद बनाना, और उनकी स्वच्छ पैकेपिंग 

करना। 

✅ िल -सक्त़ियो ंका प्रसंस्करण  — िैसे िूस, सै्क्वश, िैम, िेली, 

सॉस, अचार, फ्रोिन िेपििेबल, पडहाइडर े िेड प्रोडक्ट आपद बनाना। 

✅ मसालो ंऔर हबधल उत्पादो ंका प्रसंस्करण — हल्दी पाउडर, 

धपनया पाउडर, गरम मसाला, मसाला पमक्स, हबिल चाय आपद तैयार 

करना और अचे्छ ब्ांड के रूप में बेचना। 

✅ मांस एिं मिली उत्पादो ं का प्रसंस्करण — साफ -सफाई , 

किाई, गे्रपडंग, फ्रोिन मीि, पफश पफलेि, पैक्ड मिन, पचकन 

नगेि्स आपद के रूप में। 
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✅ स्वच्छता और गुणित्ता वनयंत्रण — हर स्तर पर FSSAI और 

अन्य मानको ं का पालन करना, तापक प्रसंसृ्कत उत्पाद सुरपक्षत, 

पौपष्ट्क और उपभोिा के पलए भरोसेमंद रहें। 

✅ प्रसंस्करण इकाइयो ंकी थथापना — छोिी मशीनरी, कोर्ल् 

स्टोरेि, पैपकंग यूपनि िैसे बुपनयादी ढााँचे पर पनिेश कर लघु उद्योग 

या समूह आधाररत इकाइयााँ बनाना। 

✅ ब्ांवडंग ि माकेवटंग — अपने प्रसंसृ्कत उत्पादो ंको आकििक 

लेबल, सही ब्ांड नाम और ऑनलाइन /ऑफलाइन प्रचार के माध्यम 

क पहुाँचाना।से बड़े बािार त  

✅ प्रवशक्षण और तकनीकी सहयोग — स्वयं प्रपशक्षण लेकर और 

दूसरो ंको भी प्रपशपक्षत कर, आधुपनक प्रसंस्करण तकनीको ंका लाभ 

उठाना और उत्पादकता बढाना। 

खाद्य एिं प्रसंस्करण के्षत्र में लाभ 

✅ कृवष उत्पादो ंका मूल्यिर्धन — खाद्य प्रसंस्करण द्वारा कचे्च 

कृपि उत्पादो ंको मूल्यिपधित उत्पाद में बदला िा सकता है, िैसे 

मंडुआ आिा, मंडुआ कुकीज, पनीर, िूस, अचार आपद, पिससे 

पकसानो ंऔर उद्यपमयो ंको अपधक लाभ पमलता है। 

✅ आय में िृक्तद् — प्रसंसृ्कत उत्पादो ंकी कीमत अपधक होने के 

कारण पकसानो ंऔर प्रसंस्करण इकाइयो ंकी आय में उले्लखनीय 

िृक्तद्ध होती है। 

✅ रोज़गार के अिसर — खाद्य प्रसंस्करण इकाइयो,ं पैकेपिंग, 

पररिहन और पिपणन से िुड़ी गपतपिपधयो ंमें ग्रामीण और शहरी 

के्षत्रो ंमें रोजगार के नए अिसर सृपित होते हैं। 

✅ खाद्य सुरक्षा और पोषण — प्रसंस्करण तकनीको ंसे खाद्य पदाथों 

को लंबे समय तक सुरपक्षत और पौपष्ट्क रखा िा सकता है, पिससे 

उपभोिाओ ंको गुणित्तापूणि भोिन पमलना सुपनपित होता है। 

✅ भंडारण ि पररिहन की सुविर्ा — प्रसंसृ्कत उत्पाद लंबे समय 

तक खराब नही ं होते, इसपलए इन्हें दूर -दराज के बािारो ं तक 

आसानी से पहुाँचाया िा सकता है। 

✅ कृवष अपव्यय में कमी — फल, सक्त़ियो ं और अन्य कृपि 

उत्पादो ंके प्रसंस्करण से पोस्ट -हािेस्ट नुकसान कम होता है , पिससे 

देश की खाद्य उपलब्धता भी बढती है। 
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✅ ग्रामीण विकास — गााँिो ंमें प्रसंस्करण इकाइयााँ स्थापपत होने 

से ग्रामीण के्षत्र में आपथिक गपतपिपधयााँ तेि होती हैं और स्थानीय स्तर 

पर पिकास को प्रोत्साहन पमलता है। 

✅ मवहलाओ ंऔर युिाओ ंका सशक्तिकरण — स्वयं सहायता 

समूह, मपहला समूह और युिा उद्यमी खाद्य प्रसंस्करण गपतपिपधयो ं

से िुड़कर आत्मपनभिर बन सकते हैं और पररिार की आय में 

योगदान दे सकते हैं। 

✅ बाजार का विस्तार — ब्ांपडंग, पैकेपिंग और ऑनलाइन 

माकेपिंग के जररए राष्ट्र ीय और अंतरराष्ट्र ीय बािारो ंमें भी प्रसंसृ्कत 

उत्पादो ंकी पहुाँच बढाई िा सकती है। 

✅ पयाधिरण संरक्षण और थथायी विकास — िैज्ञापनक प्रसंस्करण 

तकनीको,ं अपपशष्ट् प्रबंधन और ऊिाि कुशल उपायो ंके माध्यम से 

पयाििरण के प्रपत पिमे्मदारी भी सुपनपित की िा सकती है। 

 

कुि और वबंदु 

✅ निाचार )Innovation) का प्रोत्साहन — प्रसंस्करण के्षत्र में 

तकनीकी निाचार, िैसे स्ािि मशीनरी, ऑिोमेशन, कोर्ल् चेन, 

फूड सेफ्टी सेंससि आपद के उपयोग से उत्पादो ंकी गुणित्ता और 

उत्पादन क्षमता को कई गुना बढाया िा सकता है। 

✅ िूड सेफ्टी सवटधविकेशन — FSSAI, ISO, HACCP िैसे 

प्रमाणपत्र प्राप्त करके प्रसंसृ्कत उत्पादो ंकी बािार में पिश्वसनीयता 

और उपभोिा का भरोसा मिबूत पकया िा सकता है। 

✅ लघु एिं मध्यम उद्यमो ंको बढ़ािा — खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र 

में लघु इकाइयााँ कम पूाँिी में शुरू की िा सकती हैं, पिससे ग्रामीण 

और पपछड़े इलाको ंमें भी उद्योग लग सकते हैं। 

✅ िसल विविर्ीकरण)Crop Diversification) — पकसान 

अपने उत्पादन को पसफि  परंपरागत फसलो ंतक सीपमत न रखकर 

बहुफसली और मोिे अनाि, फल -स़िी , औिधीय पौधो ंआपद की 

ओर बढ सकते हैं, पिसे प्रसंस्करण के माध्यम से बािार में बेहतर 

दाम पर बेचा िा सकता है। 

✅ सामुदावयक प्रसंस्करण कें र्द् — स्वयं सहायता समूहो ं या 

पकसान उत्पादक संगठनो ं)FPO) के माध्यम से सामूपहक प्रसंस्करण 
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इकाइयााँ स्थापपत करके संसाधनो ंको साझा पकया िा सकता है, 

पिससे लागत घिती है और मुनाफा बढता है। 

✅ ई-कॉमसध और वडवजटल पे्लटिॉमध — अपने उत्पादो ंको सीधा 

उपभोिा तक पहुाँचाने के पलए ऑनलाइन शॉप, सोशल मीपडया 

और अन्य पडपििल माकेपिंग िूल का उपयोग कर सकते हैं, पिससे 

पबचौपलयो ंकी भूपमका कम होती है और मुनाफा बढता है। 

✅ ई-कॉमसध और वडवजटल पे्लटिॉमध — अपने उत्पादो ंको सीधा 

उपभोिा तक पहुाँचाने के पलए ऑनलाइन शॉप, सोशल मीपडया 

और अन्य पडपििल माकेपिंग िूल का उपयोग कर सकते हैं, पिससे 

पबचौपलयो ंकी भूपमका कम होती है और मुनाफा बढता है। 

✅ कृवष-पयधटन (Agri-tourism) से जुड़ाि — प्रसंस्करण 

इकाइयो ं को कृपि पयििन के साथ िोड़कर उपभोिाओ ं को 

पारदपशिता और अनुभिात्मक ज्ञान पदया िा सकता है, पिससे ब्ांड 

िैलू्य और ग्रामीण पयििन दोनो ंको बढािा पमलेगा। 

✅ प्रवशक्षण और क्षमता विकास — ग्रामीण युिाओ ं और 

मपहलाओ ंको आधुपनक प्रसंस्करण तकनीको,ं गुणित्ता मानको ंऔर 

व्यिसाय प्रबंधन का प्रपशक्षण देकर उनके कौशल को बढाया िा 

सकता है। 

✅ जलिायु -थथायी तकनीक  — कम पानी, कम ऊिाि, और 

नू्यनतम अपपशष्ट् तकनीको ं को अपनाकर प्रसंस्करण उद्योग को 

िलिायु पररितिन के अनुकूल बनाया िा सकता है। 

 

वचप्स एिं पापड़ बनाने की तकनीक 

पचप्स और पापड़ बनाने में सबसे पहले उच्च गुणित्ता के कचे्च माल 

का चयन करना आिश्यक है, िैसे आलू, अरबी, केला, मंडुआ, या 

दालें — पिनमें उड़द, मूाँग, चना, ज्वार, बािरा और चािल प्रमुख हैं। 

चुने हुए कचे्च पदाथों को अच्छी तरह धोकर, छीलकर और साफ 

पकया िाता है तापक उनमें कोई अशुक्तद्ध शेि न रह िाए। आलू या 

अन्य कंद फसलो ंको पतले, समान आकार के स्लाइस में कािा िाता 

है, पिससे तलने में समानता बनी रहती है और स्वाद बेहतर आता 

है। पापड़ के पलए दालो ंको पभगोकर पीसकर गाढा पेस्ट तैयार पकया 
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िाता है, पिसमें स्वादानुसार मसाले, हीगं, िीरा और नमक पमलाया 

िाता है। आलू के स्लाइस को कुछ देर नमक या पफिकरी के घोल 

में पभगोकर रखा िाता है, तापक उनका रंग और गुणित्ता बनी रहे। 

इसके बाद पचप्स को धूप में सुखाकर संग्रपहत पकया िा सकता है, 

अथिा तुरंत तलकर उपयोग पकया िा सकता है। पापड़ की लोई 

को बेलकर पतला गोल आकार पदया िाता है और अच्छी धूप में 

सुखाया िाता है। िब उपयोग की आिश्यकता हो, तब पापड़ को 

गरम तेल में तलकर या भूनकर खाया िाता है। पचप्स तलते समय 

तापमान का ध्यान रखना बहुत जरूरी है, तापक िे कुरकुरे बने रहें 

और िलें नही।ं तैयार पचप्स और पापड़ को नमी-रपहत, स्वच्छ और 

एयरिाइि कंिेनर में भंडाररत करना चापहए तापक उनमें नमी या 

कीड़ो ंका असर न हो। इसके पलए पसपलका िेल या नमी सोखने 

िाले पैक भी कंिेनर में रखा िा सकता है। 

अच्छी पैकेपिंग पचप्स और पापड़ के पिपणन में महत्वपूणि भूपमका 

पनभाती है। आकििक लाक्तस्टक पाउच या मेिैलाइज़्ड पफल्म में पैक 

कर, सही लेबपलंग के साथ — िैसे एफएसएसएआई नंबर, पनमािण 

पतपथ, ििन, मूल्य आपद — उपभोिाओ ं में भरोसा बनाया िा 

सकता है। पूरे पनमािण, भंडारण और पिपणन प्रपक्रया में स्वच्छता 

और गुणित्ता मानको ंका पालन अतं्यत आिश्यक है। इससे न केिल 

उपभोिा का पिश्वास बढता है, बक्ति उद्यम की सफलता और 

स्थापयत्व भी सुपनपित होता है। 

 

नमकीन बनाने की तकनीक 

नमकीन पनमािण की प्रपक्रया में सबसे पहले गुणित्तापूणि 

कचे्च माल का चयन पकया िाता है, पिसमें बेसन, मूाँगफली, चना 

दाल, साबुत दालें, मसाले, खाद्य तेल तथा आिश्यक स्वादयुि 

सामग्री शापमल होती हैं। चुने हुए कचे्च माल को अच्छी तरह साफ 

करके छाना और सुखाया िाता है तापक नमी या अशुक्तद्धयााँ न रहें। 

बेसन या आिे को मसाले, अििायन, नमक, हल्दी, पमचि पाउडर 

आपद पमलाकर गंूथा िाता है और आिश्यकतानुसार पानी डालकर 
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लोई तैयार की िाती है। इस लोई को सेि, गापठया, भुपिया या अन्य 

नमकीन आकृपतयो ंमें मशीन की सहायता से डाला िाता है और 

मध्यम तापमान पर तलकर कुरकुरा बनाया िाता है। 

साथ ही मूाँगफली या चना दाल को भी साफ करके, हिा 

उबालकर या पभगोकर सुखाया िाता है और पफर सुनहरा होने तक 

तल पलया िाता है। तैयार तले हुए नमकीन में स्वादानुसार चाि 

मसाला, काला नमक, अमचूर पाउडर या अन्य मसाले पमलाकर 

उसका स्वाद और अपधक आकििक बनाया िा सकता है। सभी 

नमकीन उत्पादो ं को अच्छी तरह ठंडा करके, नमी -रपहत , स्वच्छ 

एयरिाइि कंिेनरो ंमें भरा िाता है तापक उनकी कुरकुराहि बनी 

रहे और िे लंबे समय तक सुरपक्षत रहें। 

इसके अलािा, पैकेपिंग के पलए अचे्छ गुणित्ता िाले पाउच 

या सील पैक का प्रयोग पकया िाता है, पिस पर उत्पादन पतपथ, 

ििन, एफएसएसएआई पंिीकरण संख्या तथा मूल्य की िानकारी 

स्पष्ट् रूप से अंपकत होनी चापहए। पनमािण प्रपक्रया में स्वच्छता का 

पिशेि ध्यान रखा िाना आिश्यक है — िैसे कायिस्थल की सफाई, 

हाथो ंकी स्वच्छता, बतिनो ंका शुद्ध होना — तापक उपभोिा को 

सुरपक्षत और उच्च गुणित्ता का नमकीन प्राप्त हो सके। इस प्रकार 

िैज्ञापनक तकनीक और साफ-सुथरे उत्पादन से नमकीन व्यिसाय 

को बेहतर आय और स्थापयत्व प्रदान पकया िा सकता है। 

वनष्कषध 

खाद्य एिं प्रसंस्करण के्षत्र देश की अथिव्यिस्था, रोिगार 

सृिन, पोिण सुरक्षा और ग्रामीण पिकास में अतं्यत महत्वपूणि 

भूपमका पनभाता है। कृपि उत्पादो ं का मूल्यिधिन कर न केिल 

पकसानो ंऔर उद्यपमयो ंकी आय में िृक्तद्ध की िा सकती है, बक्ति 

उपभोिाओ ंको सुरपक्षत, गुणित्तापूणि और पौपष्ट्क उत्पाद उपलब्ध 

कराना भी संभि होता है। प्रसंस्करण गपतपिपधयो ंके माध्यम से खाद्य 

अपव्यय कम करने, बािार का पिस्तार करने, मपहलाओ ं और 

युिाओ ंको सशि बनाने तथा पयाििरण के प्रपत पिमे्मदार व्यिहार 

को बढािा देने के व्यापक अिसर मौिूद हैं। 
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यपद िैज्ञापनक पद्धपतयो,ं आधुपनक तकनीको,ं प्रपशक्षण, 

पित्तीय सहायता और सरकारी योिनाओ ं का समक्तित उपयोग 

पकया िाए, तो खाद्य प्रसंस्करण के्षत्र में नई ऊाँ चाइयााँ हापसल की िा 

सकती हैं। इसके पलए सभी पहतधारको ं— पकसान, उद्यमी, स्वयं 

सहायता समूह, नीपत-पनमािता और उपभोिा — को एक साथ 

पमलकर काम करने की आिश्यकता है, तापक इस के्षत्र में पिकाऊ, 

लाभकारी और समािेशी पिकास सुपनपित पकया िा सके। 
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