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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। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


