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इस अवसर पर प�रषद के सीईओ �ी �ान भषण ू्
व�र� �ितिनिधय� के साथ उपि�थत रहे।

N C H M C T

4 नवंबर, 2024 को नई िद�ली म� रा��ीय प�रषद ्
क� वािष�क आम सभा बठैक (जीबीएम) 
आयोिजत क� गई, िजसक� अ�य�ता माननीय 
पय�टन मं�ी �ी गजे�� िसंह शेखावत ने क�। 
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मेरी ओर से शभ कामनाएं!ु

'आित�यम' के इ�क�सव� सं�करण (XXI अंक) के �काशन पर हािद�क बधाई!

प�रषद सभी िहत धारक� क� �गित क� िदशा म� तेजी से सकारा�मक कदम उठा रहीह,ै और यह अ�यंत उ�साह जनक ह ै्
िक वे िनरंतर �यासरत ह,�  सकारा�मक �गित कर रहे ह �तथा उ�क�ता क� ओर अ�सर ह।�ृ

इस सं�करण म� सरकारी योजनाओ ंसे संबंिधत मह�व पण� जानकारी दी गई ह,ै जसेै िक “�पेशल क� पेन 4.0”, िजसे ू
एनसीएचएमसीटी तथा इससे संब� सं�थान� के साथ-साथ िविभ�न पय�टन �थल� पर भी आयोिजत िकया गया। यह 
अिभयान लंिबत काय� को कम करने, �व�छता म� सधार, जाग�कता फैलाने, बेहतर सहभािगता के �यास� को बढ़ावा ु
देने तथा सम� �व�छता को बढ़ाने के िलए िकए गए  �यास�  गर करता ह।ै साथ ही, यह हमारे प�रवेश को संरि�त रखने 
हेत सामिहक �यास� को मजबत करने के �ित हमारी �ितब�ता को भी दशा�ता ह।ैु ू ू

श�ैिणक और उ�ोग जगत के बीच का जड़ाव वा�तव म� अ�यंत मह�व पण� ह।ै यह िवचार� के आदान-�दान, वा�तिवक ु ू
दिनया म� उनके अन�योग, और दोन� �े�� �ारा सामना क� जाने वाली चनौितय� क� बेहतर समझ क� सिवधा �दान ु ु ुु
करता ह।ै यह सेत यहसिनि�त करने म� मदद करता ह ैिक श�ैिणक सं�थान� म� जो पढ़ाया जा रहाह,ै वह वा�तव म� ु ु
उ�ोग क� आव�यकताओ ंके अन�प हो। हम आने वाले वष� म� इस सहयोग को कैसे िवकिसत होते देख रहे ह,�  िवशेष �प ु
से डेटा और तकनीक� �गित के संदभ� म�, जो हमारे उभरते ह�ए हॉि�पटिैलटी पेशेवर� के िलए आव�यक कौशल� के भिव�य 
को आकार द�गी — यह एक मह�वपण�  िवषय ह।ैू

�यज़ लेटर का"पर�कार" अनभाग वा�तव म� रा��ीय प�रषदसेसंब�सं �थान� क� उ�लेखनीय उपलि�धय� का एक ू ु ु ्
शानदार उ�सव �तीत होता ह।ै �िति�त पर�कार जीतने वाले पव� छा�� को उजागर करना, साथ ही �वयं सं�थान� �ारा ु ू
अिज�त स�मान को रेखांिकत करना, हॉि�पटिैलटी �े� म� िनरंतर उ�क�ता को �दिश�त करने  का एक �भावशाली  ृ
तरीका ह।ै

होटल �बंध सं�थान� से जड़े पव� छा�� क� उ�िमता से जड़ी सफलता क� कहािनयाँ भी अ�यंत �ेरणा दायकह � — यह ु ू ु
दशा�ता ह ैिक रा��ीय प�रषद�ारा दी गई मजबत बिनयाद कैसे साल दर साल �यि�य� और सं�थान� को नई ऊँचाइय� ू ु्
तक पह� ँचाने म� सहायक िस� हो रही ह।ै यह बार-बार िमल रही सफलता इन �िति�त सं�थान� क� चलरही  िवरासत 
और सतत िवकास क� अपार संभावनाओ ंको दशा�ती ह।ै

'आित�यम' के नवीनतम अंक के साथ आपको एक बेहद रोचक और �ान वध�क पठन अनभव क� शभ कामनाएँ।ु ु

यह पि�का हर उस �यि� को �े�रत करे और जानकारी से सम� बनाए, जो इसे पढ़े!ृ

  

( Gyan Bhushan ) 
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�मख गितिविधयां एक नजर म�ु
(अ�टबर-िदसंबर 2024)@एनसीएचएमसीटीू

रा��ीय प�रषद ने िदनांक 1 अ�टबर, 2024 को रा��ीय आित�य िश�क पा�ता परी�ा (एनएचटीईटी) क� (नवंबर 2024 के िलए ) आिधका�रक ू्
ितिथ के तौर पर घोिषत िकया।

गांधी जयंती क� पव� सं�या पर 2 अ�टबर, 2024 को पय�टन मं�ालय के िनद�शानसार प�रषद ने िदनांक 2 से 31 अ�टबर, 2024 ू ू ु ू्
तक रा��ीय प�रषद  म� आयोिजत होने वाले िवशेष अिभयान 4.0 का उ�साह के साथ आरंभ िकया। यह पहल �व�छता और पया�वरण जाग�कता ्
को बढ़ावा देने पर क� ि�त रही।

रा��ीय प�रषद म� �ेशर डे मनाया गया िजसका आयोजन एनसीएचएम एवं आईएच, नोएडा �ारा 4  अ�टबर,  2 0 2 4  को ू्
सं�थान के एमएससीएचए छा�� का �वागत करने के िलए िकया गया।

10 अ�टबर 2024 को, रा��ीय प�रषद  म� अिभयान # एक पेड़ माँ के नाम (# �लांट4 मदर) के अंतग�त एक विै�क व�ारोपण अिभयान आरंभ ू ृ्
िकया गया।

रा��ीय प�रषद प�रसर म� �मशः 2 अलग-अलग स�� म� िदनांक14 से 18 अ�टबर 2024 तथा 21 से 26 अ�टबर 2024 तक 6 िदन� काू ू
 �मािणत लिन�ग फैिसिलटेटर (सीएलएफ) �िश�ण काय��म आयोिजत िकया गया।

एनसीएचएम-आईएच, नोएडा के छा�� के िलए िदनांक 25-26 अ�टबर, 2024 को एनसीएचसीएमटी प�रसर म� डेटा िव�ेषण �यावहा�रक-1 ू
िवषय पर एक काय�शाला आयोिजत क� गई।

रा��ीय एकता िदवस (31 अ�टबर) क� पव� सं�या पर �वग�य सरदार व�लभ भाई पटेल क� जयंती के अवसर पर प�रषद के बोड�  �म म� शपथ ू ू ्
�हण समारोह का आयोजन िकया गया।

4  नवंबर, 2024  को  माननीय  पय�टन  मं�ी  क�  अ�य�ता  म�  नई  िद�ली  म�  रा��ीय   होटल  �बंध   एवं  केट�रंग   टे�नोलॉजी  प�रषद  ्
(रा��ीय  प�रषद)  क�  वािष�क  आम  सभा  बठैक (जीबीएम)  आयोिजत  क�  गई। इस संबंध म� कौशल और िवशेष�ता को बढ़ाने के िलए ्
आईएचएम के �चाय� और �े� के अ�य �ितिनिधय� के साथ चचा� क� गई।

प�रषद ने एमएससीएचए काय��म के तीसरे सेमे�टर के छा�� के िलए �मशः िदनांक11-1नवंबर 2024 तक और इसी काय��म के पहले ्
सेमे�टर के िलए िदनांक 09-13 िदसंबर, 2024 तक िवषम सेमे�टर स�ांत परी�ा (टीईई) 2024-25आयोिजत क�।

िदनांक14 नवंबर 2024 को नई िद�ली के होटल ले-मे�रिडयन म� एफएचआरएआई और रा��ीय प�रषद �ारा संय� �प से एक मानव संसाधन ु्
िशखर स�मेलन-आित�य म� िश�ा और क�रयर का आयोजन िकया गया।

रा��ीय प�रषद, नोएडा ने भारतीय संिवधान के बारे म� जाग�कता बढ़ाने के िलए िदनांक 26 नवंबर, 2024 को संिवधान िदवस मनाया। इस ्
काय��म क� श�आत रा�� के िलए �ित�ा और �ाथ�नाओ ंके साथ ह� ई, िजसम� संिवधान क� ��तावना और �मख िस�ांत� के मह�व पर जोर ु ु
िदया गया।

एनसीएचएम जेईई 2025 म� आवेदन करने के िलए िदनांक 16 िदसंबर, 2024 को रा��ीय परी�ण एज�सी (एनटीए) �ारा आिधका�रक तौर पर 
एक साव�जिनक नोिटस क� घोषणा क� गई।

िदनांक 19 िदसंबर, 2024 को, रा��ीय प�रषद सभी अिधका�रय� और कम�चा�रय� ने "आिधका�रक काय� म� िहंदी के अिनवाय� उपयोग" िवषय पर ्
क� ि�त एक िदवसीय काय�शाला म� भाग िलया।

रा��ीय प�रषद ने अटल िबहारी वाजपेयी क� वचैा�रकता का स�मान करते ह�ए िदनांक 25 िदसंबर, 2024 को "सशासनिदवस" मनाया। इस ु्
काय��म म� पारदिश�ता, जवाब देही और निैतक नेत�व परचचा� क� गई, िजसम� उ�ोग के संकाय� ने शासन म� सधार पर अंत��ि� साझा क�।ृ ु



�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

एनसीएचएम-आईएच, नोएडा के वत�मान छा�� �ारा एमएससी.एचए काय��म के नवांगतक छा�� के िलए एक �ेशर डे काय��म िदनांक 04 अ�टबर, ु ू
2024 को एनसीएचसीएमटी म� आयोिजत िकया गया। इस काय��म म� छा�� म� आपसी सहयोग और घर जसैा महसस करवाने तथा नए वातावरण म� सहज ू
महसस करवाने के िलए िविभ�न मजेदार गितिविधयां, ��तितयां और बातचीत शािमल रही।ू ु

रा��ीय प�रषद ने नवंबर 2024 के िलए िदनांक 1 अ�टबर, 2024 को रा��ीय आित�य िश�क पा�ता परी�ा (एनएचटीईटी) क� आिधका�रक ितिथ के ू्
तौर पर घोिषत िकया। यह परी�ा उ�ीण� करना उन आित�य �यावसाियक� के िलए आव�यक ह ैजो परे भारत के िकसी भी आईएचएम म� सहायक ू
�या�याता या िश�ण सहयोगी के �प म� शािमल होना चाहते ह।�
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

एनसीएचएमसीटी, नोएडा म� िवशेष अिभयान 4.0 (िदनांक 09.10.2024)
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

एनसीएचएमसीटी, नोएडा म� िवशेष अिभयान 4.0 (िदनांक 10.10.2024)

एनसीएचएमसीटी, नोएडा म� िवशेष अिभयान 4.0 (िदनांक 19.10.2024)

एनसीएचएमसीटी, नोएडा म� िवशेष अिभयान 4.0 (िदनांक 25.10.2024)
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

पय�टन मं�ालय के नेत�व म� रा��ीय प�रषद म� िदनांक 2 से 31 अ�टबर,2024 तक एक िवशेष अिभयान 4.0 आयोिजत िकया गया, जो लंबमानता को ृ ू्
कम करने और �व�छता म�सधार पर क� ि�त रहा। इसका उ�े�य वह नीयता और काय� कशलता को बढ़ावा देने के िलए रा��ीय प�रषद से संब� सभीु ु ्                  

सं�थान� और पय�टक �थल� पर �शासिनक �ि�याओं को स�यवि�थत करना और �व�छता को बढ़ाना था।ु               इस अिभयान का उ�े�य छा��, 

कम�चा�रय� और समदाय को उन गितिविधय� म� शािमल करना रहा जो �थायी  �थाओ ंऔर एक �व�छ वातावरण को बढ़ावा द�गे जो वा�तव म� हमार ु
प�रवेश को संरि�त करने के िलए एक सामिहक �ितब�ता को �े�रत करता ह।ैू
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

रा��ीय प�रषद प�रसर म� �मशः िदनांक14 से 18 अ�टबर 2024 और 21 से 26 अ�टबर 2024 तक दो अलग-अलग स�� म� 6 िदवसीय �मािणत लिन�ग ू ू्
फैिसिलटेटर (सीएलएफ) �िश�ण काय��म आयोिजत िकया गया। िविभ�न संब� सं�थान� के कल 14 और 12 संकाय सद�य� को मा�टर �िश�क डॉ. ु
ि�यदश�न लखावत, िनदेशक (अकादिमक), रा��ीय प�रषद, �ी �मोद नाइक, िवभागा�य�, आईएचएम ब�गल� और �ी बोनोफल बनज�, िवभागा�य� ु ू्
(सेवािनव�), आईएचएम कोलकाता �ारा �िश�ण काय��म� के पहले और दसरे स� म� �िश�ण �दान िकया गया।ृ ू

िदनांक 25-26 अ�टबर, 2024 को एनसीएचसीएमटी प�रसर म� डेटा िव�ेषण �िै�टकल-1 पर एक काय�शाला आयोिजत क� गई। अलीगढ़ मि�लम िव� ू ु
िव�ालय के एसोिसएट �ोफेसर डॉ. आिसफ अली सयैद इस दो िदवसीय काय�शाला के दौरान फैिसिलटेटर रहे। काय�शाला म� एमएससीएचए काय��म के छा�� 
को एसपीएसएस सॉ�ट वेयर से संबंिधत �िश�ण �दान िकया गया। छा�� के औपचा�रक म�यांकन के िलए मौिखक� परी�ा भी आयोिजत क� गईू
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

रा��ीय एकता िदवस (31 अ�टबर) क� पव� सं�या ू ू
पर �वग�य सरदार व�लभ भाई पटेल क� जयंती 

के अवसर पर एक शपथ �हण समारोह का 

आयोजन िकया गया,  िजसम� रा��ीय एकता 

िदवस (31-10-2024) मनाने के िलए प�रषद के ्
बोड�  �म म� शपथ �हण समारोह रखा गया। इस 

समारोह म� रा��ीय प�रषदके अिधका�रय� और ्
कम�चा�रय� ने भाग िलया। इस अवसर पर 

एनसीएचएम-आईएच, नोएडा के छा�� ने एक 

स�ढ़ रा�� के िलए एकता और अखंडता के म�य� ु ू
को बनाए रखने का भी संक�प िलया िजससे 

एकजटता क� भावना मजबत ह� ई।ु ू
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद क� वािष�क आम सभा बठैक (GBM) िदनांक 4 नवंबर को माननीय पय�टन मं�ी क� अ�य�ता म� नई ्
िद�ली म� आयोिजत क� गई। बठैक म� पय�टन िवकास को बढ़ावा देने और इस �े� को िव� �तरीय उ�ोग म� बदलने पर �यान क� ि�त िकया गया। कौशल 

िवकास को बढ़ावा देने और आित�य �े� को मजबत करने के िलए आईएचएम �चाय� और अ�य िहत धारक� के साथ एक मह�व पण� चचा� आयोिजत क� ू ू
गई

एफएचआरएआई और रा��ीय प�रषद �ारा संय� �प से िदनांक 14 नवंबर 2024 को आित�य �े� म� िश�ा और क�रयर िवषय पर एचआर सिमट ु्
(िशखर स�मेलन) नई िद�ली के होटल ले-मे�रिडयन म� आयोिजत िकया गया। यह िशखर स�मेलन हमारे देश म� आित�य िश�ा और इसके भिव�य को 

�भािवत करने वाले मह�व पण� घटक� पर चचा� करने के िलए उ�ोग �धान�, िश�ा िवद� और सरकारी �ितिनिधय� के िलए एक मह�व पण� मंच था। ू ू
रा��ीय प�रषद के संकाय सद�य� के साथ एमएससीएचए काय��म के छा�� ने इस काय��म म� सि�य �प से भाग िलया्
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

प�रषद ने िवषम सेमे�टर स�ांत परी�ा (टीईई) 2024-25 एमएससीएचए काय��म के तीसरे सेमे�टर के छा�� के िलए िदनांक 11-18 नवंबर 2024 तक ्
और पहले सेमे�टर के छा�� के िलए िदनांक 09-13 िदसंबर 2024 तक आयोिजत क�। एनसीएचएम-आईएच, नोएडा के िलए परी�ाएं रा��ीय प�रषद  ् के
परी�ा हॉल (अकादिमक �लॉक) म� सफलता पव�क आयोिजत क� गई ंू

07/11/2024  को रा��ीय प�रषद के प�रसर म� विै�क व�ा रोपण अिभयान चलाया गया। इस अवसर पर सभी अिधकारी एवं कम�चारी गण उपि�थत ृ्
रहे #एक_पेड़_माँ_के_नाम #(Plant4 Mother)
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

भारत सरकार के पय�टन मं�ालय के अधीन रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद (एनसीएचएम), नोएडा ने भारतीय संिवधान को लेकर ्
जाग�कता का �सार करने के उ�े�य से िदनांक 26 नवंबर, 2024 को संिवधान िदवस मनाया। इस काय��म क� श�आत एक िव�तत �ित�ा के साथ ु ृ
ह� ई, िजसम� रा�� और उस के नाग�रक� के िलए सगम भिव�य का आ�ान िकया गया। इस काय��म ने उ�ेिशका, संिवधान के �मख िस�ांत� और रा��ीय ु ु
अखंडता के संर�ण के मह�व पर जोर देते ह�ए इस िदवस के मह�व पर �काश डाला। भारतीय संिवधान के रचनाकार डॉ.बी.आर अंबेडकर के स�मान म� 
एक हािद�क ��ांजिल अिप�त क� गई और रा��ीय  सभी कम�चा�रय� ने संवधैािनक म�य� को बनाए रखने का वचन िलया। समारोह का समापन ूप�रषद के्
देश भि� क� भावना और संिवधान का पालन करने क� �ितब�ता के साथ ह�आ। इस के अित�र� भारतीय संिवधान के मह�वपण� पहलओ ंपर �यान ू ु
क� ि�त करते ह�ए एनसीएचएम-आईएच छा�� के िलए एक िवशेष स� आयोिजत िकया गया था

एनसीएचएमजेईई 2025 म� आवेदन करने के िलए िदनांक16 िदसंबर, 2024 को 
रा��ीय परी�ण एज�सी (एनटीए) �ारा आिधका�रक तौर पर एक साव�जिनक सचना ू
क� घोषणा क� गई ।
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आित�य क� दिनया म � कदम रख:�ु
 असीम अवसर� स ेभरा भिव�य! ।
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

िदनांक 19 िदसंबर, 2024 को, रा��ीय        "       " िवषयक प�रषद के सभी अिधका�रय� और कम�चा�रय� ने आिधका�रक काय� म� िहंदी के अिनवाय� उपयोग्
पण�                   , ू िदवसीय काय�शाला म� भाग िलया। काय�शाला का उ�े�य दिैनक �शासिनक काय� म� िहंदी क� समझ और काया��वयन को बढ़ाना

आिधका�रक संचार और द�तावेज़ी करण म� इस के उपयोग को बढ़ावा देना रहा। स� ने �ितभािगय� को अपनी �यावसाियक गितिविधय� म� िहंदी                     

को अिधक �भावी ढंग से एक�कत करने के िलए �ो�सािहत िकया।ृ          

िदसंबर 2024 माह म� एनसीएचएम जेईई 2025 के आवेदन प� और आित�य और होटल �शासन के 3 वष�य बीएससी पाठय �म म� �वेश के ्
िलए �ोशर सभी �मख वेबसाइट, समाचारप��, पि�काओ ंऔर सोशल मीिडया �लेट फॉम�  पर आिधका�रक तौर पर जारी िकए गए। ु
इ�छक उ�मीद वार� को इस �िति�त काय� �म म� आवेदन करने का सनहरा अवसर �दान िकया गया, जो आित�य �बंधन म� �यापक ु ु
�िश�ण �दान करता ह।ै यह परी�ा आित�य और होटल उ�ोग म� उ�नत क�रयर क� तलाश करने वाले छा�� के िलए एक मह�व पण� ू
अवसर ह।ै इस पाठय �म ने वा�तव म� दिनया के सब से तेजी से बढ़ते �े�� म� से एक म� उ�क�ता �ा� करने के िलए आव�यक कौशल ् ृु
�दान िकए ह।�  आवेदक� को अपना पंजीकरण परा करने और इस �िस� सं�थान का िह�सा बनने के अवसर के िलए अपना आवेदन देने ू
के िलए �ो�सािहत िकया गया ह।ै
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा �गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

िदनांक 25.12.2024 को रा��ीय प�रषद म� "सशासन िदवस" मनाया गया। आईएचएम के संकाय और प�रषद  कम�चारी वग� सद�य� ने इस काय��म म� ु् ् के

भाग िलया।

लिलत सरी हॉि�पटिैलटी �प ने रा��ीय प�रषद,नोएडा ू ु ्
का दौरा िकया और िदनांक 4 िदसंबर 2024 को क� पस 
�लेस म� ट�ाइव का आयोजन िकया। उ�ह�ने बह�म�य ू
अंत��ि� और अवसर भी साझा िकए िज�ह�ने वा�तव म� 

हमारे छा�� को आित�य उ�ोग म� नई ऊंचाइय� को �ा� 

करने के िलए �े�रत िकया।

पर�कार, उपलि�धयाँ तथा अ�य ु
मह�वपण� समाचारूरा��ीय प�रषद के सं�थान्

एआईएचएम, चंडीगढ़ 

एआईएचएम चंडीगढ़ के पव� छा� �शांत सांगवान ने िदनांक 27 नवंबर को यएई म� पेरनो ू ू
ड�रकाड�  �ारा आयोिजत सपर नोवा �ितयोिगता जीती, जहां उ�ह�ने पंचामत से �े�रत ु ृ
"नम�ते" नामक एक कॉकटेल बनाया। वह अब अ�लै 2025म� होने वाले िफनाले म� भारत 

का �ितिनिध�व कर� गे।
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पर�कार, उपलि�धयाँ तथा अ�य ु
मह�वपण� समाचारूरा��ीय प�रषद के सं�थान्

सीआईएचएम, चंडीगढ़ और यवस�ा फाउंडेशन �ारा हाल ही म� म�य अितिथ ु ु
�ी कलतार िसंह संधवान और �ीमती जय�ी शमा� क� उपि�थित म� इंटरैि�टव ु
स�� के मा�यम से शांित, स�ाव और लि� गक समानता को बढ़ावा देने के िलए 
�लोबल यथ पीस फे�ट 2024 (3 िदवसीय काय��म) का आयोजन िकया गया।ू

आईएचएम, जयपरु

पांचव� सेमे�टर के छा� िद�यांश कटा�रया ने राज�थान रा�य िपकल बॉल ु
चि� पयनिशप 2024 म� 19+ प�ष यगल और िमि�त यगल दोन� �ेिणय� म� ु ु ु
�थम �थान �ा� िकया। यह चि� पयनिशप िदनांक 16 नवंबर को राज�थान 
िपकल बॉल एसोिसएशन �ारा आयोिजत क� गई  थी।

आईएचएम, च�ेनईसीआईएचएम चंडीगढ़

आईएचएम चे�नई ने'एजकेशनल इं�टीटशन फॉर ट�र�म एंड हॉि�पटिैलटी-ु ू ू
गो�ड' �ेणी के अंतग�त तिमलनाड पय�टन पर�कार-2024 जीता।ु ु

आईएचएम पसा ने िदनांक 01 अ�टबर 2024 को माननीय पय�टन मं�ी �ी गजे�� ू ू
िसंह शेखावत, वी. िव�ावती (आईएएस) और सं�थान के अ�य �ितिनिधय� का 
�वागत िकया, िज�ह�ने �व�छता अिभयान और' सफाई िम�' स�मेलन का 
नेत�व िकया।ृ

िदनांक 20-12-2024 को �व�छता और सफाई के संदेश का �सार करने के 
िलए बोधगया के मे�ाब� मंिदर म� न�कड़ नाटक और �व�छता अिभयान ु ु
चलाया गया।

आईएचएम, पसाू

आईएचएम, बोधगया आईएचएम, हमीरपरु

मनोज कमार (2012-2015 बचै के पव� छा�) ने एक बार िफर पंजाब के ु ू
मोहाली के खरड़म�' िप�जा �टोरी' के अपने चौथे आउट लेट को खोलने का 
एक और मील का प�थर हािसल करके अपनी सफल उ�मी �मताओ ंको 
सािबत िकया।
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पर�कार, उपलि�धयाँ तथा अ�य ु
मह�वपण� समाचारूरा��ीय प�रषद के सं�थान्

�बंधन अ�ययन िवभाग, जे आईईटी के सहयोग से जोधपर आईएचएम ने ु
खा� सर�ा क� मह�ा के �ित जाग�कता का �सार करने और भख तथा ु ू
कपोषण को लेकर �थायी समाधान को �ो�सािहत करने के िलए िदनांक19 ु
अ�टबर, 2024 को 'िव� खा� िदवस' मनाया।ू

�ी नीले�� �साद �ीवा�तव, काय�वाहक �चाय�, एफसीआई, अलीगढ़ को 
उनके दरदश� नेत�व और आित�य िश�ा म� उ�क�ता के िलए उनके अटट ृ ृ ूू
समप�ण को �यान म� रखकर 'भारतीय आित�य उ�क�ता पर�कार 2024' म� ृ ु
वष� के आित�य िश�क पर�कार से स�मािनत िकया गया।ु

आईएचएम रांची ने �थापना िदवस के अवसर पर अंतरा���ीय शेफ िदवस मनाया और 
एलईटी एनजीओ के सहयोग से रा��ीय पाक कला �ितयोिगता का आयोजन िकया। 
इस �ितयोिगता म� भाग लेने वाले �ितभािगय� म� झारखंड के िविभ�न शहर� के 30 
�ितभा शाली शेफ और घरेल रसोइये शािमल रहेू

ज�म िडवीजन के िविभ�न �कल� के छा�� ने खा� उ�पादन, �ंट ऑिफस तथा ू ू
खा� और पेय सेवा �योग शालाओ ंका �मण िकया। उ�ह� पाठय �म� के बारे म� ्
जानकारी भी दी गई और उसी से संबंिधत �लेसम�ट(नौकरी) के बारे म� चचा� भी 
क�गई।

आईएचएम मेरठ म� नव-उ�साही छा�� को वाइन क� तरह-तरह क� िक�म� देखने का 
अवसर देने के िलए �ेटेली वाइन �ाइवेट िलिमटेड �ारा वाइन टेि�टंग काय��म 
आयोिजत िकया गया।

अंबाला आईएचएम म� िदवाली उ�सव मनाया गया और एकजटता का संदेश ु
िदया गया

जआेईएचएम, जोधपरु आईएचएम, रांची

एफसीआई, अलीगढ़ एफसीआई, ज�मू

आईएचएम, मरेठआईएचएम, अंबाला
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पर�कार, उपलि�धयाँ तथा अ�य ु
मह�वपण� समाचारूरा��ीय प�रषद के सं�थान्

IHM, St. FRANCISIHM, SRISHAKTIआईएचएम �ीशि�, तलेगंाना सट�  �ांिसस आईएचएम, मंबईु

बी.एससी. एचए के छा� सं�थान के संकाय सद�य� के साथ िमलकर एक 
शिै�क या�ा पर गए जहां उ�ह�ने'अपने शहर-हदैराबाद को जान�' क� कड़ी के 
�प म� रा��पित िनलयम,  िसकंदराबाद का दौरा िकया। �म आयोिजत िकया 
गया।

स�ट �ांिसस आईएचएम, मंबई ने गव� और उ�साह के साथ ि�समस मनाया। इस ु
अवसर पर छा�� ने अपनी पाक िवशेष�ता का �दश�न करते ह�ए �वािद� 
�यंजन� के उ�क� �वाद परोसे। ृ

नयी पहल

एफसीआई, ज�मू आईएचएम, मरेठ

आईएचएम, बोधगया

फड �ा�ट इं�टीटयट ज�म ने अपनी पाक कला �ितभा को उजागर करने और जनता ू ् ू ू
के बीच आित�य काय��म को बढ़ावा देने के िलए घरेल मिहलाओ ंके िलए 'िकचन के ु
ह�नर बाज' खाना पकाने क� �ितयोिगता काआयोजन िकया।

सं�थान ने हाल ही म� एक नया अ�यास '�ीन क� पस' आरंभ िकया ह,ै जहां वे कचरे 
को दो भाग� म� बाँट रहे ह � तािक उससे खाद को तयैार िकया जा सके और साथ ही 
जिैवक खेती के िलए उस का उपयोग िकया जास के।

िदनांक 20-11-2024 को आईएचएम, बोधगया ने अपने नए �थािपत सौर पनैल का उ�ाटन िकया।
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े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

पकवान का �ामािणक नाम: काकोरी सीख कबाब।
�थानीय नाम : काकोरी सीख कबाब।

एआईएचएम, चंडीगढ़

इितहास:

भारत के उ�र �देश के अवधी �यंजन� क� एक नज़ाकत का कोरी सीख कबाब ह ैिजसका एक सम� ृ
और रोचक इितहास रहा ह ैजो मगल तथा नवाबी सं�कित क� पाक परंपराओ ंके साथ जड़ा ह�आ ह।ै सीख ु ृ ु
को लंबे समय से अवधी �यंजन� म� सव��म माना जाता रहा ह।ै खबसरती से तयैार िकए जाने वाले कबाब ू ू
ऐसे ह � िजन पर परे लखनऊ को वा�तव म� नाज़ ह।ै पकवान का नाम  लखनऊ के पास एक छोटे से शहर ू
का कोरी के नाम पर रखा गया ह,ैजो 19व� शता�दी के दौरान नवाबी वभैव का क� � था।  रसोई म� बनाया 
गया था िकंवदंती यह ह ैिक कबाब  नवाब क� िशकायत के जवाब के �प म� िकया गया था। नवाब सयैद 
मोह�मद हदैर काज़मी ने एक बार एक ि�िटश अिधकारी और उसके सहयोिगय� के िलए भ�य भोज क� 
मेजबानी क� थी। अिधकारी ने किथत तौर पर पारंप�रक सीख कबाब क� बनावट क� आलोचना क�, 
उ�ह� वह मोटा लगा। अिधकारी क� आलोचना पर �यान देते ह�ए नवाब ने अपने शाही बावच� के सामने 
एक नरम और शानदार कबाब बनाने क� चनौती रखी। बावच� ने मसाल�, क�चे पपीते (नरम आकार के ु
िलए) और अ�य अनबझी सामि�य� के िमले जले िम�ण के साथ बारीक कटे मेमने के मांस को िमला कर ु ु
काकोरी कबाब का ईजाद िकया। इस नवेले ईजाद का नतीजा यह ह�आ िक हमारे मंह म� िपघलने वाले ु
काकोरी सीख कबाब ज�द ही परे देश म� मशह�र हो गए।ू

�यंजन िविध

�मांक सामि�याँ मा�ा 

 

 

1

2

3

4

5

300 �ाम

30 �ाम

50 �ाम

बारीक कटा मटन का मांस

हरे पपीते का पे�ट

तले ह�ए �याज का पे�ट

तले ह�ए लहसन का पे�ट                            20 �ामु

काज- िचर�जी -खसखस पे�ट                    20 �ामू
खोया                                                         15 �ाम
कटी ह� ई कालीिमच�                                     10 �ामु
िपसा ह�आ जाय फल                                    5 �ाम
िपसा ह�आ साबत धिनया                             5 �ामु

पीसी ह� ई क�मीरी लाल िमच�                      10 �ाम

 

कटी ह� ई जािव�ी                                         5 �ामु
पीसी ह� ई पीली िमच�                                     2 �ाम
कटी ह� ई बड़ी इलायची                                 5 �ामु
कटी ह� ई हरी इलायची                                  5 �ामु

पीसी ह� ई गलाब क� पंखड़ी                         5 �ामु ु

केसर                                                          3-5 ��ड� स्
िपसा ह�आ शाही जीरा                                  5 �ाम

केवड़ा का अक�                                             5ml 

घी                                                               20 �ाम

चने का आटा                                               20 �ाम
नमक                                                         �वाद के िलए

कोयला                                                      भनने के िलएू

                            

6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

बनान ेक� िविध :

1थाली म� हरे पपीते का पे�ट, तला ह�आ �याज कापे�ट, तला ह�आ लहसन कापे�ट, काज िचर�जी-ु ू
ख�खस पे�टऔर खोया डालकर पीसी ह� ई काली िमच�, कटा ह�आ जायफल, साबत िपसा ह�आ धिनया, ु ु
कटी ह� ई जािव�ी, कटी ह� ई ल�ग, पीसी ह� ईपीलीिमच�, कटी ह� ई बड़ी इलायची और कटी ह� ई हरी इलायची ु ु ु ु
डाल�। िम�ण को अपनी हथेली से तब तक गंथे जब तक िक वह बनावट म� िचकना न हो जाए।ू

2.अब पीसी ह� ई क�मीरी िमच�, पीसी ह� ई गलाब क� पंखड़ी, कटा ह�आ शाही जीरा, केसर, केवड़ा का अक�  ु ु ु
और भना ह�आ चने का आटा डाल�। अ�छी तरह िमलाएं और कम से कम 30 िमनट तक तयैार होने के ु
िलए िम�ण को एक तरफ रख�।

3 इस िम�ण म� घी और नमक डाल�। कमरे के तापमान पर 2-3 घंटे तक तयैार करने के िलए अलग रख� 
तािक िम�ण म� �वाद उभर कर आ जाए।

4  िसगरी म� पया�� मा�ा म� कोयला गम� कर� । अपनी हथेली को पानी से गीला कर�  और मटन िम�ण का 
एक िह�सा ल� और केबाब के आकार म� बना कर गम� िसगरी पर रख�।

5.कबाब को बार-बार पलटते ह�ए उस पर अ�छे से म�खन लगाएं तािक कबाब नरम रह�।

6.पके ह�ए कबाब को पदीने क� पि�य� से सजाकर और �माली रोटी, कटे िन�ब, पदीने क� चटनी और ु ू ु
�याज के  ल�छे के साथ गम� परोसा जाता ह।ै

�यंजन क� त�वीर

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

काकोरीसीखकबाब

�ितकैलोरी

कलवसाु

कलकाब�हाइ�ेटु

डाइटरीफाइबर

शक� रा

470 कैलोरी

470 कैलोरी

34 �ाम

12 �ाम

10 �ाम

6

7

1 �ाम

27 �ाम�ोटीन

नाम : डॉ. मनीश अहलावतु
पदनाम: �या�याता

आईएचएम, बोधगया
पकवान का �ामािणक नाम:    बेरी डोम मस केकू
�थानीय नाम : :बेरी डोम मस केकू

इितहास:
बेरी डोम मस केक एक संदर और मन मोहक िम�ान ह ैजो ह�का और मलाई दार मस, कई ू ु ू
तरह क� बेरी, िमरर �लेज़ या एक मखमली सी चमक िलए होता ह।ै यहाँ इस �कार के केक को 
बनाने के िलए सामा�य जानकारी दी गई ह:ै 

�यंजन िविध
केक के िलए

बरेीमस के िलए: ू

मदैा                                                                                                     कप
दानेदार चीनी                                                                                 1 कप
दानेदार चीनी                                                                                 1 कप
बेिकंग पाउडर                                                                                 2 च�मच
नमक                                                                                            1/2 च�मच
नमक�न म�खन, नरम िकया ह�आ                                                 1/2  कप
अंडे                                                                                                2 बड़ा
वेिनला अक�                                                                                     2 चायच�मच

121
 /  

मोटी��म                                                                1 कप
दानेदार चीनी                                                         1/2 कप
बेरी क� �यरी (जसेै रा�पबेरी या��ॉबेरी)                 1/4 कपू
वेिनलाअक�                                                              1 च�मच
कोशेरनमक                                                           1/4 च�मच
सफेद चॉकलेट िच�स                                              8 औसं
                                                                                                

बरेी कंपोट के िलए: 

बेरीिम�ण (जसेै�लबेरी, रा�पबेरी या �लकैबेरी)   1 कपू

दानेदार चीनी                                                     2 बड़े च�मच

पानी 2 बड़े च�मच

                                                                                               डोम बनान ेके िलए: 
सजाने के िलए ताजा बेरी, ऊपर से बरकने के िलए क�फे�शनस� शगर का �योग करेु ु

                                                                                                

पोषण �तर:

�यंजन क� त�वीर
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े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

नाम : �ी धीमान बनज�
पदनाम: �चाय�

पकवान का �ामािणक नाम: िभंडी का सालन
�थानीय नाम : िभंडी का सालन

एफसीआई, अलीगढ़

�यंजन क� त�वीर

इितहास:
िभंडी का सालन (तीखी ओक राकरी) एक तीखा और मसाले दार �यंजन ह।ै यह उन 
िविभ�न रसा वाले पारंप�रक �यंजन िजनम�ओकरा तला जाता ह ैऔर िफर रसे म� पकाया 
जाता ह,ै उन सभी से िवपरीत अिधक तेल का उपयोग िकए िबना बनाया जाता ह।ै यह 
�यंजन मगलई �यंजन� से ही �े�रत ह।ै यह पारंप�रक 'िमच� का सालन' �यंजन को ट�कर ु
देता ह ैऔर िमच� के बजाय िभंडी का उपयोग करता ह।ै ज़ायकेदार दही के मसाले वाले रसे म� 
तयैार  करकरी  तली ह� ई िभंडी का ज़ायकाु ु

�यंजन िविध
�मसं.    साम�ी                                                   मा�ा

1               �याज                                                     100 �ाम

2               तेल                                                        25-30एमएल

3               िभंडी                                                      250 �ाम

4               अदरक लहसन का िम�ण                      30 �ामु

5               दही                                                        200 �ाम

6               कटी ह� ई पीली मीच�                                 1 छोटा च�मच ु

7               कटा ह�आ साबत धिनया                         1/2 छोटा  च�मचु ु

8               ह�दी                                                      चटक� भर ु

9               िपसा ह�आ धिनया                                    1 छोटा च�मच

10             पीसी ह� ई इलायची                                   1/2 छोटा च�मच

11             पीसी ह� ई जािव�ी                                     चटक� भर ु

12            कटी ह� ई बड़ी इलायची                             1/2 छोटा च�मचु

13             पीसी ह� ई सॉ�फ                                      1/४ छोटा च�मच
14             पान                                                       100-125 िमलीलीटर

पकान ेस ेपव� क� तयैारी: ू
1. िभंडी म� बीच से चीरा लगाएं
2.अदरक लहसन का िम�ण तयैार कर�ु
3. दही को अ�छी तरह से फ� टे

1.�याज को बड़े टकड़� म� काट कर नमक�न पानी म� उबाल�। उबलने पर �याज का रंग थोड़ा  गहरा हो जाएगा।ु
2. उबली ह� ई �याज से पानी छान ल� और एक अ�छे िमि�ण म� बदलने के उस म� थोड़ा  पानी डालकर पीस�।
3. ह�क� चमक िलए �याज के िम�ण को एक तरफ रख�।
4. एक पनै म� तेल गरम कर� । (िजतना तेल िभंिडय� को तलने के िलए  पया�� हो) 
5. जब तक तेल गम� होता ह ैउतनी देर म� िभंडी को बीच से चीरा लगाएं। सिनि�त कर�  िक �यादा गहरा नह� ु

काटना ह।ै
6. गम� तेल म� एक-एक करके िभंडी को डाल�।
7. िभंडी को तलने और करकरा होने के बाद उ�ह� छानकर तेल से िनकाल ल�।ु ु
8. एकअ�य पनै म�अदरक-लहसन का िम�ण डाल�। जब िम�ण पककर भरा होने लग जाए तबउस म�उबले ह�ए ु ू

�याज का िम�ण डाल�।
9. जब िक अदरक-लहसन का िम�ण आंच पर पकने लगे, मसाल� को िमला कर दही का एक घोल तयैार कर� ।ु
10. दही के घोल के िलए एक छोटा च�मच िपसी ह� ई पीली िमच�, एक छोटा च�मच िपसा ह�आ साबत धिनया, ु

थोड़ी सी ह�दी और िपसा ह�आ जीरा का एक परा च�मदही म� डाल�।ू
11. सभी मसाल� के साथ दही को फ� टना और इसे िम�ण म� िमलाएं।
12. नमक डालते समय सावधान रह� �य�िक �याज को उबालने के िलए नमक वाला पानी ही �योग िकया 

गया था।
13. घोल को अ�छी तरह से िमलाल�।
14. अदरक लहसन िम�ण भनने के बाद एक कप पानी डाल�।ु ू
15. साथ हीआधा छोटा च�मच पीसी ह� ई इलायची, एक चटक� भर कटी ह� ई जािव�ी, आधा छोटा च�मच कटी ह� ई ु ु ु

बड़ी इलायची और 1/4 छोटा च�मच िपसी ह� ई सांफ भी डाल�।
16. इस तयैार िम�ण म� तली ह� ई िभंडी डाल�। पनै को ढक द�और इसे म�यम आंच पर पकने द�।
17. सभी �कार के चावल के �यंजन� के साथ गम�-गम� परोस�।

अनठा �यंजन : ू
बग� न और हरी िमच� का सालन िफश सालन

नाम  : आशीष �प�सर
पदनाम:   व�र� �या�याता

िभंडी   सालनका                                            221 कैलोरी 

�ित मा�ा कैलोरी                                         221 कैलोरी

कलवसा                                                       0.4 �ाम ु

कल काब�हाइ�ेट                                         50.0 �ामु

डाइट रीफाइबर                                             0.7 �ाम

शक� रा                                                         18.8 �ाम
�ोटीन 2 . 6 �ाम

बनान ेक� िविध :

िनदश� : 
केक बसे तयैार कर� : अपने ओवन को 350f(180 c) तक �ी हीट कर� । 9 इंच (23 सेमी) के 
गोल आकार के केक पनै को िचकना करके उस पर आटा बरक द�। म�यम आकार के ु
कटोरे म� मदैा, चीनी, बेिकंग पाउडर और नमक को एक साथ िमलाएं। एक बड़े कटोरे म� 
म�खन, अंडेऔर वेिनलाअक�  को एक साथ फ� टे। धीरे-धीरे सखी साम�ी को तरल ू
साम�ी म� घल जाने तक िमलाएं। घले ह�ए बटैर को तयैार गोलाकार पनै म� डाल� और 25-ु ु
30 िमनट के िलए बेक कर�  या जब तक िक उस बटैर के बीच से टथिपक साफ नह� ू
िनकल जाता। इसके बाद केक को परीतरह से ठंडा होने द�ू

बरेीमस बनाएं: ू एक डबल बॉयलर या एक हीट �फ कटोरे को गनगने पानी के एक ू ु ु
बत�न पर िटकाएं, उसम� सफेद चॉकलेट िच�स को िपघलाएं, साथ हीउ�ह� िहलाते रह�। 
चॉकलेट िच�स के िपघलने के बाद बत�न को आंच से हटा द� और थोड़ा ठंडा होनेद�। एक 
अलग कटोरे म� फ� टी गई ��म को तब तक और फ� टे जब तक िक वह ठोस न हो जाए। 
एक दसरे कटोरे म� दानेदार चीनी, बेरी�यरी, वेिनला अक�  और को शर नमक को एक ूू
साथ िमलाएं। चीनी िम�ण को अ�छी तरह से िमल जाने तक िफर ठोस ��म म� िमलाएं। 
िपघले ह�ए सफेद चॉकलेट को फ� टकर रखे ह�ए ��म के िम�ण म� िमलाएं।

बरेीकंपोट तयैार कर� :एक छोटे सॉसपनै म� अलग-अलग बेरी, दानेदार चीनी और पानी 
को िमलाएं। मा�यम आंच पर उसे ह�का िहलाते रह� जब तक िक चीनी घल नह� जाती ु
और बेरी अपना रस छोड़ नह� देती। इस के बाद कंपोट को ठंडा होने द�।

डोम को तयैार कर� : ठंडे केक को पतले िह�स� म� काटल�। 9 इंच (23 सेमी) गोल मो�ड 
या डोम के आकार के मो�ड के तल पर केक का एक टकड़ा रख�। तले पर रखे गए केक ु
के टकड़े पर थोड़ा सा बेरीमस डाल�। इसी �ि�या को पनःदोहराएं, केक और मस क� ु ू ु ू
परत� बनाएं, जो आिखर म� मस क� एक परत के साथ बनकर तयैार हो। मस क� ऊपरी ू ू
परत पर बेरीकंपोट को च�मच से समतल कर� ।

ठंडा कर�  और परो स:�  केक को कम से कम 3 घंटे या रात भर ि�ज म� रख�। इस के बाद 
उसे बत�न से िनकालने के िलए कछ सेकंड के िलए गम� पानी म� डबाएं और परोसने ु ु
वाली �लेट पर उ�टा कर के िनकाल�। ताजा बेरी और क�फे�शनस� चीनी केक पर बरक ु
कर उसे �लेट पर सजाएं।

बनान ेक� िविध :

पोषण �तर:
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1.मटन को साफ़ करके उसे नमक, ह�दी, �याज, अदरक, लहसन, सरस� के तेल, जीरे, साबत धिनया और ु ु

िमच� के लसदार िम�ण म� सानकर रख द�।

2. कढ़ाई म� सरस� का तेल गम� कर�  और उसम� आल को सनहरे भरे रंग होने तक तल� और िफर िनकाल ल�।ू ु ू
3. कढ़ाई म� थोड़ा और तेल डालकर उस म� साबत गरम मसाले के साथ मसाल� म� सानकर रखे ह�ए मटन ु

को डाल�।

4. 12-15 िमनट तक मटन को म�यम आँच  पर पकाएं।

5. आँच को कम कर�  और िफर 40-45 िमनट के िलए साबत लहसन  डालकर मटन को ढक कर पकाएं और ु ु

थोड़े-थोड़े समय पर उसे कढ़ाई म� चलाते रह�।

6. िपसी ह� ई लाल िमच� और ह�का नमक तथा चटक� भर चीनी डाल�।ु

7. जब मटन लगभग न�बे �ितशत तक पक जाए तो तले ह�ए आल और 1 से 1/2 कप गम�पानी, हरी िमच�, ू

चइझाल,गरम मसाले का लसदार िम�ण डालकर इसे ढक कर और पकाएं।ु

8. सजाएं और उबले ह�ए चावल के साथ गमा� गम� परोस�

े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

पकवान का �ामािणक नाम:   चई झाल मटनु
�थानीय नाम : चई झाल मटनु   

जीएनआईएचएम, कोलकाता

�यंजन क� त�वीर

इितहास:

चई झाल िजसे चोई झाल या पाइपर चाबा या पाइपर िचली के �प म� भी जाना जाता ह)ै का ु
उपयोग पि�म बंगाल के नािदया और उ�र 24 परगना िजले के उप नगर� और बां�ला देश 
म� िकया जाता ह।ै यह एक बारह मासी बेल ह ैिजसम� सपारी जसैी पि�यां होती ह।�  यह ु
आमतौर पर मांस और मछली के �यंजन� तथा घ�नी म� अपने मजबत, मसाले दार �वाद ु ू
और सगंध के िलए उपयोग िकया जाता ह।ै एक बार खाना पकाने के बाद, इसक� नरम ु
जड़� को चबाया जा सकता ह।ै आम के पेड़ पर उगने वाला यह पौधा अपने �वाद से बेहद 
क�मती ह।ै,जो 19 व� शता�दी के  दौरान नवाबी वभैव का क� � था।

�यंजन िविध
�म सं. साम�ी       मा�ा 
1    मटन करीकट      800 �ाम 
2    चईझाल (िछलकाउतरनाऔरछोटीउंगलीकेआकारम�काटना)   ु   75 �ाम 

3   सरस� का तेल  250 िमलीलीटर  
4   कटा ह�आ �याज 200 �ाम 200 �ाम 
5   लहसन का लसदार िम�ण ु 30 �ाम 
6  लहसन का लसदार िम�ण ु 15 �ाम 
7 कटी ह� ई ह�दी   ु ज़�रत के िहसाब से

8 जीरे का लसदार िम�ण 20 �ाम 

9 साबत धिनये का लसदार िम�ण ु 20 �ाम 

10 सखी लाल िमच� का लसदार िम�णू 10 �ाम 
11 पीसी ह� ई लाल िमच� ज़�रत के िहसाब से
12 लंबाई म� कटी हरी िमच�                     2-3 िमच�
13 नमक �वादानसार                ु  �वादानसार                ु
14 चीनी   1 चटक�         ु
15 साबत गरम मसाला ु 3-4 �ाम      
16 गरम मसाले का लसदार िम�ण 4-5 �ाम      
17 साबत लहसन 2 किलयाँु ु 2 किलयाँ  
18 बराबर िह�से म� कटे आल ू 2 आल  ू

बनान ेक� िविध :

नामः िब�वजीत िब�वास
पदनाम: अिस�टट�  �ोफेसर

पकवान का �ामािणक नाम:    सखे शलगम क� स�जीू
�थानीय नाम : : कच�रयां दी स�जी

आईएचएम, चंडीगढ़

�यंजन क� त�वीर

इितहास:
एक पराना �वाद जो म�तान से या�ा करते ह�ए भारत के कई िह�स� म� फैल गया,जहां लोग िवभाजन ु ु
के बाद आते रहे और अपने साथ भोजन को धप म� सखाने क� एक शा�ीय िविध लेकर आए। िवभाजन ु ू
के बाद  या�ा  करने वाले लोग अिधक संप�नन ह� थे इसिलए उनके �यंजन भी सरल थे। सिद�य� म� 
जब शलगम आसानी  से उपल�ध होता था तब वे उस को संरि�त करते थे और उस को बड़ी माला म� 
गँथ कर उसे धप म� सखाने के बाद लंबे समय तक पकाकर खाते थे। हमारे दादा-दादी �ारा संजो कर ू ू ु
रखी गई इस वयंजन िविध को आगे ले जाने क� िज़�मेदारी अब हमारी  ह।ै

�यंजन िविध
�मांक सामि�याँ मा�ा 1   धप म� सखाए गए शलगम        500 �ाम ू ु

�याज                                       100 �ाम

टमाटर                                      50 �ाम

अदरक                                     20 �ाम

लहसन                                    10 �ामु

हरी िमच�                                   10 �ाम

िपसा ह�आ अनार दाना              3 �ाम

िपसा ह�आ जीरा                        5 �ाम

पीसी ह� ई डेगी लाल िमच�          3 �ाम

पीसी ह� ई ह�दी                         5 �ाम

िपसा ह�आ साबत धिनया          5 �ामु

हरा धिनया                              10 �ाम

गड़                                          10 �ामु

नमक                                      5 �ाम

देसी घी                                    50 �ाम

3   

4   

5   

6   

7   
8   

9   

10   

11   
12   

13   

14   

15   

2   

1. धप म� सखाए गए शलगम को 60 िमनट तक गम� पानी म� िभगोएं।ू ु
2. �याज, टमाटर, हरी िमच�,धिनया के प�े, अदरक और  लहसन काट ल� ।ु

1. लोहे क� कढ़ाई म� घी गरम कर� , उसम� कटा ह�आ लहसन, अदरक और हरी िमच� अ�छे ु
से भन ल�।ू

2. �याज डाल� और उसे तब तक पकाएं जब तक िक �याज ह�का सनहरा न हो जाए, िफर ु
उसम� िपसे ह�ए मसाले डालकर पकाएं जब तक िक मसाला तेल न छोड़ ने लगे।

3. टमाटर डाल� और उसे मलायम होने तक पकाएं, िफर गम� पानी म� िभगो कर रखे ह�ए ु
शलगम को डाल�और िफर उसे ढक  कर पकाएं।

4. जब पकाया जाए तो उसम� कट कर गड़ डाल� और िफर  कछ देर के िलए   पकाएं।ू ु ु
5. कटे ह�ए धिनया के साथ सजाएं और तवा रोटी के साथ गम� परोस�।

अनठा �यंजन : ू
इसे मेिथ ल�छा पराथा के साथ टकैोस 
के �प म� परोसा जा सकता ह।ै
इसे टो�टेड �ेड पर कैनेपीज़ �प म� भी 
परोसा जा सकता ह।ै

नामः  सौरभ खरानाु
पदनाम:   एसोिसएट  �ोफेसर

 पकान ेस ेपव� क� िविध :ू

बनान ेक� िविध :

1.   सखे शलगम क� स�जी      90             कैलोरी ू

2    कल कैलोरी                       90              कैलु
3    कलवसा                             5               �ामु
4    कल काब�हाइ�ेट              11             �ामु
5    डाइट रीफाइबर                   4               �ाम
6    शक� रा                                2               �ाम
7    �ोटीन     2               �ाम

पोषण �तर:
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े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

पकवान का �ामािणक नाम:
िम�क चॉकलेट और कैरामल मस केकू

�थानीय नाम : :चॉकलेट और कैरामेल मस केकू

आईएचएम, मरेठ

�यंजन क� त�वीर

इितहास:
�ांसम�18व� शता�दी के दौरान दिनया म� एक िमठाई पेश क� गई िजस का नाम 'मस' था।' मस' श�द ू ूु
का अथ� ह ै'फोम' जो बनावट म� ��मी और हवा से भी ह�क� बनावट लेकर अपना आकार  लेता ह।ै

�यंजन िविध

�म सं. साम�ी       मा�ा 
1    ठोस िम�क चॉकलेट   160 �ाम 
2    ताजा ��म 

   

  125 िमली लीटर
3   सफेद म�खन 12 �ाम 12 �ाम  
4   कै�टर चीनी 80 �ाम 
5   अंडे क� जद� केवल एक
6  दध ू 60 िमली
7 ि�हप ��म 55 �ाम
8 गेलािटन 01 �ाम 

पकवान का �ामािणक नाम:
   �वार और मश�म दिलया

�थानीय नाम :�वार और मश�म दिलया    

आईएचएम �ीशि�, तलेगंाना

�यंजन क� त�वीर

�यंजन िविध
मानक रेिसपी िववरण

�यंजन का नाम 

1. 70 �ाम ठोस िम�क चॉकलेट 80 िमली ताजा ��म और 7 �ाम म�खन लेकर पहले चॉकलेट 
�फल तयैार कर� , िफर ��म को गरम कर� , उसम� कटे ह�ए चॉकलेट डाल� और िफर उस म� 
म�खन िमला कर एक तरफ रख�।

2. इस के बाद 40�ाम कै�टर चीनी, 45 िमली लीटर ताजा ��म और 5 �ाम म�खन, चीनी क� 
चाशनी बनाई गई तार या केरेमल, ��म डाल� और िफर म�खन डाल� और इसे अ�छी तरह से 
िमलाएं, ठंडा करने के िलएअलग रख द�।

नाम : शेफ मा�रयो चा�स� एगनर
पदनाम: व�र� संकाय

अनठा �यंजन : ू
इसे गम� िम�क चॉकलेट सॉस के साथ परोसा जा सकता है
इसे कैरामल सॉस के साथ भी परोसा जा सकता ह।ै 

नाम : संजय �साद
पदनाम: �या�याता 

खाने का समय                                   लंच / िडनर
पकाने  क�अविध 

              

                6 घंटे

पकाने का समय 

              

                25 िमनट

भाग 

              

                4 भाग

साम�ी
िववरण

              

मा�ा

              

सं�या

              

सोरघम

              

400 

              

�ाम

              

शीता के मश�म 

              

77

              

�ाम

              

बटन मश�म 

              

200

              

�ाम

              

�याज 

              

77

              

�ाम

              

लहसन ु

              

50

              

�ाम

              

1. सोरघम �वार और शीता के मश�म को रात भर िभगोएं, छान ल� और अलग रख द�
2. बटनम श�म और शीता के मश�म क� �यरीब नाएं और एक तरफ रख  द�ू
3. अब शीता के मश�म, �याज, थाइम और लहसन को बारीक काटकर एक तरफ रख द�ु
4. एक पनै म� जतैन का तेल गम� कर�  उसम� कटे ह�ए �याज, थाइम, लहसन डालकर थोड़ी देर ू ु

के िलए पकाएं
5.अब कटे ह�ए शीता के मश�म, मश�म �यरी और सोरघम को डाल� और उनको तबतक ू

पकाएं जब तक िक सोरघम नरम न हो जाए
6. इस पर नमक और पीसी काली िमच� डाल�।
7.  ऊपर से म�खन और ��म डाल�।
8. अपनी �िच अनसार सजाएं और गम� परोस�।ु

इितहास:
सोरघम(Sorghum Bicolor) अ��क� मल का एक गम� मौसम का अनाज ह ैिजसक� खेती ू
पहली बार इिथयोिपयाया चाड �े�म� 5,000 वष� पव� क� गई थी। यह भारत म� 4,000 वष� पहले ू
और इसके बाद म� चाइना तथा दि�ण अ��का म� लगभग 1,500 साल पहले आया।

 पकान ेस ेपव� क� िविध :ू

बनान ेक� िविध :
1. जेलािटन को नरम करने के िलए िभगोएं।
2. डबल बॉयलर म� 40 �ाम चीनी, 60 िमली दध और 01 अंडे क� जद� के साथ िमलाएं और ू

थोड़ा  गाढ़ा होने द�।
3. एक अंडे के िम�ण म� तयैार िकया गया७५ �ाम िम�क चॉकलेट �फल डाल�, िफर 

िभगोया ह�आ िजलेिटन डाल�, सभी को अ�छी तरह से िमलाएं।
4. िफर ि�हप ��म डाल� और िसिलकॉन �पटैला क� मदद से उसे मोड़�।ु
5. िम�ण को मनचाहे मो�ड या िमठाई के खाके म� डाल�, जब तक िकआधा भर न जाए 

और िफर बीच म� कैरामेल डाल� और पनः िम�ण से भर द�।ु
6. इसे रेि�जरेटर म� कम से कम 3-4  घंटे के िलए समान होने के िलए रख द�।
7. एक बार जब यह अ�छी तरह से समान हो जाए ह ैतो मो�ड से िनकाल ल� और उस पर 

�फल डाल� और िफर से इसे आधे घंटे के िलए रेि�जरेटर म� रख�।
8. इसे िम�क चॉकलेट के टकड़�/प�ी या मकै�नया जसैा मन कर� , वसेै सजाया जा ु

सकता ह।ै

पोषण �तर:

1 मस केक                           415 कैलोरीू  
2 मस केक 415 कैलोरी        1मस केक 415 कैलोरीू ू
3 कलवसा                            34 �ामु
4 कल काब�हाइ�ेट              88 �ामु
5 शक� रा                               95 �ाम
6 �ोटीन                              15 �ाम

बनान ेक� िविध :
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जतैन का तेलू

��म

थाइम

बटर

पीसी ह� ई काली िमच�
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30

              

एमएल

एमएल

�ाम

              

�ाम

              

�वादानसारु

�वादानसारु



मॉकटले का �ामािणक नाम : आमप�ना
                                                                               �थानीय नाम : आम प�ना

आईएचएम, हमीरपरु

मॉकटले क� त�वीर

�यंजन िविध

कॉकटले का �ामािणक नाम: : �ॉिपकल टिव�ट्
�थानीय नाम : सनसेट ि�लस

एआईएचएम चंडीगढ़

कॉकटले क� त�वीर

इितहास:
मगल� के आम के �ित �ेम को ले कर लोक कथाओ ं से यह अनमान लगता                                                             ु ु
ह ै  िक आम प�ना क� िविध बाबर या अकबर क� रसोई से �चिलत ह� ई थी जब िक पंत इन 
अनमान� को खा�रज कर चके ह।�  ''हम �ाचीन आयव�िदक सािह�य के साथ-साथ ु ु ु
कािलदास के लेखन म� आम प�ना का उ�लेख पाते ह,�  जो मगल� के भारत आने के बह�त ु
पहले से था। 

�म सं. साम�ी       मा�ा 
1    क�चा आम

 
  500 �ाम 

2    पानी

   

  2  लीटर
3   नमक 
4   काला नमक 1 बड़ा च�मच 1 बड़ा च�मच
5   पीसी काली िमच� 1/2 बड़ा च�मच
6  पीसी ह� ई लाल िमच� 3/4बड़ा च�मच
7 भना ह�आ िपसा जीराु 1बड़ा च�मच
8 चीनी 1 कप

  �वाद के िलए

9 बफ�  के टकड़े आव�यकता नसारु ु आव�यकता नसारु

10 पदीना ु आव�यकता नसारु

1. क�चे आम को अ�छे से धोएं
2. आम को बड़े टकड़� म� काट ल� दु

बनान ेस ेपव� क� िविध :ू

बनान ेक� िविध :

1 एक क�चा आम ल� और उसे अ�छे से काट ल�
2. आम� को गठली सिहत पनै म� डाल� और गसै चाल कर�ु ू
3. 2 लीटर पानी डाल�
4. जीरा, नमक, काली िमच�, लाल िमच�, भना ह�आ मसाला और चीनी डाल� द।�ु
5. 25 से 30 िमनट तक उबाल।�
6. इस �ि�या के बाद, इसे परी तरह से ठंडा होने द�ू
7. इसके बाद िम�ण को अ�छे से िमलाल� तािक हम एक �कार क� �यरी तयैार ू

कर ल�

सजाएं: ताजा पदी ने क� पि�यांु

�लासवयेर: कोिल�स �लास
परोसन ेक� मा�ा: 6-8 औसं / 8 औसं

नामः पंकज कमारु
पदनाम: िश�ण सहयोगी

1. कॉकटेल शेकर और �लास वेयर को ठंडा कर� ।

2. ताज़ी पशैन �ट (बेल) �यरी तयैार कर�  और सिनि�त कर�  िक सभी साम�ी ठंडी ू ू ु
ह�।

इितहास
�ॉिपकल टिव�ट तरल फल� के अनठे �वाद को ् ू
नया �प देने के िलए तयैार िकया गया था। ये 
पेय पदाथ� सागर िकनारे क� धप और ताज़ा ू
हवाओ ंके एहसास से �े�रत ह,ै यह िवदेशी फल� 
के कॉकटेल म� ख�े मीठे का एक बिढ़या िम�ण 
ह ैजो हर घंट म� अनोखे �वाद का एहसास देता ू
ह।ै

�यंजन िविध
�म सं. साम�ी       मा�ा 
1   

2   
3   
4   
5   

सफेद रम
पशैन �ट (बेल) �यरीू ू
अनानास का रस
ना�रयल जसू
न�ब का रसू
सोडा
��ाईट

6

45 िमलीलीटर
30 िमलीलीटर
60 िमलीलीटर
10 िमलीलीटर
10 िमलीलीटर
आव�यकतानसारु
आव�यकतानसारु7

 िविध: घोलना और िमलाना

पव�-तयैारी क� िविध: ू

तयैारी क� िविध: 
1. कॉकटेल शेकर को बफ�  से भर� ।
2. सफ़ेद रम, पशैन �ट �यरी, अनानास का रस, ना�रयल का जस और न�ब का ू ू ू ू

रस डाल�।
3. 15 सेकंड तक सभी चीज़� को जोर से िहलाकर िमलाएं और ठंडा कर� ।
4. कोिल�स �लास म� बफ�  के कछ टकड़े डाल�।ु ु
5. पहले से ठंडे िकए गए कोिल�स �लास म� डबल ��ेन कर� ।
6. ��ाइट और सोडा को समान मा�ा म� �लास के ऊपर धीरे-धीरे एक अलग सी 

ऊपरी परत बनाने के िलए एक-एक च�मच कर के आराम से डाल�।
7. अनानास के टकड़े, मािश�नो चेरी और पदीने क� पि�य� के साथ सजाएं।ु ु

सजाएं: अनानास टकड़ा, मारिशनो चेरी और पदीना प�ीु ु

�लासवयेर: कोिल�स �लास
परोसन ेक� मा�ा: 300 िमली लीटर

नाम: शशांक उ��वल

पदनाम: सहायक �या�याता
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पये प�ाथ�

दावा-�याग:आित�यम (रा��ीय प�रषद, नोएडा �ारा �कािशत �मैािसक समाचार ् ्
पि�का) के इस वत�मान अंक म� मि�त रेिसपी और संबंिधत िवषय-व�त केसंबंध म� ु ु
सभी साम�ी संबंिधत लेखक / संकाय सद�य क� उिचत िज�मेदारी ह।ै िकसी भी 
कॉपीराइट का उ�लंघन या त�य� / सचनाओ ंका गलत �ितिनिध�व केवल संबंिधत ू
सं�थान के संबंिधत साम�ी �दाताओ ं (संबंिधत लेखक / संकाय सद�य) को 
संबोिधत िकया जाएगा।
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