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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। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


