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आईएचएम ब�गल� म� 09.05.2024 को ु
सीआईएचएम ि�ंिसपल� के साथ एक रणनीितक 
स�मेलन आयोिजत िकया गया, िजसक� अ�य�ता 
पय�टन मं�ालय, भारत सरकार के माननीय सिचव 
ने क�।
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एनसीएचएमसीटी के स��ल लॉन म� अंतरा���ीय योग 
िदवस के अवसर पर योगी �ी िव�म िसंह के नेत�व ृ
म� 21 जन 2024 को योग �िश�ण स�ू
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मेरी तरफ से नम�कार!

म � बह�त खशी के साथ आित�यम का 19वां अंक ��तत कर रहा ह� ँ, जो उ�क�ता क� सामिहक खोज का ु ु ृ ू
�माण ह,ै तथा आित�य िश�ा समदाय के भीतर अटट समप�ण और नवीनता को दशा�ता ह ै।ु ू

इस अंक म� प�रषद के कई पहलओ ंपर �काश डाला गया ह,ै िजसम� छा�� और कम�चा�रय� के बीच राजभाषा ु
िहंदी के उपयोग को बढ़ावा देने के उ�े�य से �ितयोिगताएं, ऑनलाइन और ऑफलाइन �या�यान, रा��ीय 
और अंतरा���ीय क� पस �लेसम�ट अिभयान, श�ैिणक बठैक� , संकाय िवकास काय��म, सततता-क� ि�त 
काय��म,  िहंदी काय�शालाएं और समझौता �ापन (एमओय) पर ह�ता�र आिद शािमल ह � ।ू

भारत सरकार के पय�टन मं�ालय ने कई मह�वपण� पहल� क� श�आत क�, िजसम� सभी क� �ीय आईएचएम ू ु
के �ाचाय� के िलए एक रणनीितक संगो�ी व पय�टन मं�ालय के तहत सरकारी सं�थान� के िश�क� के 
िलए काय�शालाएं शािमल थ�, िजनक� िविभ�न िहतधारक� �ारा काफ� सराहना क� गई ।

इससाल 2024 म� अंतररा��ीय योग िदवस पहले से कही अिधक जोश और उ�साह के साथ मनाया गया। 
हमारी पारंप�रक सम� सां�कितक �था का यह अ�यास वा�तव म� हमारे मन और आ�मा को तरो ताजा कर ृ ृ
देता ह ै। सभी सं�थान� �ारा संपण� �दय से भागीदारी न केवल शरीर बि�क मन और आ�मा के �वा��य के ू
मह�व के �ित हमारी �ितब�ता को दशा�ती ह ै।

सं�थान-आधा�रत अ�तन�, नवीन प�ितय�, पर�कार�, उपलि�धय� व अ�य मह�वपण� समाचार� के साथ ु ू
इस अंक का समापन होता ह,ै िजसके बाद नए और रचना�मक �यंजन� का चिनंदा सं�ह ��तत िकया ु ु
गया। आइए हम उ�क�ता के िलए �यास रतन रहे, सीखने क� सं�कित को बढ़ावा द� और   का ृ ृ भावी पीिढ़य�
अनर�ण कर�  । आपके िलए नवीनी कत साम�य�, समि� और �स�नता क� कामना करता ह� ँ ।ु ृ ृ
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�मख गितिविधयां एक नजर म�ु
( ) @ एनसीएचएमसीटीअ�लै-जन 2024ू

िहंदी रंगमंच �ितयोिगता िदनांक 3 अ�लै से 5 अ�लै 2024 तक आयोिजत क� गई, िजसम� िहंदी भाषा पर आधा�रत िविभ�न 
�ितयोिगताएँ शािमल थ�, िजसका म�य उ�े�य एनसीएचएमआईएच, नोएडा के छा�� के िलए िहंदी भाषा और सािह�य के ु
�ित जाग�कता और �ेम को बढ़ावा देना था ।

िदनांक 5अ�लै 2024 को दोपहर 2 बजे से 5बजे तक �ी गणेश �ीवा�तव ने �ज लाइन क�रयर के अवसर� पर एक अितिथ ू
�या�यान िदया । भारत के िविभ�न आईएचएम के छा��, ICI ित�पित और ICI नोएडा ने इस �या�यान म� भाग िलया ।

िदनांक 8 अ�लै 2024 को �ी मेिवन सीबाह, म�ैरयट मॉ�रशस के एचआर �मख, एनसीएचएमसीटी म� दसरे वष� के ु ू
बी.एससीएचएचए/बीबीए कलीनरी आट� के छा�� (ICI नोएडा, FHRAI-IHM और ICI ित�पित) के िलए मॉ�रशस म� 5 महीने ु
क� औ�ोिगक �िश�ण के िलए सा�ा�कार करने के िलए आए ।

िदनांक 12 अ�लै 2024 को श�ैिणक सिमित क� बठैक आयोिजत क� गई, जहां जवाहरलाल नेह� िव�िव�ालय (JNU) और 
रा��ीय होटल �बंध केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद (NCHMCT) के सद�य� ने श�ैिणक मामल� पर चचा� करने के िलए ्
एकि�त ह�ए ।

एनसीएचएमसीटीआईएच (एनसीएचएम- इं�टीटयट ऑफ हॉि�पटिैलटी) नोएडा के एम. एससीएचए काय��म के 2022-24 ् ू
बचै के छा�� ने िदनांक 16 अ�लै  2024 को एक समिहक फोटो के साथ अपने श�ैिणक सफर के समापन का संकेत िदया ।ू

रा��ीय प�रष�े िदनांक 4अ�लै 2024 से एम.एससीएचए के चौथे स� के छा�� और िदनांक 22-29अ�लै 2024 तक दसरे स� ू
के छा�� के िलए समस� क� टम� एंड परी�ा (TEE) आयोिजत क� । 

िदनांक 2 मई से 6 मई 2024 तक किकंग आट�स म� एक फैक�टी डेवलपम�ट �ो�ाम आयोिजत िकया गया, िजसका नेत�व �ो. ु ् ृ
सतीश जयाराम, पीएचडी, आईएचएम औरंगाबाद के पव� िनदेशक और शेफ वाई.बी. माथर, आईटीसी होट�स के व�र� ू ु
काय�कारी शेफ ने िकया ।

िदनांक 13मई 2024को रा��ीय प�रषद और आईएनएस हमला के बीच समझौता �ापन (MoU) पर ह�ता�र िकए गए, जो ्
हॉि�पटिैलटी व केट�रंग �े�� म� �िश�ण और िवकास को बढ़ाने के िलए साझेदारी �थािपत करता ह ै।

िदनांक 28 और 29 मई 2024को मं�ालय के पय�टन सं�थान� के िश�ण संकाय सद�य� के िलए दो िदवसीय काय�शाला 
अशोका, नई िद�ली म� आयोिजत क� गई ।

िदनांक 31 मई 2024 को म�य काय�कारी अिधकारी, �ी �ान भषण, िनदेशक (अ�ययन), िनदेशक(श�ैिणक),अिधका�रय� ु ू
और कम�चा�रय� क� उपि�थित म� �ी एल.के. गांगली को रा��ीय प�रष�� उनके 12 वष� के महान काय�काल के िलए ु
औपचा�रक िवदाई दी गई ।

�ी �ान भषण,व�र� आिथ�क सलाहकार के माग� दश�न म� 5जन 2024को एनसीएचएमसीटी नोएडा ने िव� पया�वरण ू ू
िदवस को एक जीवंत पौधा रोपण काय��म के साथ मनाया, िजसका उ�े�य पया�वरण जाग�कता को बढ़ावा देना था ।

21  जन  2024 को अंतरा���ीय योग िदवस पर योगी �ी िव�म िसंह �ारा एक योग �िश�ण स� आयोिजत िकया गया । यह ू
स� क� �ीय लॉन पर ह�आ और इसम� िविभ�न होटल �बंध सं�थान� के िश�क/म�यांकन कता� और आईसीआई तथा ू
एनसीएचएमसीटी, नोएडा के अिधकारी और कम�चारी शािमल ह�ए ।
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रा��ीय प�रषद के सीईओ क� पहल पर िदनांक 3 से 5 अ�लै 2024 तक िहंदी रंग मंच �ितयोिगता 2024 का आयोजन िकया गया, िजसका उ�े�य �ितभािगय� ्
के बीच िहंदी भाषा और इसक� सम� सािहि�यक परंपरा के �ितजाग�कता और सराहना बढ़ाना था । �ितयोिगता म� िहंदी वत�नी जांच, किवता, िहंदी भाषण, ृ
ए�सटे�पोर, के स�टडी और अंता�री जसैी रोचक गितिविधय� के मा�यम से सभी �ितभागी छा�� को िहंदी के �ित अपनी समझ और जड़ाव को गहरा करने ु
के िलए �े�रत िकया गया, और इसे एक जीवंत और शिै�क माहौल म� सां�कितक मह�व के �प म� मनाया गया ।ृ
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5 अ�लै 2024 को दोपहर 2 बजे से शाम 5 बजे तक, �ी गणेश �ीवा�तव ने 
�जलाइन उ�ोग म� क�रयर के अवसर� पर एक अितिथ �या�यान िदया । ू
इस स� म� भारत के िविभ�न होटल �बंधन सं�थान� (IHMs) और भारतीय 
किलनरी सं�थान (ICI) ित�पित और आईसीआई,नोएडा के छा�� ने भाग ु
िलया । इस �या�यान ने छा�� को �ज लाइन क�रयर के बढ़ते �े� म� ू
मह�वपण� जानकारी �दान क�, िजससे इस गितशील और विै�क उ�ोग म� ू
क�रयर बनाने के इ�छक छा�� को माग� दश�न और �ेरणा िमली ।ु

िदनांक 8 अ�लै 2024 को, म�ैरयट मॉरीशस के एचआर �मख, �ी मेिवन ु
सीबाह, ने रा��ीय प�रषद  के  क� पस का दौरा िकया और मॉरीशस म� 5 महीने ्
के इंडि��यल �ेिनंग �ो�ाम के िलए सा�ा�कार आयोिजत िकए। ये 
सा�ा�कार बी. एससी इन हॉि�पटिैलटी एंड होटल एडिमिन��ेशन (B.Sc. 
HHA) और BBA इन किलनरी आट� के दसरे वष� के छा�� के िलए थे । कल 17 ु ुू
छा�� ने आईसीआई,नोएडा और FHRAI-IHM से�यि�गत �प से सा�ा�कार 
म� भाग िलया, जबिक आईसीआई ित�पित के छा�� ने ऑनलाइन भाग िलया । 
इस अवसर ने छा�� को अंतररा��ीय �तर पर हॉि�पटिैलटी उ�ोग म� अनभव ु
और ए�सपोजर �ा� करने का शानदार मौका िदया ।

12 अ�लै 2024 को श�ैिणक सिमित क� बठैक आयोिजत क� गई, िजसम� 
जेएनय और रा��ीय प�रषद के सद�य� ने िह�सा िलया । इस बठैक का म�य ू ु्
उ�े�य नई िश�ानीित (NEP)के िदशा-िनद�श� के अनसार छा�� के िलए ु
श�ैिणक पाठय�म पर चचा� करना था ।्

िदनांक  1 6  अ�लै 2 0 2 4  को 
एनसीएचएमआईएच (एनसीएचएम- 
इं�टीटयट ऑफ हॉि�पटिैलटी) ् ू
नोएडा म� एम.एससी. एचए काय��म 
के 2022-24 बचै के छा�� ने अपने 
पेशेवर सफर म� एक मह�वपण� कदम ू
उठाया । उ�ह�ने इस माइल�टोन को 
एक फोटो के साथ यादगार बनाया, 
िजसे वे अपनी िजंदगी भर संजोकर 
रख�गे।
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रा��ीय प�रषद ने एम.एससीएचए के चौथे स� ्
के छा�� क� स� क� अंितम परी�ाएं 16 अ�लै 
2024 को आयोिजत क�, और दसरे स� के छा�� ू
क� परी�ाएं 22 से 29 अ�लै 2024 तक आयोिजत 
क� । ये परी�ाएं रा��ीय प�रषद के श�ैिणक ्
खंड क� दसरी मंिजल पर बने नए हॉल म� ू
सफलता पव�क संप�न ह� ई ं।ू

िदनांक 2 से 6 मई 2024 तक रा��ीय प�रषद �ारा आयोिजत किलनरी आट�स म� एक फैक�टी डेवलपम�ट �ो�ाम (FDP) का आयोजन िकया गया, िजसम� ु ््
29 �ितभािगय� व िवशेष�� ने भाग िलया । शेफ मंजीत िसंह िगल (पव� कॉप�रेट शेफ, ITC होटे�स), �ो. सतीश जयराम (पव� िनदेशक, आईएचएम ू ू
औरंगाबाद), और शेफ वाई.बी. माथर (सीिनयर ए�जी�यिटव शेफ, ITC होटे�स) इन िवशेष�� म� शािमल थे ।ु ू

आईएचएम ब�गल� म� 09.05.2024 को सीआईएचएम ि�ंिसपल� ु
के साथ एक रणनीितक स�मेलन आयोिजत िकया गया, 
िजसक� अ�य�ता पय�टन मं�ालय, भारत सरकार के माननीय 
सिचव ने क�।
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रा��ीय प�रषद ने 2 से 6 मई 2024 तक "खा� उ�पादन" के संकाय सद�य� के िलए "किलनरी आट�स के �े� म� �ौ�ोिग क� और अथ� शा�" िवषय पर आधा�रत 5-ु ्
िदवसीय एफडीपी (फैक�टी डेवलपम�ट �ो�ाम) का आयोजन िकया । यह एफडीपी दो भाग� म� िवभािजत थी: पहला भाग था �ो. सतीश जयराम (पव� िनदेशक, ू
आईएचएम औरंगाबाद), जो वत�मान म� टाटा �यि�क�स म� एक श�ैिणक प�रयोजना का नेत�व कर रहे ह,� उनके �ारा िडिजटल और अनभवा�मक िश�ण तकनीक� ू ृ ु
और नई पीढ़ी क� म�यांकन प�ितय� पर व काय�शाला के दसरे भाग म� शेफ वाई.बी. माथर (पव� व�र� काय�कारी शेफ, ITC मौय� और �िस� लेखक) �ारा खा� ू ु ूू
लागत िनधा�रण, राज�व बढ़ाने, इ�व�टरी �बंधन और खा� आउटलेट संचालन के आिथ�क पहल ओसंिहत' किलनरी अथ�शा�' को शािमल िकया गया । काय��म क� ु ु
खािसयत शेफ मंजीत िसंह िगल के साथ एक सजीव और �ेरक बातचीत थी । यह एफडीपी रा��ीय प�रषद के अ�तन पाठय�म के साथ नई िश�ानीित (NEP)के ्
अन�प थी, और इसम� किलनरी आट�स के �े� म� नवीनतम तकनी क� �गित और �झान� को भी शािमल िकया गया ।ु ु ्

िदनांक 13 मई 2024 को एनसीएचएमसीटी और आईएनएस हमला ने एक 
समझौता �ापन पर ह�ता�र िकए । इस साझेदारी का उ�े�य आित�य और 
खानपान �े�� म� �िश�ण और िवकास के अवसर� को बढ़ाना ह ै । इस 
सहयोग का उ�े�य दोन� सं�थान� क� ताकत काला भउठाकर अिधक 
�यापक और उ�च गणव�ा वाले �िश�ण काय��म �दान करना ह,ै िजससे ु
इन उ�ोग� म� पेशेवर� और छा�� को लाभ होगा । दोन� संगठन� के �मख ु
�ितिनिधय� ने भाग िलया और शिै�क और �यावसाियक िवकास के �ित 
अपनी �ितब�ता िदखाई ।



8

�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

िदनांक 26 मई 2024 को रा��ीय प�रष�ो एडानेली मे�रिडयन, नई िद�ली म� �ी एल.के. गांगली (िनदेशक �शासन एवं िव�) के िलए एक पव�-ु ू
सेवािनवि� पाट� क� मेजबानी क� ।ृ

पय�टन मं�ालय के अंतग�त आने वाले सभी सरकारी सं�थान� के िश�क� के िलए 28 और 29 मई 2024 को 'द अशोका', नई िद�ली म� दो िदवसीय 
काय�शाला आयोिजत क� गई । इस काय��म का उ�े�य पय�टन और आित�य म� नवीनतम �झान� पर �यान क� ि�त करते ह�ए पर�पर संवादा�मक 
स��,  िवशेष� ��तितय� और सहयोगी गितिविधय� के मा�यम से िश�ण कौशल को बढ़ाना और �ान के आदान-�दान को बढ़ावा देना था ।ु
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�ी एल.के. गांगली, िनदेशक (�शासन और िव�) िदनांक 31 मई 2024 को रा��ीय प�रषद से सेवािनव� हो गए । रा��ीय प�रषद म� उनके उ�लेखनीय 12 ु ृ्
साल के काय�काल और दरदश� नेत�व म� �ी एल.के. गांगली को 31 मई 2024 को खड़े होकर अिभनंदन िकया । यह िवदाई ��ांजिल उनक� सेवा एवं ृ ुू
समप�ण के �भाव को उजागर करती ह,ै   िजसने सं�था म� एक �थायी िवरासत छोड़ी ह ै। संगठन को मह�वपण� िवकास और प�रवत�न के मा�यम से ू
माग�दश�न करने के िलए उनके नेत�व क� सराहना क� गई ह ै। अपने िवदाई भाषण म� उ�ह�ने अपने जीवन और क�रयर पर �काश डाला । म�य ृ ु
काय�कारी अिधकारी �ी �ान भषण ने उनके नेत�व और �यावसाियकता क� �शंसा क� । �ी पी.डी. लखावत ने उनका अिभनंदन िकया और �ीसतवीर ू ृ
िसंह ने ध�यवाद ��ताव पा�रत । रा��ीय प�रष�े उनके शानदार काय�काल के बाद उ�ह� सखद और सम� सेवािनवि� क� शभकामनाएं द� और उनक� ु ृ ृ ु
िवरासत को जारी रखने का ल�य रखा ।

भारत सरकार के पय�टन मं�ालय के व�र� आिथ�क सलाहकार और 
एनसीएचएमसीटी के सीईओ �ी �ान भषण के माग� दश�न म� 5 जन ू ू
2024 को रा��ीय प�रषद नोएडा ने पया�वरण जाग�कता को बढ़ावा 
देने के उ�े�य से एक जीवंत पौधा रोपण काय��म के साथ िव� 
पया�वरण िदवस मनाया । इस अवसर पर सं�थान क� पा�रि�थितक 
ि�थरता के �ित �ितब�ता पर �काश डाला गया,  िजसम� 
एनसीएचएमसीटी के िनदेशक�,  अिधका�रय� और कम�चा�रय� 
सिहत �ितभािगय� को एक साथ लाया गया, िज�ह�ने जामन और हर ु
िसंगार जसेै पेड़ लगाने म� उ�साह पव�क भाग िलया । इस पहल ने न ू
केवल प�रसर को हरा-भरा बनाने म� योगदान िदया, बि�क हमारे 
पया�वरण को संरि�त करने म� सामिहक कार� वाई के मह�व को भी ू
रेखांिकत िकया ।
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अंतरा���ीय योग िदवस के अवसर पर योगी िव�म िसंह जी �ारा योग 
�िश�ण स� आयोिजत िकया गया । उ�ह�ने योग के मह�व पर �काश 
डाला और इसे अपनी जीवन शलैी का िह�सा बनाने के िलए कहा तथा 
उपि�थत सभी सद�य� को िविभ�न आसन� और उ�ह� करने क� सही 
तकनीक के बारे म� बताया । 21 जन 2024 को �ातः 6:30 से 7:30 बजे ू
िश�क�/म�यांकन कता�ओ ं के िलए तथा �ातः 8:00 से 9:00 बजे ू
रा��ीय प�रषद/आईसीआई कम�चा�रय� के िलए स��ल लॉन म� योग 
िकया । योग िवशेष� क� सहायता से �िश�ण काय��म म� 101 
�ितभािगय� ने भाग िलया ।

रा��ीय प�रष�े 11 जन, 2024 को "कंठ�थअनवादनईिदशा" शीष�क से एक पण� िदवसीय िहंदी काय�शाला का आयोजन िकया । इसक� संचािलका �ीमती ू ु ू
सनीता यादव, सहायक िनदेशक, िहंदी िश�ण योजना, राजभाषा िवभाग, गह मं�ालय, भारत सरकार थ�।ु ृ



पर�कार, उपलि�धयाँ तथा अ�य ु
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आईएचएम अहमदाबाद के छा�� (ज़ोया आज़म खान, मानस संजय सावंत, नीरज टील पवार, और पण�� नीलेश भाई नायक) ने हालही म� सं�थान के प�रसर ू ू
म� एक जिैवक फाम� बनाने पर एक �ायोिगक अ�ययन िकया ।

आईएचएम चे�नई के पव� छा� और दो बार िमशेिलन�टार शेफ रहे अतल ू ु
कोचर ने 01.05.2024 को सं�थान का दौरा िकया, जहां उ�ह�ने सं�थान के 
संकाय सद�य� और उभरते शेफ के साथ बातचीत क� ।

आईएचएम हदैराबाद को हालही म� वष� 2024 के िलए CSR टॉप होटल 
मनेैजम�ट इं�टीटयट ऑफ इंिडयन अवाड�  से स�मािनत िकया गया ह ै।् ू

आईएचएम, पसा िद�लीू

आईएचएम पसा को दवीक, इंिडया टडे और जीएचआरडीसी �ारा 2023-2024 ू ु
स� के िलए देश म� नंबर 1 सं�थान का दजा� िदया गया ।

आईएचएम, बौ�गया

रा�य शिै�क अनसंधान एवं �िश�ण प�रषद, पटना (िबहार) के �ारंिभक ु
िश�क� का एक शिै�क दौरा 30 मई 2024 को आईएचएम बोधगया म� 
आयोिजत िकया गया ।

आईएचएम, अहमदाबाद

आईएचएम, हदैराबाद
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आईएचएम, फ़रीदाबाद

िदनांक 30.04.2024 को, आईएचएम फ़रीदाबाद ने एक ि�ंिसपल कॉ��लेव क� 
मेजबानी क�, िजसम� परे फ़रीदाबाद के �कल ि�ंिसपल� को एक साथ लाया ू ू
गया, िजसम� �ेरकव�ा कमलनीत िसंह भी शािमल थे ।

स�ट �ांिसस आईएचएम ने हालही म� अपना वािष�क िदवस "रौ�स" मनाया, 

िजसका थीम था  "ि�लटज़, �लमैर और �ोथ " ।्

सट�  �ांिसस, मंबईु

आईएचएम, जबलपरु

�टेट इं�टीटयट ऑफ होटल मनेैजम�ट, जबलपर ने 20 से 30 मई, 2024 तक ् ू ु
अपनी �ी�म कालीन काय�शालाओ ंका सफलतापव�क समापन िकया ।ू

आईएचएम, रांची

रा��ीय �तर पर आयोिजत भारत कौशल �ितयोिगता 2024 म� आईएचएम रांची 
के छा� �ी हष� रिव��न को "उ�क�ता पदक" से स�मािनत िकया गया । यह ृ
पर�कार रा��ीय कौशल िवकास िनगम,  कौशल िवकास एवं उ�िमता ु
मं�ालय, भारत सरकार �ारा आयोिजत िव� कौशल �ितयोिगता 2024 के 
अंतग�त �दान िकया गया ।

आईएचएम-�ी शि�, तलेगंाना

स�ी पी. अि�ता,  ( पव� छा�ा) आईएचएम �ी शि�,  हदैराबाद ु ू
(सी.सी.एफ.पी.पी. बचै 2019 - 2020) ने भारत क� सबसे बड़ी कौशल 
�ितयोिगता  "इंिडया ि�क�स 2024"  म� �वण� पदक जीता

पीआईएचएम, जयपरु

ऑकलड�  यिनविस�टी ऑफ टे�नोलॉजी, �यजीलड�  ने हालही म� द�यंत ू ू ु
गौतम (बीएससीएचएचए छा�) कोएयटी, �यजीलड�  प�रसर म� मा�टर ू ू
�ो�ाम करने के िलए 100%  छा� वि� क� घोषणा क� ह ै।ृ
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पकवान का �ामािणक नाम: सरप�रयाु
�थानीय नाम : साराप�रया/सरवाजाु 

मीठे पकवान क� त�वीरआईएचएम हाजीपरु

इितहास:
सरप�रया बंगाल क� एक िमठाई ह,ै जो िवशेष �प से क�ण नगर से जड़ी ह ै। ु ृ ु
सरप�रया भारत के क�ण नगर से उ�प�न एक िवशेष िमठाई ह,ै और इसक� ु ृ
उ�पि� के बारे म� दो म�य कहािनयाँ ह � :ु

चतै�य महा�भ के साथ संबंध : क�ण दास किवराज �ारा 16व� शता�दी के ु ृ
�ंथ "चतै�य च�रता मत" के अनसार, सरप�रया 15व�-16व� शता�दी के ृ ु ु
दौरान धािम�क नेता चतै�य महा�भ को परोसी जाने वाली िमठाइय� म� से ु
एक थी ।

क�ण नगर के चं�दास �ारा बनाई गयी: एक अ�य कहानी के अनसार ृ ु
सरप�रया का िनमा�ण क�ण नगर के चं� दास �ारा िकया गया था । स� ु ृ ु
कमार दास के िपता चं� दास ने 1902 म� नािडया रपारा म� अधर चं�दास ु
नाम से िमठाई क� दकान खोली थी । समय के साथ, यह दकान �िस� हो ु ु
गई, हालांिक चं�दास के बारे म� यह भी कहा जाता था िक संभवतः वह 
अपनी रेिसपी को चोरी होने से बचाने के िलए िमठाई केवल रात म� और 
अकेले ही बनाते थे ।

जसेै-जसेै यह रेिसपी धीरे-धीरे मशह�र होती गई, वसेै-वसेै अ�य लोग� ने 
सरप�रया से �े�रत होकर सरवाजा जसैी िमठाइयाँ बनाना श� कर िदया । ु ु
इस तरह सरप�रया न केवल एक पारंप�रक िमठाई बन गई ह,ै बि�क बंगाल ु
और इसक� पाक िवरासत से जड़ी सां�कितक और ऐितहािसक कथाओ ंका ु ृ
भी िह�सा बन गई ह ै।

3. ��म िनकालना और काटना:

 जब ��म बह�त गाढ़ी हो जाए, तो उसे एक �लेट म� िनकाल ल� और बड़े-
बड़े टकड़� म� काट ल� ।ु

4. मसालेदार घी तयैार करना:

 दसरे पनै म� थोड़ा श� गाय का घी गम� कर� ।ुू

 घीम� िपसी ह� ई िम�ी और िपसी ह� ई इलायची के दाने डाल� । अपनी पसंद 
के िहसाब से िमठास और �वाद को एडज�ट कर�  ।

5. सरप�रया बनाना:ु

 गाढ़ी मलाई के टकड़� पर मसालेदार घी का िम�ण लगाएँ।ु

 जबतक आप मन चाहा गाढ़ापन न पाल�, तब तक टकड़� को एक-ु
दसरे के ऊपर रख�।ू

6. बेिकंग:

 अपने ओवन को पहले से गरम करल� या बह�त ह�क� आंच पर �टोव 
टॉप िविध का उपयोग कर� ।

 इक�े िकए गए सरप�रया वग� के दोन� तरफ थोड़े से दध के साथ थोड़ी ु ू
देर के िलए बेक कर� ।

 ��म को घी म� िपघलने से बचाने के िलए आंच बह�त ह�क� होनी 
चािहए।

7. अंितम तयैारी:

 एक बार बेक हो जाने के बाद, सरप�रया को थोड़ा ठंडा होने द�।ु

 इ�छानसार चौकोर या आयताकार टकड़� म� काट ल�।ु ु

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

6

�यंजन िविध

50�ाम

300�ाम

300�ाम

300�ाम

125�ाम

5 �ाम

घी

कॉटेजचीज़

खोया

मलाई (ताज़ी ��म)

चीनी

इलायची पाउडर

बनान ेक� िविध :

1. उबालकर ��म अलग करना:

 दध को दो पनै म� उबालना श� कर�  ।ुू

 जबतक ��म (मलाई क� परत�) न बनने लग�, तब तक लगातार 
िहलाते रह� ।

 आंच को बह�त कम कर द� और जब ��म गाढ़ी हो जाए, तो िहलाना बंद 
कर द� ।

2. ��म को परतदार बनाना और अलग करना:

 एक पनै से गाढ़ी ��म (मलाई) को सावधानीपव�क िनकाल� और उ�ह� ू
दध के दसरे पनै के ऊपर परतदार बनाय�, जहाँ और ��म बनेगी।ू ू

 इस �ि�या को 4 से 5 बार दोहराएँ, ��म को एक पनै से दसरे पनै म� ू
तबतक डाल� जब तक िक ��म बह�त गाढ़ी न हो जाए।.

सरप�रया को आमतौर पर बंगाली �यंजन� म� मीठे �यंजन के �प म� ु
परोसा जाता ह ै। इसक� सम�, परतदार बनावट और इलायची और घी के ृ
सगंिधत �वाद का आनंदल� ।ु

इस रेिसपी म� ��म (मलाई) क� सही ि�थरता �ा� करने के िलए गम� और 
सरगम� पर सावधानीपव�क �यान देने क� आव�यकता होती ह ै। यह एक ू
पारंप�रक �यंजन ह ैजो दध क� समि� और इलायची जसेै मसाल� क� ृू
गम� को �दिश�त करता ह ै। अपनी पसंद के अनसार िमठास और मसाले ु
को समायोिजत कर� ।

सिव�ग:



पोषणका मह�व:
सरप�रयाु

कैलोरी क� मा�ा

कलवसाु

कल काब�हाइ�ेटु

कोले��ॉल (िमली�ाम)]

शक� रा

�ोटीन

320.50 कैलोरी

294.20 कैल

20.50 �ाम

38 �ाम

25.50 �ाम

28.10 �ाम

5.43 �ाम
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पकवान का �ामािणक नाम: गिजयाु: 

�थानीय नाम : पेड़िकया 

मीठे पकवान क� त�वीरआईएचएम, बोध गया

इितहास:
पेड़िकया िबहार म� लोकि�य ह ैऔर हर कोई इसका ल�फ़ उठाता ह ै । ु
पेड़िकया के म�य �प से दो �कार लोकि�य ह,�  एक खोया/मावा से भरा ु
ह�आ और दसरा ना�रयल और रवा से भरा ह�आ । पेड़िकया के िबना होली ू
क� क�पना नह� क� जा सकती । इस खबसरत िमठाई के साथ अपने ू ू
ि�यजन� को बधाई देना इस रंगीन �योहार का अिभ�न अंग ह ै।

�यंजन िविध
आट ेक� िविध:

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

1

2

3

4

मदैा

नमक

देसी घी

पानी

300 �ाम

�वादानसारु

75 �ाम

आव�यकतानसारु

 अब पानी डालकर आटे को मसल लीिजए. बह�त �यादा पानी का 
इ�तेमाल न कर� . आटे को अ�छी तरह मसल लीिजए.

 अब आटे को 15-20 िमनट तक मसलकर नरम कर लीिजए. इसे अलग 
रख दीिजए.

 एक पनै म� दो च�मच घी गरम कर� .

 पनै म� िप�ता, बादाम और काज डालकर ह�का भरा होने तक भन ू ू ू
लीिजए. अलग रख दीिजए.

 अब भने ह�ए मेव� को मोटा-मोटा काट लीिजए.ु

 मेवे तलने के बाद बचे ह�ए घी म� सखा ना�रयल पाउडर डाल दीिजए. ू
अलग रख दीिजए.

 ना�रयल पाउडर को धीमी आंच पर ह�का भरा होने तक भन लीिजए. ू ू
अलग रख द�

 सजी को पनै म� डाल� और धीमी आंच पर लगातार चलाते ह�ए भन� तािक ू ू
यह जले नह� । इसे ह�का भरा होने तक भन�।ू ू

 अब पनै म� खोया डाल� और धीमी आंच पर भन�।ू

 जब खोया िपघलने लगे तो इसम� िकशिमश और इलायची पाउडर 
डालकर भन�।ू

 गसै क� आंच बंद कर द� और खोये म� चार �ाई�टस डालकर अ�छी ू ्
तरह िमलाएँ।

 गरम खोये म� चीनी पाउडर डालकर अ�छी तरह िमलाएँ तािक चीनी 
खोये म� अ�छी तरह िमल जाए और िपघल जाए।

 गरम खोये म� भना ह�आ ना�रयल पाउडर डाल� और अ�छी तरह िमलाएँ।ु

 और अब भनी ह� ई सजी को खोये म� िमलाएँ। इन सभी सामि�य� को ु ू
�मवार िमलाएँ और याद रख� िक खोये को गरम रहते ह�ए ही िमलाएँ।

 खोये के िम�ण को फैलाएँ और ठंडा होने द� ।

 गँथे ह�ए आटे से बराबर आकार क� लोइयाँ बनाएँ।ू

 आटे क� पतली छोटी रोिटयां बेल ल�. पतली बेलने से पेड़िकया करकरी ु ु
बनेगी.

 पेड़िकया मे करपर तेल/घी लगाकर रोटी को बीच म� रख� और िकनार� 
पर पानी लगाएं.

�यजन िडश:ू  
सरवाजा
सरभाजा

नाम: अ�रजीत पाल
पदनाम:  सहायक �या�याता

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

सजीू

मावा/खोया

िपसी ह� ई चीनी

देसी घी /म�खन

हरी इलायची / इलाइची पाउडर

सखा ना�रयलू

काजू

िप�ता

िकशिमश

25 �ाम

100 �ाम

120 �ाम

2 बड़ा च�मच

2 – 3

100 �ाम

40 �ाम

15 �ाम (वकैि�पक)

15 �ाम

�टिफंग क� िविध:

बनान ेक� िविध :
 एक बड़े �याले म� आटा लीिजए.

 आटे म� िपघलाह�आ घी डाल दीिजए.

 आटे और घी को दोन� हाथ� से अ�छी तरह िमला लीिजए.िजतना अ�छे 
से आप इसे मसल�गे,उतने ही करकरे पेड़िकया बन�गे.इसे चेक करने ु ु
के िलए, आटे को अपनी हथेली म� दबाइए और यह बंध ह�आ होना 
चािहए.
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 रोटी के बीच म� भरावन रख� और पेड़िकया मे कर को बंद करद� और 

�यान रख� िक रोटी का मंह अ�छी तरह बंद हो . बह�त �यादा भरावन न ु
डाल�, नह� तो पेड़िकया पनै म� खल जाएंगे.ु

 पेड़िकया मे कर से अित�र� आटा िनकाल ल�.

 पनै म� पया�� तेल गम� कर� .

 गरम तेल म� �यादा से �यादा पेड़िकया डाल�, तािक तेल का तापमान 
कम हो जाए. इसके बाद आंच धीमी कर द� और �यादा न िहलाएं

पकवान का �ामािणक नाम: मीन िनरवाना
�थानीय नाम : मीन िनरवाना 

पकवान क� त�वीर
रा�य आईएचएम, ि�ची

इितहास:
मीन िनरवाना एक पारंप�रक दि�ण भारतीय मछली करी ह ैजो सगंिधत ु
मसाल� और ना�रयल के दध के िम�ण से बनाई जाती ह ै । यह करी ू
�वािद�, मलाईदार और �वाद से भरपर होती ह ै। इसे आमतौर पर उबले ू
ह� ए चावल, अ�पम, इडली, डोसा आिद के साथ परोसा जाता ह ै।

 जब पेड़िकया पकजाए, तो उसे बाहर िनकाल ल�, इसे पकने म� करीब 
5-7 िमनट का समय लगेगा.

 �वािद� पेड़िकया रेिसपी बनकर तयैार ह.ै

नाम: िसमरन स�ितु
पदनाम:
बकेरी और क�फे�शनरी अटड� ट�

�यंजन िविध
मछली को ह�का तलन ेके िलए

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

मछलीया कोई भी ठोस मछली

लाल िमच� पाउडर

ह�दी पाउडर

काली िमच� पाउडर

नमक

एक छोटे न�ब या नीब का रसू ू

ना�रयल का तेल 

मछली को ह�का तलने के िलए तेल

करी प�ा

4 नग

1/5tb.sp

1 छोटा च�मच

½ छोटा च�मच

1 छोटा च�मच

कछ बंद�ु ू

1 बड़ा च�मच

3 बड़े च�मच

2 टहिनयाँ

करी के िलए

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

केले के प�े, आधे म� कटे ह�ए (4टकड़े)ु

करी प�े क� टहिनयाँ

अदरक, बारीक कटा ह�आ

गाढ़ाना �रयल का दधू
(एक मछली के िलए 1/3 कप दध काू
उपयोग कर� )

काली िमच� पाउडर

हरी िमच�, कटी ह� ई

नमक

ना�रयल का तेल
क�चा आम

4 नग

1/5tb.sp

1 छोटा च�मच

½ छोटा च�मच

1 छोटा च�मच

कछ बंद�ु ू

1 बड़ा च�मच

3 बड़े च�मच
2 टहिनयाँ

बनान ेक� िविध :
1. मछली को धो कर साफ कर�  और तयैार कर�  । मछली पर तेज चाक से ू

छोटे-छोटे घाव कर�  तािक मसाला मछली म� अ�छी तरह से समा जाए ।

2. एक �लेट ल� और उसम� ह�दी, लाल िमच� पाउडर, काली िमच� पाउडर 
और नमक डाल� । एक छोटे न�ब का रस डाल�।ू

3. एक बड़ा च�मच ना�रयल का तेल डाल� और गाढ़ा पे�ट बनाने के 
िलए अ�छी तरह िमलाएँ ।

4. मछली पर म�ैरनेड लगाएँ । सिनि�त कर�  िक मसाले समान �प से ु
लेिपत ह� । घाव� पर मसाला लगाएँ तािक मछली समान �प से 
मसालेदार  हो जाए । मछली को 20-30 िमनट के िलए रेि�जरेटर म� 
म�ैरनेट कर�  ।

5. एक पनै म� तेल गरम कर�  । मछली को धीरे से तेल म� डाल� । मछली के 
ऊपर कछ करी प�े डाल� । पहले दो-तीन िमनट तक मछली को ु
िहलाएँ या िहलाएँ नह� । इसे पकने द� । यही तरक�ब ह ैतािक मसाला 
ठीक से िचपक जाए और अलग न हो । मछली को हर तरफ़ से 3 
िमनट तक पकाएँ । 

6. इस बीच, एक अ�पापनै / अ�पाच�ी या कोई भी कड़ाही गरम कर�  और 
पनै पर एक बड़ा केले का प�ा रख� । तली ह� ई मछली डाल� । करी प�े 
और अदरक के कछ टकड़े डाल�।ु ु

7. पनै के िकनार� पर ना�रयल का दध डाल� । इसे केवल िकनार� पर ू
डाल� । इस रेिसपी के िलए सबसे पहले दबाया ह�आ ना�रयल का दध ू
चािहए । मन� े आज िड�बा बंद ना�रयल का दध इ�तेमाल िकया ह ैऔर ू
यह सबसे अ�छा काम करता ह ै। यिद आप ज�दी म� ह �या श�आती ह,�  ु
तो तयैार / िड�बा बंद ना�रयल का दध इ�तेमाल कर�  । ू
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8. पनै के िकनार� पर जहां ना�रयल का दध उबल रहा ह,ै काली िमच� ू

पाउडर, कछ अदरक और कटी ह� ई हरी िमच� िछड़क�  । िकनार� पर एक ु
चटक� नमक डाल� । मछली को धीमी-म�यम आंच पर 3-4 िमनट तक ु
सॉस म� पकने द� । 

9. अंत म�, सगंध के िलए एक च�मच ना�रयल का तेल डाल�।ु

नाम : टी. िवनोद कमारु
पदनाम : सहायक �या�याता

नाम: शफे रिव कमारु
पदनाम: सहायक �ोफेसर

पोषणका मह�व:
मीन िनरवाना

सिव�ग कैलोरी

कलवसाु

कल काब�हाइ�ेटु

आहार फाइबर

�ोटीन

440 कैलोरी

100 कैल

37 �ाम

22 �ाम

10 �ाम

4 �ाम

�यजन िडश:ू  
इसे सफेद चावल, डोसा, इडली, मालाबार परोठा आिद के साथ
परोसा जा सकता ह।ै

पकवान का �ामािणक नाम: मंगदाल गो�तू
पकवान क� त�वीर

एसआरएम - आईएचएम, सोनीपत

इितहास:
लखनऊ नवाब� �ारा िवकिसत �यंजन� के िलए जाना जाता ह ै। यहाँ पर 
परोसे जाने वाले �वािद� �यंजन� म� से एक था "मंग क� दाल गो�त" । ू
लोग शायद कह�गे, यह हलीम या दालचा ह ै। इन �यंजन� का सार िनि�त 
�प से साबत मंग (हरी दाल) ह,ै िजसम� इसका �वाद होता ह ैऔर मटन ु ू
(भेड़ का ब�चा) एक साइड रोल िनभाता ह ै।

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

750 �ाम

750 �ाम

350 �ाम

25 �ाम

05 �ाम

5 �ाम

5 �ाम

�वादानसारु

01

5 �ाम

250 �ाम

100 �ाम

10 �ाम

मटन

टमाटर

�याज

धिनया पाउडर

साबत जीराु

ह�दी 

िमच� पाउडर

नमक

न�बू

िमि�त साबत मसालेु

मंग दालू

अदरक और लहसनु

सभी मसाले

�यंजन िविध

बघार के िलए साम�ी
घी ¼ कप
बटन लाल िमच� 6 से 8
सफ़ेद जीरा 1 छोटा च�मच
करी प�ा 20

बनान ेक� िविध :
1  सभी दाल� को 2घंटे के िलए िभगो द� , कटी ह� ई �याज के साथ दाल को 

नरम होने तक उबाल� और एक तरफ रख द�, ¾ कप तेल गरम कर� , 
अदरक लहसन पे�ट, नमक, िमच� पाउडर, धिनया, जीरा, ह�दी और ु
िपसे ह�ए टमाटर के साथ साबत मसाले डाल�, अ�छी तरह से भन�ु ू

2. इसी अव�था म� मटन डाल�।

3. अ�छी तरह से भन�, 3कप पानी डाल�, ढककर मटन के नरम होने ू
तक पकाएँ, उबली ह� ई दाल म� 8साबत हरी िमच� डाल�, गाढ़ा होने तक ु
पकाएँ, न�ब नमक डाल�।ू

4. अंत म� ¼ कप घी गरम करके बघार द�, 6से 8लाल िमच�, 1 छोटा च�मच 
सफेद जीरा डाल�।

5. दाल म� डाल�, 10 िमनट तक उबाल�, कटा हरा धिनया से गािन�श कर� , 
चावल या िबरयानी के साथ परोस�



े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

नाम: शफे रोिहत अि�नश
पदनाम: िश�ण सहायक

पकवान क� त�वीर

िचतकारा �कल ऑफ हॉि�पटिैलटी, राजपरा, पंजाबू ु

इितहास:
खीरागथ� ा भारत के ओिडशा क� एक पारंप�रक िमठाई ह,ै जो अपनी 
सम� सां�कितक िवरासत और अनठी तयैारी िविध के िलए जानी जाती ृ ृ ू
ह ै। खीरा दध ह ैऔर गथ� ा का मतलब ह ैछोटी ग�द� । तो दसरे श�द� म�, ये ू ू
दिधया चावल क� ग�द� ह � । खीरागथ� ा का इितहास �ाचीन काल से ह ैजब ू
इसे अ�सर �यौहार� और मकर सं�ांित और दगा� पजा जसेै धािम�क ूु
समारोह� के दौरान तयैार िकया जाता था । इसे मंिदर� म� �साद के �प म� 
भी चढ़ाया जाता ह ै। यह रेिसपी हर प�रवार से जड़ी ह ैऔर इसम� अपना ु
अनठा �पश� जोड़ा ह ै। इसक� तयैारी के तरीके अप�रवित�त ह � , िजससे ू
पकवान क� �ामािणकता और �वाद बरकरार रहता ह ै । आजकल 
िविभ�न शेफ और घरेल रसोइये कभी-कभी इसके �वाद और ��तित को ू ु
बढ़ाने के िलए इसम� इलायची िमलाते ह � या नटस और सखे मेव� से ् ू
गािन�श करते ह � । इस �यंजन क� लोक ि�यता इसके �वािद� �वाद और 
ओिडशा म� मौजद गहरी सां�कितक िवरासत का �माण ह ै।ू ृ
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पकवान का �ामािणक नाम: खीरा गथ� ा

�थानीय नाम : खीर पलीु 

�यंजन िविध
�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

चावल का आटा

चीनी

दधू

हरी इलायची

पानी

घी

दध पाउडरू

बादाम

केसर

100 �ाम

150 �ाम

500 िमली

5 �ाम

250 िमली

2 बड़े च�मच

100 �ाम

50 �ाम

एक चटक�ु

पव� तयैारी क� िविधू
1.  चावल के आटे को 200 िमली पानी म� िमलाकर घोल बनाल�।
2. केसर को दध म� िभगोकर अलग रख ल�।ू
3. बादाम के टकड़े काट ल�।ु

बनान ेक� िविध :
1 एक पनै म� 50िमली पानी डाल�, 30�ाम चीनी डाल� और चावल के आटे 

का घोल डाल�। परा घोल न डाल�, थोड़ा सा घोल एक �याले म� छोड़ द� । ू
घी डालकर गाढ़ा पे�ट बना ल�, िफर ठंडा होने के िलए अलग रखद�।

2. ठंडा होने के बाद, बॉ�स बनाएं और बीच म� उंगली से दबाएँ। सारे ग�ठे 
बनाने के बाद उ�ह� एक �लेट म� अलग रख द�।

3. अब एक पनै ल� और उसम� दध डाल� । िम�क पाउडर, बची ह� ई चीनी, ू
िभगोया ह�आ केसर और हरी इलायची पाउडर डाल�।

4. जब दध उबलने लगे, तो आँच धीमी कर द� और सारा ग�ठा पनै म� डाल ू
द�। तेज़ आँच पर 2-3 िमनट तक चमचे से चलाएँ । िम�ण को गाढ़ा 
करने के िलए उसम� बची ह� ई घोल डाल� और लगभग 10 िमनट तक 
िहलाते रह�।

5. खीराग�ठा को �याले म� डाल�, बादाम के टकड़� से सजाएँ और परोस�।ु

पोषणका मह�व:

�ित 100 �ाम मा�ा

155 िकलो कैलोरी

1.0 �ाम

30.0 �ाम

1.5 �ाम

6.0 �ाम

4.0 �ाम

सिव�गसाइज - 100 �ाम

पोषकत�व

कैलोरी क� मा�ा

कलवसाु

कल काब�हाइ�ेटु

आहार फाइबर

शक� रा

�ोटीन

�यजनिडश:ू
1. पान के �वाद वाली सजी क� पकौिड़याँ: सजी क� पकौिड़य� के आटे ू ू

म� बारीक कटे ह�ए पान के प�े और गलकंद िमलाएँ । िफर उ�ह� दध ु ू
और चीनी के िम�ण म� पकाएँ । रबड़ी क� एक बंद और खाने यो�य ू
िस�वर फ़ॉइल िछड़ककर इसे एक शानदार टच द�।

2. बेरी कॉ�पोट के साथ खीरागे�था: पारंप�रक चावल के आटे म� 
िमि�त बेरीज का �वाद होताह,ै िजसे दध और चीनी के िम�ण म� ू
पकाया जाता ह ैऔर िफर बेरी कॉ�पोट के साथ परोसा जाता ह।ै



े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

नाम: िब�व जीत िब�वास
पदनाम: सहायक �ोफेसर

पकवान क� त�वीर

ग�नानक इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , कोलकाताु ् ू

इितहास:
बंगाल और बां�लादेश म� कोचर लोटी (तारो �टोलन) लोग� के बीच बह�त ु
लोक ि�यह,ै जब इसे खास तौर पर झ�गे के साथ पकाया जाता ह ै। इस 
�यंजन के िलए कई तरह क� रेिसपी ह � । म � इस �यंजन क� एक सरल घरेल ू
रेिसपी शेयर करने जा रहा ह� ँ । मलायम मोटे कंद के डंठल और झ�गे एक ु
दसरे के साथ िमलकर एक संतोष जनक भोजन �दान करते ह � । �टोलन ू
म� �वा��य संबंधी लाभ ह � जसेै िक यह पाचन, �ितर�ा �णाली म� सधार ु
करता ह,ै र� शक� रा के �तर को कम करता ह ै और र� चाप को 
िनयंि�त करता ह।ै

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

750 �ाम

750 �ाम

350 �ाम

25 �ाम

05 �ाम

5 �ाम

5 �ाम

�वादानसारु

01

5 �ाम

कोचर लोटीु

झ�गा (िचंगरी), िछला ह�आ और नस�िन काली ह� ई

सरस� का तेल

जीरा

हरी िमच�

लहसन क� किलयाँु

नमक

ह�दी

चीनी

कटा ह�आ टमाटर

�यंजन िविध
5. ढककर 30 िमनट तक धीरे-धीरे पकाएं, बीच-बीच म� कछ बार ु

िमलाते रह�।

6. जांच ल� िक नमी वाि�पत हो गई ह ैऔर तेल िनकल गया ह ै।

7. उबले ह�ए चावल के साथ गरमा गरम परो स�।
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पकवान का �ामािणक नाम: िचंगरी को चर लोटी भापाू
�थानीय नाम : िचंगरी को चर लोटी भापाू 

बनान ेक� िविध :
1. लोटी को छीलकर 2इंच के टकड़� म� काट ल� (लोटी को संभालने से ु

पहले अपनी हथेली पर थोड़ा सरस� का तेल लगाल�) । धोकर अलग 
रख द�। 

2. झ�गे को साफ करके धोल�।

3. जीरे को िभगो द� और िमच� और लहसन के साथ बारीक पे�ट बनाल�।ु

4. अब सभी साम�ी को एक साथ िमलाल� और धीमी आंच पर कढ़ाई म� 
डाल द�।

नोट*: अगर आपको एलज� के कोई ल�ण ह � तो झ�गा खाने से बच�।

वकैि�पक �प से आप इसे केले के प�े म� लपेटकर पनै म� पका सकते ह।�
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पये प�ाथ�

कॉकटले क� त�वीर

िविध: िहलाते ह�ए 

आईएचएम, हदैराबाद
कॉकटले का �ामािणक नाम: साउथन� अरोमा

 का लोकि�य/�थानीय नाम: साउथन� अरोमाकॉकटले

इितहास:
दि�ण भारत (तेलंगाना) म� रहने के कारण मझे �थानीय �प से उपल�ध ु
साम�ी का उपयोग करके एक अिभनव कॉकटेल बनाने क� �ेरणा िमली। 
इस कॉकटेल म� �थानीय उपज क� सखद सगंध ह।ैु ु

नाम: भोला कमारु
पद  : �या�याता

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

6

�यंजन िविध

45 िमली.

4-5 नग

10-15 िमली.

30 िमली.

½ टकड़ाु

10 िमली.

िजन

करी प�ा

न�ब का रसू

चीनी क� चाशनी

हरी िमच�

इमली का पे�ट

बनान ेक� िविध :
एक कॉकटेल शेकर म� करी प�ा और हरी िमच� ल�, इसे मसल ल� और इसम� 
इमली का पे�ट, न�ब का रस, चीनी का िसरप और बफ�  के टकड़े डाल� । इसे ू ु
अ�छी तरह से िहलाएं और हॉथोन� ��ेनर का उपयोग करके मािट�नी �लास 
म� छान ल� ।

सजावट: कटी ह� ई लाल िमच� और करी प�ा

�लासवयेर: मािट�नी �लास

सिव�ग साइज़: 90 एमएल

कॉकटले क� त�वीर

िविध: िम�ण 

एसआरएम-आईएचएम, च�ेनई
कॉकटले का �ामािणक नाम: मड �लाइड

 का लोकि�य/�थानीय नाम: इंिडयन मड �लाइडकॉकटले

इितहास:
मड �लाइड कॉकटेल कॉफ�िल कर, आय�रश ��म, हेवी ��म और बेस 
ि�प�रट (पारंप�रक �प से वोदका) का िम�ण ह ै। यह �लािसक कॉकटेल 
अपनी सम�, मलाईदार बनावट के िलए बेश क�मती ह ै। मड�लाइड का ृ
आिव�कार 1970 के आस पास �ॉिपकल �ड�  के मनै आइलड�  म� रमपॉइंट 
�लब के �ेक बार म� �हाइट रिशयन कॉकटेल के एक �पांतर के �प म� 
िकया गया था।

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

30 एमएल

30 एमएल

30 एमएल

3 �कपू

1 �पाइरल

1 डशै

30 �ाम

100 �ाम

काहलआु

ए�सो�यट वोदकाू

आय�रश ��म िलकर

वेिनला आइस��म

चॉकलेट सॉस

चॉकलेट शेिवं�स

पाम गड़ु

आइस�य�सू

�यंजन िविध
बनान ेक� िविध :
1. साम�ी को �श क� ह� ई बफ�  के साथ िम�सर म� डाल�।

2. इसे अ�छी तरह से ि�लटज कर� ।्

3. एक ह�रकेन �लास (या कोई भी बड़ा, लंबा �लास) ल� और चॉकलेट 
सॉस का उपयोग करके अंदर घमाएँ।ु

4. िम�ण को ह�रकेन �लास म� डाल�।

5. ऊपर से चॉकलेट शेिवं�स डाल�।

6. पेपर ��ॉ के साथ सव� कर� ।
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पये प�ाथ�

गािन�श: चॉकलेट शेिवं�स

�लासवयेर: ह�रकेन �लास

सिव�गसाइज़: 250 िमली।
नाम: एस. महशे
पदनाम: सहायक �ोफेसर और �मखु

कॉकटले क� त�वीर

िविध: िहलाया ह�आ 

लिलत सरी हॉि�पटिैलटी �कलू ू
कॉकटले का �ामािणक नाम: टक�ला डेज़ी

 का लोकि�य/�थानीय नाम: डेिव�स माग�रीटाकॉकटले

इितहास:
माग�रीटा क� सटीक उ�पि� को इंिगत करना किठन ह,ै लेिकन कछ लोग ु
दावा करते ह � िक इसका आिव�कार 1942म� मिै�सको के जआरेज़ के एक ु
बार म� ह�आ था, डेिव�स माग�रीटा एक अिभनव कॉकटेल ह।ै

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

�यंजन िविध

45 एमएल

15 एमएल

30 एमएल

15 एमएल

15 एमएल

�लक� ो टक�ला

कोइं�ेउ

रेड वाइन �ाई

साधारण िसरप

ताजा न�ब का रसू

पव� तयैारी क� िविधू
1. कॉकटेल शेकर म� बफ�  भर�

2. टक�ला �लक� ो, ताजा न�ब का रस और सरल िसरप डाल�ू
3. संतरे के िछलके और मारािशनो चेरी से सजाएँ

बनान ेक� िविध :
1. कॉकटेल शेकर म� बफ�  भर� , टक�ला �लक� ो, ताजा न�ब का रस और ू

साधारण िसरप डाल�।

2. ठंडा होने तक िहलाएं (लगभग 30 सेकंड)।

3. ठंडे नमक�न पतले तने वाले शलेैट िगलास म� डाल�।

4. संतरे के िछलके और मारािशनो चेरी से सजाएँ।

सजावट: संतरे के िछलके, मारािशनो चेरी और िज�सोिफिलयम फल।ू
�लासवयेर: तने वाला शलेैट िगलास

सिव�गसाइज़: 120 एमएल

नाम: डॉ. िशव कमार यादवु
पदनाम: व�र� �या�याता



सवेािनवि� समाचारृ
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�ी एन.के. धकाते, 33.5 वष� से अिधक समय तक समिप�त �प से रा��ीय प�रषद म� काय� करने 
के प�ात िदनांक 28 जन 2024 को सेवािनव� ह�ए । उनका अंितम पद अ�ययन िवभाग म� यडीसी ् ू ृ ू
के �प म� था।
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