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�ी �यक कोिट�हो, जो एनसीएचएमसीटी के एक ू
संब� सं�थान (आईएचएम गोवा) के िविश� पव� ू
छा� ह,�  को फरवरी 2025 म� माननीय �धानमं�ी क� 
�ि� को �ितिबंिबत करते ह�ए भारत-�े�रत एक 
�यंजन तयैार करने का अवसर �ा� ह�आ।

माच� 2025 म�, एनसीएचएमसीटी के संब� सं�थान 
(आईएचएम पसा, नई िद�ली) ने "िविवधता का अमत ू ृ
महो�सव" म� भाग िलया, िजसका आयोजन रा��पित 
भवन म� ह�आ । यह आयोजन भारत क� माननीय 
रा��पित �ीमती �ौपदी मम� क� ग�रमामयी उपि�थित ु ु
से सशोिभत ह�आ ।ु
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म �अ�यंत हष� के साथ “आित�यम'  जो रा��ीय होटल �बंध एवं केट�रंग टे�नोलॉजी प�रषद क� आिधका�रक 
समाचार पि�का ह ै, के 22व� अंक को ��तत कर रहा ह� ँ ह।ैआित�यम का ��येक अंक रा��ीय प�रषद के ु
िव�तत नेटवक�  म� फैले हमारे होटल �बंधन सं�थान� के पा�रि�थितक� तं� क� गितशीलता, ृ
सजना�मकता और सतत िवकास का �तीक ह।ैृ

िपछले कछ माह म� हमारे सभी होटल �बंध  सं�थान श�ैिणक, सां�कितक और सामदाियक गितिविधय� से ु ृ ु
जीवंत रहे ह � — जो हमारे िव�ािथ�य� क� असाधारण �ितभा, समप�ण और �यावसाियक त�परता को �दिश�त 
करते ह।�  रा��ीय �तर क� �ितयोिगताओ,ं उ�ोग �दश�िनय� और सतत पय�टन पहल� म� उनक� सि�य 
भागीदारी ने आित�य िश�ा के िवकिसत होते �व�प को भारत भर म� सश� �प से रेखांिकत िकया ह।ै

हमारे पव� छा� िनरंतर रा��ीय प�रषद का गौरव बढ़ा रहे ह।�  उ�ह�ने विै�क आित�य �े� के िविभ�न �े�� म� ू
उ�लेखनीय सफलता �ा� क� ह।ै िवशेष �प से, छा�� के साथ उनके संवाद स� और �ेरणादायक वीिडयो 
संदेश अ�यंत सराहनीय ह।�  उनके अनभव न केवल वत�मान िव�ािथ�य� को �े�रत करते ह,�  बि�क श�ैिणक ु
और उ�ोग जगत के बीच एक सेत का काय� भी करते ह,�  िजससे प�रषद क� पव� छा�-स�पक�  �यव�था और ु ू
स�ढ़ होती ह।ैु

इसी �कार, हमारे सं�थान� �ारा अनसंधान, नवाचार और बौि�क संपदा सजन म� िदया गया योगदान भी ु ृ
अ�यंत उ�लेखनीय ह।ै कई सं�थान� ने आधिनक म�� जसेै —सततता, पाक नवाचार औरपरंपरागत ु ु
भोजन पनज�वनसे संबंिधत प�रयोजनाएँ �ारंभ क� ह।�  इन पहल� के प�रणाम�व�प अनेक शोध प� और ु
पेट�ट आवेदन ��तत ह�ए ह,�  जो हमारे सं�थागत �ान भंडार को सम� कर रहे ह।�ु ृ

यह सिनि�त करने के िलए िक हमारे संकाय सद�य श�ैिणक व उ�ोग क� नवीनतम �गित के अ�भाग म� ु
बने रह�, प�रषद लगातारसंकाय िवकास काय��म (फैक�टी डेवलपम�ट �ो�ा�स)आयोिजत करता ह।ै ये 
काय��म आधिनक �वि�य�, उभरती �ौ�ोिगिकय� और संशोिधत पाठय�म के अन�प िश�ण िविधय� पर ु ृ ् ु
क� ि�त होते ह।�  ऐसे एफडीपी; कौशल वि�, सहयोग और आ�मिचंतन के िलए रणनीितक मंच �दान करते ृ
ह,�  जो िश�क� को नई ऊजा� और उ�क�ता के साथ भावी आित�य पेशेवर� को �े�रत करने म� स�म बनाते ृ
ह।�

आइए,  हम सभी िमलकर आित�य िश�ा को नई ऊँचाइय� तक पह� ँचाएँ और सेवा,  नवाचार एवं 
�यावसाियकता के उन म�य� को बनाए रख� जो रा��ीय प�रषद प�रवार क� पहचान ह।�ू

सादर,
(�ान भषण)ू
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�मख गितिविधयां एक नजर म�ु
(जनवरी - माच� 2025) @ एनसीएचएमसीटी

1 जनवरी, 2025 को प�रषद म� नववष� समारोह का आयोजन िकया गया, िजसम� सभी अिधका�रय� और कम�चा�रय� ने पारंप�रक 
दोपहर भोज म� भाग िलया । यह आयोजन प�रषद प�रसर के हरे-भरे मदैान म� बठैक �यव�था के साथ ह�आ।

10 जनवरी, 2025 को िव� िहंदी िदवस के अवसर पर प�रषद �ारा एक �ॉसवड� पहेली एवं िहंदी पो�टर िनमा�ण �ितयोिगता का 
आयोजन िकया गया । �टाफ सद�य� ने उ�साह पव�क भाग िलया और तीन सव��े� �ितभािगय� को उनक� रचना�मकता एवं �दश�न ू
के आधार पर पर�कत िकया गया।ु ृ

26 से 31 जनवरी, 2025 तक एनसीएचएमसीटी ने नई िद�ली ि�थत लाल िक़ले म� आयोिजत "भारत पव�" म� अपने हॉि�पटिैलटी 
काय��म� और क�रयर के अवसर� का �चार-�सार िकया । यह गितिविधयाँ िवशेष �प से छा�� को जोड़ने और हॉि�पटिैलटी िश�ा के 
�ित जाग�कता बढ़ाने के उ�े�य से क� गई ं।

2 और 3 फरवरी, 2025 को एम.एससी.एचए �ो�ाम के छा�� �ारा प�रषद प�रसर म� माँ सर�वती क� पजा का आयोजन िकया गया । इस ू
अवसर पर छा�� और कम�चा�रय� ने �ान और कला क� देवी से बि� और सीखने के िलए आशीवा�द क� �ाथ�ना क� ।ु

7 फरवरी, 2025 को लंदन के ताज स�ट जे�स कोट� म� एक भ�य पव� छा� िमलन समारोह का आयोजन िकया गया, िजसम� िविभ�न ू
उ�ोग� से  आईएचएम के पव� छा�� ने भाग िलया । इस आयोजन का नेत�व एनसीएचएमसीटी के म�य काय�कारी अिधकारी ने िकया, ू ृ ु
िजसने साझा �मितय�, नेटविक� ग और भिव�य के सहयोग के िलए मंच �दान िकया ।ृ

8 फरवरी, 2025 को एनसीएचएमसीटी के म�य काय�कारी अिधकारी और िनदेशक (श�ैिणक) ने लंदन ि�थत रे�टोर� ट 'किन�का' म� ु
आईएचएम चे�नई के पव� छा� और डबल िमशेिलन �टार शेफ अतल कोचर से मलाकात क� । इस दौरान पाक-कला म� नवाचार और ू ु ु
हॉि�पटिैलटी के भिव�य को लेकर चचा� ह� ई ।

11 फरवरी, 2025 को प�रषद के िनदेशक डॉ. ि�याद�शन िसंह लखावत ने दरदश�न के "क�रयर टॉ�स" शो म� भाग िलया, जहाँ उ�ह�ने ू
होटल �बंधन म� उपल�ध िविवध क�रयर िवक�प� और इस �े� म� उभरते अवसर� पर �काश डाला ।

19 फरवरी, 2025 को एनसीएचएमसीटी और आईसीआई, नोएडा �ारा POSH अिधिनयम, 2013 पर एक काय�शाला का आयोजन िकया 
गया, िजसम� काय��थल पर मिहलाओ ंक� सर�ा से जड़े काननी अिधकार� और कत��य� पर सहभािगय� के साथ संवाद िकया गया ।ु ु ू

28 फरवरी, 2025 तक एनसीएचएम जेईई-2025 के ऑनलाइन आवेदन क� अंितम ितिथ बढ़ाए जाने संबंधी एक साव�जिनक सचना ू
एनटीए �ारा जारी क� गई ।

5 माच�, 2025 को प�रषद के अिधका�रय�, कम�चा�रय� और देशभर के संब� सं�थान� के छा�� ने माननीय �धानमं�ी �ारा संबोिधत 
रा��ीय बजट पर आधा�रत एक वेिबनार म� भाग िलया ।

7 माच�, 2025 को प�रषद के कम�चा�रय� के िलए '�शासिनक श�दावली और अनवाद' पर क� ि�त एक िदवसीय िहंदी काय�शाला ु
आयोिजत क� गई । इस काय�शाला का संचालन रा��ीय बागवानी बोड�  (भारत सरकार)  के �ी सनील भटानी �ारा िकया गया ।ु ू

8 माच�, 2025 को अंतररा��ीय मिहला िदवस क� पव� सं�या पर प�रषद म� एक िवशेष काय��म का आयोजन िकया गया । आईसीआई ू
और एनसीएचएम-आईएच, नोएडा क� सभी छा�ाओ ंके िलए �वा��य जांच क� गई और डॉ. कािमनी िस�हा �ारा 'बॉडी इमेज और 
पोषण' पर एक �ेरक �या�यान भी िदया गया ।

20 माच�, 2025 को जेएनय-एनसीएचएम क� चौथी अकादिमक सिमित क� बठैक प�रषद के बोड�  �म, नोएडा म� आयोिजत क� गई ।ू

आईएचएम चे�नई के पव� छा� अ��ेड �साद ने लंदन म� बटीक रे�टोर� टस का हाल ही म� नेत�व करते ह�ए मा� 29 वष� क� आय म� ू ु ् ृ ु
िमशेिलन �टार �ा� िकया — वे सबसे कम उ� के भारतीय िमशेिलन �टार शेफ बने । यह सफलता आईएचएम से �नातक छा�� क� 
विै�क उ�क�ता का �तीक ह ै।ृ
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HaveaYummilicious

HAPPYNEWYEAR

एनसीएचएमसीटी ने एनसीएचएमजेईई 2 0 2 5  के िलए जाग�कता 
अिभयान का आिधका�रक �प से शभारंभ िकया । यह �वेश परी�ा उन ु
इ�छक अ�यिथ�य� के िलए एक मह�वपण� �ार ह ै जो भारत के �मख ु ू ु
सं�थान� म� बचैलर ऑफ साइंस (B.Sc.) इन हॉि�पटिैलटी एंड होटल 
एडिमिन��ेशन तथा एम. एससी.  ( हॉि�पटिैलटी एडिमिन��ेशन) 
पाठय�म� म� �वेश लेना चाहते ह � । यह परी�ा वा�तव म� उन िव�ािथ�य� के ्
िलए पहला मह�वपण� पड़ाव ह ैजो तेज़ी से िवकिसत होती हॉि�पटिैलटी ू
इंड��ी म� एक सफल और संतोष जनक क�रयर बनाना चाहते ह � ।

एनसीएचएमसीटी ने नववष� 2025का �वागत बड़े हष��लास और सामिहक उ�साह के साथ िकया, जब इसके अिधका�रय� और कम�चा�रय� ने इसके हरे-ू
भरे िव�तत प�रसर म� एक आनंदमय समारोह के िलए एक� होकर उ�लास पव�क नववष� मनाया । यह आयोजन अनेक शभकामनाओ,ं ह�के जलपान ृ ू ु
और आपसी मेल-जोल के सखद �ण� के साथ संप�न ह�आ, िजससे वष� क� श�आत सकारा�मक ऊजा� के साथ हो सक� ।ु ु
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िव� िहंदी िदवस (जो िक 10 जनवरी 2025 को मनाया गया ) के अवसर पर, एनसीएचएमसीटी म� िहंदी भाषा क� समि� को �ो�सािहत करने हेत एक श�द ृ ु
पहेली �ितयोिगता तथा िहंदी पो�टर िनमा�ण �ितयोिगता का आयोजन िकया गया । इस अवसर पर कम�चा�रय� ने उ�साह पव�क भाग लेकर अपनी ू
रचना�मकता और भाषाई द�ता का शानदार �दश�न िकया । सभी �ितभािगय� ने अपने असाधारण कौशल का प�रचय िदया और सव��े� �दश�न करने 
वाले शीष�  3 �ितभािगय� को स�मािनत िकया गया, तािक उनक� उ�क� �ितभाको मा�यता दी जा सके ।ृ

26 जनवरी से 31 जनवरी 2025 तक, एनसीएचएमसीटी के अिधका�रय� 
एवं कम�चा�रय� ने एनसीएचएम-आईएच, नोएडा तथा आईसीआई, नोएडा 
के छा�� के साथ िमलकर लाल िक़ला, नई िद�ली म� आयोिजत भारत पव� 
काय��म म� सि�य भागीदारी िनभाई । इस अवसर पर प�रष�े अपने 
श�ैिणक काय��म� और हॉि�पटिैलटी �े� म� उपल�ध िविवध क�रयर 
अवसर� को �भावशाली ढंग से ��तत िकया । इस दौरान कई �िचकर ु
और संवादा�मक �चार गितिविधयाँ आयोिजत क� गई,ं िजनके मा�यम से 
संभािवत िव�ािथ�य� को आकिष�त करने और प�रषद �ारा �दान क� जा ्
रही िविभ�न �वेश संभावनाओ ंके �ित जाग�कता फैलाने का �यास 
िकया गया ।

2 और 3 फरवरी 2025 को एनसीएचएमसीटी प�रसर म� एम.एससी. 
हॉि�पटिैलटी एडिमिन��ेशन काय��म के िव�ािथ�य� �ारा सर�वती पजा ू
का आयोजन िकया गया । इस अवसर पर अिधकारी गण, कम�चारी एवं 
छा�-छा�ाएँ एक साथ एकि�त ह�ए और िव�ा एवं कला क� अिध�ा �ीदेवी 
माँ सर�वती क� पजा-अच�ना कर उनके आशीवा�द क� कामना क�, तािक ू
सभी को बि�, �ान और उ��वल भिव�य क� �ाि� हो सके ।ु
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7 फरवरी 2025को लंदन ि�थत �िति�त ताज स�ट जे�स कोट� म� एनसीएचएमसीटी का एलमनाई मीट आयोिजत िकया गया । इस भ�य आयोजन क� ु
अ�य�ता एनसीएचएमसीटी के सीईओ, �ी �ान भषण �ारा क� गई । यह िमलन समारोह हॉि�पटिैलटी, उ�िमता तथा संबंिधत �े�� म� उ�क� काय� कर रहे ू ृ
िविवध �े�� के पव� छा�� को एक मंच पर लाया । यह सं�यान के वल पराने अनभव� को साझा करने का अवसर बनी, बि�क पेशेवर नेटविक� ग और होटल ू ु ु
�बंध सं�थान� (आईएचएम) के िनरंतर बढ़ते गौरव शाली िवरासत का उ�सव भी बनी ।

8 फरवरी 2025 को एनसीएचएमसीटी के सीईओ तथा िनदेशक (श�ैिणक), 
एनसीएचएमसीटी ने लंदन ि�थत �िस� रे�टोर� ट "किन�का"का दौरा 
िकया, जोिक दो बार िमशेिलन �टार से स�मािनत शेफ अतल कोचर ु
(आईएचएम चे�नई के िविश� पव� छा�) के �वािम�व म� ह ै। इस मलाकात के ू ु
दौरान पाक कला नवाचार,  �यावसाियक उ�क�ता तथा विै�क ृ
हॉि�पटिैलटी उ�ोग के बदलते �व�प पर गहन और �ेरणा दायक चचा�एं ह� ई ं।
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अ��ेड �साद, जोिक पय�टन मं�ालय, भारत सरकार के अधीन�थ आईएचएम चे�नई के 
गौरव शाली पव� छा� ह,�  ने मा� 29 वष� क� आय म� िमशेिलन �टार �ा� कर एक अि�तीय ू ु
उपलि�ध हािसल क� और ऐसा करने वाले वे सबसे यवा भारतीय शेफ बने । उ�ह�ने अपनी ु
पाक कला क� बिनयाद आईएचएम चे�नई म� रखी थी और इसके बाद से लंदन म� कई ु
�शंिसत बटीक रे�टोर� टस का सफल संचालन िकया ह ै। उनक� उपलि�धयाँ िनरंतर भारतीय ु ्
पाक-कला क� उ�क�ता को विै�क �तर पर पहचान िदला रही ह � और देश भर के उभरते ृ
शे�स के िलए �ेरणा का �ोत बनी ह� ई ह � ।

11 फरवरी 2025 को डीडी मॉिन�ग शो के "क�रयर टॉ�स" स� के दौरान, एनसीएचएमसीटी 
के िनदेशक (श�ैिणक), डॉ. ि�यदश�न िसंह लखावत ने होटल मनेैजम�ट म� उपल�ध 
उ��वल क�रयर अवसर� पर �काश डाला । उ�ह�ने हॉि�पटिैलटी उ�ोग म� मौजद िविवध ू
और िनरंतर िव�तार पा रहे संभावनाओ ंपर िव�तत जानकारी दी और उभरते पेशेवर� के ृ
िलए माग� दश�न एवं मह�वपण� सझाव साझा िकए ।ू ु

19 फरवरी 2025को रा��ीय प�रष�े आईसीआई, नोएडा के सहयोग से काय� �थल पर 
मिहलाओ ं के यौन उ�पीड़न क� रोक थाम (POSH अिधिनयम, 2013) पर एक 
काय�शाला का संय� �प से आयोजन िकया । इस स� का उ�े�य सभी के िलए ु
सरि�त,  समावेशी और स�मानजनक काय� वातावरण को बढ़ावा देना तथा ु
जाग�कता फैलाना था । �ितभािगय� ने इस दौरान सि�य �प से संवादा�मक 
चचा�ओ ंम� भाग िलया, िजससे उ�ह� अिधिनयम के अंतग�त अपने काननी अिधकार�, ू
िज�मेदा�रय� और उपल�ध िशकायत िनवारण तं�� क� बेहतर समझ �ा� हो सक� ।
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एनटीए (रा��ीय परी�ा एज�सी)�ारा एक जन सचना जारी क� गई, िजसम� ू
एनसीएचएमजेईई-2025 के मा�यम से बी.एससी. (हॉि�पटिैलटी एंड होटल 
एडिमिन��ेशन) के अिखल भारतीय �वेश परी�ा के िलए ऑनलाइन 
आवेदन क� अंितम ितिथ को  28 फरवरी 2025 तक बढ़ा िदया गया था ।

�ी �यक किट�हो,जो िक आईएचएम गोवा (एनसीएचएमसीटी के अधीन एक ू ु
संब� सं�थान) के �िति�त पव� छा� ह,�  को �धानमं�ी काया�लय (PMO)से ू
एक िवशेष आ�ह �ा� ह�आ, िजसम� उनसे भारत �े�रत �यंजन, मे �य तथा ू
जीवन शलैी योजना तयैार करने का अनरोध िकया गया जो माननीय �धान ु
मं�ी �ी नर� � मोदी क� �ि� को �ितिबंिब तक रता हो । �यक ने न केवल एक ू
अनठा पाक एवं �वा��य वध�क अनभव तयैार िकया, बि�क उ�ह� यह सौभा�य ू ु
भी �ा� ह�आ िक वे अपनी रचना को �वयं �धान मं�ी जी को ��तत कर सक�  । ु
यह पल आईएचएम के �नातक� क� उ�क�ता का एक सश� �माण ह ै।ृ

5 माच� 2025 को प�रषद के अिधका�रय� एवं कम�चा�रय� सिहत देश भर म� ्
ि�थत इसके संब� सं�थान� के छा�� ने माननीय �धान मं�ी �ारा संबोिधत 
"पो�ट बजट रा��ीय वेिबनार"म� भाग िलया । इस वेिबनार म� मं�ालयीय 
पहल�, भारत क� आिथ�क उपलि�धय�, विै�क �वि�य�, िहतधारक� क� ृ
भिमका, तथा भिव�य क� �प रेखा जसेै �मख िबंदओ ंको रेखांिकत िकया ू ु ु
गया । वेिबनार के प�ात माननीय पय�टन मं�ी ने पय�टन �े� म� उपल�ध 
असीम संभावनाओ ंपर �काश डाला तथा पय�टन �े� क� वत�मान एवं भिव�य 
क� भिमका का एक �प रेखा मॉडल भी ��तत िकया ।ू ु
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7 माच� 2025को प�रषद के सभी अिधका�रय� एवं कम�चा�रय� के िलए ्
'�शासिनक श�दावली एवं अनवाद'िवषय पर एक िदवसीय िहंदी काय�शाला ु
का आयोजन िकया गया । इस काय�शाला का संचालन �ी सनील भटानी, ु ू
राजभाषा अिधकारी, रा��ीय बागवानी बोड� , भारत सरकार �ारा िकया गया । 
इस स� का उ�े�य �ितभािगय� क� भाषाई द�ता को बढ़ाना तथा संगठन के 
भीतर �भावी सं�ेषण को �ो�सािहत करना था ।

8 माच� 2025को एनसीएचएमसीटी �ारा अंतरा���ीय मिहला िदवस के अवसर 
पर एक िवशेष काय��म का आयोजन िकया गया, िजसम� छा�ाओ ंके िलए 
�वा��य जांच एवं स�लीम�ट िवतरण क� �यव�था क� गई । इस काय��म का 
नेत�व सीईओ �ी �ान भषण �ारा िकया गया । इस अवसर पर डॉ. कािमनी ृ ू
िस�हा ने बॉडी इमेज, �वा��य और पोषण पर एक �ान वध�क �या�यान 
��तत िकया, िजससे उपि�थत सभी को मह�वपण� जानकारी और �ेरणा �ा� ु ू
ह� ई। काय��म का समापन केक काटने के उ�लासपण� समारोह के साथ ह�आ, ू
िजसम� नारी�व के स�मान और उ�सव क� भावना को आ�मीयता से साझा 
िकया गया ।
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एआईएचएम, चंडीगढ़

 

आईएचएम, अहमदाबाद

आईएचएम, च�ेनईआईएचएम, भवन�ेरु

आईएचएम, गोवा

14 जनवरी 2025 को एआईएचएम चंडीगढ़ ने डीजीआर अ�पकािलक 
पाठय�म म� नामांिकत सेवािनव� सश� बल अिधका�रय� के िलए एक ् ृ
अितिथ स� का आयोजन िकया। इस स� म� बजाज आिलयांज़ इं�योर� स के 
रीजनल हेड �ी िवकास महाजन ने िव�ीय �बंधन, �माट� िनवेश और 
सेवािनव� किम�य� के िलए क�रयर के अवसर� पर व��य िदया।ृ

�ी सी.आर. लिनया, जो एक चाट�ड�  अकाउंट�ट ह � और आित�य िश�ा म� ु
शाकाहारी िवक�प के �बल समथ�क ह,�  ने आईएचएम अहमदाबाद के 
�यास� क� सराहना क� और सं�थान के शाकाहारी पाठय�म के शीष� ्
�दश�न करने वाले छा�� के िलए “वध�मान अिहंसा पर�कार” क� �थापना ु
क�।

20 माच� 2025 को आईएचएम भवने�र ने िव� पकाल िदवस बड़े उ�साह के ु
साथ मनाया, िजसका उ�े�य ओिड़या �यंजन क� सम�ता को बढ़ावा देना ृ
और छा�� व संकाय सद�य� के बीच सां�कितक गव� क� भावना उ�प�न ृ
करना था। इस अवसर पर ओिडशा क� �िति�त पारंप�रक 
िडश—पकाल—को स�मािनत िकया गया

आईएचएम चे�नई के पव� छा� �ी लिलत ठाकर को 5 माच� 2025 को ू ु
बचैलर ऑफ साइंस इन हॉि�पटिैलटी एंड होटल एडिमिन��ेशन म� मे�रट 
�म म� �थम �थान �ा� करने पर िव�िव�ालय �वण� पदक से स�मािनत 
िकया गया।

आईएचएम गोवा के फैक�टी शेफ अिभषेक नंदी ने 28 फरवरी को आयोिजत 
ईट राइट मेला 2025 म� पेशेवर �ेणी म� �थम पर�कार जीता। इस मेले का ु
आयोजन खा� और औषिध �शासन िनदेशालय,  गोवा �ारा 
एफएसएसएआई के सहयोग से िकया गया था।



आईएचएम, जयपरु

आईएचएम जयपर ने हाल ही म� रा�य �तरीय सेमी फाइनल राउंड क� मेज़बानी ु
क�, जो िक बेटर िकचन किलनरी �ितयोिगता का िह�सा था और इसे एवर�ट ु
मसाला �ारा �ायोिजत िकया गया था । इस आयोजन ने सं�थान को पहचान 
िदलाई और पाककला िश�ा के �े� म� इसक� उ�क�ता क� �ित�ा को और भी ृ
स�ढ़ िकया । ु
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आईएचएम, मंबईु

होटल �बंध सं�थान, मंबई ने 14 नवंबर 2024 को नगर राजभाषा ि�या ु
�वयन सिमित ( उप�म) ,  मंबई के त�वावधान म� एनएआरएसीएएस ु
(NARACAS) काया�लय� म� काय�रत कम�चा�रय� के िलए एक पाक 
�ितयोिगता का आयोजन िकया । 

5 माच� से 9 माच� 2025 तक, आईएचएम पसा ने "िविवधता का अमत महो�सव" ू ृ
म� भाग िलया, िजसका आयोजन रा��पित भवन म� िकया गया था । इस 
महो�सव म� भारत क� सम� सां�कितक और पाक िविवधता को �दिश�त ृ ृ
िकया गया । इस भ�य आयोजन क� शोभा माननीय रा��पित �ीमती �ौपदी 
मम� ने बढ़ाई ।ु ु

आईएचएमपसा, नई िद�लीू सीआईएचएम, चंडीगढ़

11 जनवरी 2025 को सं�थान ने �वामी िववेकानंद क� जयंती क� पव� सं�या ू
पर 'रा��ीय यवा िदवस' मनाया ।ु

एसआईएचएम, बोधगया

आईएचएम बोधगया ने 31 जनवरी से 2 फरवरी 2025 तक का लच� 
मदैान, बोधगया म� आयोिजत �िति�त तीन िदवसीय बोध महो�सव म� 
�ितभाग िकया, तािक आगंतक� से संवाद �थािपत िकया जा सके और ु
परामश� सेवाएं �दान क� जास क�  ।
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एसआईएचएम, दीमापरु

सं�थान ने 14 फरवरी 2025, वेल�टाइन डे के अवसर पर एक ह�के 
संगीत काय��म का आयोजन िकया, िजसके प�ात बफे लंच क� ु
�यव�था क� गई।

एसआईएचएम, रांची

एसआईएचएम रांची ने बक�  ऑफ बड़ौदा अचीवस� अवॉड�स 2025 के िलए ्
एक स�मान समारोह म� अपने उ�क� �दश�न करने वाले िव�ािथ�य� को ृ
स�मािनत िकया । इस काय��म म� बक�  ऑफ बड़ौदा के �े�ीय �मख एवं ु
उप महा �बंधक �ी जगजीत कमार तथा अ�य बक�  अिधका�रय� के साथ-ु
साथ सं�थान के �ाचाय� एवं �टाफ भी उपि�थत थे ।

आईएचएम, �ी शि�

आईएचएम �ी शि� ने हाल ही म� हॉि�पटिैलटी जॉबाथॉन – 2025 (रोजगार मेला) का आयोजन िकया, िजसम� 600 से अिधक उ�साही �ितभािगय� ने भाग 
िलया।
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नयी पहल

आईएचएम, पसा (नई िद�ली)ू आईएचएम, हदैराबाद

आईएचएम पसा ने हाल ही म� 9 माच� से 12 माच� 2025 तक कना�टक का एक ू
श�ैिणक �मण आयोिजत िकया, िजसम� िव�ािथ�य� को अंगर क� खेती, ू
वाइन िनमा�ण,  कॉफ� उ�पादन और �े�ीय �यंजन कला से संबंिधत 
�यावहा�रक �ान और अनभव �ा� ह�आ ।ु

एसआईएचएम इंदौर ने हाल ही म� िवशेष �यिपटर हॉि�पटल, इंदौर के ू
सहयोग से एक ऑन-साइट �िश�ण स� का आयोजन िकया, िजसम� 
आपातकालीन ि�थितय� म� �व�रत �िति�या और मल जीवन र�क ू
तकनीक� के मह�व पर जोर िदया गया ।

आईएचएम, मरेठ

आईएचएम मेरठ ने �यटेमा हॉि�पटल मेरठ के सहयोग से 7 माच� 2025 को सीपीआर �िश�ण पर एक काय�शाला का आयोजन िकया, िजसम� म�य �िश�क ू ु
डॉ. व�सला शमा� रह� ।

आईएचएम, �ी शि�

आईएचएम–�ी शि� के रोटरै�ट �लब के सद�य� ने हालही म� एक 
�विै�छक सेवा गितिविध के तहत एनजीओ "गंज" को कपड़े दान ू
िकए।
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पकवान का �ामािणक नाम: बटेर दम िबरयानी
�थानीय नाम : बटेर दम िबरयानी 

पकवान क� त�वीरएआईएचएम, चंडीगढ़

इितहास:
बटेर िबरयानी क� उ�पि� 18व� शता�दी के पिटयाला म� महाराजा के शासन 
काल के दौरान ह� ई । मगल रसोई से �े�रत यह �यंजन सगंिधत चावल और ु ु
मसालेदार बटेर के मांस का संयोजन ह ै। शाही रसोइय� ने इसम� पंजाबी 
मसाले और जड़ी-बिटयाँ िमलाकर एक िविश� �े�ीय सं�करण तयैार ू
िकया । पारंप�रक दम िविध से पकाई जाने वाली यह िडश �वाद� को 
खबसरती से िमि�त होने देती ह ै। अपने सम� �वाद और शाही िवरासत के ू ू ृ
कारण बटेर िबरयानी पंजाब क� पाक परंपरा का एक बह�म�य िह�सा बनी ू
ह� ई ह ै।

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

बासमती चावल

बटर

�याज

धिनया प�ा

पदीना प�ाु

केसर

घी

केवड़ा जल

िबरयानी मसाला

ह�दी पाउडर

िमच� पाउडर

जीरा पाउडर

धिनया पाउडर

न�ब का रसू

दही

तेज प�ा

दालचीनी क� छड़ी

साबत िशमलािमच�ु

जीरा

हरी इलायची

काली इलायची

च�फलू

ल�ग

अदरक

लहसनु

हरी िमच�

सरस� का तेल

नमक

दधू

गरम मसाला

�यंजन िविध
�मांक सामि�याँ मा�ा

200�ाम

200�ाम

300�ाम

10�ाम

10�ाम

1चटक�ु

50�ाम

5िमली

30�ाम

20�ाम

20�ाम

10�ाम

20�ाम

10िमली

70�ाम

5नग

4�ाम

5�ाम

5�ाम

5�ाम

5�ाम

3�ाम

3�ाम

20�ाम

30�ाम

10�ाम

30�ाम

�वादानसारु

10िमली

10 �ाम

बनान ेक� िविध :
1. बटेर को मे�रनेट करना:

 बटेर के टकड़� को दही, अदरक-लहसन का पे�ट, लाल िमच�, ह�दी, गरम ु ु
मसाला, न�ब का रस, नमक, कटा धिनया और पदीना के साथ िमलाकर 1–2 ू ु
घंटे या रातभर के िलए मे�रनेट कर�  ।

2. चावल पकाना:

 बासमती चावल को धोकर 30 िमनट तक िभगो द� । एक बत�न म� पानी उबाल� 
और उसम� तेज प�ा, ल�ग, इलायची, दालचीनी, जीरा और नमक डाल� । िफर 
चावल डाल� और 70–80% तक पकाएँ । पानी छानकर अलग रख द� ।

3. बटेर तयैार करना:

 घी या तेल गम� कर� , उसम� �याज के �लाइस डालकर सनहरा भरा होने तक ु ू
तल� । आधा �याज गािन�श के िलए अलग रख ल� । िफर अदरक-लहसन का ु
पे�ट और हरी िमच� डाल�, थोड़ी देर भन� । अब मे�रनेट िकया ह�आ बटेर डाल� ू
और तब तक पकाएँ जब तक वह आधा पक न जाए और तेल अलग न होने 
लगे । कटे ह�ए टमाटर डाल� और तब तक पकाएँ जब तक वे नरम और गाढ़े न 
हो जाएं।

4. िबरयानी को लेयर करना:

 एक भारी तले वाले बत�न म� पहले आधा बटेर का िम�ण डाल�, िफर आधा 
चावल । इस �ि�या को दोहराएं । ऊपर से केसर वाला दध िछड़क�  । ढ�कन ू
से या आटे क� सील से कस कर बंद करद� ।

5. दम पर पकाना:

 िबरयानी के बत�न को धीमी आँच पर तवे पर 25–30 िमनट तक रख� तािक 
�वाद अ�छी तरह से िमल जाए और पकने का समय िमल सके।

6 परोसना:

 िबरयानी को ह�के हाथ� से फलाएँ और तले ह�ए �याज, उबले अंडे, ताजा ु
धिनया और पदीना से सजा कर गमा� गम� परोस� ।ु

पोषण का मह�व:

कैलोरी

�ोटीन

काब�हाइ�ेट

वसा

फाइबर

450-550िकलो कैलोरी

25-30�ाम

50-60�ाम

15-20�ाम

3-5 �ाम

परोसन ेक� मा�ा– 200�ाम - 300�ाम

नाम: सौरभ रखजेा
पदनाम: व�र� �या�याता



पोषणका मह�व:

इं�हार

सिव�ग कैलोरी

कलवसाु

कल काब�हाइ�ेटु

आहारीय फाइबर

शक� रा

�ोटीन

200 कैलोरी

0 �ाम

60.0 �ाम

100 �ाम

0 �ाम

40 �ाम
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पकवान का �ामािणक नाम: इं�हार
�थानीय नाम : इं�हार

पकवान क� त�वीरआईएचएम, अहमदाबाद

इितहास:
इं�हार, म�य �देश के रीवा �े� क� बघेली �यिज़न का एक पारंप�रक ू
�यंजन ह।ै यह िविभ�न �कार क� दाल� को िमलाकर, रातभर खमीर 
उठाकर तयैार िकया जाता ह,ै िजसे बाद म� भाप म� पकाया या तला जाता ह।ै 
मा�यता ह ैिक यह �यंजन देवताओ ंके राजा इं� को अिप�त िकया जाता था।

परोसन ेक� मा�ा– 80 �ाम

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

50�ाम

50�ाम

50�ाम

50�ाम

50�ाम

30�ाम

30�ाम

20�ाम

�वादानसारु

100�ाम

20�ाम

10�ाम

�वादानसारु

तअर दालु

चना दाल

मंग क� दालू

उड़द क� दाल

मसर दालू

अदरक

लहसनु

धिनए के प�े

हरी िमच�

�याज

धिनया पाउडर

गरम मसाला

नमक

�यंजन िविध

बनान ेक� िविध :
1. सभी दाल� को एक साथ 5 घंटे के िलए िभगो द�।

2. दाल� को अदरक, हरी िमच� और लहसन के साथ पीस ल�।ु

3. �याज और धिनया पि�य� को काटकर दाल के िम�ण म� िमला द�।

4. सभी मसाले और नमक डालकर अ�छे से िमलाएँ।

5. एक कंटेनर को िचकना कर�  और उसम� िम�ण डालकर 25–30 िमनट 
तक �टीम कर� ।

6. 10 िमनट ठंडा होने द�, िफर टकड़� म� काट� और हरी चटनी के साथ ु
परोस�।

नाम: पी. लि�ता
पदनाम: बी.एससी.एचएचए छा�ा
                (ततीय वष�)ृ

पकवान का �ामािणक नाम: मकनीु
(स� से भरा पराठा)ू
�थानीय नाम : मकनीु

आईएचएम, बोधगया

इितहास:
मकनी िबहार, भारत का एक लोकि�य भरवां पराठा ह ै। इस �यंजन म� स� ु ू
(भना ह�आ चने का आटा) और मसाल� क� भरावन होती ह,ै िजसे गेह� ं के आटे ु
क� लोई म� भरकर पकाया जाता ह ै।

पकवान क� त�वीर
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�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

�यंजन िविध

1½ कप

�वादानसारु

आव�यकताअनसारु

गंथने के िलएू

गेह� ं का आटा

नमक

गनगना पानीु ु

तेल

आट ेके िलए :

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

स�  (भना ह�आ चना आटा) ू ु

�याज़ (बारीक कटा ह�आ)

अदरक (क� कस िकया ह�आ)ू

लहसन (क� कस िकया ह�आ)ु ू

हरीिमच�– (बारीक कटी ह� ई)

अमचरू

नमक

अजवाइन

कल�जी

अचार का तेल

भरावन के िलए :

½ कप

3 टेबल�पन ू

1 टी�पन ू

1 टी�पनू

2 टी�पनू

½ टी�पनू

�वादानसारु

¼ टी�पनू

¼ टी�पनू

1 टेबल�पनू

बनान ेक� िविध :
1. आटा तयैार करना:

 एक बाउल म� गेह� ं का आटा और नमक िमलाएं । गनगना पानी ु ु
डालते ह�ए नरम और िचकना आटा गंधल� । ढककर 15–20 िमनट के ू
िलए रख द� ।

2. भरावन तयैार करना:

 एक अ�य बाउल म� स�, कटा �याज़, क�कस िकया ह�आ अदरक और ू ू
लहसन, हरी िमच�, अमचर, नमक, अजवाइन, कल�जी और अचार का ु ू
तेल िमलाएं । यिद आव�यक हो तो थोड़ा पानी डालकर इसे ह�का 
गीला, आटे जसैा िम�ण बना ल� ।

3. मकनी बनाना:ु

 गंथे ह�ए आटे को बराबर भाग� म� बाँट ल� । हर भाग को छोटी लोई बनाकर ू
बेल ल� । बीच म� स� क� भरावन रख� और िकनार� को जोड़कर बंद कर� , ू
िजससे एक भरी ह� ई लोई बनजाए ।

4. बेलना और स�कना:

 भरी ह� ई लोई को धीरे से बेल�, कचौड़ी से थोड़ी बड़ी आकार क� । तवे को 
म�यम आंच पर गम� कर�  । मकनी को तवे पर रख� और दोन� तरफ से ु
सनहरा होने तक स�क�  । ज�रत अनसार थोड़ा तेल या घी लगाएं।ु ु

नाम: िधमान बनज�
पदनाम : �ाचाय�

पकवान का �ामािणक नाम: कचनार क� स�जी
�थानीय नाम : कराली क� स�जी, करया�टी क� स�जी

आईएचएम, हमीरपरु

इितहास:
कचनार एक औषधीय गण� से भरपर व� ह,ै िजसक� कली और फल� से ु ू ृ ू
िहमाचल �देश म� पारंप�रक स�जी तयैार क� जाती ह,ै िजसे �थानीय �प 
से "कराली" या "करया�टी" कहा जाता ह ै । यह �यंजन वसंत ऋत ु
(माच�–अ�लै) म� िवशेष �प से लोकि�य होता ह ै। ह�क� कड़वाहट िलए 
यह स�जी पकने के बाद अ�यंत �वािद� बन जाती ह ै। �थानीय लोग इसे 
रायते, पकोड़े या सखाकर गिम�य� म� भी उपयोग करते ह � । कचनार अपने ू
�वा��य लाभ� के िलए जाना जाता ह ै— यह पाचन म� सहायक होता ह,ै 
�वचा संबंधी सम�याओ ंजसेै फोड़े-फंसी और खजली म� लाभकारी होता ह,ै ु ु
साथ ही थायरॉइड और र� िवकार� म� भी उपयोगी ह ै। यह व� िहमाचल के ृ
िनचले �े�� जसेै िबलासपर, ऊना और िसरमौर म� सामा�यतः पाया जाता ु
ह,ै और जंगाव�वर घाट जसेै �थान� म� इसक� खबसरत फल� क� बहार ु ू ू ू
देखने को िमलती ह ै। �थानीय लोग इसे सि�जय�, अचार और चटनी के 
�प म� उपयोग करते ह,�  िजससे यह �थानीय िनवािसय� और पय�टक� 
दोन� के िलए एक मौसमी पसंदीदा �यंजन बन गया ह ै।

पकवान क� त�वीर
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�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

100 �ाम

1 चटक�ु

1 छोटा च�मच

1 छोटा च�मच

1 छोटा च�मच

10 ल�ग

200 �ाम

�वादानसारु

2 बड़े च�मच

कचनार क� कली (किलयां)

िहंग

ह�दी पाउडर

लाल िमच� पाउडर

धिनया पाउडर

लहसनु

दही

नमक

सरस� का तेल

�यंजन िविध

�यजन िडश:ू  
इसे भारतीय रोिटय� के साथ परोसा जा सकता ह ै।

पव� तयैारी क� िविधू
1. कचनार क� किलय� को साफ कर� ।

2. मोटे डंठल को हटा कर किलय� को �व�छ पानी से 2–3 बार अ�छी 
तरह धोल� ।

बनान ेक� िविध :
1. एक पनै म� इतना पानी ल� िक कचनार क� किलयां उसम� अ�छे से डब ू

जाएं । पानी को गम� कर�  । जब पानी उबलने लगे, तो उसम� कचनार 
क� किलयां और 1 टी �पन नमक डाल� । जब पानी दोबारा उबलने ू
लगे, तो 3–4 िमनट तक उबाल� । गसै बंद कर� , पानी िनकाल द� और 
किलय� को ठंडा होने द� ।

2. ठंडा होने के बाद किलय� को हथेिलय� के बीच म� ह�के से दबाएं 
तािक अित�र� पानी िनकल जाए । िफर किलय� को अलग रख द�।

3. एक कड़ाही म� तेल गरम कर�  । उसम� ह�ग और कचला ह�आ लहसन ु ु
डाल�। ह�का भन�।ू

4. अब ह�दी और कचनार क� किलयां डाल� । थोड़ी देर भन�।ू

5. �वादानसार नमक डाल� और भन�।ु ू

6. िफर लाल िमच� पाउडर और धिनया पाउडर डाल� । अ�छे से िमलाएं।

7. अब दही को धीरे-धीरे डालते ह�ए धीमी आंच पर तब तक भन� जब तक ू
तेल किलय� से अलग न हो जाए ।

8. आपक� कचनार क� कली क� स�ज़ी तयैार ह ै। ऊपर से हरा धिनया 
डालकर सजाएं और परोस� ।

पोषण का मह�व:

कचनार क� स�जी

कैलोरी परोसना

कलवसाु

संपण� काब�हाइ�ेटू

फाइबर आहार

शक� रा

�ोटीन

100

21

0 �ाम

5 �ाम

3 �ाम

02 �ाम

06 �ाम

परोसन ेक� मा�ा– 100 �ाम

नाम: परनीश कमारु
पद: सहायक �या�याता

पकवान का �ामािणक नाम:
आक के फल के पकौड़ेू
�थानीय नाम : आक के फल के पकौड़ेू

एसआईएचएम, उदयपरु
पकवान क� त�वीर

इितहास:
आक (कैलो�ोिपस िजज�िटया / कैलो�ोिपस �ोसेरा)  राज�थान के 
रेिग�तानी �े�� म� पाया जाने वाला एक पारंप�रक औषधीय पौधा ह ै। यह 
पौधा क�चे �प म� िवषलैा होता ह,ै लेिकन सिदय� से आयव�द, आिदवासी ु
उपचार प�ितय� और �ामीण धािम�क अन�ान� म� इसका उपयोग होता ु
आया ह ै।

मेवाड़ �े� म� िवशेष �प से आक के फल� (पि�य� या दिधया रस का नह�) ू ू
का �योग कछ खास अवसर� पर िकया जाता था:ु

वसंत ऋत के अन�ान� म� जसेै होिलका दहनु ु    ,   

आिदवासी गांव� म� देवी को चढ़ाने के �प म�

शि�करण �त� के दौरान िवशेषकर वंिचत समदाय� म�ु ु   ,    

एकअनोखी परंपरा म� आक के फल� के पकौड़े बनाए जाते थे । यह केवल ू
एक �यंजन नह� था, बि�क इसका गहरा आ�याि�मक और सां�कितक ृ
अथ�था—"ज़हर को पोषण म� बदलना" । यह ि�या पनज��म, सहनशीलता ु
और �कित क� पिव�ता का �तीक मानी जाती थी ।ृ
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1. एक बत�न म� बेसन, ह�दी, नमक, अजवाइन, ह�ग, लाल िमच� पाउडर 
और आव�यक पानी डालकर गाढ़ा घोल तयैार कर� ।

2. कढ़ाही म� सरस� का तेल गरम कर� ।

3. हर पंखड़ी को घोल म� डबोएँ तािक वह अ�छी तरह िलपट जाए।ु ु

4. म�यम गरम तेल म� सनहरा और करकरा होने तक तल�।ु ु ु

5. पेपर टॉवल पर िनकाल�, ऊपर से न�ब रस िछड़क�  और गरमा-गरम ू
परोस�।

बनान ेक� िविध :

�यंजन िविध
�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

आक के फल, परी तरह िखले ह�ए (केवल पंखिड़याँ)ू ू ु

बेसन

ह�दी

अजवायन

ह�ग

नमक

िमच� पाउडर

जीरा

पानी

सरस� का तेल

20 नग

100 �ाम

½ छोटा च�मच

½ छोटा च�मच

¼ छोटा च�मच

�वादानसारु

½ छोटा च�मच

½ छोटा च�मच

घोल बनाने के िलए

तलने के िलए

पव� तयैारी क� िविधू

1. फल� को डंठल से अलग कर� , केवल पंखिड़याँ रख�।ू ु

2. ह�के गनगने पानी म� नमक और ह�दी डालकर 2–3 घंटे तक ु ु
िभगोएँ ।

3. कड़वाहट कम करने के िलए गरम पानी म� ह�का उबाल� (�लांच 
कर� )।

4. सखाल� ।ु

िवष हरण �ि�या (पारंप�रक)

पोषण का मह�व:

आक के फल के पकौड़ू

कैलोरी परोसना

कलवसाु

संपण� काब�हाइ�ेटू

फाइबर आहार

शक� रा

�ोटीन

174 कैलोरी

7.4 �ाम

21.5 �ाम

2.4 �ाम

2.6 �ाम

5.1 �ाम

परोसन ेक� मा�ा– 80 �ाम

�यजन िडश:ू  
इसे पदीना चटनी के साथ परोसा जा सकता ह ैऔर ऊपर से थोड़ाु
न�ब का रस िछड़क� ।ू

नाम: डॉ. ओम�काश मीणा
पद: �या�याता

पकवान का �ामािणक नाम:  कैरीची दाल
�थानीय नाम : अंबत दाल

एसआईएचएम, इंदौर
पकवान क� त�वीर

इितहास:
कैरीची दाल एक पारंप�रक महारा��ीयन �यंजन ह,ै जो भीगी ह� ई चना 
दाल (बंगाल �ाम) और क�चे आम (कैरी) से बनाई जाती ह,ै िजससे इसका 
�वाद ख�ा और ताज़गी भरा होता ह ै। यह िवशेष �प से च�ै मास म� बनाई 
जाती ह ैऔर गड़ी पड़वा एवं च�ै ह�दी-कंक जसेै �योहार� पर देवी गौरी को ु ु ू
अिप�त क� जाती ह ै । यह �यंजन सिदय� से बनता आ रहा ह ै और 
महारा��ीयन गिम�य� क� रसोई का अिभ�न िह�सा ह,ै जो अपनी शीतलता 
�दान करने वाली िवशेषता और पौि�कता के िलए जाना जाता ह ै। सरस� 
के दान�, हरी िमच� और करी प�� के तड़के से यह दाल �वािद� बनती ह ै। 
कैरीची दाल परंपरा और भि� का �तीक मानी जाती ह,ै िजसे �साद के 
�प म� केले के प�े पर ताज़े ना�रयल और धिनया के साथ परोसा जाता ह ै।



पोषण का मह�व:
180 कैलोरी

5 �ाम

25 �ाम

10 िमली �ाम

4 �ाम

10 �ाम

सिव�गकैलोरी

कलवसाु

कलकाब�हाइ�ेटु

िवटािमन सी

फाइबर

�ोटीन
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�यंजन िविध
�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

चना दाल

क�चा आम

हरी िमच�

सरस�

ह�ग

करी प�ा

धिनया प�ा

ताज़ा ना�रयल

नमक

चीनी (वकैि�पक)

तेल

1 कप

½ कप

2-3

½ छोटी च�मच

एक चटक�ु

6-8

2 बड़े च�मच

2 बड़े च�मच

�वादानसारु

½ छोटी च�मच

1 बड़ा च�मच

पव� तयैारी क� िविधू
1. चना दाल िभगोना – 1कप चना दाल को अ�छी तरह धोकर 3-4 घंटे 

के िलए पानी म� िभगो द� तािक वह नरम हो जाए ।

2. छानना और पीसना – दाल भीगने के बाद सारा पानी िनकाल द� और 
िबना पानी िमलाए दाल को दरदरा पीसल� । इसका टे�सचर दाने 
दार होना चािहए, िब�कल महीन पे�ट नह� ।ु

3. क�चे आम को क�कस करना – ½ कप क�चे आम को धोकर छील ू
ल� और बारीक क� कस कर� ।ू

4. साम�ी काटना – 2-3 हरी िमच� और 2 टेबल �पन ताज़ा धिनया ू
पि�य� को बारीक काट ल� । 

5. तड़के क� तयैारी – राई, ह�ग, करी प�े और तेल को तड़के के िलए 
तयैार रख� ।

6. ना�रयल क�कस करना – सजावट के िलए 2 टेबल �पन ताज़ा ूू
ना�रयल क�कस कर�  ।ू

1. एक िमि�संग बाउल म� दरदरी िपसी चना दाल, क�कस िकया ह�आ ू
क�चा आम, कटी ह� ई हरी िमच�, नमक और (यिद �योग कर रहे ह � तो) 
थोड़ा सा श�कर िमलाएं । अ�छी तरह िमलाएं ।

2. एक छोटी कड़ाही म� 1 टेबल �पन तेल गम� कर�  । उसम� ½ छोटा च�मच ू
राई डाल� और चटकने द� । िफर एक चटक� ह�ग और 6-8 करी प�े डाल� । ु

बनान ेक� िविध :

3. यह गरम तड़का चना दाल के िम�ण पर डाल� और सब कछ अ�छी तरह ु
िमलाएं ।

4. ऊपर से ताज़ा क�कस िकया ना�रयल और बारीक कटा धिनया डाल� । ू
इसे कमरे के तापमान पर केले के प�े या कटोरी म� परोस�।

1. िविवधता म� काईरीची दाल चाट, काईरीची दाल �शेटा, काईरीची दाल ु
सशी रोल, काईरीची दाल िट�क�, काईरीची दाल �ट�ड पराठा, ु
काईरीची दाल लेटस रै�स आिद शािमल हो सकते ह।�

2. इसे नाचोज़, पीटा �ेड, लावाश, या वेिजटेबल ि�टक के साथ सव� िकया 
जा सकता ह।ै

3. िविवध िड�स बनाए जा सकते ह � जसेै ना�रयल-काईरीची दाल िडप, 
काईरीची दाल ह�मस, �पाइसी काईरीची दाल िडप और भी बह�त कछ।ु

�यजन िडश:ू  

नाम: अविन पािटल
पदनाम: िश�ण सहयोगी

पकवान का �ामािणक नाम: �णीू

�थानीय नाम : फेगड़े क� स�जी, क�चे
अंजीर क� स�जी

आईएचएम, िच�कारा पकवान क� त�वीर

इितहास:
फेगड़े क� स�जी (िजसे �णी क� स�जी भी कहा जाता ह)ै िहमाचल �देश ू
का एक पारंप�रक मौसमी �यंजन ह,ै जो म�य �प से वसंत ऋत ु ु
(माच�–अ�लै) म� होली के दौरान बनाया जाता ह।ै कोमल अंजीर क� 



�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

300 �ाम

5-6 नग

30 िमली

1 नग

2-3 �ाम

10 �ाम

50 �ाम

1 �ाम

1 �ाम

3-4 �ाम

5 �ाम

10 िमली

10 �ाम

आव�यकतानसारु

छोटे अंजीर

अंजीर के कोमल प�े

सरस� का तेल

साबत लाल िमच�ु

जीरा

लहसनु

�याज

ह�दी पाउडर

लाल िमच� पाउडर

धिनया पाउडर

नमक

ह�ग का पानी

िभगोया ह�आ सखाआमू

पानी

�यंजन िविध
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किलय� (फेगड़े) से बनने वाली यह स�जी �वा��य लाभ� के िलए जानी 
जाती ह—ैर� को श� करने, �वचा क� एलज� से राहत देने और मधमेह ु ु
रोिगय� के िलए सहायक मानी जाती ह।ै एक समय यह सामािजक 
आयोजन� और गांव के भोज� म� म�य पकवान ह�आ करती थी, परंत अब ु ु
कम ही बनाई जाती ह।ै इसके बावजद यह आज भी पौि�कता और ू
सां�कितक मह�व से जड़ा एक िवशेष �यंजन ह।ैृ ु

पव� तयैारी क� िविधू

1. फेगड़े क� सफाई:

 फेगड़े (जंगली अंजीर क� किलयाँ और कोमल पि�याँ) को बहते 
पानी म� अ�छी तरह धो ल� तािक सारी धल-िम�ी और अशि�याँ ू ु
िनकल जाएँ।

2. फेगड़े को उबालना:

 एक पनै म� पानी उबाल�। उसम� एक चटक� ह�दी और थोड़ा नमक ु
डाल�। साफ िकए ह�ए फेगड़े को उबलते पानी म� डाल� और 5–7 िमनट 
तक या नरम होने तक पकाएँ। पानी छान ल� और उबले ह�ए फेगड़े को 
ह�के से दबाकर अित�र� पानी िनकाल द� तािक कड़वाहट िनकल 
जाए। अलग रख द�।

3.  सखे आम को िभगोना:ू

 2–3 छोटे टकड़े सखे आम (अमचर �लाइस) को गनगने पानी म� ु ू ू ु ु
10–15 िमनट तक िभगो द� तािक वे मलायम हो जाएँ। इ�तेमाल से ु
पहले इ�ह� छोटे टकड़� म� तोड़ ल�।ु

3. मसाले डालना:

 आँच धीमी कर�  और ह�दी पाउडर, लाल िमच� पाउडर, धिनया पाउडर 
और नमक डाल�। 1–2 च�मच ह�ग का पानी (ह�ग िमला ह�आ पानी) 
डाल� तािक �वाद और सगंध बढ़े। मसाल� को लगभग एक िमनट ु
चलाएँ, �यान रहे मसाले जले नह�।

4.  सखे आम को िमलाना:ू

 िभगोए और तोड़े ह�ए सखे आम के टकड़े मसाले म� डाल�। 1–2 िमनट ू ु
तक पकाएँ जब तक वे मसाल� म� अ�छी तरह िमल न जाएँ।

5.  फेगड़े को िमलाना:

 उबले और दबाकर िनचोड़े ह�ए फेगड़े पनै म� डाल�। सभी साम�ी को 
अ�छी तरह िमलाएँ तािक फेगड़े पर मसाला बराबर चढ़ जाए।

6.  अंितम पकाई:

 अगर स�जी �यादा सखी लगे तो थोड़ा पानी डाल द�।ू
ढककर धीमी आँच पर 5–7 िमनट तक पकने द� तािक सारे �वाद 
अ�छी तरह घलिमल जाएँ। अंत म� चाह� तो एक च�मच देसी घी डाल�। ु
(वकैि�पक)

पोषण का मह�व:

�णीू

सिव�ग कैलोरी

कलवसाु

कल काब�हाइ�ेटु

आहारीय फाइबर

शक� रा

�ोटीन

138 िकलो कैलोरी

10.39 �ाम

12.03 �ाम

2.90 �ाम

7.15 �ाम

1.25 �ाम

परोसन ेक� मा�ा– 100 �ाम

नाम: संतोष मालकोटी
पदनाम: एसोिसएट �ोफेसर

1. मसाल� का तड़का:

 एक पनै म� सरस� का तेल गम� कर�  जब तक िक उसम� से ह�का धआँ न ु
िनकलने लगे। आँच बंद कर�  और कछ सेकंड बाद िफर धीमी आँच पर ु
चाल कर� । सखी लाल िमच� और जीरा डाल�। इ�ह� चटकने द�।ू ू

2.  �याज़ पकाना:

 बारीक कटा ह�आ �याज़ डाल� और सनहरा भरा होने तक भन�।ु ू ू

बनान ेक� िविध :



पकवान का �ामािणक नाम: लवंग लितका

�थानीय नाम : लवंग लितका

आईएचएम, मरेठ मीठे पकवान क� त�वीर

े �याद रखन यो�य �वाद: दलभ र�नु
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 डीप �ाई करने के िलए तेल
 आव�यकतानसार ल�गु

आटा के िलए:
 मदैा – 1 कप
 घी – 2 टेबल �पनू
 नमक – एक चटक�ु
 आव�यकतानसार पानीु

भरावन के िलए:
 खोया / मावा – ¾ कप
 चीनी – 2.5 टेबल �पनू
 मेवे – 2 टेबल �पन (अिधमानतः िम�स मेवे)ू
 इलायची पाउडर – ½ टी�पनू

चाशनी के िलए:
 चीनी – 1 कप
 पानी – ½ कप

�यंजन िविध

1. एक बत�न म� मदैा, नमक और घी ल� और अ�छी तरह िमलाएं जब तक 
िम�ण मोटे �ेड�ंब जसैा न हो जाए।

2. थोड़ा-थोड़ा पानी डालते ह�ए आटा गंध ल�।ू

3. आटे को ढककर एक तरफ रख द� जब तक बाक� साम�ी तयैार हो 
जाए।

4. अब भरावन क� सारी साम�ी को िमलाएं। गंथे ह�ए आटे को बराबर ू
िह�स� म� बाँट� और हर िह�से को पतली पड़ी के �प म� बेल ल�।ू

बनान ेक� िविध :

5. पड़ी के बीच म� थोड़ा-सा भरावन रख� और दोन� िकनार� को मोड़ते ह�ए ू
ऊपर से बंद कर� , िजससे यह पास�ल जसैा िदखे। ऊपर से एक ल�ग 
लगाकर इसे सील कर� ।

6. अब चाशनी तयैार कर�  – एक पनै म� चीनी और पानी ल�, उबाल� और िफर 
धीमी आँच पर पकाएं जब तक एक तार क� चाशनी बन जाए।

7. अब डीप �ाई के िलए तेल गरम कर�  और तयैार लवंग लितका को 
म�यम आँच पर सनहरा होने तक तल�।ु

8. तली ह� ई लवंग लितका को गरम चाशनी म� डाल� और 3–4 िमनट तक 
िभगोएँ।

9. अब उसे चाशनी से िनकालकर ठंडा कर�  और परोस�।

नाम: त�ण कमारु
पद: �या�याता 
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मॉकटले क� त�वीर

िविध:  िहलाकर िमलाना

आईएचएम, मंबईु
मॉकटले का �ामािणक नाम:
कॉफ� पा�डन चीज़केक कॉकटेल
मॉकटले का लोकि�य/�थानीय नाम:
कोपी-पा�डन चीज़केक, एिशयन डेज़ट� कॉकटेल

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

1

120 िम.ली.

150 िम.ली.

105 िम.ली.

105 �ाम

75 िम.ली.

60 िम.ली.

210 �ाम

90 �ाम

5 �ाम

5 �ाम

5 बंदू

3 �ाम

4 नग

1 नग

जॉनी वॉकर �लकै लेबल ि�ह�क�

ि�मरनॉफ वोडका

घर पर बना िफ�टर कॉफ� िल�योर

घर पर बना पा�डन िसरप

न�ब का रसू

दधू

��म चीज़

�ाउन िकया ह�आ म�खन

न�ब का ज़े�टू

संतरे का ज़े�ट

वनीला एस�स

नमक

िबि�कट

गािन�श

दालचीनी कक�ज़ (लोटस िब�कॉफ़)ु

�यंजन िविध

पव� तयैारी क� िविधू

1. ि�ह�क�, वोडका, िल�योर, िसरप, न�ब का रस और वनीला एस�स ू
को िमलाएं।

2. एक अलग कंटेनर म�, ��म चीज़ को दध के साथ मलायम कर� । ुू
उसम� सभी ज़े�ट (ख�े फल� के िछलके) और नमक िमलाएं।

3. अब धीरे-धीरे ि�प�रट का िम�ण ��म चीज़ वाले िम�ण म� डालते 
जाएं और साथ ही िहलाते रह�। िफर िबि�कट को तोड़कर और �ाउन 
बटर को िमलाएं।

4. इस िम�ण को रातभर ि�ज म� रख द�।

�प� (�ल�ेरफ़ाइड) कॉकटले के िलए:

िफ�टर कॉफ� िल�योर: कॉफ� �ाउंडस और िचकोरी को वोडका म� दालचीनी,्
इलायची, काली िमच� और �टार एनीस जसेै साबत मसाल� के साथ िमलाएं। इसेु
ि�ज म� रख�। 12 घंटे बाद कॉफ� िफ�टर से छान� और गड़ क� चाशनीु
(1:1 अनपात) से पतला कर� ।ु

5. अगले िदन, एक छलनी पर मलमल का कपड़ा िबछाकर िम�ण को 
उसम� डाल�। जब िम�ण एकदम साफ़ िनकलने लगे, तो कंटेनर बदल� 
और जो धंधला िम�ण पहले आया था, उसे दोबारा से छान�। (परा छानने ु ू
म� समय लग सकता ह)ै

6. छने ह�ए पेय को �टोर कर�  और ि�ज म� रख�। यह एक स�ाह तक ताज़ा 
रहेगा।

पा�डन िसरप: 1.5 भाग चीनी और 1 भाग पानी का सेमी �रच िसरप तयैार कर�  ।
उबालते समय उसम� 20 �ाम कटे ह�ए पा�डन प�े डाल�। प�� को थोड़ा मसल� तािक
सतह �े� बढ़े। िसरप को ठंडा कर� , िफर �ल�ड कर�  और कॉफ� िफ�टर से छान ल�।

1. रॉ�स �लास को टटी ह� ई बफ�  और पानी से ठंडा कर� ।ू

2. 150 िम.ली. �प� िम�ण माप� और िमि�संग �लास म� डाल�। उसम� बफ�  
डाल� और ह�के से िहलाएं।

3. �लास को खाली कर� , उसम� एक साफ़ बफ�  का टकड़ा डाल�।ु

4. अब जलप ��ेनर क� मदद से िम�ण को �लास म� डाल�।ू

5. �लास के ऊपर एक िबि�कट रख�।

बनान ेक� िविध :

गािन�श: लोटस िब�कॉफ़ कक�ज़ु
�लासवयेर: रॉ�स �लास

परोसन ेक� मा�ा: 150 िम.ली.

नाम: राहल एस�
पद: बी.एससी.एचएचए छा�
        (ततीय वष�)ृ

िविध:  िहलाकर िमलाना

एसआईएचएम, उदयपर ु

कॉकटले चं�हास का �ामािणक नाम: 
 का लोकि�य/�थानीय नाम:कॉकटले  चं�हास

कॉकटले क� त�वीर
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इितहास:
चं�हास कॉकटेलका इितहास उदयपर के शाही दरबार से गहराई से जड़ा ु ु
ह�आ ह।ै माना जाता ह ैिक इस पेय को महाराणा स�जन िसंह (1874–1884) 
के शासनकाल के दौरान शाही रसोई के रसोइय� �ारा तयैार िकया गया 
था। यह कॉकटेल िवशेष �प से उन गणमा�य �यि�य� और राजसी 
अितिथय� के �वागत के िलए परोसी जाती थी जो दरबार म� पधारते थे। यह 
केवल एक िवलािसता पण� पेय नह� थी, बि�क मेवाड़ क� अित�य परंपरा ू
और सां�कितक िवरासत का �तीक मानी जाती थी।ृ

“चं�हास"नाम सं�कत श�द� "चं�" (चाँद) और "हास" (म�कान या हँसी) ृ ु
से िलया गया ह।ै यह नाम उस एहसास को दशा�ता ह ैजो यह पेय �दान 
करता ह ै— ह�कापन, आनंद और एक ह�क� मधर मदहोशी, जसेै चाँदनी ु
रात म� म�कान क� अनभित।ु ु ू

�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

�यंजन िविध

30 िम.ली.

50 िम.ली.

5 िम.ली.

एक चटक�ु

एक चटक�ु

एक चटक�ु

1 नग

मह�आ

पानी

शहद

स�ठ (सखा अदरक पाउडर)ू

जायफल पाउडर

केसर

हरी इलायची

पव� तयैारी क� िविधू

1. मसाला िम�ण तयैार कर� :एक चटक� केसर को 10–15 िमनट ु
तक गनगने पानी म� िभगोएँ और पहले से इलायची, जायफल ु ु
एवं स�ठ (सखा अदरक पाउडर) को िमला ल�।ू

2. शराब और शहद िसरप तयैार कर� :मह�आ (या िवक�प) को माप� 
और शहद को गनगने पानी म� घोलकर िम�ण के िलए तयैार ु ु
कर� ।

3. गािन�श क� तयैारी:अदरक को पहले से �लाइस कर ल� और 
सजावट के िलए केसर के रेशे तयैार रख�।

गम� पानी म� केसर को 5–10 िमनट तक िभगोकर रख�। इसके बाद उसम� 
इलायची, स�ठ और जायफल िमलाएं। एक िमि�संग �लास म� मह�आ (या 
�थानीय शराब) और शहद डाल� और अ�छी तरह िमलाएँ जब तक शहद घल ु
न जाए। िफर इसम� िभगोई ह� ई मसालेदार साम�ी डाल� और धीरे-धीरे िहलाएं। 
केसर या अदरक से सजाएं और पारंप�रक िगलास म� परोस� तािक इसका 
शाही आकष�ण उभर कर आए।

बनान ेक� िविध :

गािन�श: न�ब का टकड़ा, केसर, हरी इलायचीू ु
�लासवयेर: गॉ�लेट
परोसन ेक� मा�ा: 80 िम.ली.

नाम: िमिहर शमा�
पद: िविज़िटगं फैक�टी

मॉकटले क� त�वीर

िविध:  िहलाकर िमलाना

पीआईएचएम, जयपरु
मॉकटले का �ामािणक नाम: महारानी महनसर मॉकटेल
मॉकटले का लोकि�य/�थानीय नाम:
महारानी महनसर मॉकटेल

इितहास:
महारानी महनसर मॉकटेलक� �ेरणा महनसर क� िवरासत शराब से ली गई 
ह,ै िजसक� श�आत 1768 म� शेखावत वंश के ठाकर दज�न साल िसंह �ारा ु ु ु
क� गई थी। यह पारंप�रक पेय राज�थान क� शाही िवरासत को दशा�ता ह,ै 
िजसे �ारंभ म� औषधीय गण� से य� िविभ�न सामि�य� से तयैार िकया जाता ु ु
था। यह पेय ऐितहािसक �प से िस�क �ट के मा�यम से �यापार म� आता था 
और नवाब� तथा शाही प�रवार� का ि�य पेय रहा ह,ै िजससे इसक� राजसी 
मह�ा का �माण िमलता ह।ै 1950 म� राजशाही के अंत के बाद इस पेय के 
उ�पादन म� अनेक बाधाएँ आई,ं िजसम� राज�थान म� उस पर लगा �ितबंध भी 
शािमल था। हालांिक, 1998 म� जोधपर के महाराजा गज िसंह के नेत�व म� इस ु ृ
िवरासत पेय को पनज�िवत करने के �यास श� ह�ए, िजससे महनसर क� ु ु
सां�कितक पहचान को िफर से मा�यता िमली। आज यह मॉकटेल ृ
राज�थान के सम� इितहास और �वाद� को समेटे ह�ए आधिनक ृ ु
उपभो�ाओ ंको लभाती ह,ै साथ ही इसक� शाही जड़� को भी स�मान देती ह।ैु
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�मांक सामि�याँ मा�ा

 

 

 

1

2

3

4

5

6

7

8

�यंजन िविध

60 िम.ली.

30 िम.ली.

30 िम.ली.

15 िम.ली.

लगभग 100-150 िम.ली.

�वादानसारु

आव�यकतानसारु

सजावट हेत (वकैि�पक)ु

अनार का रस

न�ब का रसू

गलाब िसरपु

पदीना िसरपु

सोडा वाटर

बफ�  के टकड़ेु

ताज़ी पदीना पि�याँु

न�ब के �लाइसू

1. िगलास तयैार कर� :एक लंबे िगलास म� बफ�  के टकड़े भर� ।ु

2. जस िमलाएं:एक शेकर म� अनार का रस, न�ब का रस, गलाब ू ू ु
िसरप और पदीना िसरप डाल�। अ�छी तरह िहलाएं तािक सब ु
साम�ी िमल जाए।

3. िम�ण डाल�:तयैार िम�ण को छानकर बफ�  वाले िगलास म� डाल�।

4. सोडा डाल�:धीरे-धीरे सोडा वाटर ऊपर से डाल� तािक िगलास भर 
जाए।

5. गािन�श कर� :ऊपर से ताजे पदीने क� पि�याँ, अनार के दाने और ु
न�ब के �लाइस सजाएं।ू

6. परोस�:परोसने से पहले ह�के से िहलाएं और अपनी ताज़गी भरी 
महारानी महनसर मॉकटेल का आनंद ल�!

बनान ेक� िविध :

गािन�श:पदीने क� पि�याँ, अनार के दानेु
�लासवयेर:हाईबॉल �लास

परोसन ेक� मा�ा: 250–300 िम.ली.

तरल साम�ी: लगभग 120–150 िम.ली. (अनार का रस, न�ब का रस,ू
गलाब िसरप, पदीना िसरप)ु ु
सोडा वाटर: लगभग 100–150 िम.ली., पेय को ऊपर तक भरने के िलए
बफ� : मा�ा बढ़ाती ह,ै लेिकन इसे तरल कल मा�ा म� नह� िगना जाताु

नाम: अिप�ता िम�ा
पद: सहायक �ोफेसर

*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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