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रा��ीय प�रषद, नोएडा मे िदनांक 15.08.2023 
को �ी �ान भषण, आईईएस �ारा सभी ू
अिधका�रय� व �टाफ क� उपि�थती मे 
�वजारोहण िकया व एक यादगार भाषण िदया।

रा��ीय प�रषद क� ओर से िदनांक 14.09.2023 
को �ी एल.के. गांगली, िनदेशक (�. एवं िव�) ु
ने ‘राजभाषा क�ित� पर�कार 2022-23’ के तहत ु
पर�कार �ा� िकया ।ु
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मझे आित�यम के इस 16व� अंक के साथ रा��ीय प�रषद और इसके संब� सं�थान� के सभी रोमांचक ु
समाचार और आयोजनो को आप तक लाने म� खशी हो रही ह ै।ु

इस समाचार पि�का का म�य उ�े�य हमारे सभी िहतधारक� के साथ सश� संबंध� को बढ़ावा देना, �मख ु ु
गितिविधय�, हमारे छा��/पव� छा��, िश�क/कम�चा�रय� क� उपलि�धय�, रा��ीय प�रषद और इसके संब� ू
सं�थान� �ारा साझा क� गई नवो�वेषी �थाओ को उजागर करना ह ै। यह समाचार पि�का वा�तव म� हमारी 
सामिहक उपलि�धय� को सांझा करने, संबंध� म� सश�ा लाने और िनरंतर सहयोग को �े�रत करने के िलए ू
एक मंच के �प म� काय� करती ह ै।

हम शिै�क नवो�वेषी म� अ�सर रहने म� �ढ़ िव�ास रखते ह � और यह खंड उन �गितशील अ�यास को 
�दिश�त करता ह ैिजससे हम िभ�न िदखते ह � । अंक के आरंभ म�, हमारे देश के सव��म �े�ीय �यंजन� को 
बढ़ावा देने के िलए पय�टन मं�ालय के सहयोग से रा��ीय प�रषद �ारा िकए गए �चार काय��म� पर सिच� 
��य और संि�� िववरण साझा िकए गए ह।ै इस अंक म� राजभाषा नीित के सव��म काया��वयन के िलए 
�िति�त राजभाषा क�ित� पर�कार जीतने क� सखद खबर ह,ै िह�दी पखवाड़ा म� संबि�धत �ितयोिगताएं, ु ु
�व�छता पखवाड़ा पर आधा�रत गितिविधयां, िव� पय�टन िदवस के संदभ� मे समारोह, सतत अ�यास, 
सरकार �ारा संचािलत �मख गितिविधयाँ और रा��ीय प�रषद से संब� सं�थान� �ारा �े�ो का दौरा ु
सि�मिलत ह।ै

इस समाचार पि�का के अनभाग के बाद के िह�से म� आपक� पाक िज�ासा क� आसि� हेत नवीनतम ु ु
�यंजन� के साथ िजसम� �े�ीय �वाद� का उपयोग करके लोकि�य खा� �यंजन, बाजरा जसेै शि�पण�-ू
खा� साम�ी साथ ही नवीन साव�भौिमक व �थानीय पेय पदाथ� सि�मिलत कर भोजन के �प म� �थान िदया 
गया ह,ै जसैा िक िह�पो�ेटस ने कहा ह-ै“"भोजन को औषिध बनाएँ न िकऔषिध को भोजन ।"्

आइए सभी अ�सर हो व आने वाले िदन� म� कछ साथ�कपण� िवकासका िह�सा बन�।जसेै-जसेै हम िश�ा और ु ू
आित�य के �े� म� िनरंतर िवकिसत हो रहे प�र��य पर आगे बढ़ रहे ह,�  आप सभी के 100% �यास हमारी 
सफलता का अिभ�न अंग बनते ह।�  हमारी या�ा का एक अिनवाय� िह�सा बनने के िलए ध�यवाद।

म �आपके सखद, �व�थ और सरि�त िदन� क� कामना करता ह� ँ!ु ु
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रा��ीय िश�ानीित (एनईपी) 2020 के िदशा िनद�श�के अनसार 'कंटे�ट डेवलपम�ट काय�' रा��ीय प�रषद �ारा िदनांक 24.07.2023 से ु

28.07.2023 तक आयोिजत िकया गया ।

िदनांक 07 अग�त, 2023 को रा��ीय प�रषद के बह�  उ�े�यीय हॉल म� एम.एससी(एचए) के नए �वेिशत छा�� के िलए प�रषद के 

श�ैिणक िवभाग �ारा एक ओ�रएंटेशन काय��म आयोिजत िकया गया ।

अग�त और िसतंबर 2023 माह के दौरान चल रहे �चार �सार काय��म म� रा��ीय प�रषद  ने पय�टन मं�ालय के सहयोग से हमारे देश 

के �े�ीय �यंजन� पर आधा�रत एक �चारा�मक गितिविध का आयोजन िकया ।

िदनांक 12 अग�त, 2023 को 'रैिगंग िवरोधी िदवस' मनाया गया, िजसमे प�रषद के िनदेशक, अकादिमक , संकाय सद�य सभी 

अिधकारी  कम�चारी व छा�� के साथ िडिजटल �लेटफॉम� के मा�यम जड़े ।ु,  

िदनांक अग�त को रा��ीय प�रषद के प�रसर म� �वतं�ता िदवस मनाया गया । �ी �ान भषण रा��ीय प�रषद के म�य ू ु15 , 2023    , 

काय�कारी अिधकारीने प�रषद के सभी िनदेशक� िश�क� और रा��ीय प�रषद तथा आईसीआई  नोएडा के सभी ,  ,

अिधका�रय�/कम�चा�रय� क� उपि�थित म� �वजारोहण िकया । 

िदनांक 23.08.2023 को रा��ीय प�रषद को राजभाषा िह�दी के काय� को उ�क� �प से िन�पािदत करने के िलए नराकास क� 45वी ृ

बठैक म� शी�ड योजना 2022-23 के अंतग�त ि�तीय पर�कार �दान िकया गया ।ु

रा��ीय प�रषद ने एनएचटीईटी नवंबर 2023 परी�ा के जनसंचार हेत 27 अग�त से 7 अ�टबर 2023 तक संबंिधत ऑनलाइन ु ू

पोट�ल,समाचार प� िव�ापन, वेबसाइट www.nchm.gov.in पर िडिजटल िव�ापन और िविभ�न सोशल मीिडया �लेटफाम� के मा�यम 

से घोषणा क�गयी। पछताछ के िलए, दोन� लड� लाइन नंबर, वेबसाइट और अ�य मह�वपण� िववरण� के साथ टोल-�� नंबर भी जारी ू ू

िकए।

14 िसतंबर 2023को 'िहंदी िदवस' के अवसर पर रा��ीय प�रषद को राजभाषा नीित के सव��ेठ काया��वयन के िलए �थम'राजभाषा 

क�ित� पर�कार' �ा� ह�आ जोिकरा��ीयप�रषद के िलए एक मह�वपण� उपलि�ध ह ै।ु ू

िदनांक 14 िसत�बर से 29 िसत�बर 2023 तक रा��ीय प�रषद मे िह�दी पखवाड़ा 2023 मनाया गया, िजसके अंतग�त िविभ�न 

�ितयोिगताएं आयोिजत क� गयी जसेै िट�पण/िनबंध एवं प� लेखन, िह�दी भाषा �ान, वग� पहेली तथा अनवाद �ितयोिगता। िदनांक ु

29.09.2023 को इन �ितयोिगताओ ंके िवजेता को पर�कत कर �माण प� सिहत स�मािनत िकया गया।ु ृ

�व�छता पखवाड़ा अिभयान (16 से 30 िसतंबर, 2023) के तहत िविभ�न भाग लेने वालो के िलए �व�छता और इसके मह�व के �ित 

जाग�कता पदैा करने के िलएिदनांक 18.09.2023 को एक शपथ �हण समारोह आयोिजत िकया गया। इस अवसर पर िनदेशक, 

छा�,व  सभी अिधकारी/कम�चारी उपि�थत थे ।

‘राजभाषा काया�ि�वत सिमित’ क� बठैक 29.09.2023 को आयोिजत क� गई। इस मौके पर तमाम अिधकारी मौजद रहे. इस बठैक क� ू

अ�य�ता प�रषद प�रसर म� एनसीएचएमसीटी के सीईओ �ी �ान भषण ने क�।ू

िदनांक को रा��ीय प�रषद म�  राजभाषा नीित के काया��वयन  िवषय पर पण� िदवसीय िह�दी काय�शाला का आयोजन ू29.09.2023 ' '

िकया गया ।  

रा��ीय प�रषद के यवा पय�टन �लब ने िव� पय�टन िदवस के अवसर पर �ितयोिगताओ ंक� �ंखला के समापन का आयोजन ु ृ' 2023' 

िकया। इस अवसर पर ि�वटजरलड�  के िमशन दतावास के उप �मख �ी एच ई ओिलवर िफंक ने म�य अितिथ के �प म� प�रषद का ् ु ुू- . . 

दौरा िकया । 

िदनांक को रा��ीय एकता िदवस के अवसर पर सभी �टाफ सद�य� ने शपथ ली ।31.10.2023 ' ' रा��ीय प�रषद के  

�मख गितिविधयां एक नजर म�ु
( ) @ एनसीएचएमसीटीजलाई 2023-िसतबंर 2023ु
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रा��ीय िश�ानीित (एनईपी) 2020 िदशािनद�श� के अनसार 5 िदवसीय 'कंटट�  डे�लपम�ट काय�शाला' रा��ीय प�रषद म� िदनांक 24.07.2023 से 28.07.2023 ु
तक आयोिजत क� गई थी।

अग�त और िसतंबर, 2023 के महीने म�, रा��ीय प�रषद ने भारत सरकार के पय�टन मं�ालय के सहयोग से एक बह��शंिसत �चार अिभयान 
चलाया, जहां �वािद� �यंजन बनाने के िलए खा� उ�पादन तकनीक� पर सोशल मीिडया �लेटफाम� पर िविभ�न �कार के लाइव वीिडयो 
साझा िकए गए । �दिश�त �यंजन� म� से कछ थे: मसैरपाक, च�क� क� शार, रसबली, रौहदी खीर, चे��ना डकारा अदाई, खमन, िचकन ु ू ु
चंगेजी, मटन तास, क�ची गो�त क� िबरयानी (दम प�त िविध), ध�का, कोरी ग�सी, ठेकआ, आिद ।ु ु ु
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

िदनांक 04.08.2023 को रा��ीय प�रषद, नोएडा �ारा 
एनसीएचएम-आईएच के सभी एम.एस.सी.एच.ए छा�� के 
िलए �े�ीय �मण का आयोजन िश�को क� उिचत देख रेख 
म� िकया गया । भारतीय अंतरा���ीय आित�य ए�सपो, IHE-
2023, ए�सपो स�टर, �ेटर नोएडा म� भारतीय आित�य के 
वत�मान और भिव�य दोन� �झान� क� झलक देखने के 
िलए आ�म-अवलोकन और अनभवा�मक िश�ण प�ित ु
�ारा बह�त कछ सीखा ।ु

एनसीएचसीएम-आईएच मे �वेिशत एमएससी.एचए के नए छा�� के िलए 
एक 'ओ�रएंटेशन �ो�ाम 2023' रा��ीय प�रषद के एमपी हॉल म� िदनांक 
07.08.2023 को आयोिजत िकया गया । 
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

रैिगंग के खतरे को रोकने के िलए, "रैिगंग िवरोधी स�ाह" (12.08.23 से 
18.08.23). मनाने के िलए िदनांक 12.08.2023 को सभी िनदेशक�, संकाय 
सद�य� व रा��ीय प�रषद के सभी अिधकारी/कम�चा�रय� के साथ-साथ छा�� 
ने एक' ऑनलाइन मीट' म� भाग िलया । रा��ीय प�रषद के िनदेशक� ने सभी 
�मख िदशा िनद�श� को साझा िकया व सभी छा�� को वाद िववाद म� भाग लेने ु
के िलए �े�रत िकया । अंतः काय��म के अंत म� ��ो�री दौर के प�ात 
समापन भाषण ह�आ ।

एनसीएचएम-आईएच,नोएडा के यवा पय�टन �लब ने अग�त, 2023 म� भारत ु
सरकार के पय�टन मं�ालय के नेत�व म� #�वैल फॉर लाइफ काय��म को ृ
अपनाया । इस काय��म के मा�यम से पया�वरणीय ि�थरता को �थायी 
पय�टन के �मख िस�ांत� म� से एक के �प म� अपनाया गया ह,ै जो पया�वरण ु
सर�ा को बढ़ावा देने और आगे बढ़ाने के उ�े�य से 5 ��तािवत काय� के एक ु
�यापक सेट का �ितिनिध�व करता ह।ै

एनसीएचएम-आईएचकेएंटी-रैिगंग छा� सिमित के �वयं सेवक� �ारा 
िदनांक 13.08.2023 को एंटी-रैिगंग शपथ �हण समारोह आयोिजत िकया 
गया । यजीसी के िनद�श� के अनसार,  एनसीएचएम-इं�टीटयट ऑफ ू ु ् ू
हॉि�पटिैलटी, नोएडा �ारा िदनांक 12.08.23 से 18.08.23 के दौरान 'रा��ीय 
रैिगंग िवरोधी स�ाह' मनाया गया ।

‘रैिगंग िवरोधी जाग�कता काय��म’के दौरान रा��ीय प�रषद म�  िदनांक 14.08.2023 को पो�टर बनाने क� �ितयोिगता आयोिजत क� गई ।
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

15 अग�त, 2023 को रा��ीय प�रषद म� �वतं�ता िदवस समारोह आयोिजत िकया गया । इस अवसर पर रा��ीय प�रषद के म�य काय�कारी अिधकारी, �ी �ान ु
भषण,व�र� आिथ�क सलाहकार, पय�टन मं�ालय ने रा��ीय प�रषद के प�रसर म� �वजारोहण िकया तथा इस उपल� पर भाषण िदया । इस काय��म के बाद ू
रा��ीय प�रषद के सभी िनदेशक� ने भाषण िदया व प�रषद के कम�चा�रय� व छा�� �ारा काय��म ��तत िकए गए ।ु

एनसीएचएम-आईएच के छा�� ने रैिगंग िवरोधी काय��म के बारे म� 
जाग�कता फैलाने के िलए िदनांक 16-08-2023 को एक नाटक का 
आयोजन िकया, िजसम� रा��ीय प�रषद के सभी अिधका�रय� और कम�चा�रय� 
ने भाग िलया ।

िदनांक 1 7 . 0 8 . 2 0 2 3  को रैिगंग िवरोधी 
जाग�कता काय��म म� �लोगन  लेखन 
�ितयोिगता आयोिजत क� गई,  िजसम� 
रा��ीय प�रषद के एम.एससी -एचए  के छा�� 
ने भाग िलया ।
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िदनक  अग�त  को रा��ीय प�रषद मे जेएनय के साथ पहली श�ैिणक सिमित क� बठैकू18 2023      
( औपचा�रक एसोिसएशन के बाद) आयोिजत क� गई थी ।जेएनय के साथ         ू

िदनांक 18.08.2023 को रा��ीय प�रषद के सभी अिधका�रय� व कम�चा�रय� �ारा स�ावना िदवस क� शपथ ली गई ।

िदनांक 22 अग�त, 2023 को'िमशन लाइफ... �वैल फॉर लाइफ'के अंतग�त 'Eat green, eat fresh, and stay healthy' गितिविध रा��ीय प�रषद �ारा 
आयोिजत क� गयी । इस अवसर पर जिैवक सि�जय� क� खेती को बढ़ावा देने के िलए प�रषद के िनदेशक�, कम�चा�रय� व िश�को  के साथ छा� भी 

उपि�थत थे ।

िदनांक 23.08.2023 को रा��ीय प�रषद ने नराकास क� 45व� 
बठैक म� राजभाषा िहंदी के काय� के उ�क� िन�पादन के हेत ृ ु
'शी�ड योजना:2022-23' के अंतग�त दसरा पर�कार �ा� ुू
िकया।
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�लाि�टक साम�ी के �थान पर लकड़ी के �लेटेड, च�मच और पेपर कप का उपयोग करने के लाभ� को साझा करने के िलए एम.एससी-एचए �थम स� 
के छा�� �ारा �वे�छा से िदनांक 24 अग�त 2023 को ��ीट फड िव�ेता जाग�कता काय��म आयोिजत िकया गया ।ू

"5 िसतारा होटल� म� भोजन क� बबा�दी को कम करने के िलए अपनाई गई �थायी खा� �णाली", 
िदनांक 25 अग�त, 2023 को एनसीएचएमआईएच, नोएडा के छा�� के िलए �ी िज�ण मिलक ु
(एलएंडडी मनेैजर, द ओबेरॉय मेड�स, नई िद�ली) �ारा एक ऑनलाइन गे�ट ल�ैचर िलया गया ।

िव� पय�टन िदवस समारोह 'िमशन लाइफ... �वैल फॉर लाइफ' के अंतग�त सभी क� �ीय होटल �बंध सं�थान� के िलए िडिजटल पो�टर बनाने क� 
�ितयोिगता आयोिजत क� गई । िदनांक 04.09.2023 को रा��ीय प�रषद के एम.एससी-एचए छा�� ने इस काय��म म� भाग िलया ।

�व�छता पखवाड़ा के दौरान िदनांक 13.09.2023 
को रा��ीय प�रषद,  नोएडा के एम.एससी-एचए 
छा�� के िलए 'िमशन लाइफ... �वैल फॉर लाइफ' के 
अंतग�त एक रंगोली बनाने क� �ितयोिगता 
आयोिजत क� गई । रा��ीय प�रषद के िनदेशक 
(श�ैिणक), �ी पी.डी.लाखावत इस काय��म के 
िनणा�यक थे ।
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िदनांक 14.09.2023 को एमएससीएचए छा�� के िलए 'िमशन �वैल फॉर 
लाइफ' के अंतग�त वाद-िववाद �ितयोिगता आयोिजत क� गई । अंितम दौर के 
िलए कल 4 समह� को शॉट�िल�ट िकया गया । इस �ितयोिगता के िनणा�यक ु ू
के िलए एबीईएस इंजीिनय�रंग कॉलेज के �ोफेसर अजय िसंह को आमंि�त 
िकया गया ।

रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद को �थम राजभाषा क�ित� पर�कार राजभाषा नीित के �े� काया��वयन के िलए “रा��ीय होटल �बंध एवं ु
केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद” को वष� 2022-23 के राजभाषा क�ित� पर�कार हेत 'भारत सरकार के बोड� /�वाय� िनकाय क� �ेणी के अंतग�त “क” �े� म� �थम ु ु
पर�कार �ा� ह�आ ह ै।ु

14 िसतंबर 2023 को िह�दी िदवस के अवसर पर यह पर�कार माननीय क� �ीय गह रा�य मं�ी �ी अजय िम�ा के कर कमल� से महारा�� के पणे मेआयोिजत ु ृ ु
ततीय अिखल भारतीय स�मेलन के दौरान रा�य सभा के उप सभापित �ी ह�रवंश, डॉ भारती �वीण पवार �वा��य और प�रवार क�याण रा�य मं�ी एवं �ी भान ृ ु
�ताप िसंह वमा� स�म, लघ और म�यम उ�म मं�ालय रा�य मं�ी क� उपि�थित मे �दान िकया गया । सं�थान के िनदेशक, �ी एल. के. गांगली तथामनोनीत ू ु ु
िह�दी अिधकारी, �ीमती क�णा गौिनयाल �ारा यह पर�कार �हण िकया गया ।ृ ु

िदनांक 15.09.2023 को एमएससीएचए के छा�� के िलए 'िमशन लाइफ... 
�वैल फॉर लाइफ' के तहत पो�टर मेिकंग �ितयोिगता आयोिजत क� गयी ।
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यवा ट�र�म �लब ने िदनांक 16 िसतंबर से 30 िसतंबर 2023 तक �व�छता ु ू
पखवाड़ा अिभयान श� िकया ।ु

�व�छता पखवाड़ा अिभयान के तहत, भाग लेने वाल� के िलए �व�छता और 
इसके मह�व के �ित जाग�कता पदैा करने के िलए िदनांक 18.09.2023 को 
एक शपथ �हण समारोह आयोिजत िकया गया । इस अवसर पर िनदेशक (�. 
एवंिव�), िनदेशक (श�ैिणक), रा��ीय प�रषद के सभी अिधकारी/कम�चारी व 
छा� भी उपि�थत थे ।

एनसीएचएम-आईएच नोएडा के एमएससीएचए छा�� ने �व�छता पखवाड़ा िमशन के तहत डी पाक� , नोएडा म� 
सामािजक सेवा म� िकसी �यि� क� भागीदारी क� आव�यकता के िलए सामा�य जाग�कता को बढ़ावा देने के िलए 

िदनांक18.09.2023 को सामदाियक सफाई सेवा अिभयान म� भाग िलया ।ु
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िदनांक 14 िसत�बर से 29 िसत�बर 2023 तक रा��ीय प�रषद मे िह�दी पखवाड़ा 2023 मनाया गया, िजसके अंतग�त िविभ�न �ितयोिगताएं आयोिजत 
क� गयी जसेै िट�पण/िनबंध एवं प� लेखन, िह�दी भाषा �ान, वग� पहेली तथा अनवाद �ितयोिगता। िदनांक 29.09.2023 को इन �ितयोिगताओ ंके ु

िवजेताओ ंको पर�कत कर �माण प� सिहत स�मािनत िकया गया।ु ृ

िदनांक 20.09.2023 को, गणेश चतथ� पजा रा��ीय प�रषद के बािलका ु ू
छा�ावास प�रसर के िनकट आयोिजत क� गई थी ।

�व�छता पखवाड़ा के तहत, रा��ीय प�रषद म� िदनांक 20.09.2023 को प�रसर मे सफाई काय�शाला आयोिजत क� गई।
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िदनांक 20.09.2023 को छा�� ने रा��ीय प�रषद के अिधका�रय�, कम�चा�रय�, 
िश�को  व छा�� ने �व�छता पखवाड़ा िमशन के दौरान सभी के बीच 
समानता क� भावना को बढ़ावा देने के िलए रा��ीय प�रषद म� एक संय� ु
प�रसर सफाई अिभयान चलाया ।

यवा ट�र�म �लब ने िदनांक 27.09.2023 को रा��ीय प�रषद के प�रसर म� ु ू
िव� पय�टन िदवस का आयोजन िकया ।

'राजभाषा काया��वयन सिमित' क� बठैक िदनांक 29.09.2023 को प�रषद 
के बोड�  �म म� आयोिजत क� गई । �ी �ान भषण (म�य काय�कारी ू ु
अिधकारी,रा��ीय प�रषद) क� अ�य�ता म� ह� ई इस बठैक म� सभी अिधकारी 
उपि�थत थे ।

िदनांक 29.09.2023 को दोपहर 2.00 बजे से रा��ीय प�रषद के सभी 
अिधका�रय� और �टाफ सद�य� के िलए एक िहंदी काय�शाला आयोिजत क� 
गई ।

एनसीएचएम-आईएच, नोएडा के यवा पय�टन �लब ने 'िव� पय�टन िदवस' ु
2023 का आयोजन िकया । डॉ. ओिलवर िफंक (िमशन के उप �मख, ु
ि�वटजरलड�  दतावास) ने एक स�मािनत म�य अितिथ के �प म� इस ् ुू
काय��म क� अ�य�ता क� । �ी. �ान भषण (व�र� आिथ�क सलाहकार, ू
पय�टन मं�ालय, भारत सरकार और रा��ीय प�रषद के म�य काय�कारी ु
अिधकारी) ने अपनी स�मािनत उपि�थित के साथ रा��ीय और विै�क संदभ� 
म� पय�टन के अपने मनोरम अनभव� को साझा िकया । इस अवसर पर िश�ा ु
जगत और उ�ोग जगत के अ�य गणमा�य �यि� भी उपि�थत थे ।
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14

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , च�ेनई् ू

आईएचएम चे�नई ने 11.08.2023 को आईएचएम चे�नई म� डायमंड जबली ु
सेिल�ेशन और मडै कैट फे�ट का आयोजन िकया ।

डायमंड जयंती समारोह और मडै कैट उ�सव2023:

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , पसा (नई िद�ली)् ू ू

�थायी पय�टन पर एक काय�शाला और आित�य �े� के िलए �ीन क� 
�माणन काय��म का शभारंभ 8 अग�त, 2023 को आयोिजत िकया गया, ु
जहां �ी डिैनयल शेफ़र, सीईओ, फाउंडेशन फॉर एनवायन�म�टल एजकेशन ु
(एफईई) को पेनहेगन और �ी काित�केय सारा भाई, िनदेशक-पया�वरण 
िश�ा क� � ने छा�� और संकाय सद�य� के साथ बात चीत क� ।

एनसीएचएम जेईई पर शिै�क/�यावसाियक �िश�ण और जाग�कता 
अिभयान आईएचएम हमीरपर प�रसर, िहमाचल �देश म� हमीरपर और आसपास ु ु
के िजल� के िविभ�न सरकारी व�र� मा�यिमक िव�ालय� का �ितिनिध�व 
करने वाले 9व�, 10व�, 11व� और 12व� क�ा के छा�� को �दान िकया गया ।

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , हमीरपर् ू ु

"अंतरा���ीय िमलेट वष� 2023" और िव� पय�टन िदवस 2023 के ज� को िचि�त 
करने के िलए, आईएचएम रांची ने 52 िमनट के �रकॉड�  समय म� 54 से अिधक 
िक�म� के मडआ कक�ज़ तयैार करके अपनी पाक उ�क�ता का �दश�न िकया ु ु ृ
ह ै। लगातार वष� म� �िति�त "इंिडया बक ऑफ �रकॉड�स 2023" हािसल करने ु ्
के �यास म�, सं�थान ने �वदेशी बाजरा के संभािवत उपयोग को उजागर करने 
के िलए चना ह,ै िजसे लोक ि�य �प से "मडआ" के नाम से जाना जाता ह ैऔर ु ु
बेकरी आइटम बनाने से इसके अ�यिधक �वा��य लाभ होते ह � । जसेै रागी 
िपन�हील, �ैनबेरी कक�ज़, रागी �ल�ैससीडस कक�ज़, रागी िप�ता िब�कट, ु ् ु ु
और भी बह�त कछ ।ु

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , िशमला् ू

दरदश�न िशमला ने "भोजनालय काय��म" के िलए आईएचएम िशमला म� ू
'बेकरी रेिसपी बनाने क� लाइव तकनीक' पर एक वीिडयो िफ�माया, िजसे 17  
और 24 अग�त 2023 को डीडी िहमाचल म� 20 और 27 अग�त 2023 को 
दोबारा �सा�रत िकया गया ।

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , रांची् ू
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एफसीआई, ज�मू

एफसीआई, ज�म ने 18 अग�त 2023 को हब�ल इनोवेटस� के �दश�न के िलए ू
ज�म-क�मीर के बागवानी िवभाग और �ीटॉक केसं �थापक �ी ओम �काश ू
शमा�,  ज�म-क�मीर जवैिविवधता प�रषद के सद�य,  आईएफएस ू
(सेवािनव�) के सहयोग से वन खा� महो�सव ('कंदमल उ�सव') का ृ ू
आयोजन िकया, जो मौके पर पारंप�रक और अिभ�न व�यंजन िवकास पर 
�यान क� ि�त कर रहा ह ै।

आईएचएम �ी शि� ने िव� पय�टन िदवस मनाया । �मख व�ापव� रणजी ु ू
ि�केटर और हदैराबाद ि�केट एसोिसएशन के वत�मान िनदेशक �ी िवजय 
मोहन राज, वे 2 गो �वै�स के उपा�य� �ी गणेश राव और एयर लाइंस म� 
�वैल उ�ोग म� काय�रत �ी अशोक हरकारा उस िदन के अितिथ व�ा थे ।

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , �ीशि�् ू

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� - सट�  �ांिसस, मंबई् ू ु

असीसी के स�ट�ांिसस का पव� एसएफआईएचएम के िलए मह�वपण� घटनाओ ंू
म� से एक ह ै। सं�थान को "एकता क� शि� का �ांिस�कन म�य" िवषय ू
िमला ह ै। स�ट�ांिसस, आईएचएम के छा�� ने अिव�सनीय भारत क� िविवध 
सं�कित को �दिश�त करते ह�ए एक फैशन वॉक का �दश�न भी िकया ह ै।ृ
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आईएचएम, बिठंडा के छा�� ने जिैवक खेती तकनीक� के बारे म� जानने के 
िलए 27-िसतंबर-2023 को पंजाब किष िव�िव�ालय का दौरा िकया Iृ

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , बिठंडा् ू

एफसीआई, अजमरे

स�दय�करण और सीखने का अनकल माहौल बनाने के िलए सं�थान के ु ू
प�रसर म� और उसके आसपास पेड़ लगाने के बाद फोटो �ारा उसक� एक 
झलक I



ट�र�म �लब आईएचएम चे�नई ने 06.09.2023 को भिम, चे�नई (भारत म� ू ू
अ�णी एनजीओ म� से एक) और वे�स यिनविस�टी, इिलयटस बीच, चे�नई के ू ्
सहयोग से अंतरा���ीय तटीय सफाई िदवस मनाया ।

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , च�ेनई् ू

अिभनव अ�यासरा��ीय प�रषद के सं�थान्

होटल �बंध सं�थान, बिठंडा के छा�� ने पौध�, फल� और सि�जय� को उगाने 
के िलए जिैवक खेती तकनीक� के बारे म� जानने के िलए 27-िसतंबर-2023 
को पंजाब किष िव� िव�ालय का दौरा िकया । इस दौरे का उ�े�य छा�� को ृ
जिैवक खेती म� �यावहा�रक �ान और �यावहा�रक अनभव �दान करना था ु
। यह दौरा छा�� के िलए िटकाऊ किष प�ितय� के बारे म� जानने और वे एक ृ
�व�थ वातावरण म� कैसे योगदान दे सकते ह,�  यह जानने का एक उ�क� ृ
अवसर था ।

होटल �बंध सं�थान, भिटडंा

सामािजक सरोकार से जड़ी गितिविधय� को बढ़ावा देने के िलए हालही म� ु
होटल �बंध सं�थान, अंबाला �ारा एक र�दान िशिवर का आयोजन िकया 
गया ।

आईएचएम, अ�बाला
र�दान िशिवर

16
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पकवान का �ामािणक नाम:
        मंगफली क� चटनी के साथ मंग दाल डोसा ।ू ू

�थानीय नाम : प�ली चटनी के साथ पेसारे� डोसा�

पकवान क� त�वीर
आईएचएम, अहमदाबाद/गांधीनगर

इितहास:
पेसार�, पेसराअ�, पेसराडोसा (मंगबीन डोसा), याचे�डो एक �ेपजसैी ू� �
�ेड ह,ै जो भारत के आं� �देश म� उ�प�न होती ह,ै जो डोसा के समान होती 
ह ै। इसे हरे चने (मंग दाल) के घोल से बनाया जाता ह,ै लेिकन, डोसे के ू
िवपरीत, इसम� उड़द दाल नह� होती ह ै। पेसर� को आं� �देश म� ना�ते और �
ना�ते के �प म� खाया जाता ह ै। इसे आम तौर पर अदरक या इमली क� 
चटनी के साथ परोसा जाता ह ै। हरी िमच�, अदरक और �याज का उपयोग 
िभ�न-िभ�न �कार से िकया जाता ह ै।

पौषिणक प�रमाण
सिव�ग साइज़ - 40 �ाम

नाम: डॉ. स�ला िवजय कमारु
पदनाम: व�र� �या�याता

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

145 कैलोरी

3.6 �ाम

�ाम20.5

5.3 �ाम

5.0 �ाम

�ाम7.6

कैलोरी परोसना 

कलवसाु

 कल काब�हाइ�ेटु

 फाइबर आहार

चीनी

�ोटीन

साबत मंग दाल डोसा के िलए साम�ी क� सचीु ू ू

साबतमंगु ू

पानी

चावल का आटा

चने का आटा

�याज

दोकप

िभगोने के िलए पानी

10 �ाम

10 �ाम

100 �ाम

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

मंगफली चटनी के िलए साम�ी क� सचीू ू

100 �ाम

2 

5 

5 �ाम

5 �ाम

5 �ाम वकैि�पक

5 िमली

मंगफलीू

लाल िमच�

करी प�े

सरस� के बीज

जीरा

इमली

तेल

पव� तयैारी क� िविध : मंगफली क� चटनीू ू
1. मंगफली को सखा भन ल� और उसका िछलका हटा द� ।ू ू ू
2. पीसकर मलायम पे�ट बना ल� ।ु
3. यिद आव�यक हो तो थोड़ी सी इमली डाल� (�वाद के िलए) ।

बनान ेक� िविध :
1. तेल, लाल िमच�, करी प�ा, सरस� और जीरा डालकर तड़का लगाएं ।\
2. नमक समायोिजत कर�  ।

बनान ेक� िविध : मंगदाल डोसाू
1. साबत मंग को धोकर 6 घंटे के िलये िभगो दीिजये ।ु ू
2. इसे पीसकर मलायम पे�ट बनाल�ु
3. चावल का आटा और चने का आटा डाल� । अ�छी तरह से मलाएं।
4. नमक समायोिजत कर�  ।

बनान ेक� िविध : 
1. नॉनि�टक डोसा पनै पर पनैकेक क� तरह फैलाएं ।
2.  कटे ह�ए �याज के साथ या उसके िबना दोन� तरफ से पकाएं ।

सहायक-व�तएुँ
मंगफली क� चटनी एक ह�क� मसालेदार चटनी साइडिडश ह,ै जो ू
भारतीय उप महा�ीप से उ�प�न ह� ई ह,ै िजसका उपयोग कई �नकै खा� 
पदाथ� और ना�ते के खा� पदाथ� के साथ िकया जा सकता ह ै। मंगफली ू
क� चटनी इडली, सभी �कार के डोसा, रो�े, सभी �कार के पनगल, ु ु ु ु
पकोड़े और कई अ�य �नकै फड और ना�ते के खा� पदाथ� के साथ ू
साइडिडश के �प म� खाने के िलए अ�छी ह ै।

पकान ेका समय: 20 िमनट,
परोसन ेका आदश� तापमान_65 िड�ी सिे�सयस

�वाद के िलए वकैि�पक साम�ी
डोसा के िलए

अदरक
साबत लाल िमच�ू

चटनी के िलए
बीज रिहत इमली
गड़ु

अित�र� जानकारी:
1. बेहतर उ�पाद के िलए मंगदाल/मंग को कम से कम 6 घंटे तक ू ू

िभगोना चािहए ।
2. तलने के बाद मंगफली के िछलके िनकाल देना चािहए ।ू
3. डोसा और चटनी क� ि�थरता को समायोिजत करने से पहले, इसे 

मोटे पे�ट म� पीस ल� ।
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पकवान का �ामािणक नाम: नौशीए ओन
�थानीय नाम : पोक�  के साथ अिनशी

पकवान क� त�वीर
इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , दीमापर् ू ु

इितहास:
सअर के मांस के साथ अिनशी नागालड�  क� एओजन जाित का एक िविश� ू
�यंजन ह ै। �थानीय बोली म� इसे �ामािणक �प से नौशीए ओन कहा जाता 
ह ै। 'नओशी' श�द का अथ� ह ैिकि�वत रताल क� पि�याँ । 'नओ' का अथ� ह ैु ू ु
रताल क� पि�यां और'िश' का अथ� ह ैिकि�वत । यह देखा गया ह ैिक कई ू
लोग नओशी का गलत उ�चारण करते ह � और उसे 'अिनशी' िलखते ह � । ु
नओशी अरबी के प�� से बना ह ैऔर िकि�वत और सखने के बाद इस का ु ू
रंग काला हो जाता ह ै। अिनशी/नौशी पारंप�रक �प से अरबी के प�� क� 
कई िक�म� का उपयोग करके बनाई जाती थी, लेिकन आजकल उनम� से 
कई िक�म� िवल� हो गई ह � । कछ िक�म� जो हम� आजकल िमलती ह � वे ह �ु ु
'नजंगन' और 'जंगकेनन' । इसम� राजा िमचा� (िकंग िचली) भी िमलाया ु ू ु ू
जाता ह ैजो दिनया क� सबसे तीखी िमच� म� से एक ह।ैु

नौशी/अनीशी

सअर का माँसु

राजा िमचा� (िकंगिचली)

टमाटर

अदरक

लहसनु

म�गम�ग चांग (िसचआन काली िमच�)ु

नमक

पानी

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

�यंजन िविध

2 केक

500�ाम

1 टकड़ाु

100�ाम

10�ाम

10�ाम

1 बड़ा चमचा

�वाद के िलए

आव�यकता अनसारु

बनान ेक� िविध :
1. सअर के मांस को बड़े �य�स म� काट� ।ू ू
2. अिनशी के कल� और इसे सीधी आंच पर भन ल�. केक को ह�का सा ू

कट लीिजए और एक बत�न म� डाल दीिजए । उसी बत�न म� सअर का ू ू
मांस, टमाटर, राजा िमचा�, अदरक, लहसन, म�गम�ग चांग,   नमक ु
और पानी डाल� । इसे आंच पर रख� ।

3. इसे 30 िमनट तक उबलने द� और िफर सब कछ छान ल� और तरल को ु
बरकरार रख� ।

4. सअर का मांस ल� और उसे वापस तरल म� डाल� और धीमी आंच पर ू
पकाएं । बाक� सारी साम�ी लेकर अ�छे से मशै कर लीिजए ।

5. मशै क� ह� ई साम�ी को वापस बत�न म� डाल� और इसे सअर के मांस के ू
साथ उबलने द� ।

6. सअर का मांस नरम होने तक पकाएं ।ू
7. उबले ह�ए चावल के साथ गरमा गरम परो स� ।

पौषिणक प�रमाण
सिव�ग साइज़ - 200 �ाम

223 िकलो कैलोरी

16.7 �ाम

6.9 �ाम

2 �ाम

11 �ाम

कैलोरी परोसना 

कलवसाु

 कल काब�हाइ�ेटु

 फाइबर आहार

कल �ोटीनु

�यजनिडश:ू
1.             इसे �मो�ड पोक� के साथ भी बनाया जा सकता है ।

�मो�ड ईलवाली नौशी भी बह�त लोकि�य है ।2.          

नाम:  िहमांश िम�ाु
पदनाम: सहायक �या�याता

पकवान का �ामािणक नाम: बाजरा कटलेट
�थानीय नाम : बाजरा िट�क�

पकवान क� त�वीर
फड �ा�ट इं�टीटयटू ् ू
(खा� िश�प सं�थान), ज�मू

इितहास:
फॉ�सटेल बाजरा कटलेट एक पौि�क और �वािद� �यंजन ह ै जो 
फॉ�सटेल बाजरा से बनाया जाता ह,ै एक �कार क� छोटी बीज वाली घास 
जो दिनया के कई िह�स� म� अनाज क� फसल के �प म� उगाई जाती ह ै। ु
हालांिक फॉ�सटेल बाजरा कटलेट का कोई िविश� �लेिखत इितहास 
नह� हो सकता ह,ै हम फॉ�सटेल बाजरा के �यापक इितहास और इसके 
पाक उपयोग� पर चचा� कर सकते ह � ।
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�ाचीन उ�पि�:

फॉ�सटेल बाजरा (सेटा�रयाइटािलका) दिनया म� सबसे परानी खेती क� ुु
जाने वाली फसल� म� से एक ह,ै िजसका इितहास 7,000 साल से अिधक 
पराना ह ै। ऐसा माना जाता ह ैिक इसक� उ�पि� पव� एिशया, िवशेष �प से ु ू
चीन म� ह� ई थी, और यह �ाचीन चीनी किष म� म�य अनाज� म� से एक था ।ृ ु

पाक कला म � उपयोग:

फॉ�सटेल बाजरा सिदय� से िविभ�न एिशयाई देश� म� आहार का एक 
मह�वपण� िह�सा रहा ह ै। इसका उपयोग अ�सर दिलया, �लटै�ेड और ू
अ�य �यंजन बनाने के िलए िकया जाता ह ै। भारत म� इसे "कांगनी" या 
"कांग" के नाम से जाना जाता ह ैऔर कछ �े�� म� इसका उपयोग उपमा या ु
पलाव जसेै पारंप�रक �यंजन बनाने के िलए िकया जाता ह ै।ु

आधिनक नवाचार:ु
हाल के वष� म�, उनके पोषण संबंधी लाभ� के कारण फॉ�सटेल बाजरा और 
अ�य बाजरा िक�म� म� �िच बढ़ रही ह ै। बाजरा �लटेन-म� और पोषक ू ु
त�व� से भरपर ह,ै जो उ�ह� �व�थ और वकैि�पक अनाज चाहने वाल� के ू
बीच एक लोक ि�य िवक�प बनाता ह ै । इससे नए �यंजन� और पाक 
नवाचार� का िवकास ह�आ ह,ै िजसम� फॉ�सटेल बाजरा कटलेट जसेै �यंजन 
शािमल ह � । फॉ�सटेल बाजरा कटलेट संभवतः एक समकालीन रचना ह ैजो 
फॉ�सटेल बाजरा के पोषण म�य और बह�मखी �ितभा का लाभ उठाती ह ै। ू ु
ये कटलेट आम तौर पर पके ह�ए फॉ�सटेल बाजरा को सि�जय�, मसाल� 
और �ेड �ंब या चने के आटे जसेै बाइंिडंग एज�ट� के साथ िमलाकर बनाए 
जाते ह � । िम�ण को पटैीज़ का आकार िदया जाता ह,ै िजसे बाद म� ह�का तला 
जाता ह ै या सनहरा भरा और करकरा होने तक बेक िकया जाता ह ै । ु ू ु ु
फॉ�सटेल बाजरा कटलेट रेिसपी क� सटीक उ�पि� �प� नह� ह,ै �य�िक 
यह िविभ�न �े�� म� उभरा हो सकता ह ैजहां फॉ�सटेल बाजरा खाया जाता 
ह ै। हालाँिक, यह आधिनक �यंजन� म� बाजरा को शािमल करने क� �यापक ु
�वि� का िह�सा ह ै �य�िक लोग �व�थ और अिधक िटकाऊ भोजन ृ
िवक�प तलाश रहे ह � ।

�मांक सामि�याँ मा�ा

 1

2

3

100 �ाम

20 �ाम

20 �ाम

फॉ�सटेल बाजरा

आलू

गाजर
 

बनान ेक� िविध :
1. सभी कटी ह� ई सि�जयां और फॉ�सटेल बाजरा के दान� को पकाकर 

अलग रख ल� ।
2. एक पनै म� एक टेबल�पन तेल, अदरक लहसन का पे�ट, कटी ह� ई ू ु

हरी िमच� डालकर �ाउन होने तक भन लीिजए ।ू
3. इसम� पका ह�आ बाजरा, चाटम साला, काली िमच� और पक� ह� ई 

सि�जयां डालकर अ�छे से िमला लीिजए ।
4. इ�ह� कटलेट का आकार द�, कटलेट को फॉ�सटेल �ेड ���स से 

कोट कर�  ।
5. ह�का भरा रंग आने तक पनै म� धीमी आंच पर या डीप �ाई कर�  । ू

टमाटर सॉस या चटनी के साथ परोस� ।

पौषिणक प�रमाण
सिव�ग साइज़ - 80 �ाम

80 कैलोरी

380 कैलोरी

0.4 �ाम

70.0 �ाम

0.7 �ाम

20.8�ाम

5.7 �ाम

बाजरा कटलेट

कैलोरी परोसना

कल वसाु

कल काब�हाइ�ेटु

फाइबर आहार

चीनी

�ोटीन

�यजनिडश:ू
1.              इसे गड़ क� चटनी के साथ परोसा जा सकता है ।ु

इसे पदीने क� चटनी के साथ भी परोसा जा सकता ह।ैु2.                

नाम:  डॉ. रािजंदर िसंह
पदनाम: िश�क

 

 

7

8

9

10

11

5 �ाम

20 �ाम

5 �ाम

आव�यकतानसारु

उथले या गहरे तलने के िलए

चाटम साला

�ेड ���स

हरी िमच�

पानी

तेल

 
4

5

6

20 �ाम

2 �ाम

5 �ाम

फिलयाँ

नमक

काली िमच�

पकवान का �ामािणक नाम: दलदल-ए-बिह�त
�थानीय नाम : दलदल-ए-बिह�त

पकवान क� त�वीरइं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट�  िचतकारा् ू
�कल ऑफ हॉि�पटिैलटी, चंडीगढ़ू

इितहास:
एक उ�च िशि�त और ससं�कत समदाय, काय�थ� ने देश भर म� फैले ु ृ ु
िविभ�न �यायालय� म� शि�शाली पद� पर क�जा कर िलया । उनके पास 
एक िवकिसत और सिवकिसत पाक इितहास ह ै। असं�य �े�ीय �भाव� ु
(म�य �प से मि�लम) को देखते ह�ए, काय�थ �यंजन� म� लाल मांस, ु ु
मसाल� और खाना पकाने क� शिैलय� का �भ�व ह,ै जो धंगर और दम जसैी ु ु
िविश� �प से अनठी ह � । यहां क� रेिसपी वा�तव म� घरेल शलैी म� बनाई गई ू ू
ह ै�य�िक इसे आज क� ज�रत� के अन�प �वाद से समझौता िकए िबना ु
संशोिधत और सरल बनाया गया ह ै । एक �यंजन जो हलेम का ह�का 
सं�करण ह ैऔर आल और मटन से बनाया जाता ह ै। नाम का शाि�दक ू

अनवाद करने पर इसका अथ� ह ै'heavenly sludge, यह �कित म� मसालेदार ु ृ
ह ै। यह �यंजन �थानीय हदैराबादी घर� म� बनाया जाता ह,ै िज�ह� लगता ह ै
िक हलीम उनके पेट के िलए भारी ह,ै लेिकन िफर भी उ�ह� इसका �वाद लेना 
चािहए । इसम� हरी िमच� काफ� मा�ा म� होती ह ैऔर कभी-कभी हरी िमच� का 
�यादा इ�तेमाल करने से इसका रंग हरा ही रह जाता ह ै। यह सं�करण हरी 
िमच� क� कमी के साथ ह�का ह ैऔर उन लोग� के िलए उपय� ह ैजो अपने ु
भोजन म� कम मसाले खाते ह।�  (माथर, 2013)ु
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�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

250 �ाम

150 �ाम

2 �ाम

2 �ाम

1 �ाम

1”

10 �ाम

5 �ाम

150 �ाम

30 �ाम

15 �ाम

4 �ाम

मटन

घी

काला जीरा

हरी इलायची

ल�ग

दालचीनी

अदरक और लहसन का पे�टु

नमक

आलू

दही

हरी िमच� का पे�ट

गरम मसाला

�यंजन िविध

पव� तयैारी क� िविधू
1. आल उबालकर मशै कर लीिजये ।ू
2. हरी िमच� का पे�ट बना लीिजय ।
3. मटन के टकड़� को साफ करके काट लीिजए ।ु

बनान ेक� िविध :
1. भारी तले क� कढ़ाई म� घी गरम कर� , उसम� काला जीरा, हरी इलायची, 

ल�ग और दालचीनी डालकर भनल� । जब इसम� से खशब आने लगे ू ु ू
तो इसम� अदरक और लहसन का पे�ट डालकर िमलाएं ।ु

2. हरी िमच� का पे�ट और नमक डालकर भन� ।ू
3. मटन डाल� और िहलाते ह�ए भन� । मटन पकाने के िलए 1 कप पानी ू

डाल� ।
4. जब मटन नरम हो जाए और पानी न बचे तो घी िनकाल कर अलग 

रख द� । मसले ह�ए आल डाल� और 3 िमनट तक पकाएं ।ू
5. दही डाल� और इसे 30 सेकंड तक उबलने द� ।
6. इस �तर पर, बचा ह�आ घी िछड़क�  और गरम मसाला और हरी िमच� 

िछड़क�  ।

�यजनिडश:ू
1.                इसे क�चे के अंदर भरकर ना�ते के �प म� खाया जा सकता है ।ु

इसका उपयोग टकैो म� ��ेड के �प म� भी िकया जा सकता है ।2.                
हरा रंग देने और इसे �वा��य वध�क बनाने के िलए इसम� कछु3.              

            प�ेदार सि�जयाँ िमलाई जा सकती ह� ।

नाम: आिद�य स�सनेा
पदनाम: सहायक �ोफ़ेसर

पकवान का �ामािणक नाम:   भरवां बग� न करी
�थानीय नाम : ग�ीवं काया कराु ु

पकवान क� त�वीरइं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , ित�पित् ू

इितहास:
ग�ीव � कयाकरा आं� �देश क� एक लोकि�य बग� न करी ह ैिजसे चावल ु ु
के साथ परोसा जाता ह ै। यह तीखी मलाईदार चटनी म� साबत मसाल� के ु
साथ एक �लेवर बम ह ै। सही बनावट और �वाद के िलए साम�ी को 3 
भाग� म� िवभािजत करने क� आव�यकता ह,ै साथ ही थोड़ी लंबी �ि�या 
भी ह ैिजसे हम� सव��म �ामािणक आं� शलैी ग�ीवं कायाकरा के िलए ु ु
पालन करना चािहए ।

भागसं�या 1 साम�ी सची:ू
 मंगफली ¼ कपू
 सखा ना�रयल 2 बड़े च�मचू
 ितल 2 बड़े च�मच 
 धिनये के बीज 1 बड़ा च�मच 
 मेथी दाना ¼ छोटा च�मच

     उपरो� सभी साम�ी को
सावधानी से धीमी   आंच पर
भनना ह ै।ू

भागसं�या 2 साम�ी सची:ू
 जीरा 1 बड़ा च�मच
 दालचीनी ½ इंच
 ल�ग 4 टकड़े ु
 इलायची 4 टकड़े ु
 साबत काज 5 टकड़ेु ू ु

     उपरो� सभी साम�ी को
सावधानी से धीमी   आंच पर
भनना ह ै।ू

भागसं�या 3 साम�ी सची:ू
तेल 5 बड़े च�मच
ह�दी ¼ छोटा च�मच 
नमक ½ छोटा च�मच 
बग� न 1 िकलो

     उपरो� सभी साम�ी को
सावधानी से धीमी   आंच पर
भनना ह ै।ू

मसाला के िलए
 2 बड़े च�मच तेल
 ½ छोटा च�मच सरस� के बीज
 ½ छोटा च�मच जीरा
 2 तेज प�े
 2 कटी ह� ई हरी िमच�
क छ करी प�ेु
 1 च�मच अदरक का पे�ट/बारीक कसा ह�आ
 1 च�मच लहसन पे�ट/बारीक कटा ह�आु
¾ कप �याज लगभग 1 म�यम आकार का �याज कटा ह�आ
 ½ छोटा च�मच ह�दी
 2 च�मच िमच� पाउडर म � क�मीरी िमच� पाउडर का उपयोग करता ह� ं
जो मसालेदार नह� ह ै। यिद आप मसालेदार िमच� पाउडर का उपयोग
कर रहे ह,�  तो कपया कम कर�  ।ृ
1 बड़ा च�मच मोटी इमली का पानी, लगभग 1 छोटा च�मच पतला
पे�ट या 2 छोटे च�मच क�ची इमली पानी म� िभगोई ह� ई
 ¼ कप टमाटर कटा ह�आ
1 कप पानी
स जाने के िलए हरा धिनया ।

1
2
3
4
5
6
7
8
9
1
11

12

13
14
15

े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु
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े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु
बनान ेक� िविध :
1. भाग 1और 2दोन� सामि�य� को पीसकर पाउडर बना ल�, िफर 

लगभग 1/2 कप पानी डाल� और पीसकर मलायम पे�ट बना ल� । इसे ु
अलग रख द�।

2. बग� न के हरे डंठल हटाकर नीचे से 3/4 भाग काट लीिजये । इसे परी ू
तरह से टकड़� म� नह� काटा जाना चािहए और साबत ही रहना ु ू
चािहए। इन बग� न� को नमक�न पानी म� िमला दीिजये ।

3. एक पनै म� मंगफली का तेल डाल� और उसम� बग� न, थोड़ी ह�दी और ू
नमक डाल� । इसे लगभग पक जाने तक पकने द� (धीमी आंच पर 
लगभग 4-5 िमनट, यिद आव�यक हो तो ढक कर पकाएं)। िनकाल 
कर अलग रख द� ।

4. उसी पनै से 2टेबल �पन तेल छोड़ कर बाक� सब िनकालल� और इसम� ू
एक-एक करके सरस�, जीरा, तेज प�ा, हरी िमच�, अदरक, लहसन, ु
करी प�ा डाल� और अ�छी तरह भन ल�।  िफर इसम� �याज डाल� और ू
सनहरा भरा होने तक पकाएं ।ु ू

5. �याज पक जाने के बाद इसम� टमाटर और इमली का पानी डाल� । 2-3 
िमनट तक पकाएं ।

6. अब इसम� पहले से िपसा ह�आ पे�ट डाल�, इसके बाद ह�दी और िमच� 
पाउडर डाल� । �ेवी क� गाढ़ी ि�थरता के िलए पानी और �वादानसार ु
नमक डाल�।

7. इस �ेवी को धीमी से म�यम आंच पर 5िमनट तक पकाएं । इसम� 
मंगफली, का ज होने के कारण यह गाढ़ा हो जाएगा इसिलए अपने ू ू
िहसाब से पानी डाल�।

8. अंत म�, तले ह�ए बग� न डाल� और बंद करके 2-3 िमनट तक पकाएं । हरे 
धिनये से सजा कर परोस� ।

सहायक-व�तएँ: ग�ीव ंकायाकरा को सफेद चावल के साथु ु ु
खाया जा सकता ह ै।

पौषिणक प�रमाण
सिव�ग साइज़ - 100 �ाम

7.92�ाम

2.45�ाम

7.82�ाम

5.71�ाम

0.80 िम.�ा

9.01िम.�ा

काब�हाइ�ेट

�ोटीन

वसा

रेशा

आयरन

सोिडयम

पकाने का समय: 40 िमनट.

परोसने का आदश� तापमान 60 िड�ी सेि�सयस ह ै।

नाम: एन िशवराम क�ण चौधरीृ
पदनाम: �या�याता
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पये प�ाथ�

कॉकटले क� त�वीर

िविध:  शेक िकया ह�आ

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , भवन�ेर् ू ु

कॉकटले का �ामािणक नाम:   �ेप �ट िग�नीू
कॉकटले का लोकि�य/�थानीय नाम:   �ेप �ट िग�नीू

इितहास:
�ेप �ट िग�नी ताजा �ेप �ट जस के साथ िजन आधा�रत कॉकटेल ह ै। ू ू ू
पव� भारत म� अंगर को बटाबी ले�ब कहा जाता ह ैऔर यह बह�त लोकि�य ू ू ू
ह।ै ओिडशा, पि�म बंगाल और िबहार �े� सिद�य� के अंत म� अंगर क� ू
कटाई कर�  । �ल के िलए बह�त अ�छा एंटीडोट ह ै।ू

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

�मांक सामि�याँ मा�ा
लंदन �ाई िजन

ताजा अंगर का रसू

न�ब का रसू

चाशनी

कॉ��ेउ

संतरे का रस

िनज�िलत नारंगी राउंडल

ल�ग

45 िम.ली

60 िम.ली

10िम.ली

10 िम.ली

10 िम.ली

20 िम.ली

1 गािन�श के िलए

3 से 4

बनान ेक� िविध :
1. बफ�  के टकड़� के साथ बो�टन शेकर ल� ।ु
2. लंदन �ाई िजन 45 िम.ली. िमलाएं
3. संतरे का रस 20 िमली लीटर और अंगर का रस 60 िमली लीटर ू

िमलाएं। 
4. ख�ा-मीठा यानी न�ब का रस और चीनी क� चाशनी िमलाएं ।ू
5. कॉ��ेय 10 िमली िमलाएं ।ू
6. 3 से 4 ल�ग डाल� ।
7. ढ�कन बंद कर�  और ठंडा होने के िलए अ�छी तरह िहलाएं ।
8. िनज�िलत संतरे के गोल टकड़े से गािन�श कर�  ।ु
9. कै�टर शगर�रम के साथ शप� ेन त�तरी के िगलास म� ठंडा करके ु

परोस� ।

नाम: सधीर कमार िसंहु ु
पदनाम: सहा. �या�याता

पव� तयैारी क� िविधू
1. पहले से ठंडा शप� ेन सॉसर िगलास ।
2. अंगर का रस िनकालकर ि�ज म� रख द� ।ू
3. गािन�श के िलए अ�छी तरह से िनज�िलत नारंगी गोल टकड़ा ।ु

गािन�श: िनज�िलत नारंगी गोल टकड़ाु
कांच के बत�न: शप� ेन त�तरी
परोसन ेका आकार:180 िम.ली.(लगभग)
सिव�ग का आदश� तापमान: 5 to 7 िड�ी सेि�सयस

मॉकटले क� त�वीरइं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , दीमापर् ू ु

मॉकटले का �ामािणक नाम:
हे�टसरेप हब�ल इ��यजन ि�ंकू
मॉकटले का लोकि�य/�थानीय नाम: 
हे�टसरेप हब�ल इ��यजन ि�ंकू
इितहास:
नागालड�  रह�य� से िघरी ह� ई एक भिम ह,ै जहां जनजाती य लोकगीत� क� ू
गँज सारामती पव�त से लेकर दज़ कौघाटी तक सनी जा सकती ह,ै जो ू ुु
काफ� हद तक अ�ात ह ै । सोलह अलग-अलग जन जाितय� का घर, 
��येक क� अपनी सम� सं�कित, रीित-�रवाज, भोजन क� आदत� और ृ ृ
परंपराएं ह,�  जो आज तक संरि�त ह � । ह��सरेप को सहन शि� और धयै� ु
बढ़ाने के िलए जाना जाता ह,ै यह िवष हरण के साथ-साथ र�चाप, र� 
शक� रा, शरीर म� य�रक एिसड और कोले��ॉल के �तर को कम करने म� ू
भी मदद करता ह ै। यह खांसी और गले क� खराश और नासर घाव� का ू
इलाज करने म� भी मदद करता ह ैऔर माइ�ेन को भी शांत करता ह ै। इस 
पेय के लाभ न केवल �वा��य लाभ के संदभ� म� िभ�न ह,�  बि�क कम पंजी, ू
�सं�करण और �म गहनता क� आव�यकता के कारण भी िविवध ह � । यह 
अ��य� �प से घरेल बचत को भी बढ़ावा देता ह ै।ू

 

 

1

2

3

�मांक सामि�याँ मा�ा
हे�टसरेप

न�ब क� टहनीू

शहद

4

1 ग�छाु

2 च�मच
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पव� तयैारी क� िविधू
1. हे�टसरेप और बीज को अलग कर�  ।
2. हे�टसप� को अ�छी तरह साफ कर�  ।

बनान ेक� िविध :
1. हे�टसरेप को एक कप पानी के साथ पनै म� डाल� ।
2. इसे तबतक उबाल� जब तक िक सारा रंग परी तरह न िनकल जाए ।ू
3. केतली म� छान ल� ।
4. न�ब क� टहनी को एक कप म� डाल� और केतली से हे�टसरेप पानी ू

डाल�।
5. गमा� गम� परोस� ।

पौषिणक प�रमाण
सिव�गसाइज - 180 िम.ली

ह�� सरेप हब�ल इ��यजन ि�ंकु ू

कल कैलोरीु

काब�हाइ�ेट

�ोटीन

वसा

फाइबर आहार

�यज़नि�ंक:ू
          इसे ह��सरेप हब�ल आइसि�ंक के �प म� परोसा जा सकता ह।ैु

इसे थोड़े से पदीने के शरबत के साथ ताज़ा पेय के �प म� भी परोसाु              
  जा सकता ह।ै

नाम: आओयंगला
पदनाम: िश�क

इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , बिठंडा् ू

मॉकटले का �ामािणक नाम:   बादाम ल�ग दधू
मॉकटले का लोकि�य/�थानीय नाम:   बादाम ल�ग दधू

 गरमदधू

मॉकटले क� त�वीर

ठंडादध      ू

इितहास:
पय�षण पव� जिैनय� के िलए सबसे मह�वपण� वािष�क पिव� �योहार ह ैऔर ु ू
आमतौर पर अग�त या िसतंबर म� मनाया जाता ह ै। यह �यौहार आमतौर 
पर 8 या 10 िदन� तक चलता ह ै। �यौहार के अंितम िदन को "संव�सरी" 
कहा जाता ह ै। चँिक ये ऐसे िदन ह � जब अिधकांश जनै �ावक उपवास कर ू
रहे ह,�  उपवास के बाद उिचत भोजन कर ना मह�वपण� ह ै। इसे "पणा�"  के ू
नाम से जाना जाता ह ै।
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�मांक सामि�याँ मा�ा
बादाम

ल�ग

पानी

रॉक शगर (िम�ी)ु

दधू

20 बादाम

11 ल�ग

2-3 च�मच

3-4 च�मच

2 िगलास

पव� तयैारी क� िविधू
1. ल�ग को 1-2 घंटे के िलए पानी म� िभगो द� ।
2. बादाम को 4-5 घंटे िभगो दीिजये ।

बनान ेक� िविध :
1. ल�ग और बादाम को थोड़े से पानी के साथ कॉफ� �ाइंडर म� या मोटा�र 

मसल का उपयोग करके पीस ल� ।ू
2. इसम� स�धा चीनी और थोड़ा पानी डालकर िचकना होने तक पीस ल� ।

3. दध डालकर दोबारा पीस ल� ।ू
4. अब इसे गसै पर रख� और उबलने द� (गम� दध के मामले म�) ।ू
5. बफ�  डाल� (ठंडे दध के मामले म�) ।ू

गािन�श: कटे ह�ए बादाम और इलायची के बीज
कांच के बत�न: कॉकटेल �लास
सिव�ग साइज़: 120 िम.ली.
परोसन ेका आदश� तापमान:
80 िड�ी सेि�सयस (गम� दध)-2 िड�ी सेि�सयस (ठंडादध)ू ू

नोट: चीनी क� मा�ा आव�यकतानसार समायोिजत कर�  ।ु
यिद आपके पास रॉक शगर नह� ह ैतो आप सामा�य चीनी काु
उपयोग कर सकते ह।�

नाम: मनी लाजनै
पदनाम: खा� उ�पादन

72कैलोरी

14.8�ाम

0.8�ाम

1.2�ाम

0.5�ाम
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इं�टीटयट ऑफ होटल मनैजेमट� , िचतकारा, चंडीगढ़् ू

मॉकटले का �ामािणक नाम: कांजी
मॉकटले का लोकि�य/�थानीय नाम: कांजी

मॉकटले क� त�वीर

इितहास:
कांजी पंजाब, उ�र �देश और राज�थान का मल �ोबायोिटक पेय ह ै । ू
को�बचा �ारा इं�टा�ाम और िह��टर फड ��ड पर क�जा करने से बह�त ु ू
पहले से यह �थानीय आहार का िह�सा रहा ह ै। वा�तव म� , इितहासकार� 
का मानना   ह ैिक कांजी का सबसे पहला उ�लेख िसंध घाटी के अिभलेख� ु
से िमलता ह ै।

िविध: शेक

पव� तयैारी क� िविधू

गािन�श: ल�ग
कांच के बत�न: पराने फैशन का कांचु
सिव�ग साइज़: 250 िम.ली.

नाम: डॉ. िस�ाथ� बदेी
पदनाम: सहायक �ोफेसर
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�मांक सामि�याँ मा�ा
पानी

बाजरा

�वार बाजरा

रागी बाजरा

फॉ�सटेल बाजरा

नमक

काली िमच�

काली िमच�

लाल िमच� पाउडर

शहद

250 िम.ली

10 �ाम

10 �ाम

10 �ाम

10 �ाम

2 �ाम

2 �ाम

1 पाउच

2 �ाम

5 �ाम

सभी बाजरे को पहले से िभगो द� ।

बनान ेक� िविध :
1. एक कांच का कंटेनर ल� और उस म� 250 िमली लीटर ठंडा पानी डाल�।

2. इसम� पहले से िभगोया ह�आ बाजरा डाल� ।

3. सारे मसाले लेकर इसम� डाल दीिजए और अ�छे से चला लीिजए ।

4. इसे कैफ़े म� साफ लपेट से कसकर ढक द� तािक यह हवा के संपक�  म� 
आने से दर रहे ।ू

5. इसे कमरे के तापमान पर 3िदन� के िलए फम�टेशन के िलए रख� ।

6. इसे पराने जमाने के िगलास म� ठंडा करके परोस� और ल�ग से ु
गािन�श कर�  ।

सवेािनवि� समाचारृ
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