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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। 
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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। 

 
 

 

  


