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माननीय उपरा��पित ने िव� पय�टन िदवस 
(िदनांक 27.09.2024)  क� पव� सं�या पर "पय�टन ू
िम�" और कई अ�य काय��म� सिहत पय�टन 
मं�ालय क� �मख पहल� को �दिश�त करते ह�ए एक ु
ऑिडयो-िवज़अल ��तित �मोचन िकया।ुु

27 िसतंबर 2024 को माननीय क� �ीय पय�टन और 
सं�कित मं�ी,  �ी गज�� िसंह शेखावत क� ृ
ग�रमामयी उपि�थित म� एक समझौता-�ापन का 
आदान-�दान िकया गया।
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आपका हािद�क अिभनंदन !

मझे आशा ह ैिक हमारे समाचार प� का नवीनतम अंक (आितथ�म का बीसवां अंक) आपक� सकशल ु ् ु
अव�था म� �सा�रत होगा।

उ�मीद करते ह � िक स�यव ि�थत  �प से संयोिजत आितथ�म, िजससे हम सभी पर�पर एक-दसरे से जड़े ु ् ुू
रहते ह �  और अधनातन जानका�रयां �ा� करते ह,�  आप सभी इसका �वागत कर� गे । िपछले कछ अंक� से यह ु ु
मह�वपण� समाचार�, शिै�क-जगत के प�रवत�न�, काय��म�, नवाचार� और उपलि�धय� को साझा करने के ू
िलए एक बेहतरीन संचार साधन िस� होते ह�ए, हमारे श�ैिणक पा�रि�थितक� के भीतर सम�वय भाव के 
िवकास को भी बढ़ावा दे रहा ह।ै

इस अंक म� �वतं�ता िदवस क� पव� सं�या पर रा��ीय उ�सव के काय��म, भारत के माननीय उप-रा��पित ू
�ारा 'पय�टन िम�' पहल के शभारंभ क� झलिकयां तथा िव� पय�टन िदवस के अवसर पर माननीय क� �ीय ु
पय�टन एवं  सं�कित मं�ी क� ग�रमामयी उपि�थित म� िव�ान भवन, नई िद�ली म� वष� 2024 के िलए क� �ीय ृ
आईएचएम और औ�ोिगक सहभािगय�  के बीच समझौता �ापन के आदान-�दान जसेै समाचार शािमल ह।�

सरकारी योजनाएं जसेै "एक पेड़ माँ के नाम" पर आधा�रत व�ारोपण अिभयान, "�व�छता पखवाड़ा", िहंदी ृ
पखवाड़ा के आयोजन �ारा सभी आिधका�रक संचार स�� के अंतग�त राजभाषा िहंदी के �योग को लेकर ू
�ितब�ता को यहां साझा िकया गया ह।ै भारत ने वष� 2024 म� 'िव� धरोहर सिमित क� बठैक' क� मेजबानी 
क� जो िक विै�क प�र�े�य से एक बड़ी सफलता रही । इसे एक गव� के अवसर के �प म� अपनाते ह�ए हमारे 
छा�� और िश�ण संकाय� ने सहयोगी टीम के साथ एकजट होकर काय� िकया। ऐसी ही  कछ �मितयां  यहां ु ु ृ
साझा क� गई ह।�  रा��पित भवन सां�कितक क� � क� 'िवमश� संगो�ी' नाम क� पहल के अंतग�त �या�यान ृ
�ंखला क� झलक, िजसम� हमारे सं�थान के छा�� और संकाय सद�य� ने भाग िलया तथा प�रषद और ृ
संब� सं�थान� �ारा आयोिजत 'एंटी-रैिगंग स�ाह' का सफलता पव�क आयोजन िकया गया।ू

प�रषद और सं�थान� �ारा संकाय संवध�न काय��म, काय�शालाओ ंऔर �िश�ण काय��म� का िनयिमत 
आयोजन सम� श�ैिणक �ितब�ता को बढ़ावा देता ह ैऔर  सवा�गीण िवकास के िलए गणव�ा �थापन को ु
एक आव�यक मापदंड के �प म� लेकर हमारे �यापक �ि�कोण को दशा�ता ह।ै अपनी अनकलन शीलता ु ू
तथा सम�या-समाधान �मताओ ंके आ�म-संवध�न के िलए �यावहा�रक अन�योग� एवं विै�क �झान�, ु
तकनीक� िवकास� के साथ अ�तन रह�। इंटन�िशप, शोध प�रयोजनाएं, सामदाियक सहभािगता और ु
पाठयेतर गितिविधय� जसेै काय��म� का आयोजन करते रह� जो िक �लास �म िश�ा को बेहतर बनाने ्
और एक िव�तत �ि� कोण को िवकिसत करने के  उ�क� उपायह।�ृ ृ

म � कामना करता ह� ँ िक आपका आज और आने वाला कल एका�ता, सकारा�मकता और सफलता से 
प�रपण� हो!ू
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�मख गितिविधयां एक नजर म�ु
(जलाई-िसतबंर 2024) @ एनसीएचएमसीटीु

िदनांक 21 से 31 जलाई, 2024 तक आयोिजत िव� िवरासत सिमित क� बठैक (ड��यएचसीएम) म� सि�मिलत होने के िलए परे भारत ु ू ू
वष� से आईएचएम छा� और संकाय सद�य रा��ीय प�रषद  के प�रसर म� एक� ह�ए।

46व� ड��यएचसीएम स� म�, सभी आमंि�त �ितिनिध िद�ली हाट के अ�त ��य से मं� म�ध हो गए,िजसम� एक वा�तिवक बाजार ू ुु
�यव�था म� पारंप�रक िश�प, �यंजन और ��तितय� के मा�यम से भारत क� सम� सं�कित �दिश�त क� गई।ु ृ ृ

�ी नाहर िसंह (एमटीएस) 29वष� क� समिप�त सेवा के बाद िदनांक 31 जलाई, 2024 को सेवािनव� ह�ए। रा��ीय प�रषद  ने उ�ह� और ु ृ
उनके प�रवार को भिव�य के िलए शभकामनाएं देते ह�ए िवदाई देकर उनक� �ितब� सेवा का स�मान िकया।ु

सभी आईएचएम और एफसीआई म� एक सरि�त, समावेशी और सहायक अिधगम वातावरण को बढ़ावा देने के िलए रा��ीय होटल ु
�बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद  ,नोएडा �ारा एंटी रैिगंग स�ाह, िदनांक12.08.2024 - 18.08.2024 मनाया गया।

िदनांक 13अग�त 2024 को, रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद, नोएडा के अकादिमक �भाग ने "एक पेड़ माँ के 
नाम" िवषय पर एक व�ारोपण अिभयान क� मेजबानी क�।ृ

िदनांक 15 अग�त, 2024 को रा��ीय प�रषद  म� �वतं�ता िदवस मनाया गया, जहां िनदेशक (श�ैिणक एवं िव�-�भार)/ श�ैिणक एवं 
िनदेशक (अ�ययन) समेत सभी अिधकारी, संकाय सद�य, कम�चारी और छा� समह इस रा��ीय उ�सव के आयोजन का िह�सा बनने ू
के िलए एक साथ आए।

"एक पेड़ माँ के नाम" व�ारोपण अिभयान के िह�से के �प म� िदनांक 21 अग�त, 2024 को अपरा� 12:30 बजे लगभग रा��ीय प�रषद ृ
के प�रसर म� म�य �वेश के पास तथा बालक छा�ावास के सामने पौधे लगाए गए।ु

रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद (एनसीएचएम)-भारतीय पाक सं�थान, नोएडा (आईसीआई);भारतीय होटल 
�बंध(आईएचएम), पसा और भारतीय पाक सं�थान(आईसीआई)नोएडा के छा�� और िश�क� ने रा��पित भवन म� िवमश� �ंखला के ू ृ
अंतग�त िदनांक 22 अग�त, 2024 को प��ी शेफ संजीव कपर के �या�यान म� भाग िलया।ू

रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद ( एनसीएचएमसीटी)काया�लय ने िदनांक 23.08.2024को नगर राजभाषा 
काया��वयन सिमित (काया�लय) क� 47व� बठैक आयोिजत क� िजसम� नराकास, नोएडा के सभी काया�लय �मख� ने अपनी उपि�थित ु
दज� कराई।

पय�टन मं�ालय के िनद�शानसार और व�र� आिथ�क सलाहकार एवं म�य काय�कारी अिधकारी रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग ु ु
टे�नोलॉजी प�रषद (एनसीएचएमसीटी)(�ी �ान भषण) के माग� दश�न म�, अिधका�रय� और कम�चा�रय� ने विै�क अिभयान # एक ू
पेड़ माँ के नाम# �लांट 4 मदर के िलए िदनांक 30.08.2024 को प�रषद के प�रसर म� व�ारोपण िकया।ृ

िदनांक 14 िसतंबर से 30 िसतंबर 2024 तक' रा��ीय होटल �बंध एवं कैट�रंग टे�नोलॉजी' के काया�लय म� "िहंदी पखवाड़ा" का 
आयोजन िकया गया, जहां �थायी और संिवदा अिधकारी सद�य� के िलए कई �ितयोिगताओ ंका आयोजन िकया गया।

रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद (एनसीएचएमसीटी) ने भारतीत होटल �बंध (आईआईएम) कोलकाता के साथ 
साझेदारी म�  िदनांक 16-21िसतंबर, 2024तक एक संकाय संवध�न काय��म (एफडीपी) क�मेजबानी क� जो "आित�य उ�ोग म� 
िडिजटल माक� िटंग" िवषय पर संब� भारतीत होटल �बंध (आईएचएम) के िश�क� को �िशि�त करने के उ�े�य पर क� ि�त था।

िदनांक 17 िसतंबर से 2 अ�टबर, 2024 तक रा��ीय प�रषद के काया�लय म� "�व�छता पखवाड़ा" मनाया गया । इस अवसर पर' ू
�व�छता ही सेवा अिभयान' श�िकया गया।ु

शेफ अतल कोचर ने िदनांक 26 िसतंबर 2024 को रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद (एनसीएचएमसीटी) के संब� ु
सं�थान� के सभी संकाय सद�य� और छा�� के िलए'पाक उ�िमता और �यावसाियक रणनीितय�' पर एक ऑनलाइन �या�यान 
िदया।

िव� पय�टन िदवस, 27िसतंबर 2024क� पव� सं�या पर, माननीय उप-रा��पित ने पय�टन मं�ालय क� अ�य �मख पहल� सिहत" पय�टन ू ु
िम�" काय��म को �दिश�त करते ह�ए एक ��य-��य ��तित लोकािप�त क�।ु

िव� पय�टन िदवस पर �ी गज�� िसंह शेखावत ने िव�ान भवन, नई िद�ली म� क� �ीय भारतीय होटल �बंध (आईएचएम) और शीष� 
उ�ोग भागीदार� के बीच एक समझौता�ापन के आदान-�दान के िलए अपनी माननीय उपि�थित के साथ िव� पय�टन िदवस के 
अवसर क� शोभा बढ़ाई।

िदनांक 30 िसतंबर 2024 को "राजभाषा िहंदी म� िट�पण एवं �ा�पण म� चनौितयाँ एवं समाधान" िवषय पर एक पण� िदवसीय काय�शाला ु ू
काआयोजन िकया गया।

िदनांक 30 िसतंबर 2024 को रा��ीय प�रषद के काया�लय म� िहंदी पखवाड़ा 2024 का समापन एवं पर�कार िवतरण समारोह एम पी ु्
हॉल म� संप�न ह�आ।



�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 
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िदनांक 21 से 31 जलाई, 2024 तक आयोिजत िव� धरोहर सिमित क� बठैक के िलए परे भारत से भारतीय होटल �बंध (आईएचएम) के संकाय सद�य ु ू
और छा� रा��ीय प�रषद (एनसीएचएमसीटी)प�रसर म� एक� ह�ए।
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

46व� िव� धरोहर सिमित क� बठैक िदनांक 21 से 31 जलाई ु
2024 तक भारत मंडपम, �गित मदैान, नई िद�ली म� 
आयोिजत क� गई थी। इसम� परे भारत से आईएचएम, ू
आईसीआई और आईआईटीटीएम सं�थान� के 318 छा�� और 
िश�क� क� �वयं सेवक� के तौर पर मह�वपण� भिमका म� ू ू
रहकर एक सि�य भागीदारी रही। इस विै�क मंच के सफल 
ि�या �वयन म� उनके समप�ण और िवशेष�ता ने 11 िदन� क� 
लंबी अविध के दौरान आयोिजत बठैक के सचा� संचालन को ु
सिनि�त करने म� मह�वपण� भिमका िनभाई।ु ू ू

िदनांक 13 अग�त, 2024 को, रा��ीय 
प�रषद नोएडा के श�ैिणक िवभाग ने 
"एक पेड़ माँ के नाम" िवषय पर एक 
व�ारोपण अिभयान क� श�आत क�, ृ ु
िजसम� िनदेशक (श�ैिणक), 
िनदेशक (अ�ययन),  और अ�य 
अिधकारीतथा कम�चारी सद�य 
शािमल ह�ए।
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

सभी आईएचएम और एफसीआई म� एक सरि�त, समावेशी और ु
सहायक अिधगम वातावरण को बढ़ावा देने के िलए एनसीएचएमसीटी 
नोएडा म� एंटीरैिगंग स�ाह, िदनांक 12.08.2024 - 18.08.2024 मनाया 
गया। इस स�ाह के दौरान, छा�� ने �ित�ा लेना, नारा िलखना,पो�टर 
बनाना, सव��े� भाषण और �ामा िलखना जसेै कई 
काय��म�/�ितयोिगताओ ंम� भाग िलया। एंटी-रैिगंग �लब का नेत�व ृ
छा� सम�वयक स�ी �ाची ग�ा और �ी आिद�य िसंह डधवाल ु ु
(एम.एससी.एच.ए, 2023-25  बचै के छा�) ने िकया।
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�गितिविधयाँ @ एनसीएचएमसीटी : िबंब दीघा 

िदनांक 15.08.2024 को रा��ीय प�रषद के काया�लय म� �वतं�ता िदवस समारोह का आयोजन िकया गया। रा��ीय प�रषद के सभी अिधका�रय� एवं 

कम�चा�रय� तथा सभी एम.एससी. एनसीएचएमआईएच, नोएडा के छा�� क� उ�साह पण� भागीदारी रही।ू

एनसीएचएम-आईएच नोएडा, आईएचएम पसा ू
और भारतीय पाककला सं�थान (आईसीआई) 
नोएडा के छा�� और संकाय सद�य� ने िदनांक 
22 अग�त, 2024को रा��पित भवन म� भारत क� 
उ�लेखनीय सफलता क� कहािनयाँ िवमश� 
�खंला के अंतग�त प��ी शेफ संजीव कपर के ृ ू
�या�यान म� भाग िलया।
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नगर राजभाषा काया��वयन सिमित (काया�लय), नोएडा 
क� 47व� बठैक 23 अग�त 2024 को रा��ीय प�रषद 
काया�लय म� आयोिजत क� गई, िजसम� नराकास, नोएडा 
के सभी काया�लय �मख� ने अपनी उपि�थित दज� कराई।ु

पय�टन मं�ालय के िनद�शानसार और व�र� ु
आिथ�क सलाहकार एवं म�य काय�कारी अिधकारी ु
रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद 
(�ी �ान भषण) के माग� दश�न म�, अिधका�रय� और ू
कम�चा�रय� ने विै�क अिभयान # एक पेड़ माँ के 
नाम# पौधा 4माँ के िलए िदनांक 30.08.2024 को 
प�रषद के प�रसर म� व�ारोपण िकया।ृ
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रा��ीय िश�ा नीित 2020 िदशा िनद�श� को लाग करने के िलए प�रषद क� पहल के िह�से के �प म� प�रषद ने संब� आईएचएम के िश�क� को �िशि�त ू
करने के उ�े�य से "आित�य उ�ोग म� िडिजटल माक� िटंग" िवषय पर क� ि�त 6 - िदवसीय संकाय संवध�न काय��म (एफडीपी) आयोिजत िकया। काय��म 
िदनांक 16 से 21 िसतंबर 2024 तक रा��ीय प�रषद के प�रसर म� भारतीय �बंधन सं�थान (आईआईएम), कोलकाता के सहयोग से आयोिजत िकया गया 
था। काय�शाला मा�यम म� आयोिजत काय��म से आईएचएम �ाचाय� और देश भर के िविभ�न आईएचएम के कल 31 संकाय सद�य� को लाभ ह�आ। इस ु
काय�शाला ने आित�य के िलए तयैार िडिजटल माक� िटंग म� नए �झान� और रणनीितय� क� खोज क�। सभी 21 क� �ीय आईएचएम के �ाचाय� और संकाय 
�ितिनिध इस संकाय संवध�न काय��म म� सि�मिलत ह�ए।

रा��ीय प�रषद के काया�लय म� िदनांक 17 िसतंबर से 2 अ�टबर 2024 ू
तक "�व�छता पखवाड़ा" मनाया गया, िजसके अंतग�त �व�छता क� 
शपथ ि�भाषी �प म� ली गई। इस आयोजन के िलए �चार बनैर भी 
ि�भाषी मा�यम म� बनाए गए थे।
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एनसीएचएमसीटी ने �ितभािगय� के बीच �व�छता और पया�वरणीय उ�र 
दािय�व को बढ़ावा देने के िलए शपथ समारोह और व�ारोपण अिभयान के ृ
साथ �व�छता पखवाड़ा के अंतग�त "�व�छता ही सेवा अिभयान" श� ु
िकया।

‘रा��ीय होटल �बंध एवं कैट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद' के काया�लय म� 14 िसतंबर से 30 िसतंबर 2024 तक िहंदी पखवाड़ा का आयोजन िकया गया, ्
िजसम� रचना�मक (मौिलक कहानी) लेखन �ितयोिगता, िहंदी भाषा �ान (��ो�री) �ितयोिगता, अनवाद �ितयोिगता और िहंदी आश भाषण ु ु
�ितयोिगता शािमल रह�। इसी �ंखला म� िहंदी पखवाड़ा 2024 का समापन काय��म िदनांक 30.09 2024 को एमपी हॉल म� संप�न ह�आ। इस काय��म 
क� म�य अितिथ �ीमती शोभा रानी, संय� िनदेशक (सेवािनवत), राजभाषा िवभाग, भारत सरकार रह�। काय��म म� िनदेशक (� एवं िव) �भारी व ु ु ृ
िनदेशक (श�ैिणक) ने अपने संबोधन से िहंदी पखवाड़ा के सभी �ितभािगय� का उ�साहवध�न करते ह�ए सभी को परे वष�  िहंदी म� काय� करने के िलए ू
�े�रत िकया।  �ीमती क�णा गौिनयाल, मनोनीत िहंदी अिधकारी �ारा काया�लय म� िहंदी काया��वयन को लेकर िकये जा रहे �यास� क� िवशेष �प से ृ
�शंसा क� गई और तदोपरांत �ीमती क�णा गौिनयाल �ारा ही िहंदी पखवाड़ा 2024 म� आयोिजत िविभ�न  �ितयोिगताओ ंके िवजेताओ ंके नाम घोिषत ृ
िकये गये। अलग-अलग िहंदी �ितयोिगताओ ंके कल 12 िवजेताओ ंको म�य अितिथ �ीमती शोभा रानी �ारा पर�कार रािश व �माण प� से स�मािनत ु ु ु
िकया गया और कल 19 कम�चा�रय� को �ो�साहन पर�कार रािश व �ितभािगता �माण प� �दान िकये गए। इस आयोजन के िलए सभी बनैर, �टड� ी ु ु
एवं अ�य �चार साम�ी ि�भाषी (िहंदी और अं�ेजी) मा�यम म� बनाई गई थी।

शेफ अतल कोचर ने िदनांक 26 िसतंबर, 2024 ु
को अपरा� 3:00 से 4:30 बजे तक Google मीट के 
मा�यम से "पाक उ�िमता और �यावसािय करण 
नीितयाँ" पर एक ऑनलाइन �या�यान िदया। 
इसम� िविभ�न संब� आईएचएम के कल 295 ु
संकाय सद�य� और 5327 छा�� ने भाग िलया 
और �या�यान से लाभाि�वत ह�ए।
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िव� पय�टन िदवस, 27 िसतंबर 2024 क� पव� सं�या पर माननीय उप-ू
रा��पित ने पय�टन मं�ालय क� �मख पहल� को �दिश�त करने वाली एक ु
��य-��य ��तित लोकािप�त क� िजसम� "पय�टन िम�" काय��म, सव��े� ु
पय�टन गांव� क� पहचान, हॉि�पटिैलटी शाखाओ ंके साथ साझेदारी, पय�टन 
और आित�य उ�ोग का �तर और अत�य भारत कंट�ट हब पर हड�  बक ु ु
�दिश�त क� गई।

माननीय क� �ीय पय�टन और सं�कित मं�ी, �ीगज�� िसंह शेखावत ने ृ
क� �ीय आईएचएम और शीष� उ�ोग भागीदार� के बीच िव�ान भवन, 
नई िद�ली म� एक समझौता�ापन के आदान-�दान के िलए अपनी 
उपि�थित के साथ िव� पय�टन िदवस काय��म क� शोभा बढ़ाई। 
"गोइंग �लोबल िवद इंिडयन हॉि�पटेिलटी" िवषय के अंतग�त इस 
साझेदारी का उ�े�य शिै�क सहयोग को बढ़ाना, उ�ोग के अनभव ु
को बढ़ावा देना और कौशल िवकिसत करना ह,ै िजससे िव��तर पर 
भारतीय आित�य मानक� को िव�तार िदया जा सके।

िदनांक 30 िसतंबर, 2024 को रा��ीय प�रषद म� "राजभाषा िहंदी भाषा म� िट�पण एवं �ा�पण म� चनौितयाँ एवं समाधान" िवषय पर एक पण� ु ू्
िदवसीय काय�शाला आयोिजत क� गई।



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

12

आईएचएम, हदैराबाद आईएचएम, ित�वनंतपरमु

एआईएचएम, चंडीगढ़

क� पस �ांस �कॉलरिशप (08 जलाई, 2024- 27 जलाई, 2024) के अंतग�त रीत ु ु
सेठी, 5वां सेमे�टर, एआईएचएम, चंडीगढ़ क� छा�ा को �ांस म� एक 
�िश�ण काय��म के िलए चयिनत िकया गया।

आईएचएम, च�ेनई

आईएचएम चे�नई ने अपने �शासिनक �टाफ सद�य� के िलए िदनांक 
21.08.2024 से 23.08.2024 तक एक संकाय संवध�न काय��म (एफडीपी) 
का आयोजन िकया।

आईएचएम, अहमदाबाद

आईएचएम अहमदाबाद ने भारत पय�टन मंबई और आईएचएम रायपर के ु ु
सहयोग से भारत सरकार के "एक भारत �े� भारत" अिभयान के िह�से के 
�प म� गजरात छ�ीसगढ़ फड फेि�टवल 2024 क� मेजबानी क�।ु ू

उपिनदेशक डॉ. सि�मता भ�ाचाय� और नगर राजभाषा काया��वयन सिमित ु
के सद�य सिचव �ी अजय �गे ने आईएचएम, गोवा को 2023-2024 के 
दौरान राजभाषा काया� �वयन म� उ�क�ता के िलए तीसरा पर�कार �दान ृ ु
िकया।

आईएचएम, गोवा

आईएचएम हदैराबाद ने 2 4 - 2 5  िसतंबर,  2 0 2 4  को ततीय उभरती ृ
�यावसाियक �ितयोिगता और ि�तीय उभरती शेफ �ितयोिगता क� 
मेजबानी क�, िजसम� उ�क� आित�य �ितभा का �दश�न करने के िलए परे ृ ू
भारत से 20 से अिधक महािव�ालय� का �वागत िकया गया।

आईएचएम ित�वनंतपरम ने छा�� के बीच सां�कितक आदान-�दान और ु ृ
सराहना को बढ़ावा देने के िलए पारंप�रक �दश�न �ितयोिगता के साथ 
िव� पय�टन िदवस मनाया।
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आईएचएम, बोधगया

आईएचएम, दीमापरु

आईएचएम पसा ने िदनांक 15 िसतंबर 2024 को होटल �रसे�शन के �यापार म� िव� कौशल �ितयोिगता, �योन, �ांस म� कां�य पदक जीतकर परे भारत ू ू
वष� को गौरवाि�वत िकया और िदनांक 30 जलाई 2024 को िद�ली म� आयोिजत इंिडया टडे एजकेशन कॉ��लेव म� सव��े� होटल �बंधन कॉलेज का ु ु ु
पर�कार जीता।ु

आईएचएम बोधगया ने िबहार पय�टन िवभाग के माग�दश�न म� िदनांक 11 से 25 िसतंबर, 2024 तक पय�टन िम� और पय�टन दीदी �िश�ण काय��म� का 
सफलता पव�क संचालन िकया। काय��म के �ितभािगय� म� होटल कम�चारी, ट�ैसी �ाइवर, फोटो�ाफर, �वैल एज�ट और अ�य �मख पय�टन िहतधारक ू ु
शािमल थे।

िव� पय�टन िदवस पर सं�थान ने एक काय��म आयोिजत िकया िजसम� "पय�टन और शांित" िवषय को दशा�या गया, िजसम� भाषण, गीत, न�य और ृ
पारंप�रक पोशाक का �दश�न िकया गया। काय��म म� सां�कितक िविवधता का ज� मनाया गया और स�ाव को बढ़ावा देने म� पय�टन के मह�व पर ृ
�काश डाला गया।

आईएचएम, पसाू
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आईएचएम, हमीरपरुआईएचएम, फ़रीदाबाद

आईएचएम फ़रीदाबाद ने होटल लिलत मांगर, फ़रीदाबाद के अिधकारीय� 
के िलए 6 िदवसीय कौशल परी�ण और �माणन पाठय�म का आयोजन ्
िकया।

एसआईएचएम, उदयपरु

�थम वष� के छा�� (िव��� िसंह, िशशांक ब�शी और िजत�� पटेल) ने 
2 7 िसतंबर,  2 0 2 4 को मोहनलाल सखािड़या िव�िव�ालय,  उदयपर म� ु ु
आयोिजत अंतर-महािव�ालय ��ो�री �ितयोिगता म� �थम �थान �ा� 
िकया।

आईएचएम, रामनगर

आईएचएम रामनगर �ारा 5 िदवसीय होम �टे �िश�ण काय��म (21 
अग�त से 25 अग�त 2024 तक) उ�राखंड पय�टन िवकास बोड�  के 
�ायोजन से आयोिजत िकया गया।

आईएचएम, रांची

पय�टन िवभाग, झारखंड सरकार के सहयोग से आईएचएम रांची ने िदनांक 25 से 27 िसतंबर, 2024 तक 3 िदवसीय, भारत का पहला अंतरा���ीय शेफ 
िशखर स�मेलन: झारखंड के �वदेशी �यंजन� पर एक पाक अिभयान का सफलता पव�क आयोजन िकया, िजसम� �िस� शेफ, खा� फोटो�ाफर और खा� ू
�लॉगर शािमल ह�ए।

हालही म� आईएचएम हमीरपर म� आपदा �बंधन �िश�ण के अंतग�त �कल ु ू
सर�ा काय��म पर 4िदवसीय �िश�ण काय��म आयोिजत िकया गया, ु
िजसम� िविभ�न िवषय� के 7 0 �कल िश�क� ने भाग िलया,  जहां वे ू
आपातकालीन ि�थितय� के िलए तयैार थे।



आईएचएम, मरेठ

आईएचएम मेरठ ने'सा�ा�कार के िलए िनजी स�दय� और मेकअप' पर स�ी ु
िहमानी (वीएलसीसी, मेरठ) �ारा आयोिजत एक काय�शाला (14 िसतंबर, 
2024 को) क� मेजबानी क�।

एफसीआई, अलीगढ

िव� पय�टन िदवस 27 िसतंबर को परे जोश और उ�साह के साथ मनाया ू
गया। यह काय��म िसटी मॉल अलीगढ़ म� मनाया गया

आईएचएम, �ीशि�

प�वी िदवस - 29 अग�त 2024 को मनाया गया । छा�� ने आईएचएम �ी शि� प�रसर म� पेड़ लगाए।ृ

आईएचएम ग�नानक, कोलकाताु

हालही म� ग�नानक आईएचएम म� ु
बे�ट आउट ऑफ वे�ट �ितयोिगता 
आयोिजत क� गई।
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पर�कार, उपलि�धयाँ तथा अ�य ु
मह�वपण� समाचारूरा��ीय प�रषद के सं�थान्



सट�  �ांिसस आईएचएम, मंबई  ु

स�ट �ांिसस आईएचएम ने ओणम सं�या के एक भ�य काय��म के साथ 
पारंप�रक �प से ओणम मनाया। सं�थान ने दि�ण पारंप�रक भारतीय 
सजावट �दिश�त क�, िजससे छा�� और अितिथय� को एक �भाव पण� ू
सां�कितक अनभव िमला िजसने केरल क� सम�िव रासतको शोभायमान ृ ु ृ
िकया।

पीआईएचएम, जयपरु

द�यंत गौतम (बी.एससी.एच एंड एच ए छा�, 2021-24 बचै) को ऑकलड�  ु
�ौ�ोिगक� िव�िव�ालय, �यजीलड�  म� आित�य और पय�टन म� परा�नातक ू
करने के िलए (माच� 2025 से) 100% टयश नश�क छा� वि� पर�कार ् ू ु ृ ु
(लगभग 59,000 �यज़ीलड�  $ जो 30,00,000 लाख �पये के करीब ह)ै के ू
िवजेता के �प म� चयिनत िकया गया।

नयी पहल

आईएचएम, हमीरपरु

आईएचएम हमीरपर ने हमारे दिैनक जीवन म� औषधीय पौध� के मह�व को समझने पर �यान क� ि�त करते ह�ए अ�गंधा, इलायची, हरेड, भेदा, नीम, मो�रंगा, ु
अज�न, कालीिमच� पदीना और लेमन �ास सिहत औषधीय पौध� के िवषय म� छा�� को पढ़ाने के िलए एक हब�लगाड�न क� �थापना क�।ु ु

16

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



े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

17

पकवान का �ामािणक नाम: चरमे के लडडू ् ू
�थानीय नाम : चरमे के लडडू ् ू 

मीठे पकवान क� त�वीरसीआईएचएम, चंडीगढ़

इितहास:
चरमे के लडडू ् ू  एक पारंप�रक ह�रयाणवी िमठाई ह ै जो भने ह�ए बेसन ु
(बेसन), गड़ और घी से बनाई जाती ह।ै यह एक लोकि�य �यंजन ह ैिजसका ु
आनंद अ�सर �योहार� और िवशेष अवसर� पर िलया जाता ह।ै

4. लडडओ ंको आकार द�: जब तक िम�ण गम� हो, छोटे-छोटे िह�से ल� और ् ु
गोल आकार म� लडड बना ल�।् ू

5. ठंडा कर�  और परोस�: िकसी एयर टाइट कंटेनर म� रखने से पहले 
लडडओ ंको परी तरह ठंडा होनेद�।् ू ू

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

�यंजन िविध

1 कप

1कप

1 च�मच

¼ कप

¼ कप

बनान ेक� िविध :
1 बेसन को भन ल�: अगर बेसन अभी तक नह� भना ह ैतो बेसन को ू ू

सखी कड़ाही म� खशब आने और ह�का भरा होने तक भन ल�.ू ु ू ू ू

2 गड़ को िपघलाएं: एक अलग सॉस पनै म�, धीमी आंच पर गड़ को ु ु
िपघलाएं, बीच-बीच म� िहलाते रह� जब तक िक यह एक िचकनी 
चाशनी न बन जाए।

3. साम�ी को िमलाएं: गड़ क� चाशनी को आंच से उतार ल� और भना ु ु
ह�आ बेसन, इलायची पाउडर और कटे ह�ए मेवे (यिद उपयोग कर रहे ह)�  
डाल�। तब तक अ�छी तरह िमलाएं जब तक सभी साम�ी समान �प से 
िमल न जाएं।

भना ह�आ बेसन का आटा (बेसन)ु

िघसा ह�आ गडु

इलायची पाउडर

देसी घी

बारीक कटे बादाम और िप�ता

सावधािनयां:
1. बेहतर �वाद के िलए, आप गड़ क� चाशनी म� एक बड़ा च�मच दध या ु ू

��म िमला सकते ह।�

2. आप लडड म� अ�य मेवे जसेै काज या अखरोट भी िमला सकते ह.�् ू ू

इन �वािद� और िवश� चरमे के लडडओ ंका आनंद ल�!ु ू ् ु

नाम : �ीमती शिश भािटया
पद : िवभागा�य�

पकवान का �ामािणक नाम: भंगईु
�थानीय नाम : भंगईु 

मीठे पकवान क� त�वीरएसआईएचएम, अगरतला

इितहास:
भंगई को ित�ासा �े� क� कई लोक कथाओ ंम� दशा�या गयाह,ै यह ि�परा म� ु ु
राजाओ ंऔर महाराजाओ ंके समय से �ात सबसे पराने �यंजन� म� से एक ह।ैु

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

�यंजन िविध

1िकलो

15-20 िमली.

2-3 पीस

10-15 �ाम

1 बड़ा च�मच

िचपिचपा चावल

सरस� का तेल

�याज

अदरक

नमक

बनान ेक� िविध :
1. चावल को लगभग एक घंटे के िलए िभगोद�। पानी परी तरह िनकाल द� ू

और इसे एक �लेट म� कछ िमनट के िलए फैला द�।ु

2. एक बत�न म� चावल, �याज, अदरक, घी और नमक को अ�छी तरह 
िमलाल�।

3. केले के प�े के कोन बनाएं और कोन को चावल के िम�ण से तब तक 
भर�  जब तक वह 3/4 न भर जाए।



पोषणका मह�व:

नपे नांग

कैलोरी मा�ा

कल फैटु

कल काब�हाइ�ेटु

फाइबर मा�ा

कल �ोटीनु

190 िक. कैलोरी

6.05 �ाम

39.7 �ाम

2.16 �ाम

4.32 �ाम
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पकवान का �ामािणक नाम: नेप नांग: 

�थानीय नाम : �लकै ि�टक� राइस पिडंगु 

मीठे पकवान क� त�वीरएसआईएचएम, दीमापरु

इितहास:
नेप नांग नागालड�  का एक पारंप�रक काले चावल का हलवा ह,ै जो अपने 
सम�, िम�ी के �वाद और आकष�क बग� नी रंग के िलए जाना जाता ह।ै ृ
�थानीय �प से उगाए गए िचपिचपे काले चावल से बनी, िजसे "िनिष� 
चावल" भी कहा जाता ह,ै इस िमठाई को पानी, दध और थोड़ी चीनी के ू
साथ धीमी आँच पर पकाया जाता ह ैजब तक िक दाने नरम न हो जाएं। 
चावल क� �ाकितक िमठास, इसके पौि�क �वाद के साथ िमलकर, नेप ृ
नांग को नागा �यंजन� म� एक पसंदीदा �यंजन बनाती ह।ै इसे अ�सर 
�योहार� और िवशेष अवसर� के दौरान परोसा जाता ह,ै जो परंपरा और 
�वाद का एक अनठा िम�ण पेश करता ह।ैू

�यंजन िविध
�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

1

2

3

4

50�ाम

500िमली.

2 बड़ा च�मच

1 चटक�ु

बनान ेक� िविध :
1. काले िचपिचपे चावल को ठंडे पानी से तबतक धोएं जब तक पानी 

साफ न िनकलजाए।

2. चावल को एक समान पकाने के िलए 4-5 घंटे के िलए पानी म� िभगो द�।

3. भीगे ह�ए चावल को छान ल� और 4कप पानी के साथ एक बत�न म� डाल 
द�। इसे उबाल ल�, िफर आँच को कम कर द� और इसे बीच-बीच म� िहलाते 
ह�ए 40-45 िमनट तक उबलने द�।

4. जब चावल नरम हो जाए तो उसम� दध, चीनी और नमक िमलाएं। इसे ू
और 10-15िमनट तक उबलने द�, लगातार िहलाते रह� जबतक िक 
िम�ण गाढ़ा न हो जाए।

5. परोसने से पहले हलवे को थोड़ा ठंडा होने द�। इसे गम� या ठंडा परोसा 
जा सकता ह।ै

4. कोन के शीष� को बंद कर�  और इसे सतली से बांध�। कोन जल रोधी ु
होना चािहए और उसम� से कोई चावल बाहर नह� आना चािहए या 
उसके अंदर पानी नह� जाना चािहए।

5. एक चौड़े बत�न म� पानी भर�  और उसम� कोन डबो द�। इसे करीब आधे ु
घंटे तक उबलने द�।

6. आधे घंटे के बाद, इसे पानी से िनकाल�, इसे थोड़ा ठंडा होने द� और 
चावल के कोन को धीरे से खोल�। सिनि�त कर�  िक आप खोलते ु
समय कोन  से छेड़ छाड़ न कर�  या उसे तोड़� नह�।

�यजन िडश:ू  
इसे घर म� बने वहान मोसड�ग (पोक�  सलाद) के साथ परोसा जा
सकता ह।ै
इसे लाल िमच� क� चटनी के साथ भी परोसा जा सकता ह।ै

नाम: िलिपका दबेबमा�
पदनाम: अितिथ संकाय

काले चावल

दधू

चीनी

नमक

परोसन ेक� मा�ा– 125�ाम

�यजन िडश:ू  
नेप नांग टाट� बनाया जा सकता ह।ै

�लकै ि�टक� राइस �रसो�ो को मलाईदार सफेद सॉस म� बनाया जा
सकता ह।ै

नाम : िहमांश िम�ाु
पदनाम : सहायक �या�याता
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पकवान का �ामािणक नाम: बीना बघारा गो�त
�थानीय नाम : बीना बघारा गो�त 

पकवान क� त�वीर
एसआईएचएम, इंदौर

इितहास:
िबना बघारा गो�त, िजसे बीना बघारा गो�त भी कहा जाता ह,ै म�य �देश 
के महाकौशल �े� म� पकाया जाने वाला मांस ह।ै िजसम� सभी क�चे माल 
को एक साथ िम�ी के बत�न� म� िबना �म म� लगाए एक साथ पकाया 
जाता ह।ै यह रेिसपी �थानीय लोग� के �य�ततम जीवन को दशा�ती ह,ै 
तािक वे अपना समय बचाने के िलए भोजन पकाने क� िविध का चयन 
कर सक� । �थानीय �तर पर उपल�ध सामि�य� का उपयोग इस रेिसपी को 
अि�तीय और िविश� बनाता ह।ै मल �प से यहां के लोग� का जीवन ू
सरल ह ैऔर यह सादगी उनके जीवन जीने के तरीके म� झलकती ह।ै 
�ाकितक स�दय� और संसाधन� से भरपर महा कौशल अपनी शान का ृ ू
िब�कल भी िदखावा नह� करता, बि�क अपने आकष�ण से हर िकसी को ु
मोिहत करलेता ह।ै मां क� गोद का �व�प म�य �देश का यह �े� 
महाकौशल वा�तव म� कई रोचक त�य समेटे ह�ए ह।ै यहां क� जीवन शलैी 
और खान-पान म� जो िविवधता और सरलता देखने को िमलती ह,ै वह 
अ�य� आसानी से नह� िमल सकती।

बनान ेक� िविध :
1. तेल गरम कर�  और उसम� सारे साबत मसाले डालकर धीमी आंच पर ु

ह�का सनहरा होने तक भनल�.।  इ�ह� ठंडा होने द� और पानी ु ू
डालकर िसलब�ा या िम�सर पर पे�ट बना ल�।

2. उसी िम�सर म� लहसन और जीरा का पे�ट बनाकर अलग रख ल�।ु

3. अब साबत लाल िमच�, धिनया के बीज और ह�दी पाउडर का पे�ट ु
बनाकर अलग रख ल�।

4. अब एक हांडी म� मटन और पानी डालकर उबलने के िलए रख द�। जब 
उबल जाए तो च�मच क� सहायता से ऊपर का मलै (अश�ता) हटा ु
द�।

5. अब इसम� तेल और लहसन का पे�ट डाल� और ढककर 5-6 िमनट ु
तक पकाएं।

6. अब इसम� लाल िमच�, ह�दी और धिनये का पे�ट और गरम मसाला 
पे�ट डालकर धीमी आंच पर मटन पकने तक पकाएं।

7. जब मटन परी तरह नरम हो जाए और ऊपर से तेल तरैने लगे तो आंच ू
से उतार ल� और कटी ह� ई हरी धिनया डाल कर सव� कर� ।

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1
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4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17
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500�ाम

180�ाम

50�ाम

10 �ाम

कल 12-14ु

15 �ाम

5 �ाम

�वादानसारु

कल 4-5ु

कल 8-9ु

1/2 इंच लंबी

कल 2ु

कल 3-4ु

2 �ाम

10 �ाम

कल 2-3ु

50िमली.

सजाने के िलए

1.5लीटर

मटन (फैट सिहत) 

�याज (बारीक किलय� म� कटे)

लहसनु

जीरा साबतु

लाल िमच�

साबत धिनयाु

पीसी ह� ई ह�दी

नमक

ल�ग

काली िमच� के दाने

दालचीनी

बड़ी इलायची

हरी इलायची

प�थर फलू

खस खस

तेज़ प�ा

तेल

धिनया के प�े

पानी

�यंजन िविध

�यजन िडश:ू  
इसे चावल और अ�य �कार क� भारतीय रोटी के साथ परोसा जा
सकता ह।ै
तेल और मसाल� का उपयोग कम कर�  और पानी क� मा�ा बढ़ाएँ
और �वा��य वध�क शोरबा बनाएँ।

नाम : िववके कांत बकोडे
पद : सहायक �या�याता
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े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

नाम: डॉ. ओम �काश मीना
पद: �या�याता

3. आटे को मोटी रोटी बेल ल�। इसे खरगोश के ऊपर रख�, भाप को अंदर 
रखने के िलए िकनार� को अ�छी तरह से बंद कर द�। यिद आप चाह� तो 
सजावटी पटैन� बनाने के िलए अित�र� आटे का भी उपयोग कर 
सकते ह।�

4. यिद आप इसे पारंप�रक तरीके से पकाना चाहते ह,�  तो आप बत�न को 
गम� कोयले म� दबा सकते ह � या यिद आपके पास िवक�प ह ैतो इसे रेत 
के गडढे म� लगभग 2-3 घंटे तक पका सकते ह।�्

5. एक बार पकने के बाद, नरम खरगोश को िनकालने के िलए आटे क� 
परत को तोड़�। ताजी धिनये क� पि�य� से सजाइये।

पकवान का �ामािणक नाम: ख़द ख़र गोशु
�थानीय नाम : ख़द ख़र गोशु 

पकवान क� त�वीरसीएचआईएम, उदयपरु

इितहास:
"खद खरगोश" नाम का अनवाद "दफनाया ह�आ खरगोश" ह,ै जो तयैारी ु ु
क� अनठी िविध को संदिभ�त करता ह ै िजसम� खरगोश के मांस को ू
मरैीनेट करना और धीमी गित से पकाना शािमल होता ह,ै िजसे अ�सर 
गडढे म� या आटे से ढक िदया जाता ह।ै खद खरगोश क� सटीक उ�पि� ् ु
का पता लगाना मि�कल ह,ै �य�िक यह पीिढ़य� से चला आरहा एक ु
पारंप�रक �यंजन ह।ै हालाँिक, इसक� जड़� राज�थान क� शाही िशकार 
�थाओ ंम� खोजी जा सकती ह,�  जो म�य यगीन काल क� ह,�  जब राजा और ु
रईस अ�सर �े� के श�क प�र��य म� िशकार करते थे।ु

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

1िकलो

1कप

2 बड़ा च�मच

2 बड़ा च�मच

1 बड़ा च�मच

2 बड़ा च�मच

1 बड़ा च�मच

1 बड़ा च�मच

�वादानसारु

2 बड़ा च�मच

2 कप

10 �ाम

आटा (गंथने के िलए िजतनी आव�यकता हो)ू

खरगोश

दही

अदरक लहसन का पे�टु

लाल िमच� मसाला

ह�दी मसाला

धिनया मसाला

गरम मसाला

जीरा पाउडर

नमक

घी

गेह� ं काआटा 

धिनये के प�े

पानी

�यंजन िविध

पव� तयैारी क� िविधू
1. सभी साम�ी जटाएंु

2. खरगोश को साफ करके और म�ैरनेट करके तयैार कर� ।

3. खरगोश को ढकने के िलए आटा गंथल�।ू

4. आग क� भ�ी म� गरम कोयला डालकर तयैार कर� ।

5. पकाने से पव� सभी खरीदी गई सामि�य� और उपकरण� क� जांच ू
कर� ।

बनान ेक� िविध :
1. एक बड़े कटोरे म� दही, अदरक-लहसन का पे�ट, लाल िमच� पाउडर, ु

ह�दी पाउडर, धिनया पाउडर, गरम मसाला, जीरा पाउडर, सरस� का 
तेल और नमक िमलाएं। म�ैरनेड म� खरगोश के टकड़े डाल�, सिनि�त ु ु
कर�  िक वे अ�छी तरह से लेिपत ह।�  बेहतर �वाद के िलए इसे ढककर 
कम से कम 4 घंटे या रात भर के िलए रख द�।

2. एक िमि�संग कटोरे म�, साबत गेह� ं का आटा और एक चटक� नमक ु ु
िमलाएं। मलायम, लचीला आटा गंथने के िलए धीरे-धीरे पानी डाल�। ु ू
आटे को गीले कपड़े से ढककर लगभग 30 िमनट के िलए रख दीिजए।

पोषणका मह�व:

2700 कैलोरी

675 कैलोरी

30 �ाम

98 �ाम

68.5 �ाम

12 �ाम

परोसने का माप - �ित �यि� 384 �ाम

ख़दख़रगोशु

�ित माप-कैलोरी मा�ा

कल वसाु

कल काब�हाइ�ेटु

�ोटीन

फाइबर आहार

�यजन िडश:ू  
इसे खोबा रोटी (जो िफरसे पारंप�रक राज�थानी �लटै �ेड ह)ै के
साथ परोसा जा सकता ह।ै
इसे नान या परांठे के साथ भी परोसा जा सकता ह।ै



े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु

पकवान क� त�वीर
आईएचएम ग� नानक, कोलकाताु

इितहास:
मा�यता ह ैिक िहंद पौरािणक कथाओ ंके अनसार यह �ाचीन पारंप�रक ुू
िमठाई लगभग 5200 साल (3228ईसा पव�) भगवान क�ण के ज�म के बाद ू ृ
शगर पाम फल (बंगाली म� ताल) से बनाई गई थी, िजसे उनके द�क िपता ु
नंद लाल ने अपनी खशी साझा करने के िलए परे गोकल म� िवत�रत ु ू ु
िकया था। बंगाल म� तालेर बोरा एक पारंप�रक बंगाली िमठाई ह ै िजसे 
अ�सर भगवान क�ण के ज�म काज� मनाने के िलए �ावण के बंगाली ृ
महीने म� ज�मा�मी उ�सव के दौरान खाया जाता ह ै। ऐसा माना जाता ह ै
िक क�ण ने बचपन म� इस �यंजन का आनंद िलया था और यह उनके ृ
पसंदीदा �यंजन� म� से एक माना जाता ह।ै यह �वािद� �यंजन� म� से एक 
ह ैऔर इसे बंगाल म� ज�मा�मी उ�सव के दौरान अव�य परोसा जाना 
चािहए।
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पकवान का �ामािणक नाम: टेलर बोरा

�थानीय नाम : टेलर बोरा 

�यंजन िविध
�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

शगर पाम (ताल) गदा - पका ह�आु ू

गड़- ग�नाु

चावल का आटा

सजीू

गेह� ं का आटा

कसा ह�आ ना�रयल - ताज़ा

इलायची पाउडर

�रफाइंड तेल

350 �ाम

250 �ाम

75 �ाम

75 �ाम

200 �ाम

200 �ाम

10 �ाम

350 िमली.

1. ताड़ के फल के ऊपरी भाग को हटा द�, अ�छी तरह से धोल� और िफर 
फल को चार� तरफ से दबाएं तािक काली बाहरी �वचा आसानी से 
िनकल जाए।

2. जो गठिलयाँ रेशे दार �कित क� ह� (�ाकितक �प से 2या 3गठिलयाँ ु ृ ृ ु
पाई जाती ह)�  उ�ह� अलग कर ल� और एक कटोरे म� थोड़ा पानी 
डालकर रख ल�।

3. दान� को नरम करने के िलए हाथ से धीरे-धीरे दबाएं। एक क�कस ू
या छलनी क� सहायता से गठिलय� को एक-एक करके क�कस ु ू
कर�  और एक बार म� थोड़ा-थोड़ा पानी िछड़कते ह�ए गदा िनकाल ल�।ू

4. गदे को 1-2 घंटे के िलए मलमल के कपड़े म� लटकाकर रस अलग ू
कर ल� या जब तक िक उसम� से  पानी परी तरह से िनचड़ न जाए ।ू ु

बनान ेक� िविध :
ताड़ क� गठली स ेगदा िनकालना:ु ू

5. एक भारी तले का पनै ल�। 2 बड़े च�मच घी/तेल डाल� और ह�का गम� 
कर� ।

6. िनकाले गए गदे को डाल� और लगातार चलाते ह�ए पकाएं जब तक ू
िक इसका रंग थोड़ा गहरा न हो जाए और गाढ़ा न हो जाए।

ताड़ का िम�ण तयैार करना:

7. इसे आंच से उतार ल� और करीब 5-7 िमनट तक िहलाते ह�ए ठंडा कर� ।

8. बची ह� ई साम�ी (गड़ को छोड़ कर) को एक-एक करके ि�ह�कया ु
�पटैला से अ�छी तरह िमलाते ह�ए डाल�।ु

9. अंत म�, गड़ को ऐसे िम�ण म� डाल� जो गदे के िम�ण के साथ अ�छी ु ू
तरह िमल जाए। िमठास क� जांच कर�  और �वाद को इ�छानसार ु
समायोिजत कर� ।

10. तलने के िलए एक मोटे तले वाले पनै म� आव�यक मा�ा म� घी/तेल 
गम� कर� ।

11. च�मच या उंगिलय� क� मदद से िम�ण को छोटे-छोटे गोले के आकार 
म� (1-2 - गाढ़ा पन जांचने के िलए) पनै म� डाल� और ह�का सनहरा ु
भरा होने तक डी प�ाई कर� ।ू

12. यिद आव�यक होतो वांिछत ि�थरता को समायोिजत करने के िलए 
चावल का आटा/गेह� ं का आटा िमलाएं।

13. बचे ह�ए िम�ण को धीमी म�यम आंच पर लगभग 5-7 िमनट तक 
भनते रह� जबतक िक उसका रंग मन चाहा न हो जाए।ू

14.  6-8 घंटे के बाद या अगले िदन कमरे के तापमान पर परोस�।

टलैर बोरा को तयैार करना:

पोषणका मह�व:

400.58 िकलो कैलोरी 

9.20 �ाम

76.25 �ाम 

6.12 �ाम

26.27 �ाम

6.41 �ाम

परोसने का माप - �ित �यि� 384 �ाम

टलेरबोरा

कैलोरी परोसना

कल वसाु

कल काब�हाइ�ेटु

फाइबर आहार

शक� रा

�ोटीन

�यजन िडश:ू  
इसे रबड़ी और गदे के साथ िमलाकर िडप के �प म� भी परोसा जाू
सकता है

नाम: शफे अिविजत रे
पदनाम: सहायक �ोफेसर
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पये प�ाथ�

मॉकटले क� त�वीर

िविध: शेक बनाएं 

एआईएचएम, चंडीगढ़
मॉकटले का �ामािणक नाम: िपंक �श
मॉकटले का लोकि�य/�थानीय नाम: िपंक �श

नाम: �ी शशांक उ�जवल
पद  : संकाय सद�य

बनान ेक� िविध :
1. �ेनाडीन िसरप को मॉकटेल िगलास के तले म� डाल�।

2. एक कॉकटेल शेकर म� संतरे का रस, अनानास का रस, न�ब का रस, ू
अंडे का सफेद भाग, चीनी क� चाशनी और कचली ह� ई बफ�  िमलाएं।ु

3. िम�ण को अ�छी तरह िमलाने तक अ�छी तरह िहलाएं।

4. एक बार च�मच का उपयोग करके, धीरे-धीरे िहलाए गए िम�ण को 
िगलास म� डाल�, �यान रख� िक �ेनाडीन परत को हटाये ना।

5. एक आकष�क परतदार �प के िलए िम�ण को धीरे से डाल�, िजससे 
ऊपर झाग बन सक� ।

सजाएँ: लाल चेरी

कांच के बत�न: कप �लास सिव�गू
आकार: 150 िम.ली.

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

10 िमली.

60 िमली.

60 िमली.

10 िमली.

10 िमली.

1िह�सा

4-5बंदूे

�ेनेडाइन िसरप (आधार पर)

संतरे का रस

अनानास का रस

न�ब का रसू

चाशनी

अंडे का सफेद िह�सा

�ेनेडाइन िसरप (जस िम�ण म� रंग के िलए)ू

�यंजन िविध

नाम: स�ी नहेा वमा�ु
पद  : संकाय सद�य

कॉकटले क� त�वीरएसआईएचएम, दीमापरु
कॉकटले का �ामािणक नाम: ज़थोु

 का लोकि�य/�थानीय नाम: राइस बीयरकॉकटले
इितहास:
ज़थो एक पारंप�रक चावल िबयर ह ै जो नागा लड�  क� िविभ�न जन ु
जाितय� म� �धान �प से लोकि�य ह।ै इसे िचपिचपे चावल और �थानीय 
�प से िपयाज़ नामक एक अनोखी साम�ी का उपयोग करके बनाया ू
जाता ह,ै यह �थानीय समदाय� के िलए सां�कितक मह�व रखता ह।ै बीयर ु ृ
आम तौर पर �योहार�, अन�ान� और सां�दाियक समारोह� के दौरान ु
तयैार क� जाती ह,ै िजससे दो�त� और प�रवार के बीच एकजटता क� ु
भावना पदैा होती ह।ै अपने िविश� �वाद और झागदार बनावट के साथ, 
ज़थो का आनंद अ�सर बांस के कप म� िलया जाता ह,ै जो इस �े� क� ु
सम� िवरासत को दशा�ता ह।ै ज़थो को तयैार करना और परोसना ृ ु
नागालड�  म� आित�य और सां�कितक गौरव का �तीक ह।ैृ

�मांक सामि�याँ मा�ा

 1

2

3

�यंजन िविध

1िकलो

3 लीटर

50 �ाम

सफेद िचपिचपा चावल

उबालने के िलए पानी

िपयाज़ (अंक�रत चावल �टाट�र)ुू

बनान ेक� िविध :
1. 1 िकलो िचपिचपे चावल को अ�छी तरह धोकर नरम होने तक 

पकाएं।

2. पारंप�रक �प से पके ह�ए चावल को ठंडा करने के िलए बांस क� 
चटाई पर फैलाएं।

3. चावल के ठंडा होने पर इसे 50 �ाम िपयाज़ के साथ अ�छी तरह िमला ू
ल�।

4. िम�ण को एक बड़े कंटेनर (िम�ी या लकड़ी के बत�न) म� डाल� और 
इसे 4-5 िदन� के िलए िकि�वत होने द�।



�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

लाल सेब

�ीन सेब

बेल

नाशपाती

आल बखाराू ु

आड़�

अनार

न�बू

बफ�  के टकड़ेु

पोषणका मह�व:

120 िकलो कैलोरी

0.5 �ाम

22.75�ाम

1.65 �ाम

1.35 �ाम

परोसने का माप – 200 िमली

ज़थोु

कैलोरी परोसना

कल वसाु

कल काब�हाइ�ेटु

फाइबर आहार

कल �ोटीनु
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5. खमीर उठने के बाद, िम�ण म� थोड़ी मा�ा म� पानी िमलाएं और घोल म� 
िकसी बड़े टकड़े को हटाने के िलए बांस क� जाली का उपयोग करके ु
इसे छान ल�।

6. ज़थो को ठंडा करके परोस�। इसम� ह�क� फल जसैी गंध और ह�के ु
दिलया जसैी बनावट के साथ ख�ा-मीठा �वाद होता ह।ै

नाम: मघेना बं�ोपा�याय
पदनाम: िश�ण सहयोगी

कॉकटले क� त�वीरआईएचएम, हमीरपरु
कॉकटले का �ामािणक नाम: बेल ��वशै पंच

 का लोकि�य/�थानीय नाम: बेल ��वशै पंचकॉकटले

इितहास:
बेल का जस एक ताज़ा पेय ह ैऔर भारत के सबसे पराने पारंप�रक पेय म� से ू ु
एक ह,ै िजसका आयव�िदक मह�वह ै । भारतीय बेल, िजसे मल �प से ु ू
एगलमाम� लोस के नाम से जाना जाता ह,ै एक अ�त िडटॉ�स पेय ह ैजो ु
हम� ठंडा करता ह,ै राहत देता ह,ै शरीर को अंदर से साफ़ करता ह ैऔर सभी 
पोषक त�व� के साथ शरीर को पोषण देता ह।ै

�यंजन िविध

02

02

02

02

02

02

02

02

आव�यकतानसारु

पव� तयैारी क� िविधू
1. फल� को अ�छे से धोल�।

2. सभी फल� को बारीक काट लीिजए।

3. ताजा िनचोड़ा ह�आ बेल का रस ल�।

िविध: शेक बनाना 

बनान ेक� िविध :
1. एक िमि�संग बाउल म� कटे ह�ए फल डाल�, न�ब का रस िछड़क�  और ू

एक तरफ रख द�।

2. बड़े घड़े या पंच बाउल म� फल, बेल जस और शीतल पेय या पानी डाल�।ू

3. अ�छी तरह िमलाने के िलए िहलाएं, बफ�  के टकड़े डाल� और ठंडा ु
परोस�।

गािन�श: बारीक कटे फल, अनार, ताजी ��म

कांचकेबत�न : रॉ�स �लास / कोिल�स �लास

परोसन ेका माप : 6-8 औसं / 8 औसं

नाम : िव�ांत चौहान
पदनाम: सहायक �या�याता
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कॉकटले क� त�वीरआईएचएम, रांची
कॉकटले का �ामािणक नाम: मड़क मदाह

 का लोकि�य/�थानीय नाम: मड़क मदाहकॉकटले

इितहास:
मह�आ एक पारंप�रक मादक पेय ह ै जो ओिडशा, छ�ीसगढ़, झारखंड, 
महारा�� के आिदवािसय� के बीच लोकि�य ह।ै मड़कम वह पेड़ ह ैिजसके 
फल� को इक�ा िकया जाता ह ैऔर आसवन के बाद मह�आ म� बदल िदया ू
जाता ह।ै एबी वी 28-40% तक होता ह ै । डीजे मह�आ गोवा, कना�टक, 
पांिडचेरी म� मह�आ के लोकि�य �ांड नाम� म� से एक ह।ै

िविध: परोसने क� िविध 

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

1

2

3

4

�यंजन िविध

45 िमली

2 बँदू

एक चटक�ु

150िमली.

मह�आ (देश/डेसमंड जी मह�आ)

न�ब का रसू

नमक

कोला/सोडा

बनान ेक� िविध :
टॉम कॉिलन िगलास म� बफ�  ल�, उसम� 45 िमली डीजे मह�आ िमलाएं और 2 
बंद न�ब का रस, एक चटक� नमक और ऊपर से वाितत पेय, कोला या ू ू ु
सोडा डाल� ।

सजावट: न�ब का टकड़ाू ु
कांच के बत�न:-टॉम कॉिल�स
सिव�ग साइज:- 200 िम.ली.

नाम:- धीरे�� ितयु
पदनाम:- व�र� �या�याता

मॉकटले क� त�वीर
एसआईएचएम, उदयपरु

मॉकटले का �ामािणक नाम: ह�र वसंत
मॉकटले का लोकि�य/�थानीय नाम: ह�र वसंत

इितहास:
यह एक ताज़ा, आकष�क मॉकटेल ह ै जो खस िसरप के कारण अपने 
चमक�ले हरे रंग के साथ वसंत क� स�दरता को दशा�ती ह।ै खस का ठंडा, ु
िम�ी जसैा �वाद ताजा नीब के रस, पदीने क� पि�य� और ऊपर से सोडा के ू ु
साथ िमलाया जाता ह,ै िजससे िमठास और तीखेपन का एक बेहतरीन 
संतलन बनता ह।ैु

िविध: िमलाना 

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

6

�यंजन िविध

30 िमली.

30 िमली.

120 िमली.

एक फाड़ी

5-6

1(सजाने के िलए)

खस िसरप

न�ब का रसू

�लब सोड़ा

हरे सेब

टकसाल के प�े

पदीने क� टहनीु
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पव� तयैारी क� िविधू
1.  एक ठंडा टयिलप आकार का िगलास ल�।् ू

2. बफ�  को कचलकर गािन�श तयैार कर�  (न�ब का टकड़ा और पदीने ु ू ु ु
क� टहनी)

3. मॉकटेल क� सभी साम�ी को बार काउंटर पर इक�ा कर ल�।

बनान ेक� िविध :
 1. एक ठंडा टयिलप िगलास ल� औ रिगलास को कचली ह� ई बफ�  से भर� ।् ू ु

2.  कटी ह� ई पदीने क� पि�यां डाल�।ु ु

3. नीब का रस और खस का शरबत डाल�।ू

4.  �लब सोडा के साथ टॉप अप कर� ।

5. कटे ह�ए हरे सेब और पदीने क� टहनी से सजाएँ।ु

6. ठ�डा करके परोस�।

सजावट : कटा ह�आ हरा सेब और पदीने क� टहनीु
कांचकेबत�न : टयिलप आकार का कांच।् ू
सिव�गसाइज़: 180 िमली.

नाम: बलवीर िसंह
पद: �या�याता

सवेािनवि� समाचारृ

29 वष� क� समिप�त सेवा के बाद �ी नाहर िसंह,िदनांक 31 जलाई, 2024 को सेवािनव� ह�ए। उनके उ�लेखनीय ु ृ
काय�काल को स�मान देने के िलए, एनसीएचएमसीटी ने एक भावभीनी िवदाई काय��म का आयोजन िकया और 
उनक� संति�पण� और आनंदमय सेवािनवि� के िलए अपनी हािद�क शभकामनाएं �कट क�।ु ू ृ ु
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