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12 भारतीय स्वयं्ाकाचया मूलभूत ्द्धती

घटक
12.1 स्र्ांपाक- भारती् स्र्ांपाक पद्धती 
12.2 भारती् पाककलेमध्े रापरली जारारी तंत्े
12.3 भारती् पाककलेमध्े रापरली जारारी साधानसामुग्ी
12.4 मूलभूत भारती् ओले मसाले (ग्ेवही) 

भारती् स्र्ंपाक शास्त्ाला सुमारे 5000 रषा्वचा 
इनतहास आहे आनर त्ारर नरनरध उपखंड आनर अनेक 
बाह्य घटक जसे की, मुघल, नरिनटश आनर पोतु्वगीज ्ांचा 
प्रभार असलेला पाहार्ास नमळते. भारती् खाद 
ससं्कृतीची राटचाल ही खूप गुंतागुंतीची आहे आनर 
जागनतकीकरर ्ा महतराच्ा बदलामुळे भारती् स्र्ंपाक 
पद्धतीने जगात स्रतःची अशी एक ओळख ननमा्वर केलेली 
आहे. भारती् परंपरेत, अन्न हे देरासमोर ठेरले जाते आनर 
्ाच काररामुळे ते आपल्ा धानम्वक आनर इतर उतसरांमध्े 
अनरभाज् असा भाग बनले आहे.
12.1 स्वयां् ाक- भारतीय स्वयां्ाक ्द्धती 

स्र्ंपाक ही एक अन्न नशजरण्ाची पद्धत असून 
त्ात नरनशष्ट घटक पदार्व, ततं् आनर पाककृती ्ांचा 
समारेश होतो. ते सर्वसाधाररपरे नरनशष्ट संस्कतृी नकंरा 
भौगोलीक क्षेत्ाशी ननगडीत असते.

 भारती् स्र्ंपाक ही नरनरध प्रकारच्ा भारती् 
खाद संस्कृतीच्ा पद्धतींसाठी नदली गेलेली एक संज्ा 
आहे.  भारती् स्र्ंपाकात नेहमी ताजे घटक पदार्व 
रापरतात र त्ाचबरोबर नरनरध रूचकर असे ताजे र सुके 
मसाले ्ांचे नमश्रर रापरले जातात. पदाराांची पाककृती ही 
नेहमी प्रत्ेक घरा-घरात बदलते र त्ात नभन्नता आढळते.

आकृती 12.1 : भारतीय भोजन थाळी

आ्णास माहित आिे काय ?
भारती् खादसंस्कतृीचा उगम हा आ्ुरवेद 
(Ayurveda) मधून झालेला आहे. आ्ुरवेद 
हे प्रानचन असे आरोग्नरष्क ज्ान भांडार आहे. 
्ांच्ातील आ्ुर (Ayur) हा शबद आ्ुश (Ayus) 
्ा शबदाररून घेण्ात आला आहे, ज्ाचा अर्व 
संस्कतृमध्े आ्ुष्मान नकंरा आ्ुष्ाचा कालखंड 
असा आहे, आनर रेद (Veda) महरजे ज्ान असा 
आहे. महरूनच, आ्ुरवेद महरजे दीघा्व्ुष् प्राप्तीसाठी 
आरश्कअसरारे ज्ान.

आकृती 12.2 : आयु्ववेद
स्र्ंपाकारर प्रभार टाकरारे घटक :
कोरत्ाही क्षेत्ामधील स्र्ंपाक हा नभन्न आनर रेगळ्ा 
पद्धतीचा असतो. प्रत्ेक, क्षेत्ानुसार पदारा्वचा स्राद आनर 
आनर त्ाला बनरण्ासाठीची पद्धत बदलत जाते. 
एखादा नरनशष्ट नठकारच्ा स्र्ंपाकारर अनेक घटकांचा 
प्रभार पडलेला असतो. 
ते पुढील प्रमारे आहेत.
1. क्षेत्ी् हरामान 
2. नरनरध देशांतग्वत व्ापार 
3. धानम्वक रीती-ररराज र नन्म 
4. खादसंस्कृतीची दरेारघेरार
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12.2 भारती्य पाककलेमध्य ेवापरली जािारी तंत्रे

जगाच्ापाठीरर कोठेही अन्न नशजरण्ासाठी 
सार्वनत्क ररत्ा एकाच पद्तीचा रापर केला जातो, 
ज्ामध्े कच्ा अन्नपदारा्वस उषरता देऊन खाण्ास 
्ोग् स्ररूपात आरले जाते. अन्न नशजनरण्ासाठी 
रेगरेगळ्ा प्रकारच्ा पद्ती आहेत. तळरे, उकळरे, 
परतरे, नरस्तरारर भाजरे, ्ा अश्ा काही लोकनप्र् 
पद्ती अन्न नशजरण्ासाठी उप्ोगात आरल्ा जातात.

भारती् स्र्ंपाक पद्ती नरशाल असून ररील सर्व 
पद्तीं आनर आरखीन अश्ा काही पद्ती रापरल्ा 
जातात. ्ामधील फरक हा अन्न नशराजनरण्ासाठी 
रापरण्ात ्ेराऱ्ा तंत्ारर नरसंबून असतो. उदा. 
परतण्ाची पद्त साधाररपरे सर्व स्र्ंपाकात रापरली 
जाते. परंतु ्ामधील बदल पानहल्ास,  भारती् 
पद्तीमध्े फोडरी देताना मंद आचेरर कढई ठेरून 
पाण्ाचा नशंपडा मारतात. त्ामुळे मसाले जळत नाहीत.

 जर आपर ्ाची इतर पद्तीच्ा सोबत तुलना 
केली तर चा्ननज पदारा्वत नकंरा भाज्ा परतताना त्ांना 
मध्म आचेरर सतत हलरत राहारे लागते आनर ्ात 
पाण्ाचा रापर केला जात नाही.

रैनशट्पूर्व असा भारती् स्राद ्ेण्ासाठी ्ा अन्न 
नशजरण्ाच्ा तंत्ांच्ा बदलांशी पररनचत असरे 
आरश्क आहे.

1. भाजिी (भूिाव) मसाले त्यार करिे णकंवा भजने 
• ्ा पद्तीमध्े परतरे, तळरे आनर मंद अग्ीरर 

नशजनररे ्ांचा एकनत्त रापर करतात.

•  बहुतेक सर्व भारती् पक्वान्नासाठी ही पद्त 
रापरतात.

• आले-लसूर पेस्ट घालून, त्ात मसाला पारडर 
आनर टोमॅटो घालारेत. मध्म आचेरर नशजरारे. 
तेल सुटेप्ांत हलरत राहारे.

• त्ात मटर नकंरा भाज्ा घालाव्ात.             

•  उदा. नचकन मसाला 

आकृती 12.3 भाजिी तंत्र

आकृती 12.4 : दम तंत्र

2. दम (पदार्थ त्याच्या ्वत:च्या वाफेवर णशजणविे)
y  दम’ महरजे ‘श्रास घरेे’ आनर‘पुक्त’ महरजे नशजनररे.
y ‘दम पुक्त’ नशजनरण्ाच्ा पद्तीमध्े जाड बुडाचे 

गोलाकार भांडे, शक्तो हंडी (मातीचे भांडे) रापरतात 
आनर त्ामध्े पदार्व नशजण्ासाठी ठेऊन त्ा हंडीचे 
तोंड करकेने बंद केले जाते र नंतर ते मंद अग्ीरर 
नशजनरले जाते.

y दम पद्तीने नशजनरल्ाने खास असा मसाल्ाचा 
स्राद ्ेतो आनर ते अन्न अगदी मुला्म बनते.

y उदा. नचकन दम नब्ा्वरी, दम आलू, दम करेला, दम 
पुक्त नब्ा्वरी.
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आकृती 12.5 : तळिे  तंत्र

आकृती 12. 7 : धुंगर  तंत्र

आकृती 12.8 : तंदूर पद्धतआकृती 12.6 : र्घार पद्धत

3. तळिे (फ्ाईंग)
y ही संज्ा भारती् खादपदार्व तळण्ासाठी रापरतात. 
y साधाररपरे कढईमध्े तळतात. 
y खाद पदारा्वच्ा प्रकारानुसार दीप फ्ा् नकंरा शॅलो 

फ्ा् असे दोन प्रकारे तळतात. 
y उदा. नटक्ी, चीज बॉलस, कटलेट, इत्ादी.

4. र्घार (फटोडिी णकंवा तडका) :
y उततर भारतामध्े ्ाला ‘तडका’, पसश्चम भारतात 

‘बघार’ तर मध् भारतात ‘चौंखना’ आनर महाराष्ट्ात 
‘फोडरी’ महरतात.  

y ्ा प्रकारामध्े आधीच नशजरलेल्ा पदारा्वस आरखीन 
जास्त मसालेदार आनर रुचकर बननरण्ासाठी त्ारर 
ररून भरपूर प्रमारात मसाले, टोमॅटो, लसूर, कांदा, 
आले घातले जाते. ्ातील सर्व घटक पदार्व हे तूपात/
तेलात तळलेले जातात.

y ्ाचा मुख् उद्ेश हा मसालेदार पदाराांचा रापर करून 
पदारा्वचा स्राद राढररे असा असतो.

y उदा. दाल तडका, कढी, इत्ादी.

5. धुंगर (धूर देि)े :

y ‘धुंगर’ हे धुरी देण्ाच े पुरातन तंत् आहे. तापलेल्ा 
कोळशाचा धूर त्ा पदारा्वमध् ेमुरनरर े त्ामुळ ेस्राद 
्ेतो.

y भारतामध्े धुंगर देताना जळत्ा कोळशाररती तेल 
नकंरा तूप घालतात.

y लरंगा सारखे मसाले सुद्ा स्राद राढण्ासाठी घातले 
जातात.

y जळता लाल गरम कोळसा एका कपात ठेऊन तो त्ा 
पदारा्वच्ा भांड्ात मध्भागी ठेरतात. त्ारर तूप 
घालतात. ते भांडे झाकतात. नंतर तसेच काही नमननट े
ठरेतात. खाण्ाला देण्ापरूगी भांड्ाच ेझाकर काढून 
कोळसा काढून टाकतात. 

y उदा. दाळ, मासे, मटर आनर मटराच ेपदार्व.

6. तंदूर (खरपूस भाजिे / भट्टीत भाजिे) :
y तंदूर हे एक मातीचे  भांडे नकंरा हंडा (भट्टी) असून 

जळत्ा ननखाऱ्ारर ‘नान’ नकंरा ‘रोटी’ भाजण्ासाठी 
्ाचा रापर होतो.  

y तंदूरमध्े त्ार केलेला पदार्व हा खरपूस भाजला जातो, 
कोरड्ा उषरतेरर नशजरला जातो, आनर त्ाला धुरी 
नदली जाते.  

y उदा. तंदूर रोटी, नान, तंदूरी नचकन, सीख कबाब, 
इत्ादी.
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आपिास माण्त आ्े का्य ?
भारती् खाद संस्कतृीत अन्न 

पदारा्वची तीन गटात नरभागरी केलेली आहे.
 सासतरक (ताजा भाजी-पाला आनर रस), 

राजनसक (तेलकटआनर मसालेदार पदार्व) आनर 
तामनसक (मांस आनर मद).

12.3 भारती्य पाककलेमध्ये वापरली जािारी 
साधानसामुग्ी

भारती् खाद पदार्व हे त्ांची चर, मसालेदार स्राद 
आनर नशजनरण्ाच्ा पद्तींमुळे अनतश् लोकनप्र्आहेत. 
भारती् पाककलेत नरनरध प्रकारची साधनसामुग्ी रापरली 
जाते. शेरटी त्ार होराऱ्ा पदाराांची गरुरतता देखील 
त्ासाठी रापरण्ात आलेल्ा साधनांच्ा प्रकारांररती 
अरलंबून असते. प्रादेनशक खाद पदरात बननरण्ासाठी, 
काही रेळा नरनशष्प्रकारची भांडी र साधने रापरारी 
लागतात. त्ामुळे, भारती् साधनसामुग्ीची ्ादी तशी 
अम्ा्वनदत आहे. परंतु त्ातील काही मूलभूत साधने ही 
प्रामुख्ाने सर्व नठकारी रापरली जातात.

तक्ा 12.1 : भारती्य ्व्यंपाक घरात सामान्यपिे वापरली जािारी साधने.

नाव आकृती तपणशल

लोखंडी तरा
तरा सर्वसाधाररपरे लोखंडाचा बननरलेला असतो. तो 
सपाट, गोलाकार, जाड असून, त्ारर रोटी, पराठा 
भाजतात.

पोळीपाट-लाटरे

भारती् पाककलेत लाकडी पोळीपाट-लाटरे रापरतात, 
आनर त्ास  नहंदीत चकला-बेलन महरतात. ्ाचा रापर 
कनरक लाटून त्ापासून रोटी, पराठा, पुरी बननरण्ासाठी 
केला जातो. पोळीपाट-लाटरे हे लाकडी, दगडी नकंरा 
स्टीलचे असते.

नचमटा

हे पकडी सारखे साधन असून ते लोखंडी नकंरा स्टीलच्ा 
पट्टांपासून केलेले असते. ते तव्ाररील रोटी नकंरा इतर 
पापडासारखे खाद पदार्व भाजण्ासाठी उप्ोगात 
आरतात.

चाळरी (छाननी)

हे गोलाकार स्टनेलेस स्टील नकंरा पॅ्सस्टकचे साधन असून 
्ाच्ा तळाशी जाळी असते. ती पीठ चाळण्ासाठी 
रापरतात. जाडसर-करीदार भागापासून बारीक पीठ हे 
चाळून रेगळे करण्ासाठी रापरतात.

7. भापा (वाफेवर णशजविे/उकडिे)  :

y भापा तंत् हे पाण्ाला सतत उकळरून र त्ाचे राफेत 
रूपांतर ्ारर का््वते. 

y राफेच्ा साननध्ात ्ेराऱ्ा पदारा्वस उषर पुररून तो 
नशजनरले जातो.

y उदा. इडली, मोदक, मोमोज, इत्ादी.

आकृती 12.9 : भापा तंत्र   
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सखसरी
्ाला गे्टर असे देखील महरतात. त्ाररती 
रेगरेगळ्ाप्रकारची खरबरीत नछद्रेअसतात. त्ातून नरनरध 
प्रकारचे पदार्व सखसले जातात.

झारा
तेलात पदार्व टाळण्ासाठी झारा खूप उप्ोगात ्ेतो. तो 
गोलाकार र पसरत चमचा असतो ज्ाला लहान 
नछद्रेअसलेला, ज्ामधून जादाचे तेल ननरळून खाली ्ेते.

कढई

कढई हे भारती् स्ररूपातील गोलाकार खोलगट भांडे 
आहे. पारंपाररक कढई लोखंडाची होती, पर आता 
त्ानरनरध रूपत नॉनस्टीक आनर स्टनेलेस स्टील मध्े 
देखील उपलबध आहेत. 

हंडी / नडचकी

हे भारतात स्र्ंपाकासाठी सर्वत् रापरले जारारे भांडे आहे. 
हे नपअर ्ा फळाच्ा आकाराचे असून ते नपतळ, तांबे 
नकंरा ॲल्ुनमनन्म ्ांपासून बननरलेले असते. दम 
प्रकारच्ा नशजनरण्ासाठी ते अगदी ्ोग् भांडे आहे.

पातेले

पातेले हे त्ाच्ा सोबत असराऱ्ा झाकरीसनहत असते.  
ते भारती् स्र्ंपाकात मोठ्ाप्रमारात रापरतात.हे सहसा  
पदार्व उकळण्ासाठी आनर मंद आचरेरर नशजनरण्ासाठी 
रापरतात.

ररी / घोटरी
हे खास असे लाकडाचे बननरलेले साधन असून ते ताक, 
लस्सी, दही हाताने घुसळण्ासाठी रापरतात.

पाटा-रररंटा

हे दोन गोष्ींनी बनलेले असते, ्ातील सपाट मोठ्ा 
दगडाला पाटा महरतात, तर दंडाकार  दगडाला रररंटा 
महरतात. मसाला राटण्ासाठी (लसरू, आले, कांदा, 
इत्ादी) नकंरा चटण्ा बननरण्ासाठी ्ाचा प्रामुख्ाने 
रापर होतो.
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खलबतता
हे साधन लाकूड,  माब्वल,  दगड, स्टनेलेस स्टील नकंरा 
नसरॅनमक पासून बननरतात. ् ाचा रापर मसाले आनर चटरी 
कुटण्ासाठी केला जातो.

मसाल्ाचा डबा

भारती् स्र्ंपाकघरात मसाल्ाचा डबा ही एक मूलभूत 
आरश्क अशी रस्तूआहे. त्ा गोलाकार डब्ात अनेक 
कपप ेअसतात. त्ा प्रत्ेक कपप्ात रेगरेगळ्ा प्रकारचे 
खडे नकंरा पारडर केलेले ्ा दोनही स्ररूपातील मसाले 
ठेरले जातात.

उलररे
हा लोखंडी नकंरा लाकडी चपटा चमचा असून ्ाचा रापर 
पदार्व खरडून काढण्ासाठी नकंरा पदार्व उलटून-पालटून 
दोनही बाजूने सामान भाजण्ासाठी होतो.

कुकर
प्रेशर कुकरचा रापर ही अन्न पदार्व जलद गतीने 
नशजण्ासाठी केला जातो. हा इतर पद्तींनी नशजरण्ासाठी 
लागरारी रेळ र रझा दोनही राचरते.

12.4 मूलभूत भारती्य मसाला (ग्ेव्ीज) :

भारती् पाककलेत अनेक प्रादेनशक पदार्व सामारलेले 
आहेत. ्ा प्रादेनशक पदाराांमध्े असलेला फरक हा 
प्रामुख्ाने स्राननक पातळीरर उपलबधअसलेले मसाले, 
हबस्व, भाजीपाला र फळे, ्ांचा रापर ्ामुळे असतो. 
भारती् खाद पदार्व हे देखील धानम्वक आनर सांस्कृतीक 
आरडी र पारंपररक चालीरीती ्ांनी प्रभानरत झाले आहे.

भारती् स्र्ंपाकात, गे्वही (पातळ मसाला) आनर 
करी (रस्सा) हे दोन शबद एकमेकांच्ा बदल्ात रापरले 
जातात, जे मसालेदार आनर झरझरीत पदाराांची संरेदना 
देतात. ग्ेवही मध्े अनेक प्रकारचे मसाले रापरले जातात, जे 
त्ा खाद पदारा्वस स्राद, दाटपरा आनर रंग  प्रदान 
करतात.

सर्वसाधाररपरे भारती् गे्वहीचे चार प्रकार असून ते 
सामान्परे अनेक पदार्व त्ार करण्ासाठी रापरले जातात.

व्याख्या : भारती् ग्ेवही ही मुला्म असे दाटसर 
स्ररूपातील द्रारर असते, जी इतर कोरत्ाही भारती् 
अन्नपदाराांना एक प्रकारचा ढाचा, चर, समृधदता प्रदान 
करते. गे्वही, भारती् खाद पदाराांचा आतमा आहे.

 y कांदा टोमॅटो मसाला

 y मखनी ग्ेवही 

 y पांढरी ग्ेवही

 y नहररी ग्ेवही
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अ. कांदा टटोमॅटटो मसाला  :
भारतामध्े कांदा टोमॅटो ग्ेवहीचा रापर हा बहुतेक 

सर्वप्रकारच्ा करी मध्े करतात. ्ाला तपनकरी रंगाची 
कांदाची ग्ेवही असे सुद्ा महरतात.

आकृती 12.10 : कांदा टटोमॅटटो मसाला
कृणत :

1.  कढाई मध्े तेल गरम करून घ्ा. 
2.  त्ात खडा मसाला आनर कापलेल्ा नमरच्ा 

रापरून फोडरी दा. 
3.  त्ात नचरलेला कांदा घालून तो साधरर सोनेरी-

तपनकरी होईप्ांत परतून घ्ा. 
4.  कांदा करपू देऊ नका, कारर त्ामुळे कडरट चर 

्ेते. 
5.  आल्ा-लसराची पेस्ट घालून नमननटभर नशजरून 

घ्ा. 
6. लाल नमरच्ांचे पारी घालून राटर त्ार करा आनर 

ररील कांदाच्ा नमश्ररात घालून मंद आचरेर 
नशजरा. 

7.  त्ात कापलेले टोमॅटो घालून नशजरा. 
8.  ग्ेवहीत रोडसे गरम पारी घाला आनर दाट होईप्ांत 

कांदा आनर टोमॅटो घोटत राहा.   
9.  त्ारर झाकर ठेरून रोडा रेळ नशजरारे, जोप्ांत 

त्ातून तेल सुटत नाही आनर रंग गडध होत नाही. 
10.  ही ग्ेवहीअनेक पदाराांमध्े रापरता ्ेते.
वापर आणि साठवि : 

ही ग्ेवही अनेक प्रकारच्ा भारती् पदाराांमध्े रापरता 
्ेते. अनेक प्रकारच्ा करी बनरण्ासाठी मुख् घटक महरून 
रापरतात. प्रत्ेक भारती्ांच्ा घरामध्े ही हरएक  
पदारा्वसाठी ताज्ा स्ररूपात बनरली जाते आनर रोजच्ा 
स्र्ंपाकात रापरली जाते. ती रेनफ्जरेटरमध्े नकमान एक 
आठरड्ाप्ांत आपर साठरू शकते. ती पालक पनीर, 
राजमा, छोले आनर मटर ्ा सारख्ा पदारा्वत रापरता ्ेते.  

आकृती 12.11 : माखनी गे्व्ी

कणृत :

1.  टोमॅटोच्ा पृष्ठभागारर धारधार चाकूने काप घ्ा. 
2.  एका भांड्ामध्े रोडेसे पारी घेऊन त्ात ते टोमॅटो 

ठेरा. त्ात ठेचलेले आले आनर लसरू टाकून ते मऊ 
होईप्ांत नशजरा. 

3.  त्ाची प्ुरी (पातळ राटर) करून ती गाळून घ्ा र 
तशीच बाजूला ठेरा. 

4.  कढईत लोरी (बटर) गरम करून त्ात नमचगी पारडर 
(लाल नतखट) घालून रोडा रेळ नशजरा. 

5.  ्ात आता ररील नमश्रर, मीठ, गरम मसाला, नहरव्ा 
नमरच्ा घाला र ते  झाकून, त्ाच्ा पृष्ठभागारर तेल 
सुटेप्ांत नशजरा. 

6.  त्ात काजूची पसे्ट, भाजलेली कसुरी मेरीची  पारडर 
आनर साखर घाला. 

7.  गरज भासल्ास त्ात आरखीन लोरी (बटर) घाला 
आनर ररून मलाई (रिीम) घाला.

वापर आणि साठवि : 

ही अनेक पदारा्वत आनर पाककृतींमध्े रापरली जाते. 
मखनी ग्ेवही ही चमकदार, लोण्ासारखी मुला्म, मलईदार, 
टोमॅटोरर आधारीत असते आनर ती  सामान्परे अनेक 
शाकाहारी र मांसाहारी पाककृतींमध्े रापरतात. ही डब्ात 
झाकन लारून रनेफ्जरेटर मध्े  नकमान एक आठरड्प्ांत 
नटकरून ठेरता ्ेते.

र्. . मखनी गे्व्ी : 

भारती् पक्वानांमध्े ही खूप प्रनसद् आहे. ती मुखतरे 
नचकन मखनी, पनीर मखनी, मशरूम नकंरा कोफता मखनी 
्ा सारख्ा पदाराांमध्े रापरतात. पदारा्वचे नारच सनूचत 
करते की ही गे्वही मलाई (रिीम) र लोरी रापरून बनरली 
जाते ज्ामुळे नतला माखनी असे नार देण्ात आले आहे. 
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क. पांढरी ग्ेव्ी :
्ा ग्ेवहीचा रंग पांढरा असतो. कांदा उकडून त्ाची 

केलेली पेस्ट ही ्ा गे्वहीचा मूळ घटक असते आनर ग्ेवही 
घट्ट नकंरा दाट बनण्ासाठी त्ात शेंगदारे, काजू बी नकंरा 
्ासारख्ा इतर बी्ांची पसे्ट घातली जाते.

9.  झाकून ठेरा आनर पृष्ठभागारर तूप ्ेईप्ांत नशजरा.
10.  चार ते पाच नमननटानंतर गे्वही त्ार होते.
वापर आणि साठवि :

ही गे्वही अनेक पदाराांमध्े र करी मध्े रापरतात. ही 
गे्वही मुख् घटक महरून कुरमा बनरण्ासाठी रापरतात, 
ज्ात जास्त प्रेमात दही आनर तपनकरी रंगाची  कादंाची 
पसे्ट घालतात. ही ग्ेवही खुप घट्ट आनर जड असल्ामुळे   
नतचा रापर स्रतंत्ररत्ा क्वनचतच केला जातो. त्ामुळे ती 
मखनी नकंरा नहरव्ा गे्वही सोबत उच्च प्रनतच्ा  पाककृती 
जसे की, मलई कोफता, मरेी मटार मलई, नररतन कुरमा, 
इत्ादी. बननरण्ासाठी नमसळली जाते. जेंवहा गरज असेल 
तेवहांच ही गे्वही बननरतात, कारर त्ातील नब्ांच्ा 
पसे्टमुळे ती आंबते आनर लरकर खराब होते.

ड. ण्रवी ग्ेव्ी :
नहररी ग्ेवही महरजे नहररा रंग असलेली गे्वही. ही 

ग्ेवही, नशजलेले  पालकाचे पातळ राटन,  तपनकरी ग्ेवही 
मध्े नमसळून बननरताना.

आकृती 12.12 : पांढरी ग्ेव्ी

कणृत :

1.  कांदा टोमॅटो मसाला बनरून घ्ा.

2.  त्ार झाल्ारर त्ात पालक पेस्ट घाला आनर 
त्ारर तेलाचा तरंग ्ेईप्ांत न झाकता नशजरा.

वापर आणि साठवि :

ही गे्वही भारतभर सर्व प्रकारच्ा पाककृतींमध्े 
रापरली जाते. ती रनेफ्जरेटरमध्े बंनदस्त भांड्ात 
आठरडाभर साठरून ठरेता ्ेते.

आकृती 12.13 : ण्रवी ग्ेव्ी

कृणत :

1.  एका पातेल्ात तूप गरम करारे.
2.  ्ात खडा मसाला र नचरलेल्ा नमरच्ा घालून फोडरी 

दारी.
3.  आले-लसराची पसे्ट घालून एक नमननटभर परतून 

घ्ा.
4.  उकडलेल्ा कांदाची पसे्ट घाला आनर तूप सुटेप्ांत 

नशजरा.
5.  मंद आचरेर नशजरा आनर कादंाला गडध रंग ्ेरार 

नाही ्ाची खात्ी करा.
6.  आता त्ात काजूची आनर मगज बी्ांची पसे्ट घाला 

आनर नमननटभर नशजरा.
7.  गरज भासल्ास ्ाटपप्ात रोडस गरम पारी घालता 

्ेईल.
8.  आता फेटलेले दही घाला आनर गे्वहीला एक उकळी 

्ेऊप्ांत नशजरा.

आपिास माण्त आ् ेका्य ?
पाककृतीच्ा अगदी शरेटी मलाई (रिीम) 
घालारी आनर त्ानंतर गे्वही उकळू न्े, 
नाहीतर ग्ेवही फुटण्ाची नकंरा साकळण्ाची शक्ता 
असते.
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लक्ात ठेवण्याच ेमुदे् 

 ¾ स्र्ंपाक एक प्रकारची नशजनरण्ाची पद्त आहे. त्ात नरनशष् घटक पदार्व, तंत्ज्ान आनर राळीचा रापर 
करतात. ती एखादा खास संस्कृतीशी नकंरा प्रादेनशक नरभागाशी ननगडीत असते.

 ¾ भारती् स्र्ंपाक ही सर्वसाधारर संज्ा असून ती भारतातील रेगरेगळ्ा नशजनरण्ाच्ा पद्तीशी ननगडीत 
आहे. भारती् अन्न नेहमी ताज्ा घटक पदारा्वबरोबर अनेक ताजे र सुके मसाले रापरून त्ार केले जाते.

 ¾ भारती् खाद हे आ्ुरजेदाच्ा नरचाराररती उद्ाला आले आहे. ते आरोग्नरष्क पारंपाररक ज्ानाररती 
आधारीत आहे. आ्ुर जे संस्कृतमधील आन्स महरजेच आ्ुष्ाचा टपपा आनर रेदा महरज े ज्ान, असे 
संबोधतात.

 ¾ भारती् पाककला नरस्तारीत असून त्ात ररील सर्व पद्तींचा रापर करतात. त्ातील फरक महरज े
नशजनरण्ाच्ा पद्तीमध् ेअनेक प्रकारच्ा तंत्ाचा रापर केला जातो.

 ¾ भारती् पाककलेत अनेक प्रकारची साधन सामुग्ी रापरली जाते. शेरटी त्ार झालेल्ा पदारा्वची गुररतता 
कोरत्ा प्रकारचे साधन, ्ंत् रापरल ेआहे त्ारर अरलंबून असते.

 ¾ भारती् गे्वही मुला्म, घट्ट पोत असलेली, उतकृष् चरीची, स्रादाची महरून ती भारती् स्र्ंपाकाचा आतमा 
आहे.

प्र. 1 अ. ्यटोग्य प्या्थ्याची णनवड करा.

 i.  नशजनरताना दम तंत्ाचा रापर करताना आपर 
कोरती पद्त रापरतो ? 

  अ. फोडरी  ब. तळरे 
  क. राफनररे  ड. भाजरे 
 ii.  ............. हे ‘भापा’ पद्तीचे उदाहरर आहे. 
  अ. नब्ा्वरी  ब. पापड 
  क. खीर   ड. इडली 
 iii.  रोटी त्ार करण्ासाठी .............  रापरतात. 
  अ. गोलाकार चमचा  ब. नचमटा 
  क. पोळीपाट-लाटरे    ड. झारा
 iv. आपर .............  हे पदार्व तेलात तळण्ासाठी 

रापरतो. 
  अ. कढाई   ब. नडचकी 
  क. तरा   ड. पातेली 

 v. ............. घातल्ने ग्ेवहीचे नार मखनी झाले 
आहे. 

  अ. कांदा   ब. बटर 
  क. टोमॅटो   ड. काजू 
 vi.  नहररी ग्ेवही चा रंग ............. आहे. 
  अ. पांढरा   ब. तपनकरी 
  क. लाल   ड. नहररा

 र्.  जटोड्ा जुळवा.

अ र्
i. आ्ुर अ. ग्ेटर
ii. भुनार ब. नहररा रंग

iii. बघार क. पांढरी गे्वही

iv. सखसरी ड. भाजरी

v. नहररी गे्वही इ. फोडरी

फ. आ्ुष्मान

्वाध्या्य
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 क. सूचणवल्याप्रमािे करा.

 i.  चूक की बरोबर ते नलहा. 

  नडचकी हे दम प्रकारच्ा स्र्ंपाकासाठी उतकृष् 
साधन आहे. 

 ii.  पनहला सहसंबंध ओळखून दुसरा पूर्व करा  

  तळरे : नटक्ी

  दम : ……… 

 iii.  गटात न बसरार शबद ओळखा

  अ. मोदक   ब. नान 

  क. तंदूर रोटी  ड. सीख कबाब 

 iv.  खालील नदलेल्ा धाग्ाररून शबदपूर्व करा. 

  सुचना – एका डबब्ा मध्े अनेक मसाले ठेरलेले 
असतात.

म ड

 v. मी कोर आहे ?

  सुचना : मी सपाटतळ असलेले साधन (भांडी) 
असून भारती् ब्ेड (रोटी) त्ार करण्ासाठी 
रापरतात. 

 vi. रस्त ूओळखा.

 iv. भारती् ग्ेवहीची व्ाख्ा दा. 

 v.  कांदा टोमॅटो मसाल्ाचा रापर आनर साठरर 
दा.

प्र. 3  रटोडक्यात णटपा णल्ा.

 i.  दम तंत् स्पष् करा

 ii.  ‘बघार’ महरजे का् ते स्पष् करा. 

 iii.  आकृतीच्ा सहाय्ाने खालील रस्तू स्पष् करा. 

  अ. नचमटा 

  ब. कढई 

  क. नडचकी

प्र. 4  णदघबोततरी प्रशन.

 i.  पाककलेमध्े रापरल्ा जाराऱ्ा कोरत्ाही दोन 
पद्ती स्पष् करा. 

 ii.  पांढऱ्ा ग्ेवहीचे घटक पदार्व नलहा आनर त्ाची 
कृती, रापर आनर साठरर स्पष् करा.

प्रकलप :

 i. कोरत्ाही दहा पाककृती ननरडून त्ांच्ा 
नशजनरण्ाच्ा नरनरध पद्तींरर अलबम त्ार 
करा. 

 ii.  चार मुख् ग्ेवहीच्ा पाककृती ननरडून अलबम 
त्ार करा.



प्र. 2 खालील प्रशनांची रटोडक्यात उततर ेणल्ा.

 i. स्र्ंपाकाची व्ाख्ा.

 ii. प्रादेनशक स्र्ंपाकारर पररराम करराऱ्ा 
घटकांची ्ादी. 

 iii.  भारती् पाककलेत रापरल्ा जाराऱ्ा कोरत्ाही 
चार पद्तींची नारे दा.
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