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मैं, अर्िषेक गौड़, प्रमार्ित करता ह ूँ की प्रस्ततु शोध प्रबन्ध “ उत्तर प्रदेश में 

भोजन का इतिहास (1950-2011): खाद्य साम्राज्यवाद और वैश्वीकरण के प्रभाव 

के तवशेष संदभभ में ” मेरे स्ियं के प्रयास से और पिूितया िास्तर्िक ह।ै  इस शोध प्रबन्ध 

को र्कसी अन्य उपार्ध के र्लए प्रस्ततु नहीं र्कया गया ह।ै 
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  प्रमार्ित र्कया जाता ह ै की प्रस्ततु शोध-प्रबन्ध "उत्तर प्रदेश में भोजन का 

इतिहास (1950-2011): खाद्य साम्राज्यवाद और वैश्वीकरण के प्रभाव के तवशेष संदभभ 
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र्नजी अध्यिसाय एिं कर्िन पररश्रम का पररिाम ह।ै यह शोध श्री अर्िषेक गौड़ द्वारा एक र्कये 

गए तथ्यों एिं आकड़ो पर आधाररत ह।ै इसके अन्तगित िैज्ञार्नक तथा पद्धर्त शास्त्रीय रूप में तथ्यों 

एिं आकड़ो का प्रस्तुर्तकरि उनका स्ितः प्रयास ह।ै  

 

  मैं, श्री अर्िषेक गौड़ के इस कायि से पिूि रूप से संतषु्ट ह ूँ तथा इस शोध-प्रबन्ध को 

पी-एच०डी० उपार्ध हते ुपरीक्षिाथि सम्प्पे्रर्षत करने के र्लए  अनमुोर्ित करती ह ूँ। 

 

 

 

तदनांक:                 शोध तनदेशक 

स्थान:                       डॉ० आरिी गुप्ता 

                                                                       अतसस्टेंट प्रोफेसर, इतिहास तवभाग 
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सारांश 

िोजन की आितें आम तौर पर िो प्रमखु कारकों पर र्नििर होती हैं, अथाित ्उपलधधता और पह चं। 

खान-पान की आितें किी अचानक नहीं बिलतीं। र्कसी िी स्थान की खान-पान की आितों में बिलाि को 

नोर्टस करना एक िीर्िकार्लक प्रर्िया ह।ै मध्यकाल में सत्ता के हस्तांतरि ने िोजन को बह त प्रिार्ित र्कया। 

सल्तनत काल में मरु्स्लम प्रिाि िारत में आया और जल्ि ही उन्होंने स्थानीय व्यंजनों की कुछ र्िर्शष्टताओ ं

को अपनाया और अपने र्िर्शष्ट संलयन व्यंजनों का आर्िष्कार र्कया। मगुलई व्यंजन का जन्म िी इसी तरह 

ह आ था लेर्कन यह बह त समदृ्ध था और चूंर्क मगुल शासकों का शासनकाल बह त लंबा था इसर्लए उन्हें 

सांस्कृर्तक और पकिान र्िकास की ओर ध्यान िनेे के र्लए पयािप्त समय र्मला। यरूोपीय लोगों के आन ेसे 

िारत में र्िर्िन्न िरै्श्वक सामर्िया ंऔर खाना पकाने के तरीके, व्यंजन और कटलरी आए। उन्होंने इसका 

उपयोग समाज की िलाई के र्लए नहीं बर्ल्क अपने व्यािसार्यक लाि के र्लए र्कया और पर्िमी श्रेष्ठता का 

र्िखािा र्कया। लेर्कन उपर्निशेिार्ियों ने िारतीय संस्कृर्त, िोजन और सामिी से प्रिार्ित होकर खिु को 

बचा र्लया, र्जसस ेएक नए समिुाय यानी एगं्लो इरं्डयन समिुाय और कुछ र्िर्शष्ट व्यंजनों जसैे करी, स्टू, िशेी 

र्चकन आर्ि का जन्म ह आ। िशे को गिंीर खाद्य संकट का सामना करना पड़ा।  

 

आजािी के बाि र्ििाजन के कारि सरकार ने इसस ेर्नपटने के र्लए अमरेरकी खाद्य सहायता ली। 

सरकार ने पयािप्त िोजन का िजाि पाने के र्लए और यह सरु्नर्ित करन ेके र्लए र्क सिी को िोजन र्मल,े कई 

कायििम चलाए। उस उद्दशे्य के र्लए सरकारों ने अनाज की खरीि के र्लए एक र्िर्शष्ट र्ििाग, एफसीआई की 

स्थापना की और गरीबों को इसे प्रिान करन ेके र्लए एक उर्चत संरचना स्थार्पत की। सरकार ने कुछ खाद्य 

सरुक्षा कायििम िी शरुू र्कए जसैे िकि  फ़ॉर फूड कायििम, अतं्योिय अन्न योजना, राशन काडि, मध्याह्न िोजन 

योजनाएूँ आर्ि।  

 

पर्िमी उत्तर प्रिशे ने िारत को िोजन सरुर्क्षत र्िलाने के र्लए हररत िांर्त के िौरान गहे  ंके उत्पािन 

में महत्िपिूि िरू्मका र्निाई। उत्तर प्रिशे की खान-पान की आित अलग-अलग र्जलों में अलग-अलग ह ै

लेर्कन मखु्य अतंर कृर्ष उत्पािन पर आधाररत ह।ै पिूी उत्तर प्रिशे चािल का एक बड़ा उत्पािक ह ैइसर्लए 
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पिूी यपूी के लोग ज्यािातर चािल खात ेहैं और पर्िमी यपूी में गहे  ंका उत्पािन अर्धक ह ैइसर्लए ि ेमखु्य 

रूप से रोटी (गहे  ंकी चपटी) खात ेहैं। उत्तर प्रिशे में एक ही व्यंजन की रेर्सपी और पकाने की र्िर्ध अलग-

अलग जगह और र्जले-िर-र्जल ेअलग-अलग होती ह।ै  

 

प्रिासन का असर प्रिार्सयों और स्थानीय िोनों की खान-पान की आितों पर पड़ता ह।ै लोग अपनी खान-

पान की आितें अपने साथ रखत ेहैं और बाि में ि ेस्थानीय लोगों को अपनी खान-पान की आितों से 

प्रिार्ित करते हैं, लेर्कन ि ेस्थानीय व्यंजनों से िी प्रिार्ित होते हैं जो स्ििशेी र्ििशेी व्यंजन पैिा करते हैं। 

उत्तर प्रिशे में एक समदृ्ध स्रीट फूड संस्कृर्त ह ैर्जसमें स्थानीय स्रीट फूड, चीनी, िर्क्षि िारतीय आर्ि 

शार्मल हैं। िशै्वीकरि ने बाहर खान ेऔर बाहर पीने की अिधारिा को बिल र्िया ह।ै अब रेस्तरा ंमें िोजन 

करना हर आय ुिगि के बीच बह त लोकर्प्रय हो गया ह।ै और इसी िजह से छोटे शहरों में िी क़ॉर्न्टनेंटल 

व्यंजन र्मल जात ेहैं।  
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अध्याय 1 

पररचय 

 

1.1 पररचय 

िोजन हर जीि के र्लए सबसे बरु्नयािी आिश्यकता ह,ै चाह ेिह इसंान हो या जानिर। िोजन 

ऊजाि और पोषक तत्ि प्रिान करता ह ैजो हमें र्िकर्सत होने और स्िस्थ रहने की अनमुर्त ितेा ह।ै पौर्ष्टक 

आहार के र्बना कोई िी काम करने या खलेने के र्लए सक्षम नहीं होगा। प्रागरै्तहार्सक मानि ने पहले 

कच्चा मांस खाया, र्फर िनूना सीखा, र्फर र्शकार के अलािा जानिरों को पालत ूबनाना शरुू र्कया और 

अतंतः खतेी करना सीखा। ये सभ्यता की ओर पहला किम था। 

 

जार्त, संप्रिाय, धमि, िौगोर्लक पररर्स्थर्तयों और स्िास्थ्य संबंधी कर्िनाइयों सर्हत कई कारक 

िारत में िोजन की पसंि को प्रिार्ित करते हैं। अब सिाल यह ह ैर्क ये र्िशषेताएूँ खाने के र्िकल्पों को 

कैसे प्रिार्ित करती हैं। शाकाहार को र्िर्िन्न तरीकों से पररिार्षत र्कया गया ह।ै उत्तर िारतीय िाह्मि 

जो प्याज या लहसनु का सेिन नहीं करते हैं। उनमें से कुछ कटहल और मशरूम से िी परहजे करते हैं। 

उनका िािा ह ैर्क यह र्कसी िी अन्य मांसाहारी व्यंजनों की तरह ही र्िखता ह ैऔर स्िाि ितेा ह।ै िाह्मिों 

के अलािा, उत्तरी क्षेत्र में कई जार्तयाूँ, जसैे यािि, बर्नया और मारिाड़ी, शाकाहारी हैं। अहीरों के बारे में 

बताया जाता ह ैर्क ि ेमांस का सेिन नहीं करते क्योंर्क ि ेमिरे्शयों की सेिा करते हैं, इसर्लए ि ेडेयरी 

और शाकाहारी िोजन खाते हैं। जार्त के साथ-साथ र्लंग आहार के प्रकार को प्रिार्ित करता ह।ै  

 

अर्धकांश बजुगुि मर्हलाए ंमांस का सेिन नहीं करती हैं। उन्हें लगता ह ैर्क यही िह उम्र ह ैजब 

उन्हें िगिान की पजूा करनी चार्हए और खाने और अन्य िोगों से िरू रहना चार्हए। अर्धकांश मध्यिगीय 

पररिारों में परुुष सिस्य मांसाहारी िोजन करते हैं जबर्क मर्हलाए ंनहीं। जब उनसे इसका कारि पछूा गया, 

तो उन्होंने कहा र्क उनकी मां ने उन्हें किी खाने नहीं र्िया और न ही उन्हें कोर्शश करने िी, और जसैे-

जसैे ि ेबड़े होते गए, उन्हें केिल मांस िखेकर र्िृा होने लगी। 
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जार्त और र्लंग, संप्रिाय और धमि के बाि िो और कारक हैं जो खाने की पसंि को प्रिार्ित करते 

हैं। जनै धमि मांसाहार की र्नंिा करता ह ैक्योंर्क यह अर्हसंा की धारिा का पालन करता ह,ै र्जसका अथि 

ह ैिसूरों को नकुसान नहीं पह ूँचाना। प्राचीन काल में, कट्टरपथंी जनै र्शष्य अपना अगला किम उिाने से 

पहले झाड़़ू  का इस्तेमाल करते थे। बौद्ध धमि में खरु िाले जानिरों के मांस का सेिन िर्जित ह।ै र्हिं ूधमि में 

मांसाहार को काफी अलग तरीके से िखेा जाता ह।ै बौद्ध धमि और जनै धमि र्हिं ूबर्ल परंपराओ ंके र्िरोध 

में र्िकर्सत ह ए, और कई धार्मिक सधुार प्रयासों के बाि, पश ुबर्ल को हतोत्सार्हत र्कया गया। 

 

उत्तर िारत में लोग अब मांस का सेिन नहीं करते हैं, हालांर्क इसके अपिाि िी हैं। र्हिं ूपरेू 

निरार्त्र में मांस का सेिन नहीं करते हैं, लेर्कन आर्खरी र्िन ि ेएक बकरे की बर्ल ितेे हैं और बर्ल के 

जानिर का मांस खाते हैं। होली के मौके पर ये मीट बनाकर खाते हैं। कुछ प्रकार के मांस पर र्हिंओु ंऔर 

मसुलमानों िोनों के अपन ेप्रर्तबंध हैं। इन प्रर्तबंधों का अक्सर िोनों के बीच असहमर्त को स्पष्ट करने के 

र्लए उपयोग र्कया जाता ह।ै मरु्स्लम संस्कृर्त में, मांस की खपत के साथ कोई र्लंग मदु्दा नहीं ह ैक्योंर्क 

मांस उनके आहार का एक प्राकृर्तक र्टक ह।ै लेर्कन इसका मतलब यह नहीं ह ैर्क ि ेर्बना र्कसी बाधा 

के हैं या उनके पास िोजन चनुने में आसान समय ह।ै हालांर्क कुछ मांस र्नर्षद्ध हैं, उन्हें केिल 'हलाल 

मांस' खाने की अनमुर्त ह ै(हलाल में जानिर को काटने से पहले कलमा पढ़ना शार्मल ह)ै। 

 

हलाल कुबािनी प्रर्िया में जानिर को मारने से पहले र्सफि  सासं की नली को काट ितेे हैं, र्जससे 

जानिर की धीरे-धीरे मौत हो जाती ह,ै और जानिर के शरीर से परूा खनू उस नली से बाहर र्नकल जाती ह ै

र्जसको खाने से मांस नकुसान िायक नहीं रहता। र्हन्ि ूऔर र्सख ऐसे जानिरों के मांस का आनंि नहीं 

लेते हैं र्जन्हें इस तकनीक से काटा गया ह।ै र्हिं ूऔर र्सख प्रिार्लयों में र्कसी िी जानिर की बर्ल ितेे 

समय, ि े'झटका पद्धर्त' का प्रिशिन करते हैं, र्जसमें ि ेजानिर की गििन एक ही बार में काट ितेे हैं। इस 

तकनीक से जानिर का र्सर गििन से अलग हो जाता है, र्जस कारि जानिर का शरीर काफी िरे तक 

तड़पता रहता ह ैऔर खनू िी परूी तरह से र्नकल नहीं पाता ह ैऔर ऐसा मांस बह त ही नुकसान िायक 

होता ह।ै र्सख अक्सर मांस का सेिन करते हैं, लेर्कन गरुुपिि पर पर्ित्र जल पीने िाले मांसाहारी िोजन 
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का सेिन नहीं करते हैं। सतनामी संप्रिाय उत्तर प्रिशे के बाराबंकी र्जले में मौजिू ह।ै मगुल बािशाह 

औरंगजबे के समकालीन बाबा जगजीिन िास ने इस संप्रिाय की स्थापना की थी। यह पंथ अपने 

अनयुार्ययों को बैंगन और आइिी लौकी (कोर्कर्नया िैंर्डस) खाने से मना करता ह।ै उनके पास एक 

कहानी ह ैर्क कैसे िलू्ह ेके पररिार ने एक शािी समारोह में मांसाहारी व्यंजनों की मांग की, लेर्कन िलु्हन 

का कबीला उनका अनयुायी था और सख्ती से शाकाहारी था। उन्होंने समस्या को िीक करने के र्लए अपने 

गरुु से र्िनती की, और आर्ििासी सधजी और आइिी लौकी ने िलू्ह ेके पक्ष की शोिा बढ़ाई। नतीजतन, 

ि ेिोनों सर्धजयों को मांसाहारी के रूप में िखेते हैं। 

 

लोगों को उनके िौगोर्लक िातािरि, धार्मिक मलू्यों, फैशन और कल्याि से अत्यर्धक प्रिार्ित 

िखेा जा सकता ह।ै लोगों को उनकी आहार संबंधी आितों के आधार पर िो समहूों में र्ििार्जत र्कया जा 

सकता ह:ै ि ेजो जीने के र्लए खाते हैं और जो जीर्ित रहने के र्लए जीते हैं। िोजन केिल िोजन से कहीं 

अर्धक ह;ै यह एक िािना ह,ै यही िजह ह ैर्क िारतीय माताए ंअपने बच्चों के स्कूल या नौकरी जाने से 

पहले च़ॉकलेट, नमकीन िोजन और अचार तैयार करती हैं। लोग िाह्मिों, कन्याओ ंऔर अन्य लोगों को 

जब िी ि ेइकट्ठा होते हैं, चाह ेि ेखशु हों या उिास, खाते और र्खलाते हैं। शाकाहार या मांसाहार िी किी 

आिश्यकता स,े किी आित से और किी संयोग से िी र्नधािररत होता ह।ै िोजन के र्िकल्प आमतौर पर 

र्रेल ूरीर्त-ररिाजों के अलािा, कई बाहरी चरों से प्रिार्ित होते हैं, और क्योंर्क िारत में इतनी र्िर्िध 

सभ्यताएूँ, धमि, जार्तयाूँ और संप्रिाय हैं, इसर्लए इस क्षेत्र में खाने की आितों और पैटनि के र्िर्िन्न रंगों 

को िखेना स्िािार्िक ह।ै 

 

1.2 अध्ययन के्षत्र 

यह अध्ययन उत्तर प्रिशे की आहार संबंधी आितों पर आधाररत ह।ै उत्तर प्रिशे 19.98 र्मर्लयन 

लोगों की आबािी िाला उत्तरी िारत का एक राज्य ह।ै यह िारत का सबसे अर्धक आबािी िाला राज्य 

ह,ै र्जसमें 18 उपखंड और 75 र्जले हैं, और यह िरु्नया का सबसे अर्धक आबािी िाला उपखडं िी ह।ै 

औपर्निरे्शक प्रशासन के िौरान, इसे आगरा और अिध के संयकु्त प्रांत के रूप में जाना जाता था और 
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अप्रैल 1937 में इसका गिन र्कया गया था, लेर्कन स्ितंत्रता के बाि, इसका नाम बिलकर 1950 में उत्तर 

प्रिशे कर र्िया गया। 

 

मलू स्थान के आधार पर, राज्य के र्निार्सयों को अिधी, िोजपरुी, िजिासी, बुंिलेी, रोहलेखडंी 

और बर्लेी के रूप में जाना जाता ह।ै खाद्य संस्कृर्त के्षत्र, धमि और आर्थिक और सामार्जक र्स्थर्त के 

अनसुार र्िन्न होती ह।ै अनसंुधान आधरु्नक उत्तर प्रिशे के सांस्कृर्तक, िौगोर्लक और आर्थिक र्टकों 

के साथ-साथ खाद्य साम्राज्यिाि, िशै्वीकरि के प्रिाि और राज्य की िखुमरी की र्स्थर्त जसैी खाने की 

आितों में उिरती प्रिरृ्त्तयों पर ध्यान कें र्द्रत करेगा। 

 

1.3 अध्ययन का दायरा 

यह िारतीय लोगों की खाने की आितों का कालानिुर्मक अध्ययन ह,ै र्जसमें िशे के सबसे 

अर्धक आबािी िाले राज्य, उत्तर प्रिशे पर ध्यान कें र्द्रत र्कया गया ह,ै और यह अध्ययन खाद्य िरीयताओ ं

को पररिार्षत करने के ऐर्तहार्सक और सामार्जक कारकों तक ही सीर्मत ह।ै यह िोजन के र्िर्िन्न 

सामार्जक पहलुओ ंकी पड़ताल करता ह ै र्जसने इर्तहास में िोजन को एक स्थान पर प्रिार्ित र्कया, 

प्राचीन काल से शरुू ह आ, उनकी िोजन की आितें, और कारकों ने िोजन की आितों, आिमिों और 

िोजन पर उनके प्रिाि, उपर्निशेों और महान कोलंर्बयाई र्िर्नमय को प्रिार्ित र्कया। िोजन और पाक 

संस्कृर्त के प्रिाि के पररप्रेक्ष्य में िारत को आजािी के तरंुत बाि खाद्य संकट का सामना करना पड़ा और 

खाद्य पयािप्त र्स्थर्त प्राप्त करने के र्लए संर्षि और इस बीच उत्तर प्रिशे के व्यंजनों में र्खलना और इतने 

र्िर्शष्ट स्थानीय व्यंजनों का र्िकास, कृर्ष उत्पािन और उत्तर प्रिशे के मखु्य िोजन के र्नधािरि में इसकी 

िरू्मका, जो उत्तर प्रिशे की खाद्य आित के बारे में आग ेके ऐर्तहार्सक और समाजशास्त्रीय अध्ययन के 

र्लए फायिमेिं होगा। 
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1.4 अध्ययन का उदे्दश्य 

 िशे के बंटिारे और खाद्य पयािप्तता हार्सल करने के र्लए उसके संर्षि के प्रिाि के साथ-साथ 

िखू पर प्रिाि जानने के र्लए। 

 िरं्चतों पर साििजर्नक र्ितरि प्रिाली के इर्तहास और प्रिाि की जांच करने के र्लए। 

 उत्तर प्रिशे के र्िर्िन्न र्जलों में िोजन की आितों की र्िर्िधता के साथ-साथ उनके कुछ अनिेू 

खान-पान का आकलन करने के र्लए। 

 िोजन पर िशै्वीकरि के प्रिाि की जांच करने के र्लए।  

 यह जांनने र्क िोजन खाने की आितों को प्रिार्ित करने िाले सबसे महत्िपिूि कारकों में से एक 

ह।ै 

 

1.5 कायभप्रणाली और स्रोि 

इस अध्ययन की पद्धर्त ऐर्तहार्सक और गिुात्मक होगी। यह शोध प्राथर्मक और र्द्वतीयक िोनों 

स्रोतों पर र्नििर करेगा, जसैे सरकारी िार्षिक ररपोटि और गजरे्टयर। इसके अलािा, अनसंुधान उपकरि में 

से एक के रूप में साक्षात्कार पद्धर्त का उपयोग करके डेटा एकत्र र्कया जाएगा। अध्ययन को प्रासंर्गक 

बनाने और उत्तर प्रिशे समाज में िोजन के र्िर्िन्न पहलुओ ंके महत्ि की पहचान करने के र्लए सार्हत्य 

की समीक्षा की जाएगी। प्राथर्मक स्रोतों को राज्य अर्िलेखागार से एकत्र र्कया जाएगा और उत्तर प्रिशे 

सरकार के सचूना एि ंजनसंपकि  र्ििाग की ररपोटों का अध्ययन र्कया जाएगा। उत्तर प्रिशे के कई के्षत्रों में 

संरर्चत और असंरर्चत साक्षात्कार िी आयोर्जत र्कए जाएगंे। माध्यर्मक डेटा प्रासंर्गक सार्हत्य, पसु्तकों, 

पर्त्रकाओ ंऔर पर्त्रकाओ,ं समाचार पत्रों, शोध पत्रों और र्िर्िन्न संगिनों द्वारा र्कए गए सिके्षिों और 

इटंरनेट के माध्यम से प्राप्त सरकारी िस्तािजेों की समीक्षा के माध्यम से एकत्र र्कया जायेगा। 
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चूंर्क अध्ययन उत्तर प्रिशे में िोजन के र्िर्िन्न आयामों की जांच और र्िशे्लषि करने के र्लए 

र्कया जाएगा और औपर्निरे्शक काल के िीक बाि से िशै्वीकरि और आधरु्नकीकरि के यगु तक होन े

िाले पररितिनों का दृर्ष्टकोि पूरे अध्ययन में र्िशे्लषिात्मक और मलू्यांकनात्मक होगा। . 

 

1.6 अध्यायीकरण 

अध्याय 1 

पररचय 

अध्याय 2  

सार्हत्य की समीक्षा 

अध्याय 3 

िारतीय संस्कृर्त और िोजन 

अध्याय 4 

िोजन पर यरूोपीय प्रिाि और िखू से संर्षि 

अध्याय 5 

उत्तर प्रिशे में पकिान पद्धर्तयां 

अध्याय 6  

र्नष्कषि 
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अध्याय 2 

सातहत्य की समीक्षा 

 

2.1 सातहत्य की समीक्षा 

मागिरेट मीड (1943) ने अपन ेलेख "ि फैक्टसि ऑफ फूड हरै्बट्स" में िोजन की आितों के बारे 

में एक महत्िपिूि िशेी अिधारिा के रूप में चचाि की ह,ै र्क िोजन की आितें व्यर्क्तगत व्यिहार का एक 

पहल ूहैं जो पररितिन के अधीन हैं और जो माता-र्पता द्वारा र्िशषे रूप से चनुे गए हैं, पररितिन के संििि में 

र्शक्षकों, र्चर्कत्सकों, शारीररक प्रर्शक्षकों और अन्य पर र्टप्पिी की जानी चार्हए। 

 

बटिन, डेर्िड, (1952) ने यह सरु्नर्ित र्कया र्क यरूोपीय रीर्त-ररिाजों के एक असंिि र्मश्रि 

के पक्ष में बह त से पारंपररक व्यजंनों की अनिखेी की गई क्योंर्क उन्होंने हमशेा अराजक पररिामों के साथ 

अपनी मजेबान संस्कृर्त पर अपनी छाप छोड़ी। जब यह सांस्कृर्तक संतलुन की र्स्थर्त में पह चंा तो एगं्लो-

इरं्डयन कुर्कंग अपने सबसे अच्छे रूप में था; मरु्लगाट़ॉनी, केडगरेी, और िोसेस्टरशायर स़ॉस सिी राज 

उत्पाि हैं।" डेर्िड बटिन की पसु्तक, र्जसका उपशीषिक "अ कुर्लनरी र्हस्री ऑफ ि र्िर्टश इन इरं्डया" 

ह,ै ऑधजििर द्वारा प्रकाशन पर उन अर्द्वतीय में से एक के रूप में पहचाना गया था। 

 

"इरं्डयन फूड" पसु्तक में के.टी. आचायि (1994) ने अपने ज्ञान को अच्छी तरह से प्रस्ततु र्कया 

ह,ै िारतीय िोजन की र्िशालता और जर्टलता को पकड़ना और प्रबंधनीय बनाना। पसु्तक र्तलहन, 

िनस्पर्त तेल, प्रसंस्कृत खाद्य और पोषि के के्षत्र में िैज्ञार्नक शोध को िशािती ह।ै यह पसु्तक प्रागरै्तहार्सक 

यगु से औपर्निरे्शक काल के बाि तक िारतीय िोजन के इर्तहास का सर्चत्र र्ििरि ितेी ह।ै इस पसु्तक 

में आचायि ने िारत के प्रत्येक राज्य की खान-पान की आितों का संर्क्षप्त र्ििरि िनेे का प्रयास र्कया ह।ै 

इसके साथ ही इस पसु्तक में उन यार्त्रयों के बारे में िी उल्लेख र्कया गया ह ैर्जन्होंन ेअलग-अलग समय 

में िारत की यात्रा की और उनके खातों में िारतीय िोजन, सामिी, फल, सर्धजयां, र्जस तरह से िारतीय 

राजा िोजन करते थे और बह त कुछ ह ैजो उस िशे की पाक संस्कृर्त में मिि करता ह।ै 
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"ए र्हस्टोररकल र्डक्शनरी ऑफ इरं्डयन फूड" के.टी. आचायि (1998) द्वारा र्लर्खत पसु्तक जो 

प्राचीन औपर्निरे्शक काल से िारत के गसै्रोनोर्मक शधिों और इर्तहास का पता लगाता ह।ै एक 

ऐर्तहार्सक शधिकोश होने के नाते इस पसु्तक में पाली, संस्कृत, तर्मल, कन्नड़ या िीक और कई अन्य 

िाषाओ ंमें र्लखी गई सामिी या व्यंजनों का र्ििरि और स्पष्टीकरि उनकी तारीखों, उत्पर्त्त और उनके 

स्थानान्तरि के साथ प्रिान र्कया गया ह ैजो की आधरु्नक िारत में िोजन यात्रा को समझने में बह त मिि 

करता ह।ै 

 

"एगं्लो-इरं्डयन फूड एंड कस्टम्प्स" एक ऐसी र्कताब ह ै र्जसमें पेरीर्सया िाउन (1998) द्वारा 

र्लर्खत बह त सारे खोए ह ए और मौजिूा एंग्लो-इरं्डयन व्यंजनों और रीर्त-ररिाजों को शार्मल र्कया गया 

ह।ै इस पसु्तक को एक खाद्य संस्मरि माना जा सकता ह।ै यह पसु्तक तेजी से लपु्त हो रह ेसमिुाय की एक 

महत्िपूिि सांस्कृर्तक कलाकृर्त ह;ै िारत के एगं्लो-इरं्डयन ईसाई जो या तो र्कसी अन्य िशे में आ गए या 

मर गए, या एकीकृत या आत्मसात हो गए और यह पसु्तक इस अर्द्वतीय समिुाय की पाक आितों, रीर्त-

ररिाजों और व्यंजनों की जानकारी को संरर्क्षत करती ह।ै 

 

ज्यां द्रजे (2004) ने अपने लेख "डेमोिेसी एडं राइट टू फूड" में िोजन के अर्धकार को प्राप्त करने 

के र्लए बरु्नयािी आर्थिक और सामार्जक अर्धकार के रूप में चचाि की ह।ै 

 

"ए मटैर ऑफ टेस्ट: ि पेंगइुन बकु ऑफ इरं्डयन राइर्टंग ऑन फूड" नीलांजना एस. ऱॉय (2004) 

द्वारा संपार्ित बह त ही आनंििायक पसु्तक ह।ै शानिार िोजन, आधरु्नक आहार और खाना पकाने के 

पाि से लेकर झिेू उपिास और सच्चे उपिास तक, मछली, फेनी, और तीख ेिोजन जो बिला लेने की 

गधं करते हैं, इस पसु्तक में हर ताल ूको खशु करने के र्लए कुछ ह,ै पर र्लखने की एक स्िार्िष्ट श्रृंखला 

िोजन और हमारे जीिन में इसका स्थान जो र्पछली शताधिी में कुछ सबसे शर्क्तशाली िारतीय आिाजों 

को एक साथ लाता ह।ै रुर्चर जोशी की इरं्द्रयों को टोस्ट मांस खाने के साथ गांधी के असफल इश्कबाजी 
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के अपराध-िस्त खाते से दृढ़ता से परूक ह ैक्योंर्क िह अपन ेपात्रों को कुछ र्निोष श्रीखडं के र्लए िास्ति 

में िकैर्ल्पक उपयोग खोजने के र्लए र्चर्त्रत करता ह।ै 

 

अर्नल र्शिं े(2008) द्वारा संपार्ित पसु्तक "हिंी नेशन टू एिो पािर" में महाराष्र राज्य से तीसरी 

और चौथी लोकसिा के सिस्य अन्नासाहबे र्शिं ेके हररत िांर्त में योगिान की चचाि की गई ह।ै यह पसु्तक 

िारत द्वारा िखू ेरहने की र्स्थर्त से िोजन के मामल ेमें आत्मर्नििरता हार्सल करने की यात्रा, हररत िांर्त 

की र्स्थर्तयों और जरूरतों के बारे में िी बात करती ह,ै र्जसमें कहा गया ह ैर्क, िारत सबसे बड़ा िधू और 

िाल उत्पािक ह ैऔर उन िशेों में से एक ह ैजो िोजन के र्लए आत्मर्नििर हैं। 

 

डीएन झा, (2009) ने अपनी पसु्तक "ि र्मथ ऑफ ि होली काउ" में अरर्बयों के आिमि से 

पहले प्राचीन िारत की पाक संस्कृर्त में गोमांस खाने की परंपरा के बारे में बात की ह।ै उन्होंन ेमखु्य रूप से 

र्हिं,ू बौद्ध और जनै धार्मिक िंथों के आधार पर गोमांस खाने के कई प्रमाि प्रस्ततु र्कए हैं। 

 

र्लजी कोर्लनहमै (2005) की एक र्कताब "करी: ए टेल ऑफ कुक्स एडं क़ॉन्करसि", िारत और 

उसके शासकों के इर्तहास के बारे में उनके िोजन के माध्यम से बात करती ह।ै यह करी कहानी का अनसुरि 

करता ह ैक्योंर्क यह र्िल्ली की अिालतों से बर्मिंर्म की बाल्टी इमारतों तक फैली ह ई ह।ै करी िारत पर 

आिमि के लंबे इर्तहास का पररिाम ह।ै रसोइयों की एक सेना मगुल र्िजतेा के बाि उत्तर िारत में फारसी 

व्यंजनों को लेकर आई; नई िरु्नया में हाल ही में पाए गए र्सरका के अचार और र्मचि को िर्क्षि में पतुिगाली 

मसाला व्यापाररयों द्वारा पेश र्कया गया था; अिंेजों ने जल्ि ही फूलगोिी और बीन्स के साथ िनुे ह ए मांस 

के अपने प्यार का पालन र्कया। उन्होंने इन र्िर्शष्ट िारतीय व्यंजनों को तब र्िकर्सत र्कया जब इन नई 

सामर्ियों को िशेी मसालों के साथ जोड़ा गया। 

 

योगेंद्र र्संह (2007) ने अपनी पसु्तक "िारतीय परंपरा का आधरु्नकीकरि" अध्याय के तहत 

"पर्िमी प्रिाि और सांस्कृर्तक आधरु्नकीकरि" में सांस्कृर्तक आधरु्नकीकरि के कई आयामों के बारे 

में चचाि की ह।ै इसमें पोशाक, िोजन की आितों, अनषु्ठानों, शधिािली, िौर्तक संस्कृर्त, यात्रा के तरीके 



            

10 
 

और िाहन के प्रकार और रीर्त-ररिाजों में पररितिन शार्मल हैं। िोजन के बारे में लेखक ने िनस्पर्त तेलों 

के उपयोग, शीतल पेय, चाय के स्टालों की बढ़ती संख्या जसेै र्िखने और महससू होने िाले पररितिनों के 

बारे में चचाि की ह।ै लेखक आग ेएक उल्लेखनीय पररितिन के बारे में बात करता है, अथाित ्उच्च िगि में 

मांस खाना। परुाने समय में उच्च िगि के लोग अडंा और र्चकन नहीं खाते थे लेर्कन जसेै-जैसे समय बीतता 

गया ि ेर्चकन और अडें िी खाने लगे। ऊंची जार्त के लोग िी साििजर्नक रेस्त्रां में खाना नहीं खाते थे 

लेर्कन आजकल बाहर का खाना स्टेटस र्संबल बन गया ह।ै 

 

राजेंद्रलाल र्मत्रा (2007) ने अपनी पसु्तक "प्राचीन िारत में खाद्य और पेय" में िारत में शराब 

पीने के इर्तहास का पता लगाया ह ैऔर तकि  र्िया ह ैर्क शरुुआती िाह्मि बसने िाले एक आत्मा-पीने 

िाली जार्त थे, उनके द्वारा सोमा-बीयर और मजबतू आत्माओ ंिोनों का इस्तेमाल र्कया जा रहा था। 

िगिान और समिुाय िोनों के उपयोग के र्लए शराब साििजर्नक रूप से बेची जाती थी। संतरामर्ि और 

िाजपय संस्कारों की एक प्रमखु र्िशषेता मजबतू अरक थी। बाि के समय के सार्हत्य में शराब पीने के 

मलू्यिान संििि र्मल सकते हैं, जहाूँ से र्मत्रा अपने बयानों को सार्बत करने के र्लए बड़े पैमाने पर उद्धरि 

ितेे हैं। 

 

र्चर्त्रता बनजी (2008) द्वारा "ईर्टंग इरं्डया" ने िेश िर में अपने िौरों के अपने अनुििों को साझा 

र्कया ह ैऔर र्िर्िन्न स्थानों की खाद्य संस्कृर्तयों जसेै मगुर्लया िोजन, बनारसी िोजन आर्ि के बारे में 

चचाि की ह,ै उनके द्वारा र्िए गए मसालों और स्िािों का िििन र्कतना प्रामार्िक ह ैऔर र्िस्ततृ। यह 

पसु्तक लोककथाओ ंऔर इर्तहास, परंपरा और िास्तर्िकता, समदृ्ध और याि र्िलाने िाली और िारतीय 

गसै्रोऩॉमी का सही पररचय ितेी ह।ै बनजी ने िोजन के बारे में सब कुछ बता र्िया ह ैर्क कैसे िोजन न 

केिल शरीर के र्लए बर्ल्क मर्स्तष्क के र्लए िी सार का स्रोत हो सकता ह।ै 

 

डेर्स्टनी" (2008) िखू से खाद्य आत्मर्नििरता तक िारत के पथ, हररत िांर्त की पररर्स्थर्तयों 

और मांगों पर चचाि करती ह,ै और बताती ह ैर्क कैसे िारत सबसे बड़ा िधू और िाल उत्पािक ह ैऔर 

खाद्य आत्मर्नििर राष्रों में से एक ह।ै 
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"लेखक का पिि: िोजन और प्रर्तर्नर्धत्ि की संस्कृर्त", यह सरु्प्रया चौधरी और ररमी चटजी 

(2011) द्वारा संकर्लत र्नबंधों का संिह ह।ै यह पसु्तक र्नबंधों का एक िोज, प्रिासन का एक मने ूप्रिान 

करती ह:ै अियिों, व्यंजनों, आितों और उन खाद्य पिाथों का प्रर्तर्नर्धत्ि जो हम उन्हें खाते हैं, उनके बारे 

में सोचते हैं, और हमारे शरीर, हमारी कल्पनाओ ंऔर हमारे जीिन को समदृ्ध करने के र्लए उनका उपयोग 

करते हैं।  

 

कृष्ि गोपाल िबेु (2011) ने मसालों के इर्तहास, उनकी उत्पर्त्त, उनके र्चर्कत्सा और धार्मिक 

महत्ि, र्िर्िन्न प्रकार के बतिनों और उनके उपयोग, और खाना पकाने के र्िर्िन्न तरीकों और व्यंजनों का 

िििन र्कया। उन्होंने िारत के सिी चार प्रमखु के्षत्रों के पारंपररक प्रसन्नता को किर र्कया ह:ै उत्तर िारत, 

िर्क्षि िारत, पिूी िारत और पर्िम िारत। सिी र्ििरिों में मखु्य िोजन और उनकी र्टना-उन्मखु 

पषृ्ठिरू्म का प्रितु्ि ह।ै िबुे ने सामान्य रूप से उत्तर प्रिशे के िोजन के साथ-साथ निाबी व्यंजनों और अिधी 

व्यंजनों की िी र्िशषेता बताई ह।ै 

 

रोशर्नका चौधरी (2012) उस समय की अिर्ध के िौरान कलात्मक और आलोचनात्मक कायों 

के प्रिाह से उिरी सार्हर्त्यक, पहचान और सांस्कृर्तक िधैता पर जमीनी बहस की जांच करती ह।ै इस 

खडं में एकत्र र्कए गए सात र्नबंधों में उन र्िषयों की एक र्िस्ततृ श्रृंखला शार्मल ह ैजो पहले अनछुए रह 

गए थे। ये ऐसे मदु्द ेहैं जो उत्तर औपर्निरे्शक के्षत्र की जर्टलताओ ंको उजागर करते हैं और इसके िायरे को 

व्यापक बनाते हैं, और य ेएक र्िर्शष्ट स्थान में आधरु्नक िारतीय संस्कृर्त के गिन की हमारी समझ के 

र्लए महत्िपिूि हैं। इन र्नबंधों के प्रश्न में चचाि र्कए गए िंथों ने अपनी र्िर्शष्टता के माध्यम से ऐर्तहार्सकता 

की धारिा प्राप्त की, आधरु्नकता में र्स्थत जो बनािट और खले के तरीकों में प्रगर्तशील और पारंपररक 

िोनों थी। यह पसु्तक सार्हत्य, सांस्कृर्तक अध्ययन और उत्तर औपर्निरे्शक अध्ययन के छात्रों और 

र्िद्वानों के र्लए रुर्चकर होगी। 
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पीटर जकै्सन और CONAX समहू, (2013), र्नबंधों का संिह "खाद्य शधि: पाक संस्कृर्त में 

र्नबंध" जार्त, िगि, र्लंग, िशै्वीकरि, पाररर्स्थर्तकी, शासन के साथ-साथ िौगोर्लक पररर्स्थर्तयों आर्ि 

के साथ िोजन के संबंध के बारे में चचाि करते हैं। 

 

उत्सा रे (2014) बंगाल के औपर्निरे्शक मध्य िगि के र्नमािि की व्याख्या करते हैं र्क 

औपर्निरे्शक आधरु्नकता के पररिामस्िरूप, नए पाक अनिुिों का स्ििशेीकरि ह आ ह।ै स्ििशेीकरि 

के इस चरि के माध्यम से कुछ सामार्जक प्रथाओ ंका र्नमािि र्कया गया, र्जसमें एक क्लार्सक स्त्री 

अर्धर्नयम के रूप में खाना पकाने के कायि की कल्पना और एक पर्ित्र कमरे के रूप में र्रेल ूरसोई शार्मल 

ह।ै स्ििशेीकरि की प्रर्िया उच्च जार्त और मध्यिगीय सामार्जक पररितिन के र्पतसृत्तात्मक एजेंडे में 

र्नर्हत एक सौंियि पसंि थी। हालाूँर्क, रचनात्मकता के इन कायों में पिूि-औपर्निरे्शक काल से र्नरंतरता 

के आिश्यक तत्ि थे। पसु्तक इस तथ्य को स्थार्पत करती ह ैर्क हालांर्क इसका किी िी व्यापक रूप से 

व्यािसायीकरि नहीं र्कया गया ह,ै बंगाली व्यंजनों को स्ििशेी के रूप में िगीकृत नहीं र्कया जा सकता 

ह।ै मदु्दा र्रेल ूमहानगरीय बनाना था और र्फर िी इसका 'बंगाल' नाम रखना था। पररिामी िोजन संकर 

था, इसके उत्पािकों की तरह कई मायनों में। 

 

कोलीन टेलर सेन (2015) र्हस्री ऑफ फूड इन इरं्डया' ने हड़प्पा सभ्यता से लेकर औपर्निरे्शक 

काल के बाि और िोजन पर िशै्वीकरि के प्रिाि के बाि से िशे की पाक और गसै्रोऩॉर्मक र्िरासत का 

परूी तरह से िििन र्कया ह।ै इस पसु्तक में ऐर्तहार्सक छर्ियों, िोजन पर कुछ कर्िताएूँ और कुछ प्राचीन 

व्यंजनों का र्िस्ततृ र्ििरि ह।ै 

 

इर्शता बनजी (2016) ने िोजन से बने ऐसे संबंधों को उजागर करने का प्रयास र्कया ह।ै यह 

पसु्तक िारत, िर्क्षि अफ्ीका, पर्िम एर्शया, मरै्क्सको, चीन, मोजार्म्प्बक, जापान, ऑस्रेर्लया, फ्ांस, 

अमरेरका, र्ियतनाम, सेनेगल, मोरक्को और मलेर्शया के व्यंजनों, सामर्ियों और स्िािों से पररर्चत कराती 

ह।ै यह पसु्तक एक र्लप-स्मरै्कंग स्मोगािस्बोडि प्रस्ततु करती ह।ै िरपरू िोजन के िौरान, यह संस्कृर्त, शर्क्त, 

पिानिुम, र्लंग संबंधों, पाररर्स्थर्तकी और पोषि के बारे में महत्िपूिि प्रश्न पछूता ह।ै 
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तनजु र्संह और िरुिा माथरु (2016) न े िारत और उसके आसपास (अिधी से हिैराबािी 

र्बरयानी) और िरु्नया िर में 100 से अर्धक स्िार्िष्ट र्बरयानी व्यंजनों को इस खडं (ईरानी से डरबन 

र्बरयानी) में प्रस्ततु र्कया ह।ै ि ेसिी सामान्य र्सद्धांतों, व्यंजनों और र्िर्िन्न र्डजाइनों को अपने र्िल में 

रखते हैं, उनमें से प्रत्येक को र्िर्शष्ट बनाते हैं क्योंर्क र्बरयानी िारतीय उपमहाद्वीप और बाहरी िरु्नया के 

र्िर्िन्न र्हस्सों से चनुे गए स्िािों के साथ प्लेट से एक अनिूा व्यंजन ह ैजो र्नर्ित रूप से हमारी स्िाि 

कर्लयों से बात करता ह।ै एक नाम को अलग-अलग तरीकों से र्लखना िी संिि ह:ै र्बरयानी, बरुरयानी, 

र्बररयानी, िेयानी, आर्ि। ये हमें इसमें आने िाले कई रंगों की याि र्िलाते हैं, जो र्िर्िन्न स्थानों, 

संस्कृर्तयों, रीर्त-ररिाजों और खाना पकाने की शरै्लयों के र्लए अर्द्वतीय हैं। 

 

रे, कृष्िेंि ुऔर श्रीर्निास, तलुसी (2017) िोजन के माध्यम से िशै्वीकरि और िर्क्षि एर्शया के 

बीच संबंधों का पता लगाते हैं। उर्डपी रेस्तरां, िम-पख्त, औपर्निरे्शक काल में िारतीय िोजन, तैयार 

खाद्य उद्योग के स्टेपल जसेै बंगलौर के एमटीआर खाद्य पिाथि, र्िटेन की करी संस्कृर्त, कैर्लफोर्निया में 

िारतीय फास्ट फूड और िर्क्षि एर्शया के िोजन और संस्कृर्त के अन्य र्िर्शष्ट पहल ूउप-महाद्वीपीय 

िोजन और उन तरीकों में नई अतंदृिर्ष्ट प्राप्त करने के र्लए जांच की जाती ह ैर्जनसे इसने हमारे आसपास 

की िरु्नया को प्रिार्ित र्कया ह।ै 

 

बेंजार्मन ऱॉबटि सीगल (2018) ने खाद्य संकट, कुपोषि और अकाल पर काब ूपाने के र्लए संप्रि ु

िारत के संर्षि का िििन र्कया और नीर्त र्नमािताओ,ं सरकार और नागररकों की आिाज के माध्यम से 

िारत के राष्र-र्नमािि का पता लगाया। सीगल ने इर्तहास और िारत में िखू और कुपोषि की उत्पर्त्त की 

व्याख्या की ह ैऔर बताया ह ैर्क कैसे र्िर्टश शासन के कुछ अरं्तम िषों तक िोजन राष्रिािी र्िचारों 

का कें द्र बन गया। यह पसु्तक इस बात की पड़ताल करती ह ैर्क कैसे सरकार और िारत के लोगों ने िोजन 

के माध्यम से राष्र-र्नमािि और राष्रीयता की िािना का मकुाबला र्कया और हररत िांर्त के मद्दनेजर ये 

प्रर्तयोर्गताए ंकैसे िरू हो गई।ं 
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र्करिमयी िशूी (2018) ने खाद्य पद्धर्तयों का अध्ययन उनके राजनीर्तक, आर्थिक और 

सामार्जक-सांस्कृर्तक संििों में र्कया। यह शर्क्त का प्रयोग करने के र्लए िोजन के उपयोग की चचाि 

करता ह,ै ििे के एक माकि र के रूप में और पहचान अर्िव्यर्क्त के एक शर्क्तशाली प्रतीक के रूप में; 

अध्ययन करता ह ैर्क कैसे खाद्य अभ्यास िौर्तक स्ियं और स्ियं के फैशन से र्नकटता से जड़ेु ह ए हैं; और 

खाद्य सरुक्षा और इसके सांस्कृर्तक रूप से प्रासंर्गक पोषि संबंधी पहलओु ंऔर स्िच्छता और खाद्यता 

की धारिाओ ंकी जांच करता ह।ै पसु्तक खाद्य उत्पािन और र्ितरि के र्लए र्जम्प्मिेार राजनीर्तक और 

आर्थिक संरचनाओ ंऔर र्रेल ूकृर्ष नीर्त पर प्रिाि डालने िाली राज्य और िरै्श्वक नीर्तयों की र्स्थर्त 

पर बारीकी से नजर डालती ह।ै यह िारत में मांसाहार को संबोर्धत करता ह;ै उत्तर-पिूि िारत से र्कर्वित 

िोजन और यह कैसे 'िारतीय िोजन' के प्रर्तर्नर्धत्ि के अतंगित नहीं आता ह;ै स्िास्थ्य और खाद्य सरुक्षा 

की अिधारिाए ंजो बंगाली र्मिाइयों के र्िकास को सरू्चत करती हैं; मध्यिगीय पहचान पररयोजनाओ ं

के रूप में फास्ट-फूड रेस्तरां और धल़ॉग-लेखन की बढ़ती िरू्मका; पीर्ड़तों के र्लए स्िीकायि आहार क्या 

ह,ै इस पर औपर्निरे्शक प्रिचन की प्रकृर्त। 

 

सिफ ह सैन (2019) की कहार्नयां और रेर्सपीज फ़्ॉम मरु्स्लम र्कचन” ने लखनऊ और िारत 

के अन्य र्हस्सों की पारंपररक मरु्स्लम रसोई का सर्चत्र र्ििरि र्िया ह।ै उन्होंने िशे िर में मरु्स्लम रसोई 

से कई व्यंजनों के इर्तहास और पारंपररक खाना पकाने की तकनीक को उनके पीछे की कहार्नयों के साथ 

अनक़ॉट र्कया ह ैजो िारतीय मरु्स्लम पररिार के खाने की आितों के सामार्जक पहलओु,ं उनकी िाित 

और िोजन के बारे में र्िश्वास का पता लगाने में मिि करता ह।ै 

 

िरुि गपु्ता और ििेांग र्संह, (2019) र्िश्वास के माध्यम से िोजन और धमि के बीच संबंध की 

खोज करते हैं। इसमें कहार्नयाूँ और र्िद्या, नििस दृश्य, स्पर्शिक उपाख्यान, जीिन में कुछ सबक और बह त 

सारा िोजन ह।ै 

 

मरे्लसा लीच एट अल (2020) ने इस र्िस्ताररत '4डी' दृर्ष्टकोि को ितिमान खाद्य प्रिार्लयों की 

असमानताओ ंऔर िर्िष्य की खाद्य प्रिार्लयों में बिलाि के र्लए राजनीर्तक र्िकल्पों को उजागर करने 
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में सहायक मानते हैं और िर्िष्य के अतंःर्िषय लग ेअनसंुधान एजेंडे के र्हस्से के रूप में इसका उपयोग 

कैसे र्कया जा सकता ह,ै इस पर र्िचार करके र्नष्कषि र्नकालते हैं। एक समापन खडं सत्ता और राजनीर्त 

के र्िर्िन्न दृर्ष्टकोिों को एक साथ र्चर्त्रत करने िाले मामलों में एक संशे्लषि प्रिान करता ह ैऔर र्िखाता 

ह ै र्क उन्हें एक र्िशे्लषिात्मक ढांच ेके माध्यम से कैसे एकीकृत र्कया जा सकता ह ैजो पररितिन और 

हस्तके्षप के र्िर्िन्न मागों का िििन करने के र्लए बह िचन दृर्ष्टकोिों को जोड़ता ह ैजो समि र्िशा और 

र्िर्िधता के बारे में महत्िपिूि प्रश्न उिाता ह।ै इन मागों के उनके र्ितरि संबंधी प्रिाि और खाद्य मागों के 

बारे में र्निियों में लोकतांर्त्रक समािशेन की सीमा। 

 

अहमत बेकमनै एट अल (2020) ने र्कसानों की स्िायत्तता को पनुः स्थार्पत करने के उद्दशे्य से 

अतंरािष्रीय र्कसान आिंोलन िरु्नया िर में प्रचर्लत ह।ै इसके प्रर्तर्नर्ध संगिन, ला िाया कैम्प्पेर्सना (ि 

पीजेंट रोड) में अफ्ीका, एर्शया, यरूोप और अमरेरका के 70 िशेों के लगिग 150 स्थानीय और राष्रीय 

संगिन शार्मल हैं, और यह एक िरै्श्वक मचं बन गया ह ैजहां कृर्ष उत्पािन पर िकैर्ल्पक शोध उत्पन्न 

र्कया जा सकता ह।ै सकना। र्िश्व स्तर पर कई हस्तक्षेप र्कये गये हैं और र्कये जा रह ेहैं। ऐसे िैर्श्वक र्कसान 

आिंोलन का उद्भि निउिारिािी यगु में खाद्य प्रिाली के पररितिन से र्नकटता से जड़ुा ह आ ह।ै 

 

िलेेररया बोसेर्लनो एट अल (2020) ने अध्ययन में बरु्नयािी ज्ञान को बेहतर बनाने और साथिक 

कायों को र्डजाइन करने के अिसरों की पहचान करने के र्लए अनसंुधान का र्िस्तार करने के सझुाि र्िए 

गए हैं जो कृर्ष-खाद्य बाजारों को आकार ि ेसकते हैं और र्स्थरता के र्लए उनके संिमि को बढ़ािा ि े

सकते हैं। हाल के िशकों में, र्िर्िन्न िरै्श्वक और र्रेल ूचालकों के संगम से िरु्नया िर में कृर्ष-खाद्य 

बाजारों की कायिप्रिाली और संरचना में प्रगर्तशील और अप्रत्यार्शत पररितिन ह ए हैं। ितिमान कृर्ष-खाद्य 

उत्पािन, प्रसंस्करि, र्ितरि और उपिोग पैटनि की अर्स्थरता और संपिूि खाद्य प्रिाली के अपयािप्त 

प्रशासन को िखेते ह ए, िरै्श्वक कृर्ष-खाद्य बाजार को प्रिािी ढंग से प्रबंर्धत करने के र्लए र्टकाऊ कृर्ष 

और खाद्य प्रिार्लयों में पररितिन महत्िपिूि हो गया ह।ै अपेर्क्षत जनसंख्या िरृ्द्ध का समथिन करना और 

सिी के र्लए पयािप्त, सरुर्क्षत और पौर्ष्टक िोजन तक सािििौर्मक पह चं सरु्नर्ित करना। मौजिूा 

अतंरराष्रीय सार्हत्य की आलोचनात्मक समीक्षा के आधार पर, यह पेपर उनके चालकों और रुझानों का 
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र्िशे्लषि करके कृर्ष-खाद्य बाजारों के िीतर र्स्थरता के मदु्दों के र्िकासिािी पथ को समझने का प्रयास 

करता ह।ै 

 

कैरोलीन ई. फग्यूिसन एट अल (2022) ने खाद्य संप्रितुा, जो खाद्य सरुक्षा से आग ेबढ़कर संस्कृर्त, 

ज्ञान प्रिाली, श्रम प्रथाओ ं और पाररर्स्थर्तकी तंत्र की गर्तशीलता को शार्मल करती ह,ै स्ििशेी 

आत्मर्नििय के र्लए महत्िपिूि ह।ै र्फर िी औपर्निरे्शक मलू्यों और पूंजीिािी राजनीर्तक अथिव्यिस्था 

के अनसुार समय का पनुर्निमािि स्ििशेी लोगों की खाद्य संप्रितुा का प्रयोग करने की क्षमता को बार्धत 

करता ह।ै अलास्का, संयकु्त राज्य अमरेरका के तटीय स्ििशेी हािसे्टर के तीन मामलों के अध्ययन में; 

पलाऊ; और इडंोनेर्शया, हम िस्तािजे करते हैं र्क कैस ेसमय के सामार्जक, सांस्कृर्तक और राजनीर्तक 

पहल ूखाद्य संप्रितुा को प्रर्तबंर्धत करते हैं। 

 

पेरमानी सी. िीरसेकरा एट अल (2022) ने निृशंर्िज्ञान और समाजशास्त्रीय अध्ययन दृर्ष्टकोि 

में एकीकृत अिधारिा का पालन र्कया। अध्ययन ने सार्हत्य की जांच की और श्रीलंका के सीमांत के्षत्रों 

में के्षत्र र्िशेषज्ञों और िररष्ठ लोगों के साथ कई साक्षात्कार आयोर्जत र्कए। यह अध्ययन श्रीलंकाई 

पारंपररक खाद्य प्रिाली की जांच करता ह ैऔर औपर्निरे्शक काल के बाि यह कैसे बिल गया, र्जसमें 

मखु्य पररितिन और ितिमान सकू्ष्म पोषक तत्िों की कमी और गरै-संचारी रोगों पर उनका प्रिाि शार्मल 

ह।ै श्रीलंका पतुिगाली, डच और र्िर्टशों का उपर्निशे था। श्रीलंकाई खाद्य संस्कृर्त का सरलीकरि आज 

सबसे स्पष्ट रूप से िेखा जा सकता ह,ै र्जसमें औपर्निरे्शक कधजा शरुू होने के बाि से र्पछले 400 िषों 

में आहार कैसे बिला गया ह।ै इसर्लए, श्रीलंका में खाद्य सुरक्षा और स्िास्थ्य को कमजोर करने िाली 

औपर्निरे्शक ताकतों को उजागर करने के र्लए अर्धक प्रयास र्कए जाने चार्हए। यह लेख उन कारकों 

पर चचाि करता ह ैर्जन्होंने श्रीलंका में प्रारंर्िक उपर्निशेीकरि से लेकर उपर्निशेीकरि के बाि की अिर्ध 

तक आहार पररितिन को रेखांर्कत र्कया ह।ै 

 

जयर्त र्ोष एट अल. (2022) ने िरै्श्वक असमानताएूँ अब उतनी ही चरम पर हैं र्जतनी 20िीं 

सिी की शरुुआत में पर्िमी साम्राज्यिाि के चरम पर थीं, जसैा र्क र्िश्व असमानता ररपोटि 2022 स्पष्ट 
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करती ह ै(चांसल एट अल., 2022)। िरु्नया की सबसे गरीब आधी आबािी की िरै्श्वक आय र्हस्सेिारी, 

महान औपर्निरे्शक र्िचलन से पहले, 1820 में जो थी, उसका लगिग आधा ही ह।ै इस बीच, िशे के 

िीतर असमानताए ंऔर िी तेजी से बढ़ी हैं, आय और धन असमानताएं र्ितरि के शीषि पर बढ़ रही हैं 

और र्नजी संपर्त्त कई िशेों में साििजर्नक रूप से रखी गई संपर्त्तयों को लगिग खत्म कर रही ह।ै ऑक्सफैम 

(2022) के अनसुार, सीओिीआईडी-19 महामारी के िौरान हालात बितर हो गए: शीषि 1% की संपर्त्त 

में नाटकीय रूप से िरृ्द्ध ह ई और िस सबसे अमीर लोगों की संपर्त्त िोगनुी हो गई, जबर्क 99% मानिता 

गरीब हो गई। 

 

बैरी एम. प़ॉपर्कन और अन्य (2022) ने पोषि संिमि म़ॉडल स्थान और उप-जनसंख्या के 

आधार पर प्रमखु चरिों में पररितिन की प्रकृर्त और गर्त के साथ प्रस्ततु र्कया गया ह।ै ितिमान में, सिी 

उच्च आय िाले और कई र्नम्प्न और मध्यम आय िाले िशे एक संिमि चरि में हैं जहां मोटापा, टाइप 

2 मधमुहे और उच्च रक्तचाप सर्हत पोषि संबंधी गरै-संचारी रोग, ियस्क रुग्िता और मतृ्यु िर और बह त 

कुछ पर हािी हो रह ेहैं। या मतृ्य ुका कारि बन रहा ह।ै की बढ़ती। तेजी से प्रचलन में ह.ै कुछ िशेों में, प्रमखु 

उप-आबािी अिी िी िखू और अल्पपोषि का सामना कर रही ह,ै जो ियस्कों में बौनपेन या अत्यर्धक 

पतलेपन से पररिार्षत होती ह।ै इन िशेों को हम कुपोषि के िोहरे बोझ िाले िशे कहते हैं। सिी र्नम्प्न और 

मध्यम आय िाले िशेों में अल्रा-प्रोसेस्ड खाद्य और पेय पिाथों की खपत में तेजी से िरृ्द्ध हो रही ह,ै लेर्कन 

यह अपररहायि नहीं ह ैर्क इन िशेों में, अपने सिी नकारात्मक प्रिािों के साथ, िही प्रिाि अनिुि होंग े

जो उच्च आय िाले िशेों में िेख ेगए हैं। 

 

एलेजांद्रो कोलास एट अल (2022) लेख िरै्श्वक खाद्य व्यिस्था की धारिा को उन तरीकों का 

पता लगाने के र्लए प्रेररत करता ह ैर्जसमें आधरु्नक अतंरािष्रीय संबंधों को आहार िचिस्ि और तोड़फोड़ 

के र्िर्शष्ट पैटनि के माध्यम से पनु: पेश र्कया जाता ह।ै यह तीन आिशि-र्िर्शष्ट अतंरािष्रीय मिुिेड़ों पर 

र्िचार करता ह ै- अमरेरका की स्पेर्नश र्िजय, िर्क्षि एर्शया में र्िर्टश शासन और जापान पर अमरेरकी 

कधजा - एक शलैीगत ऐर्तहार्सक-समाजशास्त्रीय तुलना की पेशकश करने के र्लए र्क कैसे िोजन 

सामार्जक परस्पर र्िरोधी गर्तशीलता के बीच बातचीत का एक शर्क्तशाली स्थल बन जाता ह।ै 
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र्िििेीकरि और समािशेन, पथृक्करि और र्मश्रि, और िचिस्ि और तोड़फोड़। स्पैर्नश, र्िर्टश और 

अमरेरर्कयों ने इन संििों में आहार िचिस्ि की र्िर्िन्न रिनीर्तयों को तैनात र्कया, र्जन्हें बड़े पैमाने पर 

उनके उत्पािन के प्रचर्लत तरीके के संििि में समझाया जा सकता ह।ै लेर्कन उन्होंने पाक अनकूुलन, 

रांसकल्चरेशन और निीनता की समान रूप से शर्क्तशाली शर्क्तयों को िी उजागर र्कया, र्जन्होंने िोजन 

की बह लता को एक साथ लाकर, शाही शासन की किोर संरचनाओ ंऔर प्राचीन पिूि-औपर्निरे्शक या 

राष्रीय सांस्कृर्तक परंपराओ ंकी धारिाओ ंिोनों को नष्ट कर र्िया। 

 

ए. कोलास (2022) िरै्श्वक खाद्य व्यिस्था की अिधारिा का उपयोग यह जांचन ेके र्लए करते 

हैं र्क कैसे आधरु्नक अतंरािष्रीय संबंधों को आहार संबंधी प्रितु्ि और तोड़फोड़ के अलग-अलग पैटनि के 

माध्यम से पनु: पेश र्कया जाता ह।ै यह तीन आिशि-र्िर्शष्ट अतंरराष्रीय मिुिड़ेों की जांच करता ह ै- 

अमरेरका की स्पेर्नश र्िजय, िर्क्षि एर्शया में र्िर्टश शासन, और जापान पर अमरेरकी कधजा - एक 

शलैीगत ऐर्तहार्सक-समाजशास्त्रीय तलुना प्रिान करने के र्लए र्क कैसे िोजन सामार्जक की परस्पर 

र्िरोधी गर्तशीलता के बीच बातचीत का एक शर्क्तशाली स्थल बन जाता ह।ै ििेिाि और र्नगमन, 

अलगाि और सर्म्प्मश्रि, और प्रितु्ि और र्िध्िसं। इन र्स्थर्तयों में, स्पैर्नश, र्िर्टश और अमरेरर्कयों ने 

आहार प्रितु्ि की र्िर्िन्न तकनीकों का इस्तेमाल र्कया, र्जसे उनके उत्पािन की प्रमखु शलैी द्वारा बड़े 

र्हस्से में समझाया जा सकता ह।ै हालाूँर्क, उन्होंने पाक अनकूुलन, रांसकल्चरेशन और इनोिेशन की समान 

रूप से शर्क्तशाली ताकतों को िी हटा र्िया, जो र्क र्िर्िध प्रकार के खाद्य पिाथों को एक साथ लाकर, 

शाही शासन की किोर संरचनाओ ंऔर प्राचीन पिूि-औपर्निरे्शक या राष्रीय सांस्कृर्तक परंपराओ ंकी 

धारिाओ ंको तोड़ र्िया। 

 

ए. कोलास (2022) िरै्श्वक खाद्य व्यिस्था की अिधारिा का उपयोग यह जांचन ेके र्लए करते 

हैं र्क कैसे आधरु्नक अतंरािष्रीय संबंधों को आहार संबंधी प्रितु्ि और तोड़फोड़ के अलग-अलग पैटनि के 

माध्यम से पनु: पेश र्कया जाता ह।ै यह तीन आिशि-र्िर्शष्ट अतंरराष्रीय मिुिड़ेों की जांच करता ह ै- 

अमरेरका की स्पेर्नश र्िजय, िर्क्षि एर्शया में र्िर्टश शासन, और जापान पर अमरेरकी कधजा - एक 

शलैीगत ऐर्तहार्सक-समाजशास्त्रीय तलुना प्रिान करने के र्लए र्क कैसे िोजन सामार्जक की परस्पर 
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र्िरोधी गर्तशीलता के बीच बातचीत का एक शर्क्तशाली स्थल बन जाता है। ििेिाि और र्नगमन, 

अलगाि और सर्म्प्मश्रि, और प्रितु्ि और र्िध्िसं। इन र्स्थर्तयों में, स्पैर्नश, र्िर्टश और अमरेरर्कयों ने 

आहार प्रितु्ि की र्िर्िन्न तकनीकों का इस्तेमाल र्कया, र्जसे उनके उत्पािन की प्रमखु शलैी द्वारा बड़े 

र्हस्से में समझाया जा सकता ह।ै हालाूँर्क, उन्होंने पाक अनकूुलन, रांसकल्चरेशन और इनोिेशन की समान 

रूप से शर्क्तशाली ताकतों को िी हटा र्िया, जो र्क र्िर्िध प्रकार के खाद्य पिाथों को एक साथ लाकर, 

शाही शासन की किोर संरचनाओ ंऔर प्राचीन पिूि-औपर्निरे्शक या राष्रीय सांस्कृर्तक परंपराओ ंकी 

धारिाओ ंको तोड़ र्िया। 

 

 

अररंिम बनजी और अन्य (2023) न ेइस लेख का उद्दशे्य पूंजीिाि में िोजन के सिाल पर र्िशेष 

ध्यान िनेे के साथ उत्सा पटनायक की साम्राज्यिाि-र्िरोधी र्िद्वता से जड़ुना ह।ै यह लेख खाद्य प्रश्न के 

र्िकास का पता लगाता ह ैक्योंर्क पूंजीिाि र्िकर्सत ह आ और र्िश्व अथिव्यिस्था पर हािी हो गया। 

पूंजीिाि की सफलता और र्िफलता को आमतौर पर औद्योगीकरि, तकनीकी प्रगर्त और र्ित्तीय बाजारों 

में निाचारों के मानिडंों द्वारा मापा गया ह।ै माना जाता ह ैर्क सफल पूंजीिािी संिमि के तहत औद्योर्गक 

कृर्ष के उद्भि ने उन सिी खाद्य और कच्चे माल की बाधाओ ंका ध्यान रखा ह ैजो उत्तर में औद्योर्गक 

अथिव्यिस्थाओ ंऔर समाजों के र्िकास को रोक सकते थे। इसके साथ ही, िर्क्षि में अर्िकर्सतता और 

खाद्य असरुक्षा की समस्याओ ंके र्लए आतंररक बाधाओ ंऔर बाधाओ ंको र्जम्प्मिेार िहराया जाता ह।ै 

उत्सा पटनायक का काम इन र्िचारों को चनुौती ितेा ह ैक्योंर्क उन्होंने उत्तर में पूंजी संचय को आग ेबढ़ाने 

में उपर्निशेों के योगिान के कई पहलओु ं की खोज की। िह उन्नीसिीं सिी के 'श्रम के अतंरािष्रीय 

र्ििाजन', व्यािसायीकृत िर्क्षिी कृर्ष द्वारा उष्िकर्टबंधीय खाद्य और कच्चे माल के र्नयाित की िरू्मका 

और उपर्निशेों में खाद्य सरुक्षा के र्नर्हताथि पर प्रकाश डालती ह।ै 

 

स्क़ॉट स्लेटर एट अल. (2024) ने यपूीएफ उद्योग से संबद्ध 268 र्हत समहूों की पहचान की। यपूीएफ 

र्नमािताओ ं नेस्ले (n = 171), कोका-कोला कंपनी (n =147), यरू्नलीिर (n = 142), पेर्प्सको 
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(n = 138), और डैनोन (n = 113) के पास सबसे अर्धक संख्या में सिस्यता थी, जो िशािता ह ैनेटिकि  

के समन्िय में मजबतू केन्द्रीयता। हमने पाया र्क यह नटेिकि  सिी स्तरों पर काम करता ह,ै र्फर िी प्रमखु 

कलाकार अब मखु्य रूप से जीएफजी में मल्टीस्टेकहोल्डर चैनलों के माध्यम से र्िश्व स्तर पर समन्िय 

करते हैं। सबसे आम रुर्च समहू प्रकार र्स्थरता/क़ॉपोरेट सामार्जक र्जम्प्मिेारी/बह र्हतधारक पहल थे, इसके 

बाि िांर्डंग और र्िज्ञापन, और खाद्य र्िर्नमािि और खिुरा र्बिी शार्मल थी। अर्धकांश क़ॉपोरेट र्हत 

समहूों का मखु्यालय ह ैजहां ि ेशर्क्तशाली सरकार और जीएफजी र्नििय र्नमािताओ ंतक पह चं सकते हैं, 

लगिग एक र्तहाई िार्शगंटन डीसी और िसेुल्स में, और बाकी यपूीएफ के र्लए प्रमखु राष्रीय बाजारों 

की राजधानी शहरों में हैं। 
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अध्याय-3 

भारिीय ससं्कृति और भोजन 

 

3.1 पररचय  

िारतीय िोजन का संिह िशे की सांस्कृर्तक र्िर्िधता को िशािता ह।ै "िारतीय िोजन" शधि 

िशे के र्िर्िन्न र्हस्सों के स्िािों के र्मश्रि को िशािता ह ैऔर िरु्नया के सिुरू कोनों के साथ िारत के 

सर्ियों परुान ेसांस्कृर्तक आिान-प्रिान का प्रिशिन करता ह।ै इस अध्ययन के द्वारा हमन ेअपने िशे के 

अनर्गनत उत्तम स्िािों के बारे में जानकारी का खजाना एकर्त्रत करन ेका एक छोटा सा प्रयास र्कया हैं। 

यह एक अर्िरत कायि ह ैऔर समय के साथ हम इस िरू्म की अर्िश्वसनीय पाक र्िर्िधता को यथासंिि 

प्रस्ततु करन ेका लक्ष्य रखत ेहैं। 

 

िारत चीन के बाि िरु्नया का िसूरा सबसे र्नी आबािी िाला िशे ह ैऔर के्षत्रफल में सातिां 

सबसे बड़ा िशे ह।ै यह र्सफि  एक िशे नहीं ह;ै यह र्िर्िन्न संस्कृर्तयों, लोगों, िाषाओ ंऔर व्यंजनों का 

कें द्र ह।ै र्कसी अन्य िशे में जलिाय ुऔर र्मट्टी, नस्ल और िाषा, धमि और संप्रिाय, जनजार्त, जार्त और 

िगि तथा रीर्त-ररिाज और खान-पान की इतनी र्िर्िधता नहीं ह।ै प्राचीन काल से ही र्ििशेी यार्त्रयों ने 

िशे की कृर्ष प्रचरुता का गिुगान र्कया ह।ै िारत के स्ििेशी पौधों में िाल, बाजरा, कंि, कदू्द, कटहल 

आर्ि शार्मल हैं। िारत िरु्नया िर में लोगों के िरै्नक िोजन का एक प्रमखु र्हस्सा र्चकन पालने का र्र 

ह।ै 

 

िारत प्राचीन काल से आधरु्नक काल तक र्िन्न एि ंसतत सभ्यता के र्लए जाना जाता ह।ै िशे 

पर अनेक आिमिकाररयों ने आिमि र्कये लेर्कन उनमें से अर्धकांश ने िारतीय संस्कृर्त और समाज 

को अपनाया और अपनी पैतकृ संस्कृर्त को िी िारतीय समाज में प्रसाररत र्कया। इस कारि िारतीय 

संस्कृर्त अनेक संस्कृर्तयों का र्मश्रि ह।ै 
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ऐर्तहार्सक दृर्ष्ट से िोजन की एक बह त लंबी यात्रा ह,ै फलों और कच्चे मांस से लेकर बारबेक्य ू

ममेने और प्रीर्मयम फाइि स्टार डाइर्नंग तक। ऐसा कहा जाता ह ैर्क इर्तहास र्नरंतरता और पररितिन के 

बारे में ह,ै र्बल्कुल, िारतीय पहल ूमें जगंली चािल का प्रमाि महेरगढ़ में र्मला था और उसके बाि 

िारतीय व्यंजनों में र्नरंतर र्िकास ह आ ह।ै प्राचीन समय में पर्ित्र र्हिं ूिंथों से समाज में बनाए जाने िाले 

व्यंजनों के बारे में पयािप्त जानकारी र्मलती ह।ै 

 

बौद्ध और जनै िंथ िी अपने समय के िोजन का उल्लेख करते हैं और बताते हैं र्क ये संप्रिाय 

शाकाहार को प्रोत्सार्हत करते थे लेर्कन बौद्ध धमि र्िक्षा में मांस उपलधध कराने की अनुमर्त ितेा था। पिूि 

मध्यकाल छोटे के्षत्रीय राज्यों का समय था। इस काल में बह त सारे के्षत्रीय िंथ र्लख ेगए लेर्कन अर्धकतर 

ि ेअपने राजाओ ंकी मर्हमा के र्लए र्लख ेगए थे। लेर्कन उनमें से कुछ पाक कला की दृर्ष्ट से उपयोगी हैं। 

 

ितिमान समय में र्हिं ूधमि के लोग ज्यािातर शाकाहारी हैं और र्हिंओु ंके मांसाहारी िोजन पर 

िी कुछ प्रर्तबंध हैं। ि ेगोमांस नहीं खाते. िाह्मि िोजन को "सार्मष" और "र्नरार्मश" के रूप में अलग 

करते हैं। ि ेअपन ेखाना पकान ेमें प्याज और लहसनु का उपयोग नहीं करते हैं और ि ेकुछ र्िशषे सर्धजयों 

से िी परहजे करते हैं। कुछ छोटे-छोटे संप्रिाय िी हैं र्जनके िोजन करने के अपने-अपने र्नयम हैं। 

 

र्हिंओु ंके अलािा मसुलमानों की िी अपनी पाक पहचान ह।ै ि ेअपने िरै्नक जीिन में सर्धजयों 

के बजाय मांस पसंि करते हैं। उनके पास अपन ेत्योहारों के र्लए कुछ र्िशषे व्यंजन हैं। उन पर कुछ प्रर्तबंध 

िी हैं। 

 

ईसाई, एंग्लो इरं्डयन अिंेजी बोलते हैं, यरूोपीय कपड़े पहनते हैं और अपने समिुाय में ही शािी 

करते हैं। उनके पास अपना र्िर्शष्ट व्यंजन िी ह,ै र्जसमें परेू उपमहाद्वीप के व्यंजनों के साथ-साथ र्िर्टश 

और पतुिगाली िोजन िी शार्मल ह,ै र्जसके कारि कुछ लोग इसे पहला अर्खल िारतीय व्यंजन कहते हैं। 

उन्हें खाने में कोई रोक-टोक नहीं ह।ै परेू िारत में एगं्लो-इरं्डयन व्यंजन लगिग एक जसेै ही हैं। ि ेअपने 

उत्सि के व्यंजन बनाने में बेर्कंग तकनीक का उपयोग करते हैं। 
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जार्त खान-पान की आितें िी तय करती ह।ै ऊंची जार्त के लोग अलग-अलग खाना खाते हैं 

और ि ेर्नयर्मत खाना कई तरह से पकाते हैं। अर्धकतर ऊंची जार्त के लोग अमीर हैं। ि ेआसानी से अपने 

र्लए िधू और महगं ेखाद्यान्न और खाद्य उत्पाि खरीि सकते हैं जबर्क र्नचली जार्त के लोगों के पास 

आमतौर पर सीर्मत संसाधन होते हैं। िगि एक अन्य महत्िपिूि कारक ह ैजो खाने की आितों को र्नधािररत 

करता ह।ै किी-किी िोजन िगों के बीच प्रर्तष्ठा का प्रतीक बन जाता ह।ै पार्टियों और समारोहों में लोग 

फूड मने्य ूसे व्यर्क्त की क्लास तय करते हैं। गरीब लोग खाना पकाने के र्लए लकड़ी, कोयले और गोबर 

के उपलों का उपयोग करते हैं जबर्क अमीर लोग एलपीजी, इडंक्शन और अन्य इलेक्ऱॉर्नक उपकरिों का 

उपयोग करते हैं। 

 

3.2 प्राचीन भारि में खान-पान की आदिें 

िारतीय पाक संस्कृर्त हजारों िषों से फैले ऐर्तहार्सक और सांस्कृर्तक र्िकास का एक उत्पाि 

ह।ै िारतीय व्यंजनों को ‘पर्लम्प्प्सेस्ट’ के रूप में सिोत्तम रूप से िर्िित र्कया जा सकता ह,ै जो र्कसी ऐसी 

चीज को िशािता ह,ै र्जसमें सतह के नीचे कई परतें या पहल ूहोते हैं, र्जसमें प्रत्येक परत परेू पर अपना 

अर्मट प्रिाि डालती ह।ै व्यापार, यात्रा, र्िजय और आिमि के पररिामस्िरूप होने िाल े सिी 

सांस्कृर्तक आिान-प्रिानों ने िारत की पाक र्िरासत में योगिान र्िया ह।ै 

 

िारतीय उपमहाद्वीप में कृर्ष की शरुुआत के कुछ आरंर्िक प्रमाि इसके उत्तर-पर्िमी िाग से 

आते हैं। उत्तरी राजस्थान में पाए गए परुातार्त्िक साक्ष्य बतात ेहैं इस क्षेत्र में 8000 ईसा पिूि से ही जगंलों 

को साफ र्कया गया और फसलों को उगाया गया। कृर्ष के र्िकास के संििि में सबसे महत्िपूिि 

प्रागरै्तहार्सक स्थलों में से एक बलरू्चस्तान में महेरगढ़ ह।ै गहे ूँ और जौ इस क्षेत्र में 6500 ईसा पिूि से उगाए 

गए थे। लगिग तीसरी सहस्राधिी ईसा पिूि तक, उपमहाद्वीप के िर्क्षिी िाग में गोिािरी, कृष्िा और कािरेी 

की निी र्ार्टयों में िी बर्स्तयाूँ स्थार्पत हो गई ंथीं। बड़े खलेु कटोरे और बतिनों के प्रमाि बतात ेहैं र्क इस 

अिर्ध के िौरान िर्लया और माूँड़ जसैे िोजन का उपिोग र्कया जाता होगा। यह सामिुार्यक िोजन की 

प्रथाओ ंकी मौजिूगी का सझुाि िी ि ेसकता ह।ै 
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र्संध ुर्ाटी सभ्यता (3000-2000 ईसा पिूि) या हड़प्पा सभ्यता, पंजाब और र्संध की उपजाऊ 

निी र्ार्टयों के र्कनारे उिर कर आई। यह िरु्नया की सबसे पहली ज्ञात नगर सभ्यताओ ंमें से एक ह।ै 

र्िद्वानों का सझुाि ह ैर्क इस सभ्यता के नागररकों को नगरों के बाहरी क्षेत्रों में अर्धशषे खाद्य उत्पािन द्वारा 

समर्थित र्कया गया था। इस अिर्ध में उगाई गई फसलों की संख्या और र्कस्मों में बह त र्िर्िधता आई। 

परुातार्त्िक साक्ष्य बतात ेहैं र्क गहे ूँ, जौ, िालें, मटर और र्तल यहाूँ की कुछ प्रमखु फसलें थीं। हालाूँर्क 

रोटी यहाूँ प्रमखु िोज्य पिाथि था लेर्कन चािल िी खाया जाता था। मछर्लयों के प्रतीक व्यापक रूप से 

महुरों पर पाए गए, र्जसस ेपता चलता ह ैर्क यह आहार का एक र्हस्सा थीं। परुातत्िर्ििों ने र्संध ुर्ाटी 

सभ्यता के एक प्रमखु र्नयोर्जत शहर, कालीबंगन (राजस्थान) में एक खते की खोज की ह।ै इस खते में 

आड़े र्तरछे प्रर्तरूप में खरोंचें हैं र्जनकी पहचान जतुाई के कारि होने िाल ेहल से खते में बनी लकीरों के 

रूप में की गई ह।ै यह र्िलचस्प ह ै र्क आज िी जतुाई की यह आड़ी र्तरछी र्िर्ध उत्खनन स्थल के 

आसपास के कुछ क्षेत्रों में र्कसानों द्वारा अनसुरि की जाती ह।ै कालीबंगन में कई हजार जले ह ए जौ के 

िानों िी पाए गए हैं र्जससे इसके इस समय के िौरान इस क्षेत्र के एक मखु्य िोज्य पिाथि होने का संकेत 

र्मलता ह।ै आधरु्नक तंिरूों से र्मलती-जलुती, र्मट्टी से पतुी ह ई छोटी-छोटी िरट्टयाूँ, स्थल पर र्मली हैं। 

चूूँर्क र्संध ुर्ाटी के प्रमखु शहर, मसेोपोटार्मया के साथ व्यापर में व्यस्त थे, इसर्लए िहाूँ की पाक कला 

के प्रिाि, र्िशषे रूप से रोटी और माूँस पकाने के संबंध में, हड़प्पा के शहरों की ओर आए होंग।े 

 

िरै्िक काल के िौरान, समाज में महत्िपिूि र्टनाओ ंने र्िर्शष्ट पाक सेिन परंपराओ ंके र्िकास 

को प्रिार्ित र्कया। यह इसी अिर्ध के िौरान था र्क जार्त या जन्म के आधार पर स्तरीकरि समाज में 

पेश र्कया गया जो िोजन की शदु्धता और प्रिषूि की धारिा को िी अपने साथ लाया। ििेों का धमि, यज्ञ 

या बर्लिान के प्रिशिन पर कें र्द्रत था। एक गहृस्थ द्वारा ििेताओ ंको र्रेल ूचलू्ह ेपर पका ह आ िोजन 

अर्पित करना, साििजर्नक बर्लिान और सोम (एक नशीला तरल पिाथि) पीने को यज्ञ में शार्मल र्कया 

जाता था। गाय िरै्िक यगु के समाज, अथिव्यिस्था और राजनीर्त में कें द्रीय िरू्मका र्निाती थी। इसके 

कारि स्िािार्िक रूप से इस अिर्ध के पाक खजाने में िगु्ध उत्पािों का व्यापक रूप से उपयोग ह आ। 

अनाज और सखू ेजौ को िधू में पकाए जान ेिाल ेव्यंजन को ओडाना कहा जाता था। जौ उस काल का 
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प्रमखु अनाज था। र्तल और सरसों जसैे र्तलहनों का िी उपयोग र्कया जाता था। फलों और सर्धजयों में, 

िरै्िक सार्हत्य में र्बल्ि (बेल), आमलक (आंिला) और आम का उल्लखे र्मलता ह।ै 

 

िारत में छिी और तीसरी शताधिी ईसा पिूि के बीच की अिर्ध को िसूरे शहरीकरि के रूप में 

जाना जाता ह ैऔर इस बीच िारत की गगंा र्ाटी में कई शहरी कें द्रों का र्िकास ह आ। इस अिर्ध में 

बौर्द्धक उत्तजेना िखेी गई र्जसने िारतीय उपमहाद्वीप के कुछ प्रमखु धार्मिक और िाशिर्नक मतों को जन्म 

र्िया: जसैे जनै धमि और बौद्ध धमि। इस चरि को स्ियं और िह्मांड की प्रकृर्त के बारे में िाशिर्नक प्रर्तर्बंबों 

द्वारा र्चंर्हत र्कया गया था, र्जसके पररिामस्िरूप क्षेत्र की पाक प्रिरृ्त्तयों के र्लए िी आशय पैिा ह ए। 

िोजन को जीर्ित प्रार्ियों का जीिन-स्रोत माना जाता था और इसर्लए इसकी समानता स्ियं जीि के 

साथ की जान ेलगी। िह्मांड के जीिन के जर्टल चि में, एक जीि िसूरे जीि का िोजन बन जाता ह,ै जो 

पनुः तीसरे के र्लए िोजन होता ह ैऔर यह श्रृंखला चलती रहती ह।ै बौद्ध धमि में एक लोकर्प्रय र्कंिितंी 

एक िक्त मर्हला सजुाता की कहानी का िििन करती ह ैजो, अपनी गिंीर तपस्या के िौरान र्नबिल अिस्था 

में पह ूँचे बदु्ध को, उबल ेह ए चािल और िधू का कटोरा िेंट करती ह।ै यह माना जाता ह ैर्क इस िोजन से 

पनुजीर्ित होने के बाि ही बदु्ध आत्मज्ञान प्राप्त करने में सक्षम ह ए। कहा जाता ह ैर्क इस र्टना ने उन्हें मध्य 

मागि अपनाने और र्ोर तपस्या के र्सद्धांत को छोड़ने के र्लए प्रोत्सार्हत र्कया। बौद्ध धमि और जनै धमि 

िोनों ने जीर्ित प्रार्ियों के र्लए अर्हसंा या जीर्ित प्रार्ियों को आर्ात न पह ूँचाने के आिशि पर जोर 

र्िया। र्िद्वानों का तकि  ह ैर्क इसस ेआम लोगों के बीच शाकाहार को प्रोत्साहन र्मला। र्हिं ूधमि िी ऐसे 

आिशों से प्रिार्ित था। शाश्वत महाकाव्यों, रामायि और महािारत की रचना ईसा पिूि िसूरी सहस्राधिी 

के उत्तराधि और पहली सहस्राधिी की पहली छमाही के बीच ह ई थी। पांडिों में से एक और महािारत के 

एक प्रमखु चररत्र िीम, अपनी प्रचंड िखू और असाधारि शारीररक शर्क्त के कारि जान ेजाते हैं। 

 

पहली और पाूँचिीं शताधिी ईस्िी के बीच की अिर्ध की एक महत्िपिूि र्िशेषता अन्य िर्क्षि-

एर्शयाई िशेों के साथ िारत का व्यापार ह।ै इस अिर्ध में मजबतू साम्राज्यों का उिय िी ह आ, जसैे र्क 

गपु्त शासकों के तहत, र्जसन ेव्यापार को और अर्धक प्रोत्सार्हत र्कया। व्यापार के माध्यम से सांस्कृर्तक 

आिान-प्रिान के अिशषे अिी िी िारतीय व्यंजनों में पाए जा सकत ेहैं। मसालों ने िशे के िार्िज्य में एक 
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प्रमखु स्थान पाया। गपु्त साम्राज्य के रोमन साम्राज्य के साथ व्यापक व्यापाररक संबंध थे। रोमन साम्राज्य 

की समार्प्त के बाि, बीजेंटाइन साम्राज्य के साथ व्यापार संबंधों को जारी रखा गया। इस व्यापार की कुछ 

प्रमखु िस्तओु ंमें मसाल ेथे जैसे र्क लंबी र्मचि, सफेि र्मचि और इलायची। बेहतर नस्ल के र्ोड़ों के बिले 

में ईरान को काली र्मचि का र्नयाित िी र्कया जाता था। 

 

इस काल की एक अन्य महत्िपिूि र्िशषेता थी धमिशास्त्र नामक िगि के संस्कृत िंथों की रचना 

र्जसमें िाह्मििािी धमि के र्लए आचार संर्हता और नैर्तक र्सद्धांतों (धमि) का उल्लेख ह।ै इन िंथों में 

खाना पकाने और खान ेसे संबंर्धत र्नयम र्नधािररत र्कए गए थे र्जनमें िाह्मििाि के िीतर अनषु्ठार्नक 

पर्ित्रता और प्रिषूि की धारिाओ ंके बड़े र्नर्हताथि थे। यह र्नधािररत करना मरु्श्कल ह ैर्क इन िंथों की 

क्या काननूी सीमाएूँ थीं। िारतीय समाज की र्चरस्थायी असदृश प्रकृर्त को िखेते ह ए, शायि िंथों में 

उर्ल्लर्खत आहार र्नयमों और र्नषधेाज्ञाओ ंका अचकू अनसुरि नहीं र्कया गया होगा। हालाूँर्क, ि ेशायि 

र्िन-प्रर्तर्िन के जीिन के ताने-बाने में बनुे ह ए थे और उनको समाज में नैर्तक और आध्यार्त्मक महत्ि 

र्मला ह आ था। 

 

उत्तर प्रिशे में महेरगढ़ और लह राििेा की खिुाई से 8000-5000 ईसा पिूि की कृर्ष और पशपुालन 

पर पयािप्त प्रकाश पड़ता ह।ै गहे ,ं जौ और बेर उस समय की प्रमखु रूप से खतेी की जाने िाली फसलें थीं। 

[1] मखु्य पालत ूजानिर िेड़ और बकररयाूँ थे। 

 

निपाषाि यगु में, लगिग 8000-5000 ईसा पिूि, कृर्ष उत्पाि िोजन का प्रमखु र्हस्सा बन गए। 

5000 ईसा पिूि में र्कसान समिुाय कश्मीर र्ाटी के र्नकट व्यापक रूप से फैले ह ए थे। 4530-5440 ईसा 

पिूि के बेलन और गगंा र्ार्टयों में जगंली चािल के नमनूे पाए गए हैं। 

 

प्राचीन िारत में िोजन का सबसे पहला उिाहरि र्संध ुर्ाटी सभ्यता के स्थलों से र्मला ह।ै र्संधु 

र्ाटी के लोग पिूि हड़प्पा लोगों की तकनीकों पर र्िश्वास करते थे और उनकी जतुाई तकनीक को अपनाते 

थे। हड़प्पा के र्कसान मटर, र्तल, खजरू और चािल की खतेी करते थे। िसूरी सहस्राधिी ईसा पिूि में कृर्ष 
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गर्तर्िर्धयों में कश्मीर र्ाटी और अन्य हड़प्पा क्षेत्रों में चािल की खतेी शार्मल थी। 7000 ईसा पिूि में 

चौपानी मांडो और महगढ़ा के र्िधं्य के्षत्रों में जगंली चािल और अन्य अनाज की खतेी चल रही थी। 

 

गगंा के मिैानी इलाकों में आयों के बसने के बाि खान-पान की तस्िीर साफ हो गई। धमिशास्त्र 

अपने समय के िोजन का र्िशि र्ििरि ितेे हैं। ि ेलोग गंगा के मिैानी इलाकों में रहते थे, अच्छे र्कसान 

थे। ि ेशाकाहारी और मांसाहारी िोनों थे। ि ेगहे ूँ, चािल, खरबजू,े जौ और कपास की खतेी करते थे। उनके 

पास िैंस, सअूर और िड़ेें पालत ूथीं। ि ेनर्ियों के र्कनारे रहते थे और कांटों से मछर्लयाूँ पकड़ते थे। इससे 

पता चलता ह ैर्क उस समय मछली िी िोजन का एक तत्ि थी। 

 

गगंा के मिैानी इलाकों में आयों के बसने के बाि खान-पान की तस्िीर साफ हो गई। धमिशास्त्र 

अपने समय के िोजन का र्िशि र्ििरि ितेे हैं। ि ेलोग गंगा के मिैानी इलाकों में रहते थे, अच्छे र्कसान 

थे। ि ेशाकाहारी और मांसाहारी िोनों थे। ि ेगहे ूँ, चािल, खरबजू,े जौ और कपास की खतेी करते थे। उनके 

पास िैंस, सअूर और िड़ेें पालत ूथीं। ि ेनर्ियों के र्कनारे रहते थे और कांटों से मछर्लयाूँ पकड़ते थे। इससे 

पता चलता ह ैर्क उस समय मछली िी िोजन का एक तत्ि थी। 

 

िरै्िक सार्हत्य हमें लोगों की पाक आितों के बारे में कई रोचक जानकारी ितेा ह।ै ऋग्ििे में बार-

बार चािल के साथ िनुे ह ए जौ का उल्लेख र्मलता ह।ै ऋग्ििे में िी बार-बार एक शधि "अन्ना" का 

उल्लेख र्मलता ह ै र्जसका अथि र्नर्ित रूप से िोजन है, चािल नहीं। िाह्मि यगु में गेह ूँ और चािल 

िोजन का मखु्य र्टक थे। लोग िधू में जौ और चािल पकाकर कई व्यंजन बनाते थे। 

 

िोजन में िधू और िधू से बने र्िर्िन्न उत्पाि िी शार्मल थे। ओड टू र्ी [2] (साफ मक्खन), 

छाछ (छाछ), करम्प्िा (िर्लया), र्िटा, निनीता (ताजा िीम या मक्खन), सिनाद्या (िधू और िही का 

र्मश्रि) उन कुछ िधू उत्पािों में से थे। 
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ओडुम्प्बर (बर्ल चढ़ाया ह आ अजंीर), बेर िाह्मिों में िर्िित कुछ खाद्य पिाथि हैं। शतपथ िाह्मि 

में गन्ने का उल्लेख र्मलता ह।ै ऐतरेय उपर्नषि अजंीर के फल और बरगि के पेड़ की शाखाओ ंके बारे में 

बात करता ह।ै कल्पसतू्र में जौ, बाजरा, र्तल, गहे ,ं चािल और िालों के उपयोग का उल्लेख र्मलता ह।ै 

 

मांस र्सफि  प्राचीन िोजन का र्हस्सा नहीं था बर्ल्क बह त शाही िोजन माना जाता था। बाूँझ बैल, 

बंजर गाय, बकरी और िड़े के मांस को स्िार्िष्ट व्यंजन माना जाता था [3]। शतपथ और ऐतरेय िाह्मि 

गोमांस खाने की प्रिरृ्त्त के बारे में बात करते हैं। इसे राजाओ ंऔर अन्य उच्च सम्प्मार्नत अर्तर्थयों को 

परोसा जाता था। [4] 

 

सतू्रों में िी गोमांस खाने के स्पष्ट प्रमाि र्मले हैं। िनूकर और बतिनों में पकाकर िोनों प्रकार का 

मांस खाया जाता था। र्ी, िही, िधू, शहि और चीनी, पाूँच सामर्ियों से बना एक महत्िपिूि पेय था, र्जसे 

'मधपुकि ' कहा जाता था और यह पेय र्िशषे महेमानों, गिििती मर्हलाओ ंऔर छात्रों के र्लए तैयार र्कया 

जाता था जब ि ेअपने गरुुओ ंके साथ र्र से र्नकलते थे। [5] धमिशास्त्र अनमुत और र्नर्षद्ध मांस पर पयािप्त 

प्रकाश डालता ह।ै धमि शास्त्रों में कई पर्क्षयों के मांस को िर्जित बताया गया ह।ै प्रर्तबंर्धत जलीय जीि थे 

पोरपोइज, नाकरा, कुलीरा, सेफा और गव्य। बैलों, र्ोड़ों, िैंसों और यहां तक र्क कुत्तों का मांस खाने के 

प्रमाि िी र्मले हैं। [6] 

 

बौद्ध धमि के उद्भि के बाि शाकाहार के प्रर्त आकषिि का रुझान िखेा गया ह।ै बौद्ध पर्ित्र पसु्तकों 

में शाकाहार की सराहना की गई जबर्क उपर्नषिों ने इसकी खलुकर िकालत नहीं की। उिाहरि के र्लए, 

िंथों में कहा गया ह ैर्क िोजन इकट्ठा करते समय र्कसी व्यर्क्त को अनािश्यक रूप से र्कसी पौधे का 

र्हस्सा नहीं लेना चार्हए जब तक र्क िह पहले ही र्गर न गया हो, उसे बीजों को नष्ट करने से बचना चार्हए 

और उस जानिर का मांस खाना चार्हए जो पहले से ही र्शकारी जानिरों द्वारा मारा जा चकुा ह।ै [7] गपु्त 

काल में लोग मांसाहारी व्यंजनों की अपेक्षा सर्धजयाूँ, अनाज, फल, िेड और िधू पसंि करते थे। 

 



            

32 
 

आम सबसे लोकर्प्रय फल था। इस खास फल के बारे में धमिशास्त्रों में बह त कुछ बताया गया ह।ै 

सतू्रों में उर्ल्लर्खत अन्य फल खजरू, कई प्रकार के बेर आर्ि हैं, सर्धजयों में लाल लहसनु (किि), अकुंररत 

अनाज, मशरूम, लहसनु (लसनुा) आर्ि जसेै कुछ प्रर्तबंध थे, र्िशषे रूप से िाह्मिों के र्लए इसे 

"र्नरार्मश" माना जाता था। सर्धजयाूँ आि प्रकार के होते ह।ै [8] 

 

पेय पिाथों में सरुा, शहि, िधू और फलों के रस शार्मल थे। तैर्त्तरीय उपर्नषि में एक र्िशषे प्रकार 

के सरुा का उल्लेख र्मलता ह ैजो कुछ र्िशषे प्रकार की जड़ी-बरू्टयों या चािल के र्कविन द्वारा बनाया 

जाता था। ऐसा प्रतीत होता ह ैर्क शहि (मध)ु का उपयोग िोजन की र्िशेष िस्त ुके रूप में र्कया जाता 

रहा ह।ै [9] तले ह ए चािल को "लाजा" कहा जाता था। "िर्धमथंा" का मतलब छाछ या छाछ था। िंथों 

में िगु्ध, िर्ध और र्ी का िी उल्लेख र्मलता ह।ै सतू्र यगु में 'ति' (पानी के साथ र्मर्श्रत छाछ) और 'मथंा' 

(जौ का पाउडर यानी, सकटू या सत्त,ू िधू या िही और र्पर्ला ह आ मक्खन के साथ र्मर्श्रत) का प्रचलन 

था। 

 

िरै्िक काल में शराब पीना िी लोकर्प्रय था। िरै्िक िंथों में सरुा और सोम रस का उल्लेख मािक 

पेय के रूप में र्कया गया ह।ै ऐसा प्रतीत होता ह ैर्क यह यज्ञ अनषु्ठानों में बह त लोकर्प्रय था। इसका उपयोग 

पजुाररयों और समाज के उच्च कुलीन िगि द्वारा र्कया जाता था। सोमरस का प्रयोग परुोर्हत िगि तक ही 

सीर्मत था। सडुि एक और बह त लोकर्प्रय नशीला पेय था। इसका उपयोग र्िशेष अिसरों, र्ििाह समारोहों 

आर्ि में व्यापक रूप से र्कया जाता था। शतपथ िाह्मि स्तंि ि सरुड। यह 'पेररस्रतु' (एक अधि र्कर्वित 

शराब) की िी र्नंिा करता ह।ै यह र्िशषे रूप से िाह्मिों के र्लए प्रर्तबंर्धत था। कुछ प्राचीन िंथों में 

मर्हला नतिर्कयों का िी उल्लेख र्मलता ह ैजो शराब पीती थीं। 

 

प्राचीन िारत में लोकर्प्रय िोजन मांस और मछली था र्जसे चािल और गहे  ंके उत्पािों के साथ 

परोसा जाता था। "करम्प्िा" एक अन्य लोकर्प्रय िोजन था जो एक प्रकार का अनाज था। `क्षीरपाकोिन``, 

`अपपुा ऐसा लगता ह ैर्क यह िही में र्मलाया ह आ कुचला ह आ अनाज था। बर्ल समारोहों के िौरान 

'परुोद्दसा' (एक प्रकार का केक) खाया जाता था। 
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पानी के साथ पकाए गए चािल को 'ओडनम' कहा जाता था जबर्क िधू के साथ पकाए गए 

चािल को 'पायसा' और 'क्षीरोिन' कहा जाता था [10]। र्िशषे अिसरों पर चािल और जौ को पानी और 

िधू के साथ पकाकर बनाया जाने िाला व्यंजन 'स्थिीपडका' कहलाता था। "धन्य" का िी उल्लेख र्कया 

गया ह ैजो िास्ति में एक प्रकार का सकटू था और आमतौर पर लोगों द्वारा उपयोग र्कया जाता था। स्िाि 

के र्लए चीनी और नमक का प्रयोग र्कया जाता था। र्पप्पली (लंबा पेपर) और मरैरका (काला पेपर) का 

उपयोग मसालों के रूप में र्कया जाता था। [11] 

 

'रामायि' में बताया गया ह ै र्क लोग शाकाहारी और मांसाहारी िोनों तरह का खाना खाते थे। 

िानर (बंिर) शाकाहाररयों के आिी थे। उनका िोजन फल, सर्धजयाूँ आर्ि थे, जबर्क राक्षस मांसाहारी थे। 

उबले चािल उस समय का बह त लोकर्प्रय व्यंजन था। िधू या अन्य िधू से बनी चीजों के साथ र्मर्श्रत 

चािल उनका पसंिीिा व्यंजन था। मांसाहारी िोजन आयों और अनायों के बीच बह त लोकर्प्रय था। लेर्कन 

शराब पीना र्िशेषकर िाह्मिों के र्लए र्नंिनीय था। िाइन िो प्रकार की होती थी, सामान्य और र्डर्स्टल्ड। 

अन्य पेय शहि और मधपुकि  (िही, र्ी, शहि, चीनी और पानी का र्मश्रि) थे। 

 

महािारत में र्तल का उपयोग िोजन के रूप में र्कया गया प्रतीत होता ह।ै िधू और िधू से बने 

उत्पाि जसैे र्ी, िही आर्ि का उल्लेख र्कया गया ह।ै र्मिाइयों में केक (एर्पल्पा) और गन्ने के रस का 

उल्लेख र्मलता ह।ै फल और कुछ जगंली प्रजार्तयाूँ िी खाई गई।ं सामान्यतः यह िन्थ मांसाहार की र्नन्िा 

करता ह ैपरन्त ुकुछ स्थानों पर इसकी अनमुर्त िी ितेा ह।ै कुछ पर्क्षयों का मांस खाने योग्य होता था और 

कुछ मछली खाने के िी उल्लेख र्मलते हैं [12]। 

 

प्राचीन िारत में शाकाहारी और मांसाहारी, िोनों प्रकार का िोजन लोकर्प्रय था। जहां शाकाहारी 

िोजन कृर्ष उत्पािों, अनाज, सर्धजयों और फलों पर र्नििर था, िहीं मांसाहारी उत्पाि र्रेल ूजानिरों और 

मछली पकड़ने से आते थे। प्राचीन िारतीय अथिव्यिस्था परूी तरह से कृर्ष अथिव्यिस्था थी और लोगों के 

पास खाने के र्लए प्रचरु िोजन था। 
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3.3. मध्यकालीन भारि में भोजन की आदिें 

पिूि मध्यकाल में िारत पर अनेक के्षत्रीय शासकों का शासन था। कुछ र्िद्वान इसे 'सामतंी काल' 

िी कहते हैं। इस यगु की खान-पान की आित बह त पररष्कृत होती जा रही थी। उस समय र्िशेष के 

लोकर्प्रय व्यंजनों की जानकारी हमें कुछ र्िद्वत िंथों से र्मल सकती ह;ै 'मानसोल्लासा' और 'लोकोपकारा'। 

लेर्कन पाि िोजन की आितों के बजाय गसै्रोऩॉर्मक मदु्दों पर कें र्द्रत थे। आधरु्नक अथों में, ि ेपसु्तकें  

पाक-कला की पसु्तकें  नहीं हैं लेर्कन र्फर िी ि ेउस काल की पाक संस्कृर्त के बारे में बह मलू्य जानकारी 

प्रिान करती हैं। 

 

लेर्कन इस िौर का सबसे चनुौतीपिूि मदु्दा कुकबकु का अिाि ह।ै अजुिन अप्पािरुई के अनुसार; 

“हालांर्क र्हिं ूिंथों में गसै्रोऩॉर्मक मदु्द ेमहत्िपिूि िरू्मका र्निाते हैं, पाक संबंधी मदु्द ेनहीं। यानी, 

जहां खाने और र्खलाने के बारे में बह त कुछ र्लखा गया ह,ै िहीं र्हिं ूकाननूी र्चर्कत्सा या िाशिर्नक िंथों 

में खाना पकाने के बारे में बह त कम कहा गया ह।ै पारंपररक र्हिं ूर्िचार में िोजन मखु्य रूप से या तो नैर्तक 

या र्चर्कत्सीय मामला ह।ै'' [13] 

 

मसालों का उपयोग औषर्धयों के रूप में िी र्कया जाता था। मौसम के अनसुार सामिी या कच्चे 

माल का िोषों पर प्रिाि से संबंध होता ह।ै परेू िशे में कोई समान पाक संस्कृर्त नहीं थी, हालांर्क कुछ 

र्िस्ततृ के्षत्रीय और िरबारी उच्च व्यंजन र्िकर्सत ह ए। र्हिं ूपरंपराए ं"संचरि के तरीके में मौर्खक, अपने 

स्थान में र्रेल ूऔर अपने िायरे में के्षत्रीय रहीं... पारंपररक र्हिं ूव्यंजन परूी तरह से खरं्डत थे।" [14] 

 

मानसोलासा, एक गरै-र्चर्कत्सीय पाक िंथ चालकु्य शासक सोमशे्वर ततृीय (1126-38 ई.) द्वारा 

र्लखा गया था, र्जन्होंने आज िर्क्षि-पर्िम िारत के अर्धकांश र्हस्सों पर शासन र्कया, र्जसमें कनािटक, 

आधं्र प्रिशे, केरल और गोिा और महाराष्र का र्हस्सा शार्मल ह।ै इस के्षत्र की िरू्म बह त समदृ्ध और 

उपजाऊ थी और चािल, चीनी, नाररयल और मसालों के उत्पािन के र्लए प्रर्सद्ध थी। चालकु्य साम्राज्य 

के मध्य और िर्क्षि पिूि एर्शया और चीन के साथ व्यापाररक संबंध थे। 
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मानसोलासा (र्जसका अथि ह ै"प्रसन्नता") एक संपिूि पसु्तक ह ैर्जसमें उस समय के आर्थिक 

और सामार्जक जीिन का र्िस्ततृ र्ििरि शार्मल ह।ै जो अनिुाग िोजन र्िषय को किर करता ह ैउसे 

'अन्निोग' कहा जाता ह ै(अरंुधर्त अनिुाि में छंि 1341-1600)। यह अनिुाग लगिग सौ व्यंजनों का 

िििन करता ह।ै उनमें से कुछ आज िी िर्क्षि और पर्िम िारत में मौजिू हैं। कुछ र्िर्चत्र व्यंजन िी थे 

जसैे खटे्ट र्ी में बकरी का र्सर, र्िल्ड पेट की र्झल्ली, खनू से िरे स़ॉसेज और बारबेक्य ूर्कए गए निी के 

चहू।े 

 

अर्धकांश िारतीय शासकों की तरह सोमशे्वर िी क्षर्त्रय थे, र्जसका अथि था र्क उन्हें िाह्मिों के 

शाकाहारी शासन के अनुरूप नहीं होना था [15]। मांस ऱॉयल्टी का प्रतीक था, इसर्लए र्शकार पर्क्षयों, 

जगंली सअूर और र्हरि के र्लए बह त सारे व्यंजन हैं लेर्कन गोमांस और र्चकन गायब हैं। 

 

उस समय इस्तेमाल की जाने िाली खाना पकाने की तकनीकें  डीप फ्ाई, शैलो फ्ाई और तरल में 

पकाई जाती थीं। गहरे और उथले तलने के र्लए खाना पकाने का माध्यम र्ी या र्तल का तेल था। 

 

चािल थाली का बह त अहम र्हस्सा होता था। चािल के साथ कोई िी िस्त ुपरोसी जा सकती 

ह।ै िहाूँ एक र्िर्शष्ट शाही मांस की तैयारी थी र्जसे गमि पके ह ए चािल और हरी िाल के साथ परोसा जाता 

था। 'पायसम' चािल और िधू के साथ पकाया जाने िाला एक हलिा था और लोगों के बीच काफी 

लोकर्प्रय था और आजकल की खीर से र्मलता जलुता था। [16] 

 

3.4. तदल्ली सल्िनि काल में भोजन 

र्िल्ली सल्तनत की कहानी उन आिमिकाररयों से शरुू होती ह,ै जो िारत की धन-संपिा से 

आकर्षित होते थे, र्जसे ि ेसल्तनत कहते थे। "र्हन्िसु्तान"। ग्यारहिीं शताधिी में अलर्पर्टर्गन के पोते 

महमिू ने िारत पर कई बार आिमि र्कया और इसके शहरों को लटूा। महमिू के बाि, गौरी िशं सत्ता में 
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आया और बाि में उन्होंने उत्तरी िारत में इस्लामी शासन स्थार्पत र्कया। इस शासन में गलुाम या मामलकु 

िशं और उसके बाि र्खलजी, तगुलक, सैय्यि और लोधी शार्मल हैं। 

 

इस्लामी शासन ने मसुलमानों पर इस्लामी िोजन प्रर्तबंध लाग ूकर र्िया। इस्लामी र्नयमों में 

िोजन पर कुछ प्रर्तबंध हैं र्जनका पालन एक मरु्स्लम को करना पड़ता ह।ै ये प्रर्तबंध उनके पर्ित्र कुरान 

और सनु्ना से र्लए गए हैं। सअूर का मांस, सड़ा ह आ मांस, खनू, शराब आर्ि पेय पिाथि इस्लाम के मानने 

िालों के र्लए हराम हैं। िे जानिरों का िध अपने तरीके से करते हैं र्जसे "हलाल" कहा जाता ह।ै र्कसी 

िी जानिर को हलाल करने के र्लए इसंान बह त तेजी से जानिरों की गििन पर तेज कट मारकर उनका 

कत्ल कर ितेा ह।ै 

 

सल्तनतकालीन व्यंजनों पर आने से पहले, र्कसी को मरु्स्लम खाने के पैटनि की रूपरेखा जाननी 

चार्हए। रोजा इस्लाम के सबसे महत्िपिूि स्तंिों में से एक ह।ै उपिास को शारीररक और आध्यार्त्मक रूप 

से शदु्ध करने का एक तरीका माना जाता ह।ै ि ेरमजान के पर्ित्र चंद्र महीने में उपिास करते हैं। इस महीने 

में ि ेर्िन के उजाले के िौरान खान,े पीने और धमू्रपान से खिु को िरू रखते हैं। ि ेशाम को सयूािस्त के साथ 

अपना उपिास तोड़ते हैं र्जसे "इ्तार" कहा जाता ह।ै इसमें खजरू, तरबजू, मौसमी फल और अन्य मीिे 

और नमकीन स्नैक्स शार्मल हैं। खजरू अर्निायि ह ैक्योंर्क उनका मानना ह ै र्क पैगबंर महुम्प्मि अपना 

उपिास तोड़ने के र्लए खजरू का उपयोग करते हैं। इ्तार के बाि खाने की मेज पर एक बड़ा िोजन र्कया 

जाता ह।ै इस महीने में ि ेअपना नाश्ता सयूोिय से पहले कर लेते हैं र्जससे उन्हें परेू र्िन काम करने की 

ऊजाि र्मलती ह।ै [17] 

 

इस महीने के अतं में, ि ेअपना सबसे बड़ा त्योहार "ईि-उल-र्फतर" मनाते हैं, र्जसे आमतौर पर 

"ईि" कहा जाता ह।ै यह त्यौहार एक प्रकार का सामिुार्यक िोज ह ैर्जसमें ि ेईि की नमाज के बाि नए 

कपड़े पहनकर अपने र्प्रयजनों से र्मलने जाते हैं। लोग अपने महेमानों को सेिइयां परोसते हैं र्जसमें अन्य 

व्यंजनों के साथ-साथ ढेर सारे सखू ेमिे,े चीनी, िधू और सेिइयां [18] होती हैं। 
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मसुलमानों का िसूरा सबसे बड़ा त्योहार बकरा ईि या "ईि-उल-जहुा" ह,ै र्जसमें ि ेइिाहीम द्वारा 

िगिान को बेटे के बर्लिान की याि में एक बकरी या िड़े की बर्ल ितेे हैं, र्जसने अरं्तम समय में एक 

िड़े की जगह ले ली। इस त्योहार पर लोग बर्ल चढ़ाए गए जानिर का मांस बांटते हैं। अपनी सामथ्यि के 

अनसुार ि ेमांस का एक र्तहाई िाग िोस्तों को, एक र्तहाई गरीबों को और अरं्तम िाग पररिार द्वारा खाया 

जाता था। [19] 

 

त्योहारों के अलािा सामार्जक मलेजोल का एक और अिसर शािी ह,ै मसुलमान इसे बह त िव्य 

तरीके से मनाते हैं। ि ेइतने सारे व्यंजन पकाते हैं र्जनमें अर्धकतर मांसाहारी होते हैं र्जतना पररिार खचि 

कर सकता ह।ै समारोहों में पकाया जाने िाला िोजन र्बरयानी, जिाि (बह त सारे सखू ेमिेों के साथ एक 

मीिा चािल), कोरमा, लाल रोटी (एक प्रकार की रोटी र्जसमें बह त सारा र्ी होता ह)ै, र्िर्िन्न प्रकार के 

कबाब और शीर खोरमा, शाही टुकड़ा जसैी र्मिाइयाूँ होती हैं। और खीर आर्ि। [20] मसुलमान अपने 

र्हिं ूमहेमानों के र्लए कुछ अलग शाकाहारी व्यंजन परोसते हैं। 

 

मरु्स्लम व्यंजन िारत में आिमिकाररयों के साथ आये। 1206 ई. में पहली शताधिी में मध्य 

एर्शया और अफगार्नस्तान के आिमिकारी लगातार उत्तर पर्िम पर आिमि कर रह ेथे। गोरी की मतृ्यु 

के बाि कुतबुदु्दीन ऐबक स्ियं को अन्य पिूि गलुाम सेनापर्तयों में सििश्रेष्ठ सार्बत करके पिूि शर्क्त में आ 

गया और 1226 ई. तक िारत का संपिूि उत्तरी के्षत्र सल्तनत शासन के अधीन आ गया। र्िल्ली सल्तनत 

का समय सामरू्हक रूप से कालखडं था। उनमें मामलकु, र्खलजी, तगुलक, सैय्यि और लोिी शार्मल थे। 

 

सल्तनत िरबार की िव्यता ने िारत के बाहर इस्लामी जगत के लोगों को आकर्षित र्कया। िारत 

आकर उन्हें अच्छी तनख्िाह, ऊंचे पि और शानिार जीिनशैली र्मलती ह।ै सलु्तान तकुी, ईरानी, अफगानों 

को महत्िपिूि पि ितेे थे और लोग र्मसाइल पिूि, मध्य एर्शया और पिूी अफ्ीका से आते थे। 

 

सलु्तान महुम्प्मि र्बन तगुलक के समय इधन बततूा नामक मोरक्कन यात्री िारत आया था। उन्होंने 

उस समय के िारतीय समाज, संस्कृर्त और खान-पान का र्िस्ततृ र्ििरि र्िया। उन्होंने कहा र्क जो लोग 
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अपनी र्कस्मत चमकाने के र्लए िारत आए, उनमें से कुछ िापस चले गए लेर्कन कई लोग यहीं रह गए। 

कुछ र्हिंओु ंको िी प्रशासन में शार्मल कर र्लया गया और उन्हें उत्तर िारत में कायस्थ जार्त कहा जान े

लगा और उनके कारि र्हिं ूरसोइयों को शाही रसोई में प्रिशे र्मला। 

 

र्िल्ली सल्तनत के सुल्तान फारसी परंपरा से बह त प्रिार्ित थे। उनकी अपनी र्नजी रसोई ह आ 

करती थी, र्जसे "मातबख़्स" कहा जाता था और इसका प्रबंधन "चाश्नीर्गर" नामक अर्धकारी द्वारा र्कया 

जाता था। [21] ि ेआमतौर पर िरबाररयों और अन्य महत्िपिूि लोगों की संगर्त में िोजन करते थे र्जसे 

"िस्तरख्िान" कहा जाता था। 

 

यह सलु्तान कैकुबाि था जो अपने आनंिर्प्रय स्ििाि के र्लए जाना जाता था। उनके द्वारा र्िया 

गया शाही िोज शरबत (फलों के रस और फूलों के अकि  िाला एक पेय) के साथ शरुू ह आ और नान-ए-

तनरूी रोटी परोसी गई, एक रोटी जो मीिे पेस्ट और सखू ेमिेों से िरी ह ई थी और र्मट्टी के ओिन में पकाया 

गया था र्जसे 'तनरू' कहा जाता था। [22] 

 

यह तो उस समय र्िए गए शाही िोज की एक झलक मात्र थी। इन िोजों में र्बरयानी, बकरी और 

ममेने का िनुा ह आ मांस जसेै कई और व्यंजन परोसे गए। बकरी या ममेने के लगिग प्रत्येक टुकड़े का 

उपयोग अलग-अलग व्यंजनों में र्कया जाता था जसेै र्क बकरी की जीि, ममेने का पैर, चमड़ी और िरी 

ह ई बकरी और बकरी की धुंबा (पूंछ) और कुछ पक्षी जसेै र्चकन, िर्लया, बटेर और अन्य पक्षी। पकाया 

िी गया। 

 

आजकल लगिग हर चाय नाश्ते की िकुान पर उपलधध एक बह त ही लोकर्प्रय नाश्ता "समोसा" 

ह।ै इस स्नैक में ज्यािातर आलू की स्टर्फंग होती ह।ै मलू रूप से यह र्त्रकोिीय पेस्री मध्य पूिि की ह ैऔर 

सल्तनत काल के िौरान िारत में आई थी। इसे कीमा और मिेों से िरा ह आ "सांबसुा" के नाम से जाना 

जाता था। 
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मीिे व्यंजनों की बात करें तो इसे िोजन के साथ और बाि में परोसा जाता था। सबरु्नया (एक 

नरम अखरोट िगंरु), र्िर्िन्न प्रकार का हलिा, एक िधू का हलिा र्जसे लौज कहा जाता ह ै(र्फरनी के 

समान) और टुटमकै, एक तकुी र्मिाई जो िधू, चािल, चीनी और नट्स से बनाई जाती ह।ै टुटुमकै को 

टुटमज के नाम से िी जाना जाता था जो सलु्तानों के पसंिीिा व्यंजनों में से एक था। 

 

चाश्नीर्गर (रसोई का प्रिारी अर्धकारी) बह त र्जम्प्मिेार काम था। ि ेन केिल पकाते थ,े बर्ल्क 

पहले उसे चखते िी थे तार्क यह सरु्नर्ित हो सके र्क खाना जहर मकु्त ह ैऔर िीक से पकाया गया ह।ै 

अमीर लोग गरीबों को खाना र्खलाने के र्लए लंगर की व्यिस्था करते थे। उन साििजर्नक लंगरों को 

सरू्फयों का सहयोग र्मलता था। 

 

हालाूँर्क मांसाहारी िोजन अर्िजात िगि का िोजन था लेर्कन र्हिं ूशाकाहाररयों के र्लए िी एक 

िोज र्िकर्सत र्कया गया था। िोज में, शाकाहारी महेमान पूर्ड़याूँ, र्िर्िन्न प्रकार की सर्धजयाूँ, गलुगलुी 

(शक्कर की चाशनी में र्िगोया ह आ एक प्रकार का केक), िही, बरी, बड़ा और सहुाली (एक प्रकार की 

कुरकुरी और गोल आकार की चपटी रोटी, यहाूँ तक र्क अब िी यह एक आम नाश्ता ह)ै का आनंि लेते 

हैं। ). उन्हें चािल के कुछ व्यंजन जसेै मडंा, झाला और सोहारी नामक बेहि नरम रोटी िी परोसी गई। 

 

र्िल्ली सल्तनत का एक बह त लोकर्प्रय व्यंजन 'शामी कबाब' ह।ै शामी शधि "शाम" को संिर्िित 

करता ह ैजो सीररया के र्लए इस्तेमाल र्कया जाने िाला एक अरबी शधि था और सीररया का व्यंजन बन 

गया इसर्लए इसे "शामी कबाब" कहा जाने लगा। िहां कबाब को र्पसे ह ए मांस, िाल और मसालों से 

बनाया जाता था और हल्का तला जाता था और रोटी, चटनी और रायते के साथ परोसा जाता था। [23] 

 

पान उन र्िनों पेश की जाने िाली सबसे महत्िपिूि पाचक चीजों में से एक थी। मलूतः यह एक 

स्थानीय परंपरा थी लेर्कन अर्िजात िगि द्वारा इसे बह त बार अपनाया गया। ि ेिोजन के बाि पान चबाते 

थे। पान का सेिन समाज के हर िगि में इतना लोकर्प्रय और व्यापक था। सल्तनत काल के महान लेखक 
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अमीर खसुरो पान के बह त बड़े प्रशसंक थे। उन्होंने पान की प्रशसंा में कुछ पंर्क्तयाूँ र्लखीं और ये पंर्क्तयाूँ 

हैं। 

“सौ पत्तों में बंधा ह आ पान का एक टुकड़ा, 

सौ पंखड़ुी िाले फूल की तरह हाथ में आया। 

िलुिि पत्ती, बगीचे के फूल की तरह, 

र्हिंसु्तान की सबसे सुंिर र्िनम्रता, 

पालने िाले र्ोड़े के कान की तरह तेज, 

आकार और स्िाि िोनों में तेज, 

तीव्रता में जड़ें काटने का एक उपकरि, 

जसैा र्क पैगम्प्बर का िचन हमें बताता ह।ै 

रक्त का कोई र्नशान नहीं, र्शराओ ंसे िरा ह आ, 

र्फर िी उसकी रगों से खनू बहता ह।ै 

मुूँह में रखने के र्लए अदु्भत पौधा, 

इसके शरीर से जीर्ित प्रार्ियों की तरह खनू र्नकलता ह।ै” [24] 

 

पाचन प्रर्िया में मिि करन ेके गिु के कारि लोग िोजन के अतं में पान चबात ेहैं। पान गरै्स्रक 

प्रिाह को उत्तरे्जत करता ह ैऔर इसका उपयोग माउथ फे्शनर के रूप में र्कया जाता ह।ै पान का एक 

सामार्जक महत्ि िी था। लोग पान का आिान-प्रिान करते थे र्जसे िफािारी का अनबंुध या शपथ माना 

जाता था। यहां तक र्क जब शार्ियां तय हो जाती थीं तो लोग नए ररश्तों पर महुर लगाने के र्लए पान का 

आिान-प्रिान करते थे। यर्ि लोग अपने महेमानों को पान नहीं र्खलाते तो यह उनका अपमान माना जाता 

था, चाह ेिस्तरख्िान में र्कतने ही व्यंजन क्यों न परोसे जाएूँ। पान चबाने की परंपरा पर लोगों को बह त गिि 

था। अमीर खसुरो ने पान के बारे में र्लखा ह,ै ''फारस के लोग इतने आलसी हैं र्क ि ेपान और र्ास के 

बीच अतंर नहीं कर पाते। ऐसा करने के र्लए स्िाि की आिश्यकता होती ह।ै [25] 
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खान-ेपीने की िकुानें और कसाई की िकुानें शहरी के्षत्र के साथ-साथ उन मखु्य सड़कों पर िी 

र्स्थत थीं जहां से कारिां गजुरते थे और उन स्थानों के पास िी जहां सफूी संतों की खानकाहें र्स्थत थीं। 

र्रेल ू पश-ुपर्क्षयों को प्रचरु मात्रा में पालत ू बनाया गया था और िोजन िारत के अलािा र्कसी िी 

र्नकटिती िशे की तलुना में सस्ता था। 

 

3.4 पौरातणक तहंदू धमभ और भोजन की नैवेद्य और प्रसाद के रूप में अवधारणा 

लगिग पाूँचिीं शताधिी ईस्िी से शरुू होकर परुाि नामक एक महत्िपिूि िगि के धार्मिक िंथों की 

रचना ह ई। यह अिर्ध र्हिं ूधमि में व्यर्क्तगत ििेताओ ंकी अिधारिा के र्िकास से र्चंर्हत ह।ै इन ििेताओ ं

की पजूा करकर इन्हें प्रसन्न र्कया जा सकता था र्जसमें िोग या नैिदे्य के रूप में र्िर्शष्ट खाद्य पिाथों को 

िेंट चढ़ाना शार्मल था। लोकर्प्रय र्हिं ूधमि में प्रत्येक ििेी-ििेता की अपनी पाक प्राथर्मकताएूँ हैं। 

उिाहरितः र्िष्ि ुको आम तौर पर र्ी और िधू आधाररत खाद्य पिाथि अर्पित र्कए जाते हैं। गिशे को 

उनके र्मिाई के प्रर्त प्रमे के र्लए जाना जाता ह,ै खासकर मोिक नामक एक र्िशेष र्मिाई। िोजन को 

ििेता को अर्पित करन ेके बाि, प्रसाि नामक बचे ह ए िोजन को िक्तों के बीच र्ितररत र्कया जाता ह ै

और माना जाता ह ैर्क यह ििेता के आशीिािि से संपन्न होता ह।ै इस अिर्ध के िौरान तांर्त्रकिाि की 

उत्पर्त्त ह ई। मखु्यधारा के िाह्मििािी धमि के र्िपरीत, तांर्त्रकिाि में ममसा (माूँस) और मद्य (शराब) को 

िगिान को चढ़ाने योग्य माना गया, और िक्तों के बीच उनके उपयोग को प्रोत्सार्हत र्कया गया। 

तांर्त्रकिाि, एक आिशि के रूप में, र्नर्षद्ध पिाथों की शर्क्त से परमात्मा तक पह ूँचने का मागि प्रशस्त करता 

ह।ै 

 

3.5 मुगलई व्यंजन 

सल्तनत शासन के पतन के साथ एक शर्क्त शनू्यता रह गई जो "मगुल" नामक नए राजिंश से िर 

गई। इस राजिंश का संस्थापक बाबर था जो मध्य एर्शया के एक बह त छोटे राज्य फरगना का राजकुमार 

था। 1526 में पानीपत की जीत के बाि, उन्होंन ेिारत में अपना साम्राज्य स्थार्पत र्कया और अब आगरा 

मगुल राजधानी बन गया। 



            

42 
 

 

बाबर की जन्मिरू्म फरगना अपने अगंरूों और खरबजूों के र्लए जानी जाती थी। बाबर ने अपनी 

आत्मकथा में फरग़ना के ख़रबूजों की बार-बार प्रशसंा की ह ैक्योंर्क ख़रबूज ेकेिल आहार की प्रशसंा करने 

िाले फल नहीं थे बर्ल्क किी-किी यह तकुों का मखु्य िोजन था। बाबर न ेर्हिंसु्तान के बारे में तारीफ 

की र्क यहां अगंरू नहीं हैं; खरबजू ेमें न बफि , न िंडा पानी और न अच्छी रोटी। िह आम की तारीफ तो 

करते हैं लेर्कन अगर सीर्मत मात्रा में खाए।ं उन्होंने र्जन व्यंजनों का उल्लेख र्कया ह ैि ेहैं ममेना कबाब, 

र्चखी और मीट और सगुरं्धत मसालों से िरा िर्लया। बाबर ने बगीचों की योजना बनाई। उन्होंने सखू े

मिेों, फलों के बह त से पौध ेलगाये; उन्होंने र्िर्िन्न स्थानों से आयात र्कया और र्नयोर्जत उद्यानों की 

एक नई परंपरा शरुू की। 

 

बाबर शराब का सेिन करता था। सेब, नाशपाती या अगंरू से बना साइडर जसैा पेय बाबर के 

िरबार में लोकर्प्रय था। पेय का नाम 'चागीर' था और इसे काबलु और र्शराज से आयात र्कया गया था। 

 

1526 में, खानिा की लड़ाई से िीक पहले, अपने सैर्नकों को प्रोत्सार्हत करने के र्लए उन्होंने 

शराब छोड़ने की प्रर्तज्ञा की और अपने ्लास्क खाली कर र्िए और प्यालों को तोड़ र्िया, लेर्कन अफीम 

के बीज, हशीश के बीज, र्पस्ता के बीज से बना माजनु नामक पेस्ट का सेिन शार्मल र्कया। इलायची, 

िधू और शहि। [26] 

 

एक कहाित ह ैर्क इिार्हम लोिी से अलग होने के बाि बाबर िारतीय व्यंजनों का स्िाि चखना 

चाहता था, इसर्लए उसने पिूििती रसोइयों को अपने यहां खाना पकाने का आिशे र्िया और इस िाित 

के र्लए उसने पचास में से कुछ चार रसोइयों को चनुा। लेर्कन इिार्हम लोिी की माूँ बिला लेना चाहती 

थी इसर्लए उसने कुछ व्यंजनों पर जहर र्छड़कने के र्लए चार रसोइयों में से एक को शार्मल कर र्लया 

जसैे रोटी, खरगोश का मांस, तली ह ई गाजर और सूखा मांस, लेर्कन प्रयास र्िफल रहा और रसोइये को 

सजा र्मली। यह कहानी सोलहिीं शताधिी में िोजों में र्िए जाने िाले िोजन जसेै खरगोश का मांस और 

तली ह ई गाजर आर्ि के बारे में बह त महत्िपिूि जानकारी िेती ह।ै बाबर की मतृ्य ु47 िषि की आय ुमें ह ई 



            

43 
 

और उसकी मतृ्य ुके बाि उसका पतु्र ह मायूूँ गद्दी पर बैिा लेर्कन 1539 में उसने अस्थायी रूप से अपना 

साम्राज्य खो र्िया। अफगान शरेशाह. 1555 में उसने अपना राज्य पनुः प्राप्त कर र्लया। लेर्कन उन्होंन े

केिल छह महीने तक शासन र्कया और उनकी मतृ्य ुहो गई और उनका बेटा अकबर नया सम्राट बना। 

 

अकबर को मगु़ल साम्राज्य का मखु्य िास्तकुार माना जाता ह।ै 1556 से 1665 तक अपने लंबे 

शासनकाल के िौरान, उन्होंने पारंपररक इस्लामी शासन में कई बिलाि र्कए जसेै ििेिािपिूि करों को 

समाप्त करना, राजपतू राज्यों के साथ र्ििाह गिबंधन शरुू करना, अपने प्रशासन में र्हिंओु ंको उच्च पि 

पर र्नयकु्त करना आर्ि। 

 

अकबर ने अपने िरबार में गोमांस खाने पर प्रर्तबंध लगा र्िया और अन्य धमों या संप्रिायों जसेै 

र्हिं,ू बौद्ध और जरै्नयों का सम्प्मान करने के कारि, उन्होंने उनके धमि में र्नर्षद्ध िोजन से परहजे र्कया। 

 

आइन-ए-अकबरी एक र्कताब ह ैर्जसमें अकबर के िरबार का र्िस्ततृ र्ििरि ह,ै र्जसे अकबर 

के िरबार के प्रधान मतं्री अब-ूफजल ने र्लखा था। यह पसु्तक शाही रसोई और िोजन का र्ििरि ितेी ह।ै 

अबलु-फजल के अनसुार, शाही रसोईर्र सीधे प्रधान मतं्री के अधीन राज्य का एक र्ििाग था। रसोई में 

लगिग 40 रसोइये थे जो िारत और फारस के थे। बतिन, जो रसोई में या महेमानों की सेिा के र्लए उपयोग 

र्कए जाते थे, सोने, चांिी, पत्थर और र्मट्टी के बने होते थे। िोजन परोसने से पहले कई स्िाि परीक्षि और 

गिुित्ता जांच से गजुरना पड़ता था। जम ेह ए व्यंजनों के र्लए बफि  कुछ प्रकार की र्िस्ततृ कूररयर प्रिार्लयों 

द्वारा र्हमालय से लाई गई थी।[27] 

 

मगुल शाही रसोई में हमशेा िोजन तैयार करने के र्लए बेहतरीन सामिी की व्यिस्था की जाती 

थी। ि ेमगुल साम्राज्य के र्िर्िन्न र्हस्सों से बेहतरीन के्षत्रीय और मौसमी र्कस्म के चािल लाते थे और 

उनका उपयोग करते थे, कुछ र्िर्शष्ट शहरों से मक्खन या र्ी लाते थे, रसोई में पकाए गए बत्तख और 

जलपक्षी लाए जाते थे, रसोई में गलुाब जल और केसर के स्िाि िाले पैलेट लाए जाते थे और ि ेकस्तरूी 
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तेल और चंिन से मार्लश कराते थे [28]। अबलु-फजल के अनसुार, अकबर फलों को र्नमािता का सबसे 

बड़ा उपहार मानता था। 

 

जसेइुट पािरी एटंोर्नयो मोनसेरेट, जो अकबर के शासनकाल के िौरान िारत आए थे, न ेिव्य 

मगुलई िाित का िििन र्कया ह।ै उनके अनुसार अकबर की खाने की मेज बह त िव्य थी और लगिग 40 

व्यंजनों में बर्ढ़या व्यंजन परोसे जाते थे। जहर के डर से रसोइयों द्वारा बतिनों को रसोई से डाइर्नंग ह़ॉल तक 

र्लनेन के कपड़ों में सील कर र्िया जाता था और परोसने िाली लड़र्कयाूँ िव्य मजे पर व्यंजन परोसती 

थीं। [29] 

 

अबलु-फजल ने िोजन की तीन श्रेर्ियों के बारे में जानकारी िी ह।ै श्रेिी एक िोजन शाकाहारी 

िोजन 'सरू्फयान' था। इस श्रेिी के अतंगित पकाए गए व्यंजन थे खशु्का, पर्हत, सािा चािल, र्ी में पकाई 

गई िाल, हींग, अिरक और जीरा। [30] 

 

र्खचड़ी शाकाहारी श्रेिी में पकाया जाने िाला एक और बह त महत्िपूिि व्यंजन था। यह चािल, 

मूगं िाल और र्ी को बराबर मात्रा में र्मलाकर बनाया जाता था। शाकाहारी श्रेिी के अतंगित पकाए जाने 

िाले कुछ अन्य व्यंजन थ ेर्चखी (गहे  ंके आटे, प्याज और मसालों से बना एक व्यंजन र्जसमें किी-किी 

र्िर्िन्न प्रकार के मांस िी डाले जाते हैं), बंिजान, बैंगन को िी प्याज और मसालों, साग और अन्य पत्तिेार 

सर्धजयों, जिी र्बररंज के साथ र्ी में पकाया जाता था। केसर स्िाि िाले चािल का हलिा और र्िर्िन्न 

प्रकार का हलिा। 

 

िसूरी श्रेिी के व्यंजन हल्की तैयारी के साथ मांस से बनाए जाते थे और चािल और अन्य अनाजों 

के साथ परोसे जाते थे, र्जनमें काबलुी, चािल, छोले, प्याज और मसालों से तैयार व्यंजन शार्मल थे। 

पलुाि का केिल एक ही उल्लेख र्मलता ह,ै अथाित ्र्पसे ह ए मांस और चािल से बना कीमा पलुाि। फटे 

गहे  ंऔर मांस से बना 'हररसा' या 'हाररस', मांस, आटा, चना, र्सरका, र्िस्टलीकृत चीनी, गाजर, शलजम, 

पालक और कीप पर्त्तयों से बना बरु्रा और चने, र्पसा ह आ गहे  ंऔर मसालों के साथ मांस से बना 'कश्क' 
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और अब तक के कुछ बह त लोकर्प्रय व्यंजन हैं जो हलीम और संबसुा (समोसा का तकुी संस्करि) हैं। 

[31] 

 

व्यंजनों की तीसरी श्रेिी की तैयारी जर्टल थी। डुपुख्त, रोस्ट और गाढ़ी िेिी जसैी खाना पकाने 

की र्िर्धयाूँ बनाई गई।ं इस श्रेिी में मांस का िडंार पकाया जाता था र्जसे यखनी [32] कहा जाता था। इस 

श्रेिी के कुछ अन्य व्यंजन थे 'डोप्याजा मांस' (बह त सारे प्याज के साथ पकाया गया मांस), मसुम्प्मन (िनुा 

ह आ िरिां र्चकन)। मांस की एक र्िशेष तैयारी होती थी र्जसमें मांस को सगुरं्धत मसालों के साथ एक 

बतिन में बंि कर र्िया जाता था और धीरे-धीरे पकाया जाता था र्जसे िपुखु्त कहा जाता था और ममेने का 

सपू िी बह त प्रर्सद्ध था, र्जस े 'मालगबुा' के नाम से जाना जाता था। उन व्यंजनों को र्िर्िन्न प्रकार के 

कबाब और र्बरयानी के साथ परोसा गया। 

 

चूूँर्क मगुलों की जातीय पषृ्ठिरू्म मध्य एर्शया के चरिाहों जसेै चगताई तकुि , उजबेक्स आर्ि स े

संबंर्धत थी, उनके िोजन में उस के्षत्र की कुछ सांस्कृर्तक छाप थी क्योंर्क िेड़ और बकररयाूँ मगुलई 

व्यंजनों का एक महत्िपूिि र्हस्सा थीं। 

 

अबलु-फजल ने अपनी पसु्तक के अर्धकांश व्यंजनों में अिरक और प्याज का उपयोग करने का 

आह्वान र्कया ह,ै लेर्कन लहसुन का उपयोग बह त कम था और खाना पकाने का माध्यम र्ी था। ऐसा कहा 

जाता ह ैर्क यमनुा निी के पीने के पानी के बरेु प्रिािों को रोकने के र्लए मगुलई िोजन में बड़ी मात्रा में र्ी 

का उपयोग र्कया जाता था क्योंर्क उस समय यमनुा में पानी की गिुित्ता बह त खराब थी। शाही मसालों 

में कुछ र्िन्नता थी और अिरक, िालचीनी, जीरा, काली र्मचि, इलायची, लौंग, केसर और धर्नया जसै े

आम लोगों के मसाले शाही रसोई में अक्सर उपयोग र्कए जाने िाले मसाले थे, जबर्क लंबी काली र्मचि, 

सखूी अिरक (सोि), सौंफ, हल्िी कलौंजी, सरसों के बीज, काले और सफेि र्तल ऐसे मसाले थे र्जनका 

उपयोग शाही रसोई में नहीं र्कया जाता था लेर्कन आम लोगों की रसोई में उपयोग र्कया जाता था। [33] 
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अनानास और तम्प्बाकू को नई िरु्नया की िस्तएुूँ माना जा रहा था, ये िोनों िस्तएुूँ र्ििशेी यार्त्रयों 

के साथ अकबर के िरबार में पह ूँची थीं। अबलु-फजल के अनुसार र्िल्ली के बाजारों में एक अनानास िस 

आमों की कीमत पर बेचा जाता था। 

 

अकबर र्नयर्मत रूप से उपिास करता था और उसकी इच्छा थी र्क लोग र्कसी र्िशषे र्िन पर 

मांस खाने से बचें, जसेै र्क जब िह र्संहासन पर बैिा था। 

 

अकबर के उत्तरार्धकारी जहाूँगीर, र्जन्होंने 1605 से 1627 तक शासन र्कया, ने अकबर के 

साम्राज्य और र्िरासत को संरर्क्षत रखा। उन्हें अपने परिािा बाबर की तरह बगीचे लगाने का शौक था। 

उन्होंने बह त सारे बगीचे लगाए और कश्मीर का शालीमार उद्यान उनमें से एक ह।ै उन्होंने अपने र्पता के 

आिशेों का सम्प्मान र्कया और गरुुिार को, र्जस र्िन उन्होंने आरोप लगाया था और अकबर के जन्मर्िन 

पर जानिरों को न मारने का आिशे जारी रखा क्योंर्क यह अकबर के शधि थे र्जन्होंने कहा था र्क "सिी 

जानिरों को उनकी र्िपर्त्त से मकु्त र्कया जाना चार्हए।" एक कसाई स्ििाि” [34] 

 

जहांगीर को र्खचड़ी बह त पसंि थी। ि ेस्ियं गजुरात की बाजरे की र्खचड़ी की प्रशसंा करते हैं 

और उन्हें बार-बार र्खचड़ी लाने का आिशे ितेे हैं। [35] जहाूँगीर के िरबार का िौरा करने िाले यरूोपीय 

एडिडि टेरी ने अपने ितृ्तांत में र्लखा ह ैर्क मगुल लोग यरूोप के लोगों की तरह बड़े पैमाने पर मांस खाने के 

बजाय सर्धजयों और मसालों और मक्खन या र्ी के साथ छोटे टुकड़ों में पका ह आ मांस खाते थे। उनकी 

यात्रा में उन्हें शाही िोज में लगिग 50 व्यंजन परोसे गये। 

 

जहाूँगीर के बेटे शाहजहाूँ ने मगुल िरबार में िोजन की परंपरा को आग ेबढ़ाया और जब उसे 

औरंगजबे ने कैि कर र्लया, तो औरंगजबे उसे प्रर्तर्िन उसका पसंिीिा िोजन ितेा था। यहा ंतक र्क जले 

के रसोइये ने िी उन्हें आश्वासन र्िया र्क िह रोजाना उनके पसंिीिा व्यंजन बना सकते हैं, लेर्कन सलाह 

िी र्क कोई िी जर्टल व्यंजन न चनुें। [36] 
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औरंगजबे का खान-पान लगिग शाकाहारी था। फ्ांसीसी यात्री टैिर्नियर ने बताया र्क उसे किी 

िी जानिरों का िोजन नहीं र्मला, र्जसके कारि िह पतला और िबुला हो गया। औरंगजबे शाकाहारी 

िोजन खाता था और उसे फलों का बह त शौक था और आम उसे बह त र्प्रय था। 

 

3.6 के्षत्रीय व्यजंनों का तवकास 

मगु़ल साम्राज्य के पतन के साथ, शर्क्त छोटे-छोटे राज्यों की ओर र्बखर गई जो शर्क्तशाली 

सेनापर्तयों के अधीन थे। ि ेस्ितंत्र हो गये और उनमें अिध, रामपरु, महमिूाबाि िी शार्मल थे। जब मगुल 

शर्क्त का पतन ह आ, तो रसोइयों और कलाकारों ने क्षेत्रीय राज्यों के िरबारों में शरि ली और र्िर्िन्न 

र्िर्शष्ट व्यंजनों का आर्िष्कार र्कया। उन्होंने खाना पकाने की र्िर्िन्न अनिूी तकनीकों और तरीकों और 

कुछ बह त ही स्िार्िष्ट व्यंजनों जसेै गलािटी कबाब, काकोरी कबाब, लखनिी र्बरयानी, अिरक हलिा 

आर्ि का आर्िष्कार र्कया। 

“जब आिमी के पेट में आती हैं रोर्टयाूँ, 

फूली नहीं बिन में समाती हैं रोर्टयाूँ 

र्जतन ेमज ेहैं सब ये र्िखाती हैं रोर्टयाूँ 

रोटी से र्जसका नाक तलक पेट ह ैिरा 

करता र्फरे ह ैक्या िो उछल-कूि जा-ब-जा” 

 

उपरोक्त पंर्क्तयाूँ नजीर अकबराबािी द्वारा रर्चत कर्िता ‘रोर्टयाूँ’ से ली गई ंहैं। यह कर्िता एक 

सािी रोटी के महत्ि पर प्रकाश डालती ह ैऔर उत्तर प्रिशे के िोजन के संििि में य ेपंर्क्तयाूँ सबसे उर्चत 

सार्बत होती हैं। गहे ूँ इस राज्य का मखु्य िोजन ह ैऔर जबर्क यह सच ह ैर्क परेू िशे में कई प्रकार की 

रोर्टयाूँ खाई जाती हैं, यह केिल यहाूँ ह ैर्क रोटी, सधजी और िाल के साथ परोसी जाती ह ैऔर साल के 

365 र्िन आम आिमी के िरै्नक आहार का र्हस्सा होती ह।ै और इसका एक अच्छा कारि िी ह-ै गगंा 

निी के मिैान की उपजाऊ र्मट्टी और जलिाय ुइसे िशे में गहे ूँ के सबसे बड़े उत्पािकों में से एक बनाती ह।ै 

राबी के मौसम में सर्िियों की फसल के रूप में उगाया जान ेिाला गहे ूँ, उन राज्यों में सबसे अच्छा पनपता 

ह ैजहाूँ कटाई के अरं्तम महीनों के िौरान हल्की बाररश के बाि शषु्क जलिाय ुका अनुिि होता ह।ै 
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हालाूँर्क यह िी सच ह ैर्क यह एक समदृ्ध पाककला की यात्रा की केिल शरुुआत ह।ै अपनी 

रोजमराि की र्जिंगी से बाहर किम रखत ेही आप अपने आप को अनेक प्रकार की सगुधं एि ंस्िाि के एक 

ऐर्तहार्सक और सांस्कृर्तक अतीत के बह रूपिशिक से र्र्रा ह आ पाएूँग।े इस संििि में इस जगह का र्िशेष 

स्थान और िौगोर्लक पररर्स्थर्तयाूँ र्नर्ित रूप से मात्र शरुुआती र्बंि ुहैं। संपिूितः र्संध-ुगगंा मिैान में 

र्स्थत, यह राज्य बफीले स्त्रोत िाली यमनुा और गगंा निी प्रिार्लयों से अपिार्हत ह।ै इन नर्ियों द्वारा जमा 

की गई समदृ्ध जलोढ़ र्मट्टी, बड़ी संख्या में अनाज, िाल, सर्धजयों और फलों की खेती के र्लए आिशि ह।ै 

आकार और आबािी में इस राज्य की र्िशालता और इस बात को ध्यान में रखत ेह ए र्क यह राज्य अन्य 

राज्यों के साथ अपनी सीमाओ ंको साझा करता ह,ै यहाूँ के व्यंजनों को क्षेत्र के र्हसाब से मोटे तौर पर चार 

िागों में बाूँटा जा सकता ह-ै मध्य उत्तर प्रिशे की अिधी पाक शलैी, पर्िमी उत्तर प्रिशे की पाकशलैी, 

पिूी उत्तर प्रिशे की पाक शलैी और िर्क्षि उत्तर प्रिशे की बुंिलेखडंी पाक शलैी। 

 

3.6.1 लखनऊ व्यंजन 

अिध प्रांत तब अर्स्तत्ि में आया जब 1555 में ह मायूूँ ने इसे अपने साम्राज्य का एक प्रांत बनाया 

और इसके गिनिर को 'निाब' या 'नार्जम' की उपार्ध िी। 1719 में फारसी निाब सआित अली खान के 

शासनकाल के िौरान प्रांत अत्यर्धक शर्क्तशाली और स्ितंत्र हो गया। उनके बाि निाब का पि िशंानगुत 

हो गया। 

 

अिध की राजधानी फैजाबाि थी लेर्कन आसफ-उि-िौला (1753) न ेइसकी राजधानी लखनऊ 

स्थानांतररत कर िी और इसके साथ ही लखनऊ के प्रर्सद्ध व्यंजनों का र्िकास शरुू ह आ। कुछ उच्च 

मध्यम िगि के लोगों द्वारा स्िार्िष्ट व्यंजन की सराहना की गई। इस सराहना ने रसोइयों के बीच एक समदृ्ध 

होड़ पैिा की र्जसने कई जर्टल व्यंजनों को जन्म र्िया। इन रसोइयों को परेू िशे में उच्च िेतन और उच्च 

मांग प्राप्त थी, जसैे र्क हिैराबाि कोटि आर्ि में। [37] 
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अिधी पाक शैली परेू उत्तर प्रिशे की पाक शलैी के लगिग पयािय बन चकुी ह।ै ितिमान राज्य का 

मध्य क्षेत्र, अतीत में अिध राज्य के निाबों (1732 ई. से 1856 ई.) द्वारा शार्सत प्रिशे था जो मलू रूप से 

ईरान के र्नशापरु नामक स्थान से संबंध रखते थे। उनके शासनकाल के िौरान अिध न र्सफि  अपनी तमीज 

और तहजीब के र्लए प्रर्सद्ध ह आ बर्ल्क अपने पाक-कला संबंधी र्शष्टाचार के उच्च मानकों के र्लए िी 

जाना गया। यहाूँ का िोजन ईरान, मध्य एर्शया और स्थानीय परंपराओ ंकी पाक प्रथाओ ंसे बह त प्रिार्ित 

था। 

 

अिधी व्यंजनों में माूँसाहारी सामिी जसैे बकरे, मगु,े या बटेर या तीतर जैसे र्शकारी पर्क्षयों या 

र्शकारी पशओु ंके माूँस, तथा मछली को मसालों, र्गररयों, र्कशर्मश, इलायची, केिड़ा और गलुाब जल 

के र्मश्रि के साथ पकाया जाता ह ैजो उसे एक मीिी सुगधं प्रिान करता ह।ै खाने में िसेी र्ी, मक्खन या 

सरसों के तेल का प्रयोग होता ह।ै अिधी खाना पकाने की एक अनोखी र्िशेषता इसकी िम पखु्त र्िर्ध 

ह।ै इसमें िोजन को बड़ी हांर्डयों में अच्छे से बंि कर र्िया जाता ह ैऔर धीमी आूँच पर रखा जाता ह,ै 

र्जसस ेिोजन सामिी अपने ही रस में पकती रहती ह।ै 

 

ये रसोइये गररमा के कारि अर्धक मात्रा में िोजन नहीं पकाते थे और लखनिी बािर्चियों की 

कुछ र्िशषेताएूँ थीं जसेै उनकी सुंिर प्रस्तरु्तयाूँ, िोजन को पहलेी तकनीक (पहलेी) में प्रस्ततु करना। 

लखनऊ के शासकों को कोरमा और पलुाि बह त पसंि था। लखनऊ के अमीर लोग पहले मगुलों की तरह 

ही अपने मगुों को मांस की सगुंध के र्लए कस्तरूी और केसर की गोर्लयाूँ र्खलाते थे। 

 

आमतौर पर बकरे के माूँस को पसंि र्कया जाता ह ैक्योंर्क इसकी हड्र्डयों में अर्धक स्िाि और 

मज्जा होता ह।ै जानिर के प्रत्येक र्हस्से का उपयोग एक र्िशषे पकिान बनाने के र्लए र्कया जाता ह।ै 

यर्ि गििन, जहाूँ माूँस का गरै-रेशिेार िाग पाया जाता ह,ै कोरमा (हल्िी के उपयोग के र्बना पतली तरकारी 

में व्यंजन तैयार करना) बनाने के र्लए उपयकु्त ह,ै तो उसकी पसर्लयों का उपयोग कर्लयाूँ (च़ॉप) बनाने के 

र्लए र्कया जाता ह।ै सामने के पैरों (अगली िस्त) का उपयोग पाय का शोरबा या ‘ऱॉटर सपू’ बनाने में 
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र्कया जाता ह ैऔर र्पछल ेपैरों या रान को रात िर मसालों में पका कर, उन से र्नहारी नामक व्यंजन बनाया 

जाता ह।ै 

 

इन व्यंजनों को िस्तरख़्िान (मेज पर र्बछाए जान ेिाला एक बड़ा कपड़ा) पर रखा जाता ह ैऔर 

तंिरूी रोटी, रूमाली रोटी, िकी परांिा, नान, कुल्चा और तफतान (एक परतिार नान जो इलायची, केसर 

और खसखस से सगुरं्धत र्कया जाता ह ै) जसैी कई प्रकार की रोर्टयों के साथ खाया जाता ह।ै शीरमाल 

एक मीिी, केसर के स्िाि िाली रोटी होती ह,ै जो सबसे उत्तम मानी जाती ह।ै 

 

अिध के कबाब गोश्तिार कीम ेऔर नरम एि ंमसालेिार माूँस से बनाए जात ेहैं। इसकी प्रर्सद्ध 

र्कस्में हैं शमी कबाब, सीख कबाब और काकोरी कबाब। मुूँह में र्पर्ल जान ेिाला गलौटी कबाब निाब 

के र्लए खास तौर पर बनाया जाता था र्जन्हें चबाने में कर्िनाई होती थी। लखनऊ का ‘टंुडे के कबाब’ 

एक प्रर्सद्ध िोजनालय ह ै( र्जसका नाम उसके एक बाूँह िाल ेसंस्थापक के नाम पर रखा गया ह)ै जहाूँ इन 

सिी कबाबों का आनंि परांिों के साथ र्लया जाता ह ै। 

 

चािल का सेिन र्बरयानी, पलुाि और जिाि (िधू, केसर और चीनी में पका ह आ चािल र्जसमें 

स्िाि लान ेके र्लए इलायची पाउडर और सूखा मेिा डाला जाता ह ै) के रूप में र्कया जाता ह।ै इन सिी 

में सगुरं्धत लंबे िाने िाल ेबासमती चािल का उपयोग र्कया जाता ह,ै र्जसका प्रत्येक िाना पकने के बाि 

अलग-अलग र्खल उिता ह ै। 

 

इस क्षेत्र के स्िार्िष्ट शाकाहारी िोजन में िाल (तरू, चना, मसरू और मूूँग ) शार्मल ह ैजो र्ी, जीरा 

और हींग के तड़के के साथ बनाई जाती हैं। सर्धजयों को सखूा या तरकारी में पकाया जाता ह।ै बैंगन, करेल े

और र्शमला र्मचि को मसालों से िरकर धीमी आूँच पर पकाया जाता ह।ै र्िर्िन्न प्रकार की तरकारी िाली 

सर्धजयों में, बड़ी या मूँगौड़ी (धपू में सखुाई गई ंमसालेिार मूूँग की िाल की डर्लयाूँ) र्जन्हें आल ूडालकर 

बनाया जाता ह,ै रसाज े(बेसन से बना शाकाहारी "नकली माूँस" का व्यंजन), कढ़ी-पकौड़ा, िधूी कोफ़्ता, 

र्नमोना या हरे मटरे की करी शार्मल हैं। पनीर िी र्िर्िन्न तरीकों से पकाया जाता ह ैऔर अक्सर रस िाल े
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और तंिरूी व्यंजनों में माूँस का शाकाहारी र्िकल्प होता ह।ै नरर्गसी कोफ़्ते को पनीर, खोया और केसर की 

एक उिार मात्रा का उपयोग करके एक गाढ़ी तरकारी के साथ बनाया जाता ह।ै इन सिी का सेिन फुल्कों 

या परांिों के साथ र्कया जाता ह।ै चािल िी इस थाली का र्हस्सा होते हैं और इन्हें तरकारी या िाल, या 

र्फर अलग से र्खचड़ी या तेहरी के रूप में परोसा जाता ह।ै िही का सेिन या तो सािा या रायत ेके रूप में 

र्कया जाता ह,ै र्जस ेखीरे, िधूी, कदू्द या बूंिी (बेसन के र्ोल की छोटी-छोटी बूंिों को तल के बनाई गई) 

से बनाया जा सकता ह।ै ताज ेधर्नए और पिुीने की चटनी, अचार और सलाि िोजन को चटपटा बनात ेहैं 

। 

 

बकुन ूइस क्षेत्र का एक अनिूा मसाला ह ैजो कई हलके िनुे मसालों को र्मलाकर बनाया गया 

एक र्पसा ह आ र्मश्रि होता ह,ै र्जस ेर्फर हाथ से िायरुुद्ध मतिबानों (एयर-टाइट जार) में िर र्िया जाता 

ह।ै 

 

जबर्क र्िल्ली में र्बरयानी लोकर्प्रय थी लेर्कन लखनऊ में लोग पलुाि पसंि करते हैं। िोनों के 

बीच अतंर बह त ही कम ह ैलेर्कन तकनीकी रूप से पलुाि एक ही बार में पकाया जाने िाला व्यंजन ह ै

जबर्क र्बरयानी को पकाने के र्लए कई किम उिाने पड़ते हैं। पलुाि में मसाले, तेल और मीट पकाने का 

तरीका काफी अलग होता ह।ै [38] इसमें चािल और मांस को अलग-अलग पकाया जाता ह ैऔर र्फर 

र्मलाया जाता ह।ै मांस और चािल की परतों को एक बड़े बतिन में रखा जाता ह ैऔर र्फर आटे से सील 

करके धीरे-धीरे पकाया जाता ह।ै 

 

पलुाओस के नाम और तैयारी के तरीके बह त पररष्कृत थे। मोती पलुाि नामक एक प्रकार का 

पलुाि एक उत्कृष्ट कृर्त थी। यह पलुाि 200 िाम चांिी की पन्नी और 20 िाम सोने की पन्नी को अडें की 

जिी के साथ र्मलाकर बनाया गया था। इस र्मश्रि को मगु ेकी हल्की पकी ह ई आंत में िरकर कुछ र्नर्ित 

िरूी पर धाग ेसे बांध र्िया जाता था।  इसके बाि चाकू से त्िचा को काटा जाता ह ैतो उसमें से चमकते ह ए 

मोती र्नकलते हैं और र्फर मांस और पलुाि के साथ र्मल जाते हैं। [39] 
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अिध अपनी रोटी के र्लए िी प्रर्सद्ध था। मसुलमान अपनी रोटी िरू्मगत ओिन में पकाते थे 

जबर्क र्हिं ूपरंपरा में, इन अखमीरी रोर्टयों को र्ी में तला जाता था। मरु्स्लम बेकरों ने अपनी रोटी में र्ी 

र्मलाने का र्िचार अपनाया और परांिे का आर्िष्कार र्कया। फारसी िेड 'र्शरमाल' िी लखनऊ में बह त 

लोकर्प्रय थी [40]। र्शरमाल को "र्नहारी" परोसा गया। र्नहारी शधि 'नेहर' से बना ह ै र्जसका अथि ह ै

उपिास करना। यह व्यंजन रात िर पकाया जाता था और मसुलमान सबुह पहली नमाज के बाि ही इसे 

खाते हैं और काम पर र्नकल जाते हैं। यह मलू रूप से गोमांस के साथ पकाया जाता था लेर्कन समय के 

साथ लोगों ने ममेने का मांस िी पकाना शरुू कर र्िया। 

 

यहां र्िशषे अिसरों पर लोगों के र्रों में िोजन िजेने की प्रथा शरुू ह ई र्जसमें उन मर्हलाओ ंको 

िी शार्मल र्कया गया जो "पिाि" नामक प्रर्तबंधों में रहती थीं। 'तोरा' (फारसी नाम र्जसका अथि ह ैटोकरी) 

पर व्यंजनों की संख्या मजेबान की र्स्थर्त को िशािती ह।ै नामिा की टोकरी में लगिग 101 व्यंजन शार्मल 

थे। यह तोरा संस्कृर्त मलूतः मगुलई थी लेर्कन लखनऊ में र्िकर्सत ह ई। लखनऊ में 'पहले आप' (आपके 

बाि) संस्कृर्त बह त लोकर्प्रय थी। लोग काम िी ढंग से करते हैं, जसैे सबसे छोटे व्यर्क्त को िी पानी 

परोसते समय नौकर एक रे में र्गलास िरकर उसे ढक ितेा ह ैऔर र्फर महेमान को पानी परोसता ह।ै 

 

लखनऊ के लोग र्मिाइयों के िी बह त शौकीन थे। र्हिं ूहलिाईयों को 'मोइरा' कहा जाता था 

जबर्क मरु्स्लम हलिाईयों को 'हलिाइयों' के नाम से जाना जाता था। हालांर्क हलिाइयों द्वारा बनाई गई 

र्मिाइयों का आनंि समाज के कुछ उच्च िगि के र्हिं ूिी लेते थे, लेर्कन व्यंजनों में प्रितु्ि र्हिं ूमीिे व्यंजनों 

का था। इसके पीछे कारि बह त सरल था, मसुलमान अपने र्िन की शरुुआत र्नहारी-कुल्चा आर्ि जसेै 

मांस के व्यंजनों से करते थे जबर्क र्हिं ूहमेशा मीिे के शौकीन होते थे। ि ेअपने र्िन की शरुुआत मीिे 

पकिानों से करते हैं। 

 

कुछ व्यंजन मलू रूप से र्ििशेी मलू के थे लेर्कन ि ेस्ििेशी हो गए जैसे हलिा मलू रूप से अरबी 

मलू का ह ैलेर्कन "तार हलिा" (र्जसे मोहन िोग िी कहा जाता ह)ै परूी तरह से र्हिं ूह ैऔर इसे किी-
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किी प्रसाि में पड़ूी के साथ िी परोसा जाता ह।ै लखनिी व्यंजनों में, रसोइये की कुछ र्िर्शष्ट पाक शरै्लयाूँ 

होती थीं। 

 र्ी िरुुस्त करना: र्ी िरुुस्त करना र्कसी िी अिधी व्यंजन में एक बह त ही महत्िपूिि किम था। 

अर्धकांश अिधी व्यंजनों में, खाना पकान ेका माध्यम र्ी था और र्ी को केिड़ा जल और 

इलायची के साथ र्मलाया जाता था। 

 धुंगर: यह कोयले और सपुारी के पत्तों का उपयोग करके, किी-किी मांस के डोसे, रायता या 

िाल को धमू्रपान करने के र्लए एक त्िररत धमू्रपान प्रर्िया थी। [42] 

 बर्ार: गमि र्ी या तेल से तड़का लगाना। इस तकनीक का समय र्डश पर र्नििर करता ह।ै ले जाने 

के मामले में; इसका उपयोग शरुुआत में र्कया जाता ह ैजबर्क नाड़ी के मामले में इस तकनीक 

का उपयोग अतं में र्कया जाता ह।ै [43] 

 िम िनेा: अिधी व्यंजनों में सबसे अर्धक इस्तेमाल की जाने िाली तकनीक र्जस पर आसफ-

उि-िौला द्वारा इमामबाड़ा बनाते समय ध्यान गया। इस र्िर्ध में अधि-पका ह आ िोजन रखने 

िाले िगे (बतिन) को आटे से बंि करके धीमी आचं पर रख र्िया जाता ह ैऔर िगे के ढक्कन पर 

कुछ धीमी आचं का कोयला िी लगाया जाता ह।ै 

 र्गले र्हकमत: यह तरीका बेहि अनोखा और र्िलचस्प था। इस र्िर्ध में मांस या सधजी को आम 

तौर पर साबतु र्लया जाता ह ैऔर मसालों और मिेों से िरकर केले के पत्तों में लपेटा जाता ह ै

और र्फर र्मट्टी से सील कर र्िया जाता ह ैऔर र्फर लगिग 4-6 इचं गहराई में िबा र्िया जाता 

ह ैऔर शीषि पर 6-8 र्टें के र्लए धीमी आग पर रख र्िया जाता ह।ै 

 मोईन: संके्षप में यह र्िर्ध पड़ूी और कचौरी बनाने के र्लए आटे को चबी से छोटा करके कुरकुरा 

और परतिार बनाती थी। 

 जमीन िोज: अिध की एक बह त ही र्िर्शष्ट शलैी। इस तकनीक में पकिान को एक बतिन में 

लपेटा या सील र्कया जाता था, र्फर जमीन में गाड़ र्िया जाता था और उसके ऊपर जलता ह आ 

कोयला लगिग छह र्टें के र्लए रखा जाता था। [45] 
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1856 में, र्िर्टश कधज ेके बाि, निाब िार्जि अली शाह को कलकत्ता के पास मर्टयाबरु में 

र्निािर्सत कर र्िया गया था। उनके साथ कई रसोइये िहां चले गए और मरु्स्लम िोजन की एक स्थानीय 

परंपरा की स्थापना की और जो लोग नहीं गए, उन्होंने या तो परुाने लखनऊ के बाजारों में खाद्य स्ट़ॉल 

खोले या अमीर र्रों में काम करना शरुू कर र्िया या रामपरु और महमिूाबाि जसेै बचे ह ए राज्यों में शरि 

ली। 

 

3.6.2 रामपुर व्यंजन 

उत्तर प्रिशे के पर्िमी क्षेत्र में िो अलग प्रकार के जायके शार्मल हैं- एक रामपरु र्जल ेमें पाया 

जाता ह,ै र्जस पर अफग़ार्नस्तान से आए रोर्हल्ला पिानों का शासन था, और िसूरा मथरुा या िजिरू्म 

र्जले के आसपास जो िगिान श्रीकृष्ि की धरती ह।ै 

 

हालाूँर्क रामपरु अपने आप को अिधी और मगु़लई पाक प्रथाओ ंके बीच पाता ह,ै इस क्षेत्र न े

खाना पकाने की अपनी अलग शरै्लयों को र्िकर्सत र्कया ह ैर्जस ेहम जमीनिोज और पसंिा के नाम से 

जानत ेहैं। मखु्य रूप से मछली पकाने के र्लए प्रयोग की जान ेिाली जमींिोज शलैी में 21 मसालों के 

र्मश्रि (र्जस ेचंग़ेजी मसाला िी कहा जाता ह)ै को मछली के अिंर िरा जाता ह।ै इसके बाि मछली को 

र्मट्टी के एक बतिन में बंि करके जमीन में गाढ़ र्िया जाता ह।ै इसके ऊपर गाय के गोबर से बन ेउपले रख 

कर आग लगाई जाती ह।ै मछली को कम से कम 6-8 र्टें तक पकने के र्लए छोड़ र्िया जाता ह,ै र्जसके 

बाि यह व्यंजन स्िाि से िरपरू हो जाता ह।ै 

 

पसंिा, माूँस के मखु्य र्हस्से को कहा जाता ह।ै माूँस को लंबा चपटा आकार िकेर मसालों के साथ 

िनूा जाता ह।ै इस व्यंजन को टमाटर और बािाम की र्गररयों से सजाया जाता ह ै(इसे बािाम पसंिा कहते 

हैं)। इसे चािल, या र्फतरी अथिा रामपरुी नान के साथ परोसा जाता ह।ै शाकाहाररयों के र्लए पनीर पसंिा 

इसी का पसंिीिा शाकाहारी संस्करि ह।ै 
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िज की िरू्म िगिान श्रीकृष्ि की पर्ित्र िरू्म ह ैऔर इस क्षेत्र में िोजन सार्त्िक तरीके से बनाया 

जाता ह ैअथाित प्याज और लहसनु का उपयोग र्कए र्बना ही सधजी और तरकारी तैयार की जाती हैं। इसका 

स्िाि र्ी (खाना पकाने के माध्यम के रूप में), िनुे और र्पसे ह ए मसाल,े ताजा अिरक और हरी र्मचि का 

उपयोग करन ेसे आता ह।ै यहाूँ के व्यंजनों में िधू, िही और मक्खन काफी अर्धक मात्रा में पाया जाता ह।ै 

इन से बनी र्मिाइयाूँ जसैे रबड़ी और खचुिन प्रर्तर्िन र्िल्ली की िकुानों पर िजेी जाती हैं। मथरुा के पेड़े 

और आगरे का पेिा यहाूँ की मशह र र्िशषेताएूँ हैं। यर्ि पेिा सफेि कदू्द से बनी एक र्मिाई ह,ै तो पेड़े को 

खोया से बनाया जाता ह।ै िधू को तब तक उबाला जाता ह ैजब तक र्क िो रंग में िरूा न हो जाए। िंडा होने 

पर चाशनी और र्पसी इलायची डाल िी जाती ह।ै सिी सामर्ियों को अच्छे से र्मलाया जाता ह ैऔर उसे 

छोटी- छोटी गेंिों के आकार में ढालकर बीच से िबाया जाता ह।ै 

 

परेू उत्तर प्रिशे में चाि से खाए जान ेिाली बेड़मी पड़ूी र्िशषे रूप से इस क्षेत्र में अर्धक पसंि की 

जाती हैं। र्पसी ह ई उड़ि की िाल और मसालों से िरी परू्ड़यों का सेिन मसालेिार और चटपटी आल ूकी 

सधजी के साथ र्कया जाता ह।ै इसका सेिन नाश्ते के समय र्कया जाता ह ैलेर्कन इसे र्िन के र्कसी िी 

समय खा सकत ेहैं। 

 

शजुािौला के निाब और िारेन हरे्स्टंग्स के साथ एक संर्ध के पररिामस्िरूप रोर्हल्ला के निाब 

को केिल चार गांिों का कधजा र्मला, र्जसे "मसु्तफाबाि" नाम र्िया गया और बाि में इसका नाम 

बिलकर रामपरु कर र्िया गया। संर्ध के बाि रामपरु के निाब फैजलु्ला खान और र्िर्टश सरकार ने यह 

सरु्नर्ित र्कया र्क रामपरु राज्य को इर्तहास में किी िी बह त महत्िपिूि स्थान नहीं र्मलेगा, लेर्कन इसने 

रामपरु को र्िद्वानों, कर्ियों, रसोइयों और कलाकारों के र्लए सबसे सरुर्क्षत स्थान बना र्िया, र्जसने इसे 

कर्िता, िोजन में समदृ्ध बना र्िया। और सांस्कृर्तक र्िरासत और इसके कारि रामपरु को हर दृर्ष्ट से 

लोकर्प्रयता र्मली। 

 

1857 के बाि रामपरु मगुल रसोई के शाही रसोइयों का आश्रय स्थल बन गया और अिध जसेै 

कुछ के्षत्रीय राज्य रामपरु के िरबार में पह चंे। िशे में राजनीर्तक उथल-पथुल से िरू, रामपरु के रसोइयों के 
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पास अपनी र्िर्िधता में र्िशषेज्ञता के र्लए बह त समय था। उन्होंने कई तकनीकों का आर्िष्कार र्कया 

जसेै पपीते के साथ मांस को कोमल बनाना और र्मिाइयों और अन्य व्यंजनों को "चांिी का िारक" से 

सजाना िी रामपरु में आर्िष्कार र्कया गया था। अिधी और रामपरु व्यंजनों के बीच मलू अंतर बनािट में 

था। रामपरु के व्यंजनों में साबुत मसालों का प्रयोग र्कया जाता था जबर्क अिधी व्यंजनों में र्पसे ह ए 

मसालों का प्रयोग र्कया जाता था। रामपरु रसोई में कुछ अप्रयकु्त सामर्ियों जसेै केले के फूल, कमल के 

बीज, ज्ञात जड़ें और चंिन का उपयोग र्कया जाता था। [46] कटहल और कच्चे केले का उपयोग करके 

सधजी कबाब बनाने की परंपरा रामपरु में शरुू ह ई। 

 

रामपरु के रसोइयों ने कुछ बह त ही अनिेू व्यंजनों का आर्िष्कार र्कया जसेै 'आल ूका जिाि', 

'गोश्त का हलिा' और 'अरबी का सालन', जो इतना खास नहीं था लेर्कन स्िाि में अनोखा व्यंजन और 

'चना िाल का िरता' था। [47] 

 

संके्षप में हम रामपरु को निाबों द्वारा शार्सत राज्य, खाने का शौकीन, खाने के शौकीन लोगों का 

आश्रय स्थल कह सकते हैं। इस जोड़ी के संयोजन ने कुछ बह त ही आनंििायक तकनीकों और व्यंजनों का 

आर्िष्कार र्कया, और अब तक रामपरु के निाब के िशंजों की शाही मजे पर इसका आनंि र्लया जा रहा 

ह।ै 

 

3.6.3 पूवी उत्तर प्रदेश की पाकशैली 

इस क्षेत्र के व्यंजन पर्ित्र शहर िारािसी की अपररहायि उपर्स्थर्त से प्रिार्ित हैं। परुातनता से 

अर्िन्न बनारस शहर अपनी धमिपरायिता, सािगी और पररष्कृत स्िाि के र्लए जाना जाता ह।ै शदु्ध र्ी में 

बन ेव्यंजन इस क्षेत्र की पहचान हैं, चाह ेिो र्मिाई हो या यहाूँ की लोकर्प्रय कचौड़ी-सधजी। यहाूँ की 

पाकशलैी पड़ोसी राज्य र्बहार और झारखडं की पाक प्रथाओ ंसे िी प्रिार्ित ह,ै जो यहाूँ के व्यंजनों में 

िारी मात्रा में प्रयोग की जान ेिाली सरसों (पेस्ट और तेल िोनों) के रूप में स्पष्ट रूप से र्िखाई ितेा ह।ै 

आलओू ंऔर रतालओू ंको प्याज, अिरक और लहसनु के साथ ताज ेबन ेसरसों के पेस्ट में पकाया जाता 

ह ैजो उसे एक तीख़ा स्िाि प्रिान करता ह।ै कुचले या उबल ेह ए आलओू ंको (तथा किी-किी अन्य 
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सर्धजयों को िी) ताज ेमसालों, प्याज, टमाटर, अिरक, हरी र्मचि, नमक और िनुे जीरा पाउडर को सरसों 

के तेल की अर्धक मात्रा के साथ र्मलाकर चोखा बनाया जाता ह।ै सर्धजयों को िनूने/उबालने के अलािा, 

यह व्यंजन र्बना आग के बनाया जाता ह।ै अिधी चािल के अलग-अलग िानों की अपेक्षा यहाूँ िात 

(र्चपर्चपा चािल) अर्धक पसंि र्कया जाता ह।ै 

 

िोजन के बाि यहाूँ बनारस का प्रर्सद्ध पान परोसा जाता ह।ै यह पान के पत्त ेपर कत्था, चनूा, लौंग, 

सपुारी, मीिी सौंफ और किी-किी गलुकंि लगाकर एक मोटी एि ंमीिी गलुाब की पंखड़ुी के साथ परोसा 

जाता ह।ै पान के पत्त ेको र्त्रकोिीय आकार में मोड़ा जाता ह,ै उस पर चांिी का िकि  लगाया जाता ह ैऔर 

इसे िंडा परोसा जाता ह।ै 

 

3.6.4 बुंदेलखंड की पाकशैली 

उत्तर प्रिशे का िर्क्षिी िाग पड़ोसी राज्य मध्य प्रिशे में र्स्थत बड़े बुंिलेखंड क्षेत्र का एक र्हस्सा 

ह ैजो बंजर पहार्ड़यों, र्ार्टयों से र्र्रे निी प्रिालों, और र्िरल िनस्पर्त से र्र्रा ह आ ह।ै इस क्षेत्र के 

व्यंजनों की पहचान र्िर्िन्न प्रकार के मोटे अनाज या बाजरा के उपयोग, ताज ेर्पसे ह ए मसालों के साथ 

पकाया जान ेिाला र्शकारी पर्क्षयों का माूँस, तेल का र्िरल उपयोग, और स्थानीय नर्ियों और तालाबों 

से कमल ककड़ी, और र्संर्ाड़ों जसैी सामर्ियों के उपयोग द्वारा की जा सकती ह।ै इस क्षते्र के पारंपररक 

व्यंजनों में बुंिलेी गोश्त, कड़कनाथ मगुाि, कीम ेकी र्टक्की और िटे का िरता शार्मल हैं । 

 

आूँिररया इस क्षेत्र का एक र्िर्शष्ट व्यंजन ह ैजो आूँिले को पीस के बनाया जाता ह।ै आूँिल ेको 

पीसकर तेल या र्ी में तब तक िनूा जाता ह ैजब तक र्क िह नरम पेस्ट जसैा न हो जाए । बेसन को हल्िी 

और नमक के साथ पानी में र्ोल जाता ह।ै इसमें तैयार र्कया गया र्मश्रि र्मलाया जाता ह ैऔर पकने तक 

उबाला जाता ह।ै र्फर इसमें हींग, सरसों, साबतु लाल र्मचि, र्पसी लाल र्मचि और कढ़ी पत्तों का तड़का 

लगाया जाता ह।ै 
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उत्तर प्रिशे के र्िर्िध व्यंजनों की सचूी असीम ह ैऔर यात्रा लंबी। हालाूँर्क, जसैे-जसैे हम सड़कों 

और रेस्तरा ंसे र्रों की ओर बढ़ते हैं िोजन की सगुधं और उसका जायका और िी बेहतर होता जाता ह।ै 

इस राज्य के र्िर्िध व्यंजनों का अनिुि करन ेके र्लए हमें बस प्रिाह के साथ अिसर होते रहना ह ैजहाूँ 

‘पहले आप’ और ‘अर्तर्थ ििेो ििः’ िाली संस्कृर्त, यहाूँ के पाक रस का अनिुि करान ेके र्लए आपका 

स्िागत करती ह ै
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अध्याय-4 

भोजन पर यूरोपीय प्रभाव और भूख से संघषभ 

 

4.1 पररचय 

िारत में यरूोपीय लोगों का आगमन केिल ि़ॉस्को-डी-गामा से शरुू नहीं ह आ था। इसकी शरुुआत 

13िीं शताधिी से ह ई ह ैजब ज़ॉन ऑफ मोंटे कोर्ििनो, एक इतालिी आकि र्बशप, 1292 ईस्िी में िारत 

आए और िर्क्षि िारत को "महान शहरों और मनह स र्रों की िरू्म" और सतत गर्मियों की िरू्म के रूप 

में र्बताया। [1]। 

 

िह साल िर में फसलों के प्रिशिन और कटाई को िखेकर आियिचर्कत रह गया। उन्होंने अिरक, 

िालचीनी जसेै कई मसालों पर ध्यान र्िया। उनके अनसुार िहां चीनी, शहि और शराब पिैा करने िाल े

पेड़ थे। उन्होंने नाररयल को िारतीय मिेा बताया जो "खरबूजे र्जतना बड़ा और लौकी जसैा हरा [2]" था। 

 

मोंटे कोर्ििनो ने िारतीय लोगों की खान-पान की आितों के बारे में िी र्लखा। उनके अनसुार 

िारतीय लोग बह त साफ-सथुरे थे, ि ेिधू पीते थे लेर्कन मांस और शराब नहीं खाते थे लेर्कन यह उनकी 

धारिा थी क्योंर्क उसी अिर्ध के अन्य स्रोत िर्क्षि िारत में मांस खाने की लोकर्प्रयता के बारे में बताते 

हैं लेर्कन हो सकता ह ैसंिि ह ैर्क र्जन लोगों से उनकी मलुाकात ह ई, ि ेशदु्ध शाकाहारी हों। 

 

1294 में कोर्ििनो के बाि िारत आए इतालिी यात्री और व्यापारी माको पोलो ने िी अिरक और 

िालचीनी का उल्लेख र्कया ह।ै उन्होंने बताया र्क ये पांड्य राजिशं में उगाए जाते थे और बंगाल जटामांसी, 

अिरक और चीनी के र्लए जाना जाता था. [3] 
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पोडेनोन के ओडोररक नाम का एक फ्ांर्सस्कन र्िक्ष ुपारर्सयों की अर्ग्न पजूा में आया था और 

चढ़ने िाला पीपर का पौधा अपने र्िकास में एक बेल और फलों के गचु्छों और आइिी के जसैा र्िखता 

था और उन्होंने अिरक, कटहल, आम, नाररयल और गन्ना आर्ि के बारे में िी उल्लेख र्कया था। 

 

फ्ांस के फ्ायर ज़ॉडिनस ने िारतीय और िारतीय िोजन का िििन र्कया था क्योंर्क िारत का 

िोजन बह त स्िार्िष्ट था और िारत के लोग यरूोप के लोगों की तलुना में अर्धक ईमानिार थे। एक जमिन 

सैर्नक, हसं र्शल्टबगिर 1410 में िारत पह चंे और िापस लौटने पर उन्होंने अपनी िारत यात्रा का र्ििरि 

र्िया और िारत के समय और नींब ूऔर फलों के बारे में बताया जो इटली को छोड़कर यरूोप के र्लए 

काफी अज्ञात थे। 

 

पंद्रहिीं शताधिी में एक रूसी यात्री र्नर्खर्तन ने िारत की यात्रा की। उन्होंने िारतीय िोजन एि ं

खाद्य संस्कृर्त पर र्िस्ततृ जानकारी िी। उनके अनसुार िारतीय एक-िसूरे के साथ िोजन नहीं करते थे, 

यहाूँ तक र्क पर्त-पत्नी िी एक साथ िोजन नहीं करते थे। िह यात्रा के िौरान िोजन के बारे में आग े

र्लखते हैं, िारतीय यात्रा के िौरान उबले ह ए िोजन की एक पोस्ट ले जाते हैं। इसंानों के बारे में ही नहीं 

र्नर्खर्तन ने र्ोड़े के िोजन के बारे में िी बताया। उनके अनुसार, र्ोड़ों को चीनी और तेल में उबाली ह ई 

िालें और र्खचररयाूँ र्खलाई जाती थीं। [4] 

 

4.2 महान तवजयनगर साम्राज्य- यूरोपीय प्रभाव 

महान र्िजयनगर साम्राज्य आज के हम्प्पी के पास र्स्थत था और र्ििशेी यार्त्रयों के र्लए आकषिि 

का कें द्र था। 1404 में ििे राया र्द्वतीय के शासनकाल के िौरान एक िरे्नस के व्यापारी र्नकोलो िईे कोंटी 

ने अपने पररिार के साथ िारत की यात्रा की थी। उन्होंने आम और केले का उल्लेख "अबंाह" और "मसूा" 

के रूप में र्कया था, र्जसे उन्होंने गगंा के तट पर चखा था। एक अन्य यात्री र्जसने 1505-08 में िीरा 

नरर्सम्प्बा राया के र्चन्ह के िौरान िारतीय तटों को छुआ: उसने िारतीय समाज में कई चीजों के बारे में 

र्लखा। उन्होंने र्रेल ूमिरे्शयों और पर्क्षयों की प्रचरुता पर ध्यान र्िया। 
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उन्होंने िारत में फलों, सर्धजयों और मसालों की प्रचरुता का र्जि र्कया। िह िर्क्षि िारतीय में 

चािल को मखु्य िोजन के रूप में िखेकर आियिचर्कत ह,ै हालांर्क आस-पास कोई चािल नहीं उगाया 

जाता था। उन्होंने िारत में मांसाहार के बारे में र्लखा। कालीकट के िाह्मि मांस नहीं खाते थे लेर्कन अन्य 

जार्तयों को गोमांस के अलािा मांस खाने की अनमुर्त थी। उन्होंने आग ेपान चबाने के बारे में िी र्लखा। 

 

पतुिगाल के डुआटे डी बारबोसा ने िास्तेमा के बाि कालीकट के राजा के िोजन का िििन र्कया 

ह,ै उनके अनसुार राजा पहले सपुारी के पत्त ेचबाते थे, र्फर तालाब में स्नान करते थे। स्नान करने के बाि 

िह शाही साफ-सथुरे कपड़े पहनते थे और र्फर िोजन के र्लए आग ेबढ़ते थे। उन्हें एक बड़ी चाूँिी की रे 

पर बैिना था र्जस पर खाली चाूँिी के स्रोत रख ेह ए थे। 

 

पके ह ए चािल को कूपर के बतिन में एक अन्य लकड़ी के स्टूल पर रखा गया था, र्फर राजा की 

थाली में करी मांस के साथ चािल का ढेर लगाया गया था और साथ ही चटनी और स़ॉस िी परोसे जा रह े

थे। िह खाने के र्लए अपने दृर्ष्ट हाथ का उपयोग करता था और बाए ंहाथ से िह र्ड़े से पानी र्बना छुए 

अपने मुहं में डालता था। यह प्रथा आज िी िामीि इलाकों में काफी लोकर्प्रय ह।ै िोजन समाप्त करने के 

बाि राजा ने र्फर से पान चबाया [5]। 

 

बारबोसा नायर समाज में मर्हलाओ ंकी औपचाररक स्िच्छता से मोर्हत हो गई थी। कहीं न कहीं 

उन्होंने महससू र्कया र्क िाह्मिों के प्रर्तबंर्धत आहार ने उन्हें आिमिकाररयों के र्खलाफ अपने िशे की 

रक्षा करने के र्लए आिश्यक शर्क्त से िरं्चत कर र्िया। [6] 

 

डोर्मगंो पेस 1520 ई. के आसपास िारत में र्निास करते थे और कई िषों तक र्िजयनगर के 

िरबार में रह।े पेस ने िारत के बारे में र्लखा ह ैर्क यहाूँ की िरू्म बह त उपजाऊ और अच्छी खतेी िाली थी 

और लोगों के पास पालत ूजानिरों के साथ-साथ पक्षी िी बह तायत में थे। उन्होंने आग ेकहा र्क िशे में 

अनाज के अलािा गहे  ंिी प्रचरु मात्रा में ह।ै पेस के अनसुार गहे ूँ अर्धकतर मरूों (मसुलमानों) में आम था 

और बाजार र्िर्िन्न प्रकार के फलों और सर्धजयों से िरे रहते थे। इसके साथ ही डेर्मगंो पेस ने उस समय 
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के मांस खाने के पैटनि का िी िििन र्कया ह।ै पर्क्षयों और मगुों की तरह िहाूँ तीन प्रकार के तीतर, बटेर 

और जगंली मरु्गियाूँ थीं और कबतूर िो प्रकार के होते थे यानी बड़े और छोटे। उन्होंन ेबताया र्क हर गली 

में कुछ आिमी ऐसे होते थे जो मटन बेचते थे, इतना साफ और मोटा सअूर के मांस से र्मलता जलुता था 

और कुछ गर्लयों में कुछ आिमी ऐसे िी होते थे जो इतना साफ सथुरा सअूर का मांस बेचते थे र्क इससे 

अच्छा र्कसी िी िेश में िखेने को नहीं र्मलता। [7] 

 

इस प्रकार िारत की यात्रा करन ेिाले ये यात्री िारतीय अनाजों, फलों, सर्धजयों और मसालों तथा 

खान-पान की आितों से िी बह त प्रिार्ित ह ए। हालाूँर्क उन्होंने पकाए गए व्यंजनों के बारे में ज्यािा नहीं 

र्लखा लेर्कन उन्होंने अपने समय के र्िर्िन्न समाजों के बीच िारतीय खाद्य संस्कृर्त का एक बह त ही 

महत्िपूिि और जानकारीपूिि र्ििरि र्िया। उनके बाि पेस के पंद्रह साल बाि एक और यात्री िारत आया 

र्जसका नाम फनािओ नरु्मज था और अन्य यरूोपीय यार्त्रयों के र्िपरीत िह िी खतेी की िरू्म, फलों और 

सर्धजयों से प्रिार्ित था और बेताल के पत्तों की उच्च खपत को िखेकर बह त आियिचर्कत था। सपुारी 

को सभ्यता का प्रमाि माना जाता था। 

 

िषि 1453 में क़ॉन्स्टेंर्टनोपल के पतन के बाि, ओटोमन साम्राज्य के तकुों ने ईसाई व्यापाररयों पर 

बह त अर्धक शलु्क लाग ूकर र्िया, जो बह त महगंा हो गया और यह िरू्मगत मागि िस्य ु के र्लए िी 

अत्यर्धक असरुर्क्षत था। इसर्लए उन्हें एक सरुर्क्षत और सस्ते मागि की आिश्यकता थी जो मनुाफा बढ़ाने 

और र्ाटे को कम करन ेके र्लए खोजा गया था और इस बीच उन्होंने रांसओशर्नक र्शर्पंग के फायिों के 

बारे में सीखा क्योंर्क यह थलचर व्यापार मागों की तलुना में तेज, सरुर्क्षत और सस्ता था। 

 

खोज का यरूोपीय यगु पतुिगाल के र्प्रंस हनेरी "नार्िक" के साथ शरुू होता ह ैजब उन्होंने अपने 

िशे में एक समदु्री स्कूल शरुू र्कया र्जसके पररिामस्िरूप पुतिगाल में तकनीकी और िैज्ञार्नक खोजों का 

र्िकास ह आ और बाि में इससे पतुिगार्लयों को िारत सर्हत उनकी खोजों में मिि र्मली। पतुिगार्लयों ने 

कैरिले और गरै्लयन सर्हत सबसे उन्नत जहाज र्िकर्सत र्कए। 
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यह पतुिगाली ही थे र्जन्होंने सबसे पहले िारतीय उपमहाद्वीप तक पह ूँचन ेके र्लए समदु्री मागि की 

खोज की थी। पतुिगाली नार्िक िोस्को-डी-गामा सबसे पहले 20 मई, 1498 ई. को जमोररन साम्राज्य के 

तहत कालीकट बंिरगाह पर पह चंे। राजा जमोररन ने उनका स्िागत र्कया और उन्हें कई र्िशषेार्धकार प्राप्त 

थे। तीन महीने की अिर्ध के बाि, िह एक समदृ्ध माल के साथ लौटा और इसके साथ उसने यरूोपीय 

बाजारों में 60 गनुा अर्धक लाि कमाया। 

 

िास्को डी गामा तीन बार आये और अपनी िसूरी यात्रा में उन्होंने कन्नानोर में एक कारखाना 

स्थार्पत र्कया। पतुिगाली शर्क्त र्िन-ब-र्िन मजबतू होने लगी र्जससे अरब व्यापारी ईष्याि करने लग ेर्जससे 

पतुिगार्लयों और स्थानीय राजा जोमाररन के बीच शत्रतुा पैिा हो गई। राजा पतुिगार्लयों से परार्जत हो गया 

और इसर्लए, पतुिगार्लयों की सैन्य श्रेष्ठता स्थार्पत हो गई। 

 

एक के बाि एक कई पतुिगाली सेनापर्त आये और पतुिगाली साम्राज्य को सशक्त बनाने में अपना 

योगिान र्िया। 1505 में, िारत में पहला पतुिगाली गिनिर फ्ांर्सस्को डी अर्ल्मडा र्नयकु्त र्कया गया था। 

उन्होंने अपनी प्रर्सद्ध "नीली जल नीर्त" से समदु्र पर र्नयंत्रि स्थार्पत र्कया। 1509 में, अल्फोन्सो डी 

अल्बकुकि  ने फ्ांर्सस्को डी अर्ल्मंडा का स्थान र्लया। अल्बकुकि  को पतुिगाली साम्राज्य का िास्तर्िक 

संस्थापक माना जा रहा ह।ै [8] उन्होंने बीजापरु के सलु्तान पर जीत का स्िाि चखा और उनसे गोिा पर 

कधजा कर र्लया। जल्ि ही गोिा पतुिगाली शर्क्त का मखु्यालय बन गया। 16िीं शताधिी के अंत तक अपनी 

नौसैर्नक श्रेष्ठता के कारि पतुिगार्लयों ने अर्धकांश तटीय के्षत्रों पर कधजा कर र्लया। जल्ि ही िमन, िीि, 

साल्साटे और िारतीय तट रेखा के एक बह त बड़े र्हस्से पर कधजा कर र्लया। 

 

अन्य यरूोपीय लोगों के र्िपरीत, जो केिल व्यापार में आतंररक थे और िारत की संस्कृर्त से कोई 

लेना-िनेा नहीं था, पतुिगार्लयों की इसे बिलने और प्रिार्ित करने की इच्छा थी। ि ेस्थानीय परंपराओ ं

और संस्कृर्त को बिलना चाहते थे, लोगों को ईसाई धमि में पररिर्तित करना चाहते थे। उन्होंने धमािंतररत 

लोगों को अपने आंगनों में तुलसी का पौधा उगाने से प्रर्तबंर्धत कर र्िया और र्बना नमक के चािल 

पकाने (एक र्हिं ूररिाज), गोमांस या सअूर का मांस खाने से इनकार करने और पारंपररक कपड़े पहनन े
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जसैी परंपराओ ंका पालन करने के र्लए उन पर अत्याचार र्कया। [9] िास्ति में उन्होंने स्थानीय लोगों पर 

अधि-पर्िमीकरि थोपने की कोर्शश की, जबर्क ि ेिारतीय निाबों की तरह रहने लगे, िारतीय निाबों 

के र्िपरीत बड़ी संख्या में अनुचर और िास रखते थे, उन्होंने हरम िी बनाए रखा, रसोइयों के र्लए पान 

चबाया, ि ेर्सलहट और चटगांि के मोर्ों को पसंि करते थे। पहार्ड़याूँ क्योंर्क उन्होंने िर्क्षिपिूि में अरब 

जहाजों पर नार्िक और रसोइये के रूप में काम र्कया था। उन्होंने अपनी मास्टर कुकरी तकनीकों को बह त 

अच्छी तरह से अपनाया था और अपनी स्िार्िष्ट िेड, केक और पेस्री के र्लए प्रर्सद्ध थे। [10] िर्िष्य में 

अिंेजों ने उन्हें रसोइये और डेकहैंड के रूप में िी िती र्कया। 

 

र्िश्व िोजन में पतुिगाली का सबसे महत्िपिूि योगिान उसका तथाकर्थत "कोलंर्बयन एक्सचेंज" 

था। कोलंर्बयन एक्सचेंज नई िरु्नया और परुानी िरु्नया के बीच बीमारी, र्िचारों, खाद्य कोर और जनसंख्या 

के आिान-प्रिान को संिर्िित करता ह।ै इसके पररिामस्िरूप 1580 से 1640 के बीच एकजटु ह आ 

पतुिगाली और स्पेर्नश साम्राज्य फल सर्धजयों के िरै्श्वक आिान-प्रिान का कें द्र बन गया। नई और परुानी 

िरु्नया के बीच मिे ेऔर अन्य पौधे। 

 

पतुिगाली िारत में आल,ू र्मचि, र्िडंी, पपीता, अनानास, काज,ू मूगंफली, मक्का, गचु्छेिार सेब, 

अमरूि, तम्प्बाकू, मक्का और चीकू आर्ि जसेै कई नए फल और सर्धजयाूँ लाए। हालाूँर्क इन्हें यरूोपीय 

लोगों द्वारा पेश र्कया गया था लेर्कन एक ही समय में नहीं। ि ेधीरे-धीरे प्रकट ह ए और िारतीय व्यंजनों 

का एक एकीकृत र्हस्सा बन गए। र्मचि या र्शमला र्मचि की र्कस्मों को िारत में सोलहिीं शताधिी के मध्य 

तक मान्यता र्मली और उन्हें काली र्मचि के र्िकल्प के रूप में अपनाया गया। 

 

एक और बह त आम फल, टमाटर (उत्तर प्रिशे में टमाटर और बंगाल में र्िलायती बेगनु) स्पेन स े

िारत आया, लेर्कन सटीक समय नहीं बताया जा सकता। रूबेन एल के अनसुार र्िलाररयल स्पैर्नश ने 

1571 में र्फलीपींस में अपने कृर्ष उत्पािों को पेश करना शरुू कर र्िया था। 1521 में फर्डिनेंड मैगलन 

द्वारा र्फलीपींस की खोज के कुछ िषों के बाि, यह संिि हो सकता ह ैर्क चीन और र्फलीपींस के बीच 

व्यापार के पररिामस्िरूप टमाटर िारत पह चंे। जापान और िारत. [11] आल,ू जो िारत में बह त आम 
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सधजी ह,ै एक र्ििशेी सधजी िी ह,ै र्जसने िशेी कंिों का स्थान ले र्लया और िारतीय व्यंजनों का एक 

बह त ही महत्िपूिि र्टक बन गया। 

 

पंजाब का राष्रीय व्यंजन सरसों का साग और मक्के की रोटी में क़ॉनि्लोर का उपयोग र्कया 

जाता ह,ै जो पतुिगार्लयों के माध्यम से िारत में आया था। िारत में मक्के को र्िर्िन्न तरीकों से तैयार र्कया 

जाता ह ैजसेै र्क िटेु्ट पर िनूना और िशे के पर्िमी िाग में करी में मक्के के िानों का उपयोग करना। लेर्कन 

खाना पकाने की तकनीक के बारे में खाद्य इर्तहासकार राचेल ल़ॉडन का कहना ह ैर्क खाना पकाने की 

तकनीक शायि ही किी उधार ली जाती ह ैया आिान-प्रिान की जाती ह,ै जसेै र्क र्नयार्सन मकु्त करने के 

र्लए क्षार के साथ मक्के का इलाज करने की मसेो-अमरेरकी तकनीक को िारत में किी नहीं अपनाया गया 

था। [12] 

 

कोलीन टेलर सेन और के.टी. के बीच मतििे ह।ै बंिेल की उत्पर्त्त के बारे में आच्या; पर्िमी 

शलैी का, नरम धएुूँ के रंग का, गाय के िधू का पनीर अिी िी कोलकाता के न्य ूमाकेट में उपलधध ह।ै 

कोलेन टायलर द्वारा यह तकि  र्िया गया ह ैर्क पतुिगाली इसके उद्भि के र्लए र्जम्प्मिेार हैं और छेना (सोंिशे 

में इस्तेमाल होने िाले िधू को फाड़कर बनाया गया) और रागोला (बंगाली र्मिाई) के र्नमािि के र्लए िी 

र्जम्प्मिेार हैं [13]  

 

जबर्क के.टी. आच्या इसके िारतीय मलू का तकि  ितेे हैं। उनके अनुसार यह प्रथा िधू को 

जानबझूकर फाड़ने की प्राचीन र्हिं ूपरंपरा से अनकूुर्लत हो सकती ह।ै िह आग ेमानसोलासा और कुछ 

परुाने िारतीय िंथों का संििि ितेे हैं जो बताते हैं र्क यह तकनीक िारत में बह त लंबे समय से प्रचर्लत थी। 

कोलीन टेलर सेन आग ेस्िीकार करती हैं र्क यह संिि हो सकता ह ैर्क िधू को फाड़ना और छेना बनाना 

एक प्राचीन परंपरा ह,ै लेर्कन बंगाली र्मिाइयों के पीछे पतुिगाली प्रेरिा की संिािना से इनकार नहीं र्कया 

जा सकता ह।ै 
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पतुिगाल की राजधानी गोिा में पतुिगार्लयों का जनसंख्या र्नत्ि बह त अर्धक था। गोिा अपने 

मांस के व्यंजनों जसेै सअूर और गोमांस और उसकी िेड के र्लए प्रर्सद्ध था। गोिा में अर्धकांश पतुिगाली 

व्यंजनों का सधुार ह आ या यह कहा जा सकता ह ै र्क गोिा में प्रामार्िक और पतुिगाली व्यंजनों का 

स्ििशेीकरि ह आ, जसेै गोिा का सबसे प्रर्सद्ध व्यंजन 'र्ििंालो' एक मीिी खट्टी करी ह ैर्जसमें सअूर के 

मांस का उपयोग र्कया जा रहा ह ैलेर्कन िास्तर्िक इस व्यंजन का पतुिगाली संस्करि "काने ि े र्िन्हा 

िाखोस" था और यह शराब और लहसनु के साथ पकाने िाली एक साधारि मांस करी थी। 

 

ऐसे बह त से पतुिगाली व्यंजन हैं र्जनमें स्थानीय सामर्ियों का उपयोग र्कया जाने लगा र्चकन 

जाकुटी एक ऐसा व्यंजन ह ैर्जसमें मलू रूप से िनुा ह आ नाररयल, मूगंफली और कुछ अन्य मसालों का 

एक र्हस्सा होता ह ैलेर्कन यहा ंगोिा में इसका स्िाि र्सरके के साथ र्मला। िारत में तीस िषों तक पतुिगाली 

िायसराय के पतुिगाली र्चर्कत्सक रह े गार्सिया डी ओटाि न े एक र्कताब र्लखी र्जसका नाम था 

“कोलोर्क्नयोस ड़ॉस र्संपल्स ए रोगास िा इरं्डया” यह र्कताब िारत के औषर्ध पौधों के बारे में थी। यह 

पसु्तक िातािलाप के रूप में र्लखी गई थी और इस पसु्तक में डी ओटाि ने मसालों और औषर्ध पौधों और 

उनके इर्तहास, उत्पर्त्त और केला, पान, िांग, हल्िी आर्ि जसेै औषधीय गिुों का िििन र्कया ह।ै 

 

िार्सया डी ओटाि ने केले पर हल्िी के गिुों को िेखा। उन्होंने हल्िी के औषधीय गिुों और त्िचा 

तथा आखंों के र्लए लािों तथा केले के बारे में र्लखा, उन्होंने इसे "िारत का अजंीर" कहा, उन्होंने केल े

को खाने के र्िर्िन्न तरीकों के बारे में बताया जैसे र्क तले ह ए और िनुे ह ए केले िाइन िालचीनी या चीनी 

के साथ परोसे जाते हैं। डी ओटाि ने हींग के औषधीय गिुों और र्िर्िन्न समिुायों में इसकी खपत के बारे 

में र्लखा। उन्होंने र्लखा र्क िले ही इसकी गधं बह त गिंी ह ैलेर्कन इसमें डाली गई सर्धजयों का स्िाि 

खराब नहीं होता ह।ै उनके अनसुार हींग का उपयोग र्हिं ूपररिारों में काफी होता ह ैजबर्क मरु्स्लम पररिारों 

में इसका सेिन केिल औषधीय उपयोग के र्लए र्कया जाता ह।ै 

 

गोिा में पतुिगाली शासन 1960 के िशक की शरुुआत में रहा। पतुिगार्लयों ने िारत छोड़ र्िया 

लेर्कन उन्होंने िारतीय व्यंजनों पर अपनी छाप छोड़ी और ि ेअपने साथ िारतीय प्रिाि िी ले गए। 
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पतुिगाली र्िंडी, आल,ू कस्टडि सेब मक्का, र्मचि, तम्प्बाकू, काज ूआर्ि िारत लाए और ि ेअपने साथ 

अिरक, काली र्मचि, हल्िी, लौंग, धर्नया, िालचीनी, फनल बीज आर्ि ले गए जो सांस्कृर्तक और पाक 

आिान-प्रिान का एक बड़ा उिाहरि था। [14] 

 

4.3 डच व्यापारी 

डच ईस्ट इरं्डया कंपनी की स्थापना 1602 ई. में ह ई थी, इसकी स्थापना के साथ कंपनी को एर्शया 

में औपर्निरे्शक गर्तर्िर्धयों के र्लए 21 िषि का चाटिर र्मला। सोलहिीं शताधिी के अंत में एक डच 

व्यापारी िान र्लंसचोटेन द्वारा र्लर्खत पसु्तक प्रकार्शत होने के बाि डचों ने िारत के साथ-साथ एर्शया 

में व्यापार की ओर ध्यान र्िया। िह गोिा में रहते थे। उन्होंने पतुिगार्लयों के एर्शयाई व्यापार और नौिहन 

मागों पर अपनी पसु्तक र्लखी। इस पसु्तक ने एर्शयाई व्यापार पर पतुिगाली एकार्धकार को तोड़ने के र्लए 

डच और र्िर्टश िोनों को आकर्षित र्कया। डचों के माध्यम से ि ेिारत आए लेर्कन अर्धक समय तक 

नहीं रह सके और उन्नीसिीं सिी की शरुुआत में इडंोनेर्शया में र्िर्टश संपर्त्तयों के साथ अपनी िारतीय 

संपर्त्त का आिान-प्रिान र्कया। 

 

डच अर्धक समय तक नहीं रुके तार्क ि ेिारतीय व्यंजनों को सीधे प्रिार्ित कर सकें  या िारतीय 

व्यंजनों से िी प्रिार्ित हो सकें , लेर्कन कुछ अप्रत्यक्ष प्रिाि पड़े जसेै डचों न े र्िर्िन्न िशेों में अपने 

उपर्निशेों में अपनी रसोई में काम करने के र्लए िारतीयों से िासों को र्लया और जब उन्होंने काम र्कया, 

उन्होंने अपने व्यंजनों पर िी अपना स्पशि डाला। [15] 

 

हालाूँर्क ि ेइतने लंबे समय तक िारत में नहीं थे लेर्कन एक सिी से िी अर्धक समय तक श्रीलंका 

में रह ेऔर इसका प्रिाि उनके िोजन पर स्पष्ट ह।ै िहाूँ डच मलू के बह त सारे व्यंजन हैं जसेै "र्फ्कडेल्स", 

एक प्रकार का मांस का गोला, कुछ र्मर्श्रत मलू के लोग (यरूोपीय र्िशषे रूप से डच और श्रीलंकाई र्मर्श्रत 

मलू के) र्जन्हें बगिर और र्संहली (तर्मल मलू के लोग) कहा जाता ह,ै ने अपने स्ियं के व्यंजन र्िकर्सत 

र्कए और आपसे ही कुछ व्यंजन िारत िी आये। 

 



            

72 
 

4.4 फ्ांसीसी प्रभाव 

फ्ांसीसी आर्खरी व्यर्क्त थे र्जन्होंने व्यापार के र्लए िारत आने के बारे में सोचा और उनकी फ्ें च 

ईस्ट इरं्डया कंपनी की स्थापना 1664 में लोर्िस XIV द्वारा की गई थी। थोड़े समय के र्लए फ्ांसीर्सयों न े

िारत के अर्धकांश िर्क्षिी िाग पर कधजा कर र्लया और पारं्डचेरी को अपना मखु्यालय बनाया। िर्क्षि 

िारत पर अर्धकार पाने के र्लए फ्ांसीर्सयों और अिंेजों के बीच संर्षि ह आ और अतंतः अिंेजों को 

फ्ांसीर्सयों पर र्िजय प्राप्त ह ई। 

 

1761 तक फ्ांसीसी उपर्निशेों का 1954 ई. तक केिल पांर्डचेरी, यानम, माह,े कराईकल पर 

ही र्नयंत्रि था। फ्ांसीसी ररटनि का सबसे महत्िपिूि उपर्निेश और राजधानी पांर्डचेरी थी। तो जार्हर ह ै

पांर्डचेरी में एक मजबूत फ्ांसीसी स्िाि ह।ै पांर्डचेरी के कुछ परुाने मलू र्निासी फ़्रें च िाषा बोल सकते हैं, 

यहाूँ तक र्क बह त लंबे समय तक फ़्रें च सैर्नकों से र्मलते-जलुते िी नहीं थे। 

 

पाक कला का प्रिाि िशे पर इतना अर्धक नहीं था, लेर्कन पांर्डचेरी के स्थानीय व्यंजनों में कुछ 

व्यंजनों में फ्ांसीसी प्रिाि ह,ै जसैे रैगआउट, सगुरं्धत मसाले के स्िाि िाला एक स्टू व्यजंन और कीमा 

बनाया ह आ मेमने के मांस से िरे लहसनु के रोल और एक र्िशेष पांर्डचेरी केक और एक रम र्िगोया 

ह आ फल केक परोसा जाता ह।ै [16] लेर्कन िारतीय व्यंजनों का फ्ांसीसी व्यंजनों पर अर्धक प्रिाि नहीं 

पड़ा। िरअसल, िोनों के व्यंजन एक-िसूरे पर प्रिाि नहीं डाल सकते क्योंर्क िोनों ही समदृ्ध व्यंजन हैं 

इसर्लए एक-िसूरे पर र्कसी िी तरह का प्रिाि डालना बह त मरु्श्कल ह।ै लेर्कन र्फर िी, िारतीय मसालों 

ने फ्ांसीसी रसोई में कुछ जगह बना ली ह ैऔर फे्म के र्िर्िन्न शहरों में कुछ िारतीय रेस्तरां हैं। 

 

4.5 भोजन पर तितटश प्रभाव 

31 र्िसंबर 1600 को र्िटेन की महारानी एर्लजाबेथ प्रथम द्वारा जारी शाही चाटिर के साथ र्िर्टश 

ईस्ट इरं्डयन कंपनी की स्थापना की गई थी। इस चाटिर ने इस कंपनी को "इडंीज" के साथ व्यापार पर 

एकार्धकार ि ेर्िया। इस "इडंीज" का मतलब केप ऑफ ग़ॉड होप और स्रेट ऑफ मगैलन के बीच का परूा 
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क्षेत्र था। 1618 में, सरूत बंिरगाह िारत में मगुलों का प्रमखु बंिरगाह था और उस बंिरगाह पर सबसे पहले 

एक र्िर्टश जहाज आया था और अगले कुछ िषों में, यह बंिरगाह इगं्लैंड की पहली फैक्री बन गई और 

बाि में अिंेजों ने िारतीय उपमहाद्वीप में लगिग 28 कारखाने स्थार्पत र्कए। 1647. 1665 ई. में र्िटेन 

के चाल्सि र्द्वतीय और पतुिगाल की राजकुमारी कैथरीन के र्ििाह गिबंधन िैगेंजा के गिबंधन के 

पररिामस्िरूप, पतुिगार्लयों की जीत ने ब़ॉम्प्बे को र्िर्टशों को सौंप र्िया जो उस समय के सबसे उत्कृष्ट 

बंिरगाहों में से एक थे। 

 

जब तक मगु़ल शासक अपने साम्राज्य पर कंपनी का र्नयंत्रि रखने में सक्षम थे। र्िटेन के केिल 

व्यापार तक ही सीर्मत थे। ि ेिारत के र्िर्िन्न स्थानों से कपास, रेशम, चीनी, शोरा, मसाले और अफीम 

का र्नयाित करते थ ेऔर िारी मनुाफा कमाते थे। 25% का लाि मार्जिन मध्यम माना जाता था। कंपनी के 

जहाजों के कमिचाररयों को िी अपने जहाजों से व्यापार करन ेकी अनमुर्त थी। ि ेकमिचारी िारत में र्िर्टश 

समिुाय को हमै, पनीर, िाइन और बीयर आर्ि जसैी अिंेजी िस्तओु ंकी आपरू्ति सरु्नर्ित करते थे। [17] 

इसके साथ ही कमिचारी प्रर्सद्ध रूप से अमीर बन गए। 

 

अिारहिीं शताधिी के मध्य से कंपनी ने राजनीर्तक शर्क्त की तलाश शरुू कर िी क्योंर्क मगुल 

साम्राज्य अपने पतन की राह पर था। कंपनी ने अपनी सेना बनाई और स्थानीय र्ििािों में हस्तक्षेप करना 

शरुू कर र्िया। प्लासी की लड़ाई में कंपनी की र्िर्टश सेना और उनके सहयोर्गयों ने मगुल र्िजय सेना 

पर र्िजय प्राप्त की और बंगाल, र्बहार और उड़ीसा में कर इकट्ठा करने की अनमुर्त प्राप्त की। ि ेनजराना 

के रूप में कुछ र्नर्ित िार्षिक रार्श िजेते थे लेर्कन बंगाल, र्बहार और उड़ीसा में शासन करने के र्लए 

केिल किपतुली र्नयम थे। 

 

अिारहिीं शताधिी के अतं में र्िर्टश सरकार ने शासन करने के र्लए एक नए र्सर्िल सेिा और 

प्रशासन र्ििाग की स्थापना की। उन्होंने मद्रास और बंबई में गिनिर र्नयकु्त र्कये और कलकत्ता में गिनिर 

जनरल 1905 तक परेू र्िर्टश िारतीय साम्राज्य की राजधानी बन गये। 
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1857 में आजािी के र्लए ह ए िारतीय र्िद्रोह के पीछे एक आहार संबंधी कारि ने सबसे अहम 

िरू्मका र्निाई और उत्तरी िारत को आग में झोंक र्िया। बैरक पोर और मरेि में र्िर्टश सेना में िारतीय 

सैर्नकों ने उन कारतसूों का उपयोग करने से इनकार कर र्िया, र्जनमें अफिाह थी र्क सअूर और गोमांस 

की चबी का इस्तेमाल र्कया गया था। इस सचूना ने र्हिं ूऔर मरु्स्लम िोनों सैर्नकों को र्िद्रोह के र्लए 

प्रेररत र्कया। मगुल सत्ता को पनुः स्थार्पत करने के र्लए परेू उत्तर िारत से र्िद्रोही र्िल्ली की ओर बढ़े। 

चपार्तयाूँ बाूँटने से र्िद्रोह फैलने की खबर फैल गई। 

 

हालाूँर्क यह र्िद्रोह र्िफल रहा लेर्कन इसे िारत की आजािी के र्लए पहला यदु्ध कहा जाता ह ै

और इस यदु्ध में आहार संबंधी कारिों ने बह त महत्िपिूि िरू्मका र्निाई और इस र्िद्रोह के साथ ही िारत 

में कंपनी शासन िगं हो गया और ताज शासन 1858 ई. में शरुू ह आ और 1947 में समाप्त ह आ। 

 

महारानी र्िक्टोररया, हालाूँर्क िह किी िारत नहीं आई ंलेर्कन उन्होंने िारत को अपने साम्राज्य 

के र्हस्से के रूप में बह त गिंीरता से र्लया। उन्होंने न र्सफि  िारतीय िाषा सीखी, बर्ल्क रोजाना िोपहर के 

खाने में करी बनाने का ऑडिर िी र्िया। उनके पास िारतीय िटेर थे जो सनुहरे और नीले रंग की ििी पहनते 

थे और ि ेमहारानी र्िक्टोररया के पसंिीिा र्रों में से एक, ओसबोनि होम के ओमटे ऑरबार कमरे में र्िशषे 

िोज परोसते थे। [18] 

 

ज़ॉजि पंचम िारतीय करी के िी शौकीन थे और ब़ॉम्प्बे डक (एक सखूी मछली) के साथ परोसी 

जाने िाली बीफ करी उनकी पसंिीिा थी। र्बरयानी, िाल, डंपख्त और पलुाि आर्ि जसेै िारतीय व्यंजन 

पकाने के र्लए ऱॉयल र्िर्टश रसोई में िारतीय रसोइये र्नयकु्त थे। [19] 

 

एक र्स्िस शफे गरे्ियल त्समुी थे, जो र्िटेन में शाही रसोई में िारतीय शफे की गर्तर्िर्धयों का 

लेखा-जोखा ितेे थे। त्सुमी के अनसुार, िारतीय रसोइये अपने धार्मिक कारिों से रसोई में िरै्नक आधार 

पर आने िाले मांस का उपयोग नहीं करते थे, र्जससे ि ेअपनी मगुी और िेड़ को मार िेते थे। िारतीय 
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रसोइये बह त सारे मसालों को स्ियं पीसते थे और इसके र्लए िो पत्थरों के बीच मसालों को पीसने के र्लए 

एक र्िशेष क्षेत्र र्नधािररत र्कया गया था। 

 

प्रारंि में जब अिंेज व्यापारी िारत आये तो उन्होंने िारतीय जीिनशलैी को िसेै ही अपनाया जसेै 

पतुिगार्लयों ने पहले अपनाया था। ि ेस्थानीय िारतीय िाषाएूँ बोलते थे, िारतीय रखरै्लयाूँ और पर्त्नयाूँ 

रखते थे, र्िर्टश बर्स्तयों में िारतीय शलैी के कपड़े और िारतीय िोजन बनाते थे, िोजन िारतीय, 

पतुिगाली और र्िर्टश रसोइयों द्वारा तैयार र्कया जाता था। रसोई में पकाया जाने िाला िोजन मगुलई 

व्यंजनों के स्थानीय संस्करिों जसेै चािल, पलुाि, र्बरयानी, डंपखु्त, र्खचड़ी और र्िर्िन्न प्रकार की 

चटनी से प्रेररत था और इसके साथ अरक, र्शराज, फारस की एक प्रकार की शराब और अिंेजी र्बयर िी 

शार्मल थी। 

 

र्िर्टश र्निार्सयों को िारतीय िोजन अजीब नहीं लगता था क्योंर्क सत्रहिीं शताधिी में अंिेजी 

व्यंजन अपने आप में एक निजात र्शश ुथा और उनके व्यंजनों में जीरा, अिरक पेपर, िालचीनी, लौंग 

और जायफल का िारी उपयोग र्कया जाता था। [20] [8] कुछ िारतीय व्यंजन िारतीय व्यंजनों के समान 

थे। िारतीय डंपखु्त जसेै अिंेजी व्यंजन अपनी तैयारी की र्िर्ध में उस काल के अिंेजी र्चकन पाई के 

समान थे, िारतीय डंपुख्त र्चकन को र्ी या मक्खन में पकाया जाता था और अिंेजी र्चकन पाई पकाने 

के र्लए सगुरं्धत मसालों से िरा जाता था। 

 

उस समय इगं्लैंड में फोकि  संस्कृर्त इतनी लोकर्प्रय नहीं थी। मोटे तौर पर यह फ्ांसीसी संस्कृर्त का 

अतीत था लेर्कन धीरे-धीरे यह फ्ासंीसी यरूोप का अतीत था। सत्रहिीं सिी में अिंेज लोग िी िारतीयों 

की तरह ही अपने महीने के र्हसाब से खाना खाते थे। 

 

िोनों के व्यंजनों में महेमानों को पाचक खाना और परोसना िी आम बात थी। अतंर केिल इतना 

था र्क िारतीयों में िोजन के बाि पान िनेे की प्रथा थी जबर्क अिंेजी परंपरा में िोज के अतं में जाने िाले 

महेमानों को कुछ र्मर्श्रत मसाले और शराब िनेे की प्रथा थी [21]। 
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उनके आगमन के बाि, अिंेजों ने र्िर्टश पब से प्रेररत होकर अपने शराबखाने खोले जहाूँ ि े

शराब, अरक, बीयर, रम और कुछ रार्त्रिोज बेचते थे। पंच शराबखानों में परोसा जाने िाला एक बह त 

लोकर्प्रय पेय था। पंच का नाम र्हिंी शधि "पचं" पर रखा गया था र्जसका मतलब पांच होता ह।ै पांच 

सामर्ियों यानी गलुाब जल, अकि , नीब ूका रस, चीनी और मसालों से बने पेय को पंच कहा जाता था। 

 

कई स्रोतों से यह िखेा गया र्क शरुुआती र्निासी और मर्हलाए ंकेिल अत्यर्धक खाने और 

शराब पीने के र्लए ही खाती और पीती थीं, लेर्कन उन्होंने खिु को िोष िनेे के बजाय जलिाय ुको िोषी 

िहराया। 

 

उन्नीसिीं सिी की शरुुआत तक, अिंेजों की जीिनशलैी पर िारतीय प्रिाि िलुिि हो गया। कंपनी 

के कमिचाररयों को िारतीय की तरह रहने, िारतीय कपड़े पहनने और स्थानीय समारोहों में िाग लेने की 

अनमुर्त नहीं थी। इसके पीछे कारि यह था र्क औपर्निरे्शक शासक यह सरु्नर्ित करना चाहते थे र्क 

िारत में एक स्थार्पत औपर्निेर्शक िगि का उिय न हो जसैा र्क अमरेरका में ह आ था। 

 

कपड़ों में लंिन का फैशन शरुू हो गया और िारतीय िोजन अब लोकर्प्रय नहीं रहा, लेर्कन पंच 

अिी िी उनकी जगह िारतीय मालर्कनों को परोसा जाता था और उन अिंेज मर्हलाओ ंको िोजन की 

आितों के साथ प्रयोग करने में कोई र्िलचस्पी नहीं थी क्योंर्क अत्यर्धक मसालेिार िोजन उनके पेट के 

र्लए कर्िन था और खराब पाचन के कारि उन्होंने िारतीय िोजन को नजरअिंाज कर र्िया और उन्होंने 

िारतीय िोजन को गमि और बेस्िाि िोजन का टैग ि े र्िया, र्जससे उन्हें स्थानीय लोगों के िोजन के 

बािजिू श्रेष्ठता का एहसास ह आ। 

 

कंपनी के कमिचाररयों की िारतीय पर्त्नयों से जन्म ेबच्चों को कंपनी में नौकरी करने पर प्रर्तबंध 

लगा र्िया गया। बाि में उन्होंने एक नया समिुाय बनाया, र्िर्टश र्पता और िारतीय माताओ ंसे पैिा ह ए 
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बच्चे, एगं्लो-इरं्डयन समिुाय। इस समिुाय का गिन बह संख्यक 1757 से 1857 ई. के बीच ह आ क्योंर्क 

1857 की बैिक के बाि कंपनी के कमिचारी अपनी अिंेज पर्त्नयों को लाने लग।े 

 

ममेसार्हबों के आगमन ने िारत में अिंेजों के िोजन के पैटनि को परूी तरह से बिल र्िया। प्रारंर्िक 

र्िर्टश यात्री िारतीय िोजन के प्रर्त आकर्षित थे, यहाूँ तक र्क सर थ़ॉमस रो के पास र्िर्टश और िारतीय 

िोनों तरह के रसोइये थे [22]।  

 

लेर्कन अिंेजी पर्त्नयों ने मने ूको करी और िारतीय शलैी के व्यंजनों से हटाकर सपू, रोस्ट, बेक्ड 

परु्डंग और पाई पर स्थानांतररत कर र्िया, लेर्कन ि ेपरूी तरह से िशेी प्रिाि से बचने में असमथि थीं क्योंर्क 

अर्धकांश रसोइये िारतीय थे और उन्होंने मर्हला को प्रिार्ित करने के र्लए कुछ ्यजून व्यंजन पकाए। 

र्र में र्िंडसर सपू, पटना चािल, गरु्ड़या का शोरबा (िाल), बरुिान स्टू, कैबधस, र्फश मोली, करी कटनी 

और प्रर्सद्ध बायकुला सफूले पसंि हैं। 

 

र्िर्टश मर्हलाओ ंको नए माहौल में सांत्िना िनेे के र्लए कुछ लेखकों ने अिंेजी शलैी में अिंेजी 

और िारतीय व्यंजनों िाली पाक कला पसु्तकें  र्लखीं। इनमें से कुछ लेखकों ने प्रशसंा की और कुछ 

सहानिुरू्तपिूि र्टप्पर्ियाूँ िीं जैसे र्क कनिल आथिर ऱॉबटि केनी हबिटि र्जन्होंने "िाइिनि" के नाम से र्लखा 

था, न ेअपनी पसु्तक "कुर्लनरी जोर्टंग्स ऑफ मद्रास" (1878) में र्लखा था र्क उन्होंन ेिारतीय व्यंजनों 

पर उतना ही ध्यान िनेे की कोर्शश की र्जतनी ि ेकुछ पर ितेे हैं। फ्ांसीसी व्यंजनों के बारे में जबर्क कुछ 

लेखकों ने िारतीय व्यंजनों के र्लए अपमानजनक शधिों का इस्तेमाल र्कया, जसेै र्क पसु्तक "ि कम्प्प्लीट 

इरं्डयन एच हाउसकीपर एडं कुक (1888)" के सह-लेखक। 

 

्लोरा एनी स्टील ने र्लखा ह ैर्क "अर्धकांश िशेी व्यंजन अत्यर्धक र्चकने और मीिे होते हैं"। 

[23] उनमें से कुछ ने आग ेकहा र्क उनमें से कुछ र्हिंसु्तानी व्यंजन "स्ििाि और स्िाि में इतने एर्शयाई 

थे र्क कोई िी यरूोपीय किी िी उन्हें खाने के र्लए राजी नहीं होगा"। [24] 
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िोनों व्यंजनों के बीच इन अतंरों के बािजिू, उन्होंने एक-िसूरे पर स्िाि की छाप छोड़ी। इगं्लैंड 

को िारतीय र्िरासत करी थी। 

 

4.5.1 करी 

जब 1500 के िशक की शरुुआत में पतुिगार्लयों ने पहली बार िारत के गोिा पर कधजा र्कया। 

"और ि ेकहेंग,े ओह, तमु क्या खा रह ेहो?" और िारतीयों ने खरी या कैररल जसैे शधि का उपयोग करके 

उत्तर र्िया। उस समय, ये शधि संिितः एक र्िशेष मसाले के र्मश्रि के साथ-साथ उस तैयार पकिान को 

संिर्िित करते थे र्जसमें इसका उपयोग र्कया गया था; िही शधि अिी िी उपयोग में हैं, लेर्कन आमतौर 

पर एक प्रकार की स़ॉस या िेिी को संिर्िित करते हैं। 

 

4.5.2 तखचड़ी 

केडगरेी एक बह त ही आम र्िर्टश नाश्ता ह ै र्जसकी उत्पर्त्त और संशोधन िारतीय व्यंजन 

र्खचड़ी से ह आ था, यह चािल और िाल को एक साथ उबालकर बनाया जाने िाला व्यंजन था और 

मगुल बािशाहों के पसंिीिा व्यंजनों में से एक था। लेर्कन र्िर्टश केडगरेी की सामिी में थोड़ा अतंर ह।ै 

र्िर्टश केडगरेी िाल नहीं, केिल चािल, उबले अडें और मछली से बनाई जाती ह।ै महारानी र्िक्टोररया 

और र्कंग एडिडि के शासनकाल के िौरान इगं्लैंड में केडगरेी िशेी नाश्ते का प्रमखु र्हस्सा था। [25] इस 

व्यंजन को पहली बार 1790 में स्टीफन मलैक़ॉम ने अपनी रेर्सपी बकु में सचूीबद्ध र्कया था और र्िस्टोफर 

ऱॉटर ने अपनी पसु्तक "ि स्क़ॉर्टश र्कचन" में स्क़ॉर्टश सैर्नकों को िारत के स्िाि के बारे में बताने के 

र्लए मैल्कम की रेर्सपी का उल्लेख र्कया था। 

 

4.5.3 चाय और कॉफी 

सत्रहिीं शताधिी में चाय के र्नयाित पर चीन का एकार्धकार था और उस समय र्िटेन में चाय एक 

महत्िपूिि पेय थी, र्जसकी कीमत बह त अर्धक थी, र्जससे चीनी एकार्धकार को तोड़ने के र्लए र्िर्टश 

खजाने में पानी की कमी हो रही थी। इसर्लए अिंेजों ने र्कसी नई जगह की तलाश शरुू कर िी जहां चाय 

बागान सफल हो सके और िह मजेर चाल्सि िसू ही थे र्जन्होंने असम में मोटी पर्त्तयों िाले चाय के पौधों 
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की खतेी िखेने की सचूना िी थी। सरकार ने असम, पिूोत्तर र्हमालय और िर्क्षि िारतीय नीलर्गरर 

पहार्ड़यों में चीन और असम से िोनों बीजों का परीक्षि र्कया और 1838 में इगं्लैंड में एक जनमत सिके्षि 

कराया जहां लोगों ने चाय की गिुित्ता की परु्ष्ट की। [26] 

 

प्रारंि में लंिन चाय की नीलामी के र्लए िो पासिल र्नयाित र्कए गए थे, र्जनमें से एक लर्क्कंपरु 

बागान से 95 चसे्टों में से एक था और िसूरा 1841 में र्संगफो जनजार्त द्वारा उगाए गए असम के 30 चेस्टों 

में से एक था। असम चाय चेस्टों के प्रमखु र्नंिोला थे र्जन्होंने अपनी चाय की बह त अर्धक कीमत की 

मांग की थी। [27] इसके साथ ही अिंेजों के व्यािसार्यक र्हत पैिा ह ए और उन्होंने 1840 में पिूोत्तर और 

नीलर्गरर में चाय के बागान में रुर्च र्िखाई और 1853 तक चाय बागान उद्योग परेू असम, र्फर डेिाडुन के 

पास कुमाऊं की पहार्ड़यों और र्फर कांगड़ा र्ाटी और िार्जिर्लंग में फैल गया। [28] 

 

सरकार ने कई यरूोपीय लोगों को असम, िार्जिर्लंग और नीलर्गरर पहार्ड़यों में आकर चाय उगाने 

की पेशकश की और सरकार उन्हें जमीन उपलधध कराएगी और उन्होंने खशुी-खशुी इस प्रस्ताि को स्िीकार 

कर र्लया और िारतीय र्नयाित के िहां पह चंने से र्िटेन में चाय की कीमतें र्गर गई।ं और यह र्िर्टश ही थे 

र्जन्होंने चाय को िारतीयों के र्लए एक पेय के रूप में पेश र्कया। सबसे पहले इसे अिंेजी अर्िजात िगि 

के बीच िोपहर की चाय के रूप में लोकर्प्रयता र्मली, र्जसमें कुछ अिंेजी स्नैक्स जसेै चाय केक, सैंडर्िच 

और कुछ िारतीय स्नैक्स जसेै समोसा और िर्जया आर्ि शार्मल थे, लेर्कन आजािी तक यह जनता के 

बीच लोकर्प्रय नहीं था। 1950 के िशक में िारत में र्नम्प्न श्रिेी की काली चाय की बह तायत थी। इसर्लए 

िारतीय चाय बोडि ने चाय को र्िशषे रूप से िशे के उत्तरी क्षेत्र में जल्ि ही लोकर्प्रय बनाने के र्लए र्िज्ञापन 

िनेे का अर्ियान शरुू र्कया, यह सड़कों और रेलि ेस्टेशनों पर लोकर्प्रय हो गई और उत्तर िारत की 

प्रत्येक रसोई तक पह चं गई। लेर्कन िारत के िर्क्षिी िाग में क़ॉफी लोगों के बीच लोकर्प्रय ह ैऔर िह 

एडिडि टेरी ही थे र्जन्होंने 1618 ई. में िारत में पहली बार क़ॉफी का उल्लेख र्कया था। साि साल बाि 

जीन डे थेिनेोट ने र्फर से र्संध के िाह्मिों के बीच लोकर्प्रय पेय के रूप में इस्तेमाल की जाने िाली क़ॉफी 

का उल्लेख र्कया। [29] लगिग 1830 ई. तक अिंेजों ने िो प्रकार की क़ॉफी उगाना शरुू कर र्िया था; 

क़ॉफी अरेर्बका और क़ॉफी रोबस्टा को िारत के िर्क्षिी िागों में र्नयाित का र्हस्सा बनाया गया। 
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4.5.4 तबयर 

िारत को र्िर्टशों का एक और योगिान बीयर ह।ै यह र्िटेन में एक लोकर्प्रय पेय था और सत्रहिीं 

शताधिी के मध्य में िारत में आया। पोटिर और पेल एले बीयर की िो र्कस्में थीं। पहले इसे 1830 तक 

आयात र्कया गया था, एक शराब की िट्टी र्हमाचल प्रिशे के सोलन र्जले में स्थार्पत की गई थी और 

जल्ि ही 1882 तक िारत में बारह बहािरुी चल रही थीं और यह िी ध्यान र्िया जाना चार्हए र्क िारत 

की पहली शराब की िट्टी सोलन र्जले में आज िी र्शमला में चाल ूह ै[30] और अब यह सलाि और 

कुछ चीनी िोजन बनाने के र्लए लोकर्प्रय ह।ै 

 

4.5.5 टमाटर 

टमाटर की उत्पर्त्त मलू रूप से मरै्क्सको या पेरी में ह ई और र्फर यरूोप पह ूँचे। इटली में यह पास्ता 

व्यंजनों के सबसे अच्छे साथी के रूप में आसानी से स्िीकार र्कया जाने िाला फल था, लेर्कन बेलाडोना 

और मैंरेक जसेै जहरीले पौधों के साथ इसके संबंध के कारि, र्िटेन में इसकी स्िीकायिता काफी धीमी थी 

[31] लेर्कन कुछ समय बाि लोकर्प्रय हो गया और उन्नीसिीं सिी के मध्य में िारत पह चं गया। 

 

4.6 भारि को तितटश तवरासि 

 र्बर्स्कट: र्बर्स्कट िारत का मलू र्निासी नहीं ह,ै लेर्कन कुछ हि तक पारंपररक नानखताई 

र्बर्स्कट से र्मलता जलुता ह।ै र्बर्स्कट 1850 के िशक के अतं में पहली बार और र्द्वतीय र्िश्व 

यदु्ध से पहले इगं्लैंड से िारत में आयात र्कया गया था। यह िारत में इतना लोकर्प्रय हो गया 

क्योंर्क इसने प्रर्त िषि लगिग 2200 टन के उच्चतम आकंड़े को छू र्लया। र्बर्स्कट का र्नमािि 

1885 में शरुू ह आ था और 1947 तक इसका उत्पािन लगिग 10000 टन था। [32] 

 बायकुला सफूले: इसे ब़ॉम्प्बे के बायकुला क्लब में परोसा जाता था और कहा जाता ह ैर्क इसमें 

चार शराबें शार्मल होती हैं - कुमले, िीन चाटिरेस, ऑरेंज कुराकाओ और बेनेर्डर्क्टन, र्जन्हें गमि 



            

81 
 

र्जलेर्टन र्ोल में र्मलाया जाता ह।ै र्फर धीरे से एक गाढ़ी व्हीप्ड िीम में कुछ चीनी र्मलाए ह ए 

अडंों के साथ मोड़ें और मकैरून िम्प्ब ट़ॉर्पंग के साथ कटोरे में परोसें। [33] 

 केक: एक पका ह आ र्मष्ठान्न„पर्िमी िरु्नया से िारत आया, र्जसे केक के नाम से जाना जाता 

ह।ै केक िी र्िर्टश काल में आया था। यह सखू ेकेक, िीम केक और चाय केक जसैे कई प्रकार 

के होते हैं और इन्हें र्िर्टश काल में लोकर्प्रयता र्मली। 

 आमलेट: अडें में र्मर्श्रत प्याज और र्मचि के साथ बने आमलेट की रेर्सपी, जो िारत में एक 

लोकर्प्रय नाश्ता व्यंजन ह,ै की शरुुआत बंगाल के एक र्िर्टश क्लब में ह ई थी र्जसे "ि बंगाल 

क्लब" के नाम से जाना जाता था। [34] ये क्लब र्व्हस्की, बीयर, र्जन, अरैक और पंच जसेै 

र्िर्िन्न पेय पेश करने िाले बार के र्लए िी जाने जाते थे। 

 अरैक: “अरैक” शधि की उत्पर्त्त अरबी शधि “अरक” से ह ई ह,ै जो खजरू के रस से बना एक पेय 

था। िारत में इसका स्ििशेीकरि ह आ और इसका मतलब ताड़ी से बनी आसुत शराब के र्लए 

एक शधि था। [35] फेरो तेसीरा, एक पतुिगाली यात्री, र्जसने 1587 ईस्िी में अरक का स्िाि 

चखा था और कहा था र्क „अराका एक बह त ही मजबतू पेय ह ैऔर उम्र के साथ इसमें सधुार 

होता ह ैऔर इसका खरुिरापन िरू करने के र्लए इसमें रेर्जन र्मलाया जाता ह”ै [36]। ऐसा कहा 

जाता ह ैर्क सम्राट जहांगीर न ेसर थ़ॉमस रो को अरक आधाररत पेय र्िया था जो बह त तेज था 

और उसे छींक आ गई थी। यह एक स्पष्ट र्स्पररट था र्जसे बैरल में चीनी के साथ अरक रखकर 

बनाया गया था। [37] 

 पंच: पंच एक र्हिंी शधि ह ैर्जसका अथि ह ैपांच और पेय „पंच का मतलब नींब ूके रस, अकि , 

मसाल,े चीनी और पानी से बना पांच र्टक पेय था। मेंडालसो (1638 ई.) पहले यरूोपीय थे 

र्जन्होंने डच में इस पेय को पेलपनु्जने के रूप में िखेा और बाि में चालीस िषों के बाि यह 'पंच' 

बन गया [38]। 

 मरु्ल्लगाटािनी: यह शधि तर्मल शधि र्मलगन-थर्न्नर से र्लया गया ह ैजो िर्क्षि िारत का एक 

प्रकार का रसम था। (मलु्लीगाटािनी का अथि ह ै पेपर ि़ॉटर) और उस रसम व्यंजन को 

उपर्निशेिार्ियों ने सपू के रूप में कुछ संशोधनों के साथ अपनाया, जसेै इसमें मांस स्ट़ॉक जोड़ना। 
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1784 में हिैर अली की जले में एक र्िर्टश कैिी था जो मरु्लगाटौनी सपू का उल्लेख करते ह ए 

एक कर्िता गाता था। 

"व्यथि में हम अपने कर्िन िाग्य का पिाताप करते हैं, 

व्यथि में हम अपने िाग्य का र्ढंढोरा पीटते हैं; 

मरु्लर्-ुतािनी पर हम िोजन करते हैं, 

या कांगी, बैंगलोर जले में।” [39] 

 र्पकैर्लली: यह िी अिंेजों पर र्िपरीत प्रिाि का एक सनु्िर उिाहरि ह।ै र्पकार्लल्ली सरसों के 

पेस्ट के साथ िारतीय चटनी और अचार का एक संशोर्धत संस्करि ह।ै 

 ि़ॉसेस्टरशायर स़ॉस: यह कई अिंेजी िनुे ह ए व्यंजनों के साथ एक प्रर्सद्ध र्िर्टश र्डप ह।ै यह िी 

एक िारतीय नसु्ख ेसे प्रेररत था और उन्नीसिीं सिी की शरुुआत में इगं्लैंड पह चंा। यह रेर्सपी 

िारतीय चटनी से ली गई थी जब ल़ॉडि माकि स सैंडी ने इसे संशोर्धत करने और उत्पािन करने के 

र्लए र्िर्टश फामािर्सस्ट को चटनी की िारतीय रेर्सपी िी थी लेर्कन जब इसे बनाया गया तो 

केर्मस्टों से इसे नापसंि र्कया गया। कुछ समय बाि उन्होंने इसे िोबारा चखा और पाया र्क यह 

बह त ही मनिािन और मसालेिार चटनी ह ैऔर 1845 तक उन्होंने ि़ॉसेस्टरशायर में एक 

कारखाना स्थार्पत र्कया और तब से इस स़ॉस को "ि ि़ॉसेस्टरशायर स़ॉस" नाम र्मला। [40] 

 करी पाउडर: करी पाउडर मलूतः एगं्लो-इरं्डयन चीज थी. लंिन में िारतीय रसोइयों ने खाना पकान े

के र्िर्िन्न चरिों में ताज े र्पसे मसाले र्मलाने का र्सद्धांत बनाए रखा और उसी प्रर्िया का 

उल्लेख उस समय की पाक कला पसु्तकों में िी र्कया गया था। लेर्कन लंिन में एंग्लो-इरं्डयन 

समिुाय ने मसालों के र्मश्रि के र्लए व्यंजनों को इकट्ठा करना शरुू कर र्िया, र्जसे उन्होंने बस 

"करी पाउडर" का नाम र्िया और 1850 के िशक तक र्िर्टश कुकरी र्कताबों में अपने अर्धकांश 

व्यंजनों में एक चम्प्मच "आमी पाउडर" जोड़ने का उल्लेख करना शरुू कर र्िया, र्जसे ि ेस्टोर 

करते थे। अर्िम रूप से। [41] 
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 र्चकन डाक बंगला: डाक बंगला र्चकन करी एक साधारि र्चकन करी थी र्जसमें कोई र्िशषे 

मसाला नहीं था। र्िर्टश काल में डाक बंगले का मतलब डाक मागि पर र्िश्राम गहृ होता था। ये 

बंगले डाक प्रर्िया को आसान बनाने और र्िर्टश अर्धकाररयों को रहने और खाने िोनों की 

सरु्िधा िनेे के र्लए बनाए गए थे। ये र्िश्राम गहृ इतने समदृ्ध नहीं थे और इनमें राशन का िडंार 

सीर्मत था, साथ ही रसोइया और द्वारपाल जसेै कमिचारी िी थे और इन अर्तर्थ गहृों में उपलधध 

व्यंजन पकाने के र्लए उनके पास सीर्मत संसाधन थे और उन्हें र्कसी अर्तर्थ के र्लए पिूि सचूना 

के र्बना खाना बनाना पड़ता था। अपने महेमानों के आने के कारि, इन डाक बंगले के रसोइयों ने 

र्बना मरैीनेशन के र्चकन पकाया, व्यंजनों के रूप में कोई आधरु्नक मसाले नहीं, उन्होंने केिल 

स्थानीय रूप से उपलधध सामिी का उपयोग र्कया और इस तरह िशेी र्चकन या डाक बंगला 

र्चकन अर्स्तत्ि में आया। 

 िोजन शैली: औपर्निरे्शक शासकों ने न केिल खाने की शैली बर्ल्क िोजन के तरीके और यहा ं

तक र्क रसोई के म़ॉडल िी बिल र्िए थे। िारतीय रसोई में सिी अिंेजी व्यंजन तैयार करने की 

व्यिस्था नहीं थी और िारतीय उपकरि िी बह त सरल थे। र्िर्टश शासकों ने िारतीयों को 

डाइर्नंग टेबल, कटलरी और म़ॉड्यलूर र्कचन के उपयोग से पररर्चत कराया। परंपरागत रूप से 

िारतीयों को फशि या कम स्टूल पर बैिकर अपन ेहाथों से खाना खाने की आित होती थी, लेर्कन 

अपने साथ लाए गए िोजन को खाने की अिंेजी परंपरा में डाइर्नंग टेबल और कुर्सियां लाना और 

कांटा, चाकू और चम्प्मच के साथ खाना शार्मल था। उन्होंने धात ुकी प्लेटों के स्थान पर र्सरेर्मक 

प्लेटों और कटोरे का उपयोग करना शरुू कर र्िया। न केिल र्िर्टश अर्धकारी बर्ल्क कुछ उच्च 

िगि के िारतीय और नये र्शर्क्षत िगि ने िी इस प्रिरृ्त्त का अनुसरि करना शरुू कर र्िया। अंिेजों 

की राय थी र्क िारतीय नागररक र्शष्टाचार और र्शष्टाचार हार्सल करने में असमथि हैं [42]। 

इसर्लए अिंेजों ने उन्हें पर्िमी जीिनशैली र्सखाना शरुू कर र्िया। डाइर्नंग टेबल, कटलरी और 

ि़ॉकरी का उपयोग करना श्रेष्ठता का प्रतीक बन गया और यह नया िगि र्िर्टश शलैी की चीजों 

जसैे फनीचर, चश्मा, ि़ॉकरी, कांच के झमूर आर्ि का बह त शौकीन हो गया। 
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4.7 नवीन तशतक्षि वगभ 

नए िरू्म संबंधों का पररचय, पूजंीिािी िरु्नया द्वारा व्यािसार्यक शोषि के र्लए िारतीय समाज 

को खोलना, िारतीयों को नई प्रशासर्नक व्यिस्था और एक आधरु्नक र्शक्षा प्रिाली से पररर्चत कराना 

और नई जमीिारी प्रिाली ने एक नई िाषा को जन्म र्िया, र्िशेष रूप से उच्च िगि के र्हिंओु ंके र्लए, 

हालांर्क िाह्मि अिी तक नहीं थे। इन पररितिनों को स्िीकार करें और उस नए समहू में र्लुन-ेर्मलने में 

समस्या का सामना करें। रूर्ढ़िािी िाह्मि यरूोपीय लोगों के साथ र्कसी िी संपकि  के बाि स्नान करते थ े

क्योंर्क उनके अनसुार ि ेप्रिरू्षत थे क्योंर्क ि ेगोमांस खाते थे और ि ेर्िर्िन्न जार्तयों के रसोइयों की सेिा 

लेते थे। 

 

लेर्कन नया र्शर्क्षत िगि जो अिंेजी र्शक्षा और समाज, जार्तिाि और अस्पशृ्यता के पर्िमी 

र्िचार से प्रिार्ित ह आ, उसने बिलना शरुू कर र्िया। यहाूँ तक र्क रूर्ढ़िािी िारतीय मध्यम िगि ने िी 

अपने आधरु्नक र्शर्क्षत िगि के व्यिहार की आलोचना करना शरुू कर र्िया। [43] 

 

हालाूँर्क अिंेजों ने िारत में अंिेजी र्शक्षा की शरुुआत र्कसी कल्यािकारी उद्दशे्य के र्लए नहीं 

की थी, ि ेर्सफि  कंपनी में क्लकों की कमी को सधुारने के र्लए अिंेजी र्शक्षा लाए थे लेर्कन अप्रत्यक्ष रूप 

से इस र्शक्षा ने यिुाओ ंको स्ितंत्रता के महत्ि का एहसास कराया। आधरु्नक र्शक्षा प्राप्त कई यिुाओ ंको 

लगा र्क मांस खाने की िजिना र्कसी तरह िारत को कमजोर बना रही ह।ै आधरु्नक पर्िमी र्शक्षा प्राप्त 

इस यिुा को स्ितंत्रता के बारे में नये र्िचार और िशिन र्मले और उन्होंने स्ितंत्रता का महत्ि बताया। 

इसर्लए उन्हें लगा र्क खान-पान की आितों में िी बिलाि लाया जाए जो उन्हें कमजोर बना रही थी। 

इसर्लए इस र्शर्क्षत िगि ने उन र्िचारों और जीिनशैली को अपनाया जो पर्िमी िरु्नया से प्रिार्ित थे 

और आधरु्नक शलैी के कटलरी और ि़ॉकरी संस्कृर्त को अपनाया और उनके र्रों में खाना पकाने की 

र्स्थर्त पर कोई प्रर्तबंध नहीं था। 
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4.8 राजकुमारी 

जब अिंेजों ने मगुलों से र्नयंत्रि अपने हाथ में ले र्लया, तो क्षेत्रीय छोटे राज्यों ने कंपनी के 

साथ और बाि में 1858 ई. के बाि िारत सरकार के साथ गिबंधन कर र्लया। अिंेजों ने उन्हें सरुक्षा 

िनेे का िािा र्कया, बिल ेमें उन्हें अिंेजों की "सिोपररता" स्िीकार करनी पड़ी। उनके पास कर एकत्र 

करन ेऔर आतंररक मामलों की शर्क्त थी लेर्कन उन्हें अपने बाहरी मामले र्िर्टश सरकार को सौंपने 

थे। और यर्ि उन्होंने ऐसा करने से इकंार कर र्िया तो र्िर्टश सत्ता ने उन राज्यों को पिच्यतु करन ेमें 

संकोच नहीं र्कया। 

 

15 अगस्त 1947 ई. को स्ितंत्रता के समय िारतीय उपमहाद्वीप में 562 ररयासतें थीं। [44] [28] 

स्ितंत्रता के बाि िारत सरकार द्वारा राजकुमारों को पेंशन िी गई और उनकी पििी समाप्त कर िी गई। उनमें 

से कुछ राजनेता बन गए और कुछ व्यिसाय में उतर गए। 

 

र्िर्टश शासकों ने इन शासकों के बीच पर्िमी मलू्यों और र्शक्षा को प्रोत्सार्हत र्कया और उन्हें 

अपने बच्चों को इगं्लैंड िेजने के र्लए िी प्रोत्सार्हत र्कया और राज्यार्िषके और जयंती के रूप में र्िटेन 

में र्िशेष अिसरों पर आमंर्त्रत र्कया। 

 

उनमें से कुछ राजकुमार और राजकुमाररयाूँ लंिन और पेररस में लोकर्प्रय साििजर्नक हर्स्तयाूँ बन 

गई ंऔर उन्हें पर्िमी व्यंजन पसंि थे और उन्होंने अपने रसोइयों को पर्िमी शलैी में खाना बनाना सीखने 

के र्लए यरूोप िजेा। कूच र्बहार की रानी (महारानी इरं्िरा ििेी) ने अपने रसोइये को अपनी पसंि के अनसुार 

पास्ता पकाना सीखने के र्लए रोम में अल्फे्डो के पास िजेा। [45] 

 

लेर्कन कुछ लोग अपने खाने-पीने की आितों में काफी रूर्ढ़िािी थे। जब बड़ौिा के महाराजा 

यरूोप गए तो ि ेअपने साथ िो गायें, अपना रसोइया और र्कराने का सामान ले गए, जब जयपरु के माधो 

र्संह 1902 में राजा एडिडि VII के राज्यार्िषके समारोह में िाग लेने के र्लए यरूोप गए, तो ि े36,000 
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लीटर गगंा जल से िरे चार चांिी के कलश ले गए। (गंगा निी का जल) अपने प्रर्तर्ष्ठत स्िास्थ्यिधिक गिुों 

के कारि। [46] 

 

इन राजकुमारों और महाराजाओ ंने लोगों के सम्प्मान और प्रशसंा और प्रर्तष्ठा को बनाए रखने के 

र्लए राजा की तरह रहने के र्लए अपनी र्िलार्सतापिूि जीिनशलैी बनाए रखी। ि ेयरूोपीय र्नमािताओ ंसे 

र्िलार्सता का सामान ऑडिर करते थे जसैे र्क ि ेरोल्स-ऱॉयस से कारें, र्लमोज और स्पोड से रार्त्रिोज 

सेिाए,ं बैकारेट से र्िस्टल और कार्टियर से गहने ऑडिर करते थे। ये महाराजा उस समय की यरूोपीय 

कंपर्नयों के सबसे बड़े िाहक थे, यहां तक र्क यह िी कहा जाता ह ैर्क 1930.47 की महान मिंी के िौरान 

कई कंपर्नयां अपने महाराजाओ ंऔर राजकुमारों के आिशे पर ही जीर्ित रहीं। 

 

राजसी र्रानों के महलों में बह त बड़े कमिचारी होते थे। तीन प्रकार के कमिचारी और अनचुर थ े

जसेै कुछ नौकर अकाल के िौरान रोजगार प्रिान करने के र्लए रख ेगए थे, कुछ क्योंर्क ि ेकई पीर्ढ़यों से 

िहां काम कर रह ेथ ेऔर तीसरे प्रकार के नौकर जो िारत के र्िर्िन्न र्हस्सों से आए थे। उनमें से कुछ 

रसोइये थे जो र्िशषे रूप से गोिा या र्कसी यरूोपीय िशे से आये थे। ि ेरसोइये शाकाहारी और मांसाहारी 

व्यंजनों या एक ही व्यंजन के र्िशषेज्ञ थे। एक ही र्डश में िो रसोइयों को एक साथ काम करते ह ए िखेना 

बह त कर्िन था। रसोइया एक-िसूरे के साथ काम करना पसंि नहीं करते थ ेतार्क र्कसी को इसका रहस्य 

पता न चल जाए। 

 

मसैरू उस समय की सबसे बड़ी ररयासतों में से एक था और मसैरू की शाही रसोई में लगिग 175 

रसोइये थे र्जनमें लगिग 150 रसोइये केिल शाकाहारी िोजन पकाने के र्लए होते थ ेऔर लगिग 25 

रसोइये मांसाहारी व्यंजन पकाने के र्लए होते थे। मसैरू की शाही रसोई िी र्हिं ूऔर मरु्स्लम रसोइयों में 

र्ििार्जत थी। धार्मिक समारोहों में खाना पकाने के र्लए 20 िाह्मि रसोइयों को एक अलग रसोई में 

आरर्क्षत र्कया गया था जहाूँ लहसनु - प्याज, मांस या मछली की अनमुर्त नहीं थी। [48] 
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औपर्निरे्शक काल के िारतीय शाही िरबार ज्यािातर मनोरंजन के र्लए थे। कूटनीर्त और 

राजनीर्त में िोजन की महत्िपिूि िरू्मका थी। शाही पररिार इतने महगंे थे र्क हिैराबाि के शाही पररिार में 

प्रत्येक िोजन के र्लए कम से कम बीस व्यंजन पकाना पड़ता था, िले ही िोजन करने के र्लए केिल िो 

लोग ही हों। ऐसा इसर्लए था क्योंर्क रसोइये अपने खाना पकाने के कौशल को नहीं खो िेंग।े कुछ शाही 

पररिारों में, पररिार का एक सिस्य खाना पकाने की िखेरेख करता था। 

 

अर्धकांश शाही िाितों के मनेू में पर्िमी व्यंजन शार्मल होते थे। उिाहरि के र्लए, लक्ष्मी र्िला 

पैलेस में एक िाित जहां 1940 में बड़ौिा के सयाजीराि गायकिाड़ ततृीय द्वारा आयोर्जत ग्िार्लयर के 

जीिाजी "ज़ॉजि" राि र्संर्धया के मनोरंजन के र्लए आयोर्जत की गई थी, परूा मने ूफ्ें च में था और इसमें 

बािाम सपू, मछली जसेै व्यंजन शार्मल थे। मयेोनेज स़ॉस, िीम के साथ पके ह ए सेब और र्पस्ता का 

हलिा। 

 

कुछ शाही पररिार पर्िमी व्यंजनों से इतने अर्धक प्रिार्ित थे र्क िारतीय िोजन बह त कम 

खाया जाता था जबर्क अन्य शाही र्रों में नाश्ता ज्यािातर अिंेजी होता था लेर्कन अन्य िोजन िारतीय 

होते थे। र्िसमस इन शाही िरबारों में सबसे अर्धक मनाए जाने िाले त्योहारों में से एक था, जहां र्िसमस 

उत्सि पर प्लम परु्डंग और सूअर के र्सर जसेै कई र्िर्टश व्यंजन परोसे जाते थे। 

 

के्षत्रीय व्यंजन िी उन शाही िाितों का र्हस्सा थे। कश्मीर में, कुछ कश्मीरी शाकाहारी व्यंजन जसेै 

र्चु्ची पलुाि (मशरूम चािल), साक (र्हिंी में साग) और निरू (डीप फ्ाइड स्टेम) चांिी की प्लेटों में 

परोसे जा रह ेथे। र्त्रपरुा ररयासत की शाही मजे पर, ि ेर्मयामी (केले के पत्त ेमें र्लपटे र्चपर्चपे चािल), 

चुंगा बेजोंग (िील्ड पोकि  के साथ बांस के अकुंर) और गडुक (मछली के साथ मसली ह ई सर्धजयों की 

तैयारी) जसेै व्यंजनों पर िोजन करते थे। [49] 

 

राजकुमारों को र्शकार का बह त शौक था क्योंर्क यह उनका पसंिीिा शगल था। इसर्लए कई 

राजसी िरबारों में मांस के व्यजंन बह त महत्िपिूि थे। उिाहरि के र्लए, जोधपरु के शाही िरबार में, मांस 
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को खलेु में पकाया और िनूा जाता था और खरगोश को िरू्मगत गड्ढे में पकाया जाता था, र्जसे "खिु 

खरगोश" कहा जाता था, जो काफी प्रर्सद्ध था। 

 

राजस्थानी 'लाल माूँ' से मोर्हत हैं; लाल र्मचि के साथ पकाया जाने िाला एक मांस व्यंजन। पहले 

इसे जगंली जानिरों का र्शकार करने के बाि उनके मांस से तैयार र्कया जाता था, लेर्कन 1972 के िन्य 

जीिन संरक्षि अर्धर्नयम के बाि, र्जसमें जगंली जानिरों के र्शकार पर प्रर्तबंध लगा र्िया गया, ये 

राजस्थानी शाही व्यंजन अब मेमने और सअूर के मांस से तैयार र्कए जाते हैं। 

 

एक पारंपररक राजस्थानी शाही पेय, जो शाही िरबारों के बीच लोकर्प्रय था, अशि था, र्जसे 

इसकी बह त तेज प्रकृर्त के कारि प्रर्तबंर्धत कर र्िया गया ह।ै 'आशाि' फलों के अकि  के साथ-साथ जड़ी-

बरू्टयों और मसालों से बनाया जाता था, र्जसमें जोधपरु में इसे तैयार करने के र्लए केसर कस्तरूी, केसर, 

सखू ेमिे,े 22 प्रकार के मसाले, मिे ेऔर बीज, िधू और चीनी शार्मल थी, जबर्क एक और मजबतू िािना 

र्जसका नाम "जगमोहन" था। मिेाड़ के शाही लोगों के र्लए 32 मसालों और जड़ी-बरू्टयों से तैयार र्कया 

गया था। [50] 

 

इन पेय पिाथों की अत्यर्धक तीव्र प्रकृर्त के कारि, राजस्थान सरकार ने 1952 में इस पर प्रर्तबंध 

लगा र्िया। लेर्कन आग ेचलकर इस पेय को 2006 में पाररत एक र्िशषे काननू के तहत "हरेरटेज र्लकर" 

के रूप में पनुजीर्ित र्कया गया और पयिटकों के बीच इसकी लोकर्प्रयता र्फर से हार्सल ह ई। [51] 

 

4.9 ररयासिों में शाकाहारवाद 

कुछ राज्य ऐसे थे जो अपने िोजन र्िकल्पों में पिूितया शाकाहारी थे। केरल में तीन ररयासतें थीं; 

कोर्च्च, मालाबार और र्तरुर्िथमकोर और तीनों पिूितः शाकाहारी थे। आज िी, कोचीन शाही पररिार 

के "मडार्पल्ली" (शाही रसोई) में परोसा जान ेिाला िोजन परूी तरह से शाकाहारी होता ह ैऔर इसे िाह्मि 

रसोइयों द्वारा िी पकाया जाता ह।ै [52] [36] 

 



            

89 
 

केरल ही नहीं, उत्तर िारत में बनारस (िारािसी) के राजा िी शाकाहारी थे। इस ऱॉयल र्कचन में 

सबसे सख्त के्षत्र का पालन बह त लंबे समय से र्कया जा रहा ह।ै बनारस र्हिंओु ंके पर्ित्र शहरों में से एक 

ह।ै इसर्लए ि ेन केिल शाकाहारी हैं बर्ल्क ि ेप्याज और लहसनु िी नहीं खाते हैं। बनारस के राजा किी 

र्कसी के सामने खाना नहीं खाते थे, यहाूँ तक र्क अपने पररिार के सिस्यों के सामने िी नहीं। अकेले खाने 

की ये परंपरा आज िी जारी ह.ै बनारस के ितिमान महाराज महाराजा अनंत नारायि र्संह के पास र्बहार 

के रसोइयों की अपनी टीम ह,ै र्जन्हें केिल महाराजा के र्लए खाना पकाने के र्लए काम पर रखा गया ह ै

और िौरे के िौरान िी ि ेउनके अकेले िोजन पकाने के र्लए उनके साथ रहते हैं। [53] 

 

इन र्िर्िध शाही व्यंजनों के र्िकास में र्ििाहों ने िी महत्िपिूि िरू्मका र्निाई। शाही आमतौर 

पर िसूरे शाही पररिार में शािी करते थे और उनके गिबंधन के साथ व्यंजन एक से िसूरे के्षत्र में स्थानांतररत 

र्कए जाते थे। उिाहरि के र्लए, ग्िार्लयर के र्संर्धया जीिाजी राि का र्ििाह नेपाल में एक कुलीन व्यर्क्त 

के साथ ह आ था, र्जसने ग्िार्लयर की शाही रसोई में नेपाली व्यंजन पेश र्कए और 1970 के मध्य तक 

ग्िार्लयर शाही रसोई अपने नेपाली व्यंजनों के साथ-साथ अपने मरािी व्यंजनों के र्लए िी जानी जाने 

लगी। 

 

परेू िारत में ऐसी कई ररयासतें थीं र्जनकी शाही रसोई में हजारों अनोख ेव्यंजन होते थे। उनमें से 

कुछ अपने रसोइयों की मतृ्य ुके साथ खो गए जो अपने अनूिे व्यंजनों को साझा करना पसंि नहीं करते थे 

और कुछ अिी िी उनके िंशजों की शाही रसोई में और रेस्तरां में र्िशषे रूप से होटलों में संरर्क्षत हैं जहां 

उनके महलों को पररिर्तित र्कया गया ह।ै 

 

4.10 एगं्लो-इतंडयन भोजन 

पहले एगं्लो-इरं्डयन शधि का अथि उन र्िर्टश र्निार्सयों से था जो िारत में रहते हैं, लेर्कन बाि 

में यह उन अिंेजी अर्धकाररयों या र्िर्टश नागररकों के िशंजों के र्लए इस्तेमाल होने लगा, र्जन्होंने 

िारतीय मर्हलाओ ंसे शािी की थी या र्जनकी िारतीय रखलैें थीं। उन्हें र्िशेष रूप से रेलि ेमें नौकरी में 
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कुछ आरक्षि प्राप्त था, इसर्लए इस समिुाय की आबािी ज्यािातर मखु्य रेलिे कें द्रों जसेै कलकत्ता, ब़ॉम्प्बे 

और मद्रास आर्ि में कें र्द्रत थी। [54] 

 

अर्धकांश एगं्लो-इरं्डयन ईसाई थे और स्ितंत्रता र्मलने के बाि उनमें से कई इगं्लैंड, कनाडा और 

ऑस्रेर्लया चले गए। ये समिुाय ईसाई थे, अिंेजी बोलते थे, अिंेजी शैली के पहनाि ेिाले थे और एगं्लो-

इरं्डयन समिुाय में ही र्ििाह करते थे। एगं्लो-इरं्डयन समिुाय का एक र्िर्शष्ट िोजन था। उनकी रसोई में 

एक फ़्यजून व्यंजन उिरा र्जसमें कुछ र्िर्टश, कुछ पतुिगाली और कुछ िारतीय प्रिाि थे। [55] ि ेईसाई 

थे इसर्लए उन्हें िोजन से कोई परहजे नहीं था। अर्धकतर एगं्लो-इरं्डयन व्यंजन मांस और आल ूसे बने 

होते थे। कुछ र्िर्शष्ट एंग्लो-इरं्डयन व्यंजन हैं काली र्मचि का पानी (एक प्रकार का बीफ सपू), र्चकन 

जल्फे़्रजी (सखूी स़ॉस में मांस), राई फ्ाई (टमाटर, प्याज और अन्य मसालों के साथ तला ह आ बीफ, िनुा 

ह आ बीफ आर्ि। उनके व्यंजनों में कुछ िी शार्मल हैं) गोिा के प्रर्सद्ध व्यंजन जसेै पोकि  र्ििंालो, बालचो 

(खट्टी चटनी में तली ह ई मछली) आर्ि। 

 

र्िसमस उनका सबसे महत्िपिूि त्यौहार था र्जसे ि ेिनुे ह ए टकी या बत्तख या र्चकन और प्लम 

परु्डंग के साथ बह त बड़े पैमाने पर मनाते थे र्जसे ि ेपहले से पकाते थे। [56] 

 

4.11 खाद्य सुरक्षा के मुदे्द 

इस िह पर हर एक इसंान का जन्मर्सद्ध अर्धकार पयािप्त िोजन तक पह चं होना चार्हए, जो जीिन 

की सबसे महत्िपिूि मलूितू आिश्यकता ह।ै चूूँर्क प्रकृर्त ने इस अनोखी िरु्नया को प्रचरु संसाधन उपलधध 

कराए हैं, यर्ि हम सही तरीके से र्ितरि करें तो प्रत्येक नागररक को आसानी स ेपयािप्त िोजन उपलधध 

कराया जा सकता ह।ै हालाूँर्क, र्िकासशील िशेों की आबािी का पाूँचिाूँ र्हस्सा, यानी लगिग 800 

र्मर्लयन लोग परुाने िोजन से पीर्ड़त हैं, उसी तरह से संरर्चत ह ैजसेै मानि समाज संगर्ित ह।ै उनमें से 

कई लोग िखू की चपेट में हैं और जल्ि ही मौत के मुहं में जा सकते हैं। ये अल्पपोर्षत आबािी एक िषु्चि 

में फंस गई ह,ै र्जसके पास लगातार पयािप्त िोजन नहीं ह ैऔर इस प्रकार एक सरुर्क्षत और सर्िय 

जीिनशैली जीने में असमथि ह ैजो आिश्यक िोजन के र्िकास और खरीि के र्लए बह त जरूरी ह।ै ऐसे 
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कई व्यर्क्त िी हैं जो थोड़ा अल्पपोर्षत हैं, या मामलूी िोजन-असरुर्क्षत हैं। इसर्लए हम पहले को खाद्य 

असरुर्क्षत कह सकते हैं, जबर्क शषे को खाद्य सरुक्षा प्राप्त ह।ै 

 

खाद्य सरुक्षा शधि मलू रूप से आधरु्नक काल का ह,ै जबर्क िोजन की पयािप्त उपलधधता र्कसी 

न र्कसी रूप में प्रागरै्तहार्सक काल से ही मनषु्य की प्राथर्मक आिश्यकताओ ंमें से एक रही ह।ै आधरु्नक 

समय में, कई र्िशेषज्ञ खाद्य सुरक्षा को सिी लोगों के र्लए, सिी लोगों के र्लए, हर समय सरुर्क्षत जीिन 

के र्लए, पयािप्त िोजन प्राप्त करने की पह चं के रूप में िर्िित करने का प्रयास कर रह ेहैं। लेर्कन यह एफएओ 

र्िश्व खाद्य सरुक्षा सर्मर्त ही थी र्जसने 1983 में खाद्य सरुक्षा की अिधारिा को औपचाररक रूप र्िया 

और र्नम्प्नर्लर्खत तीन खाद्य सरुक्षा लक्ष्यों को शार्मल र्कया। 

 आपरू्ति र्स्थरता को अर्धकतम करना।  

 र्कसी िी जरूरतमिं व्यर्क्त के र्लए र्कफायती आपरू्ति तक सुरक्षा पह चं। [57] 

 

र्िश्व बैंक द्वारा अपने अध्ययन में र्िखाई गई र्चंता के बाि, खाद्य सरुक्षा की पहचान सरुर्क्षत और 

सर्िय जीिनशलैी के र्लए पयािप्त िोजन तक पह चं की कमी के रूप में की गई। [58] समाज का गरीब िगि 

खाद्य असरुर्क्षत ह,ै लेर्कन गरीबी रेखा से ऊपर की आबािी िी कुछ प्रर्तकूल पररर्स्थर्तयों में खाद्य 

असरुर्क्षत हो सकती ह ैजसेै बाढ़, सखूा िकंूप, सनुामी या फसलों की व्यापक र्िफलता जसैी राष्रीय 

आपिा के िौरान। अब सिाल उिता ह ैकैसे? उिाहरि के र्लए जब कोई आपिा आती ह ैतो िरू्म को 

पयािप्त पानी नहीं र्मलता और उत्पािन कम हो जाता ह।ै इससे खाद्यान्न की कमी हो जाती ह ैऔर कोरी 

माकेर्टंग जसैी बरुाइयां शरुू हो जाती हैं और खाद्यान्न की कीमतें बढ़ जाती हैं। अब इतनी ऊंची कीमत पर 

कई लोग इसे खरीि नहीं पाते और ि ेिखुमरी की िहलीज पर पह चं जाते हैं। और यर्ि सूखा लंबे समय 

तक र्खचं जाए तो यह अकाल बन जाता ह ैर्जससे बड़े पैमाने पर िखुमरी की र्स्थर्त पैिा हो सकती ह।ै 

 

4.11.1 भूख 

िखू स्ियं को कर्िन तरीकों से प्रकट कर सकती ह ैजसेै र्क पोषि के तहत कुपोषि और बबाििी 

र्िश्व खाद्य कायििम के अनसुार, “अल्पपोषि तब होता ह ैजब लोग न्यनूतम शारीररक आिश्यकताओ ं
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को परूा करने के र्लए पयािप्त कैलोरी नहीं लेते हैं। कुपोषि तब होता ह ैजब लोगों को प्रोटीन, ऊजाि और 

सकू्ष्म पोषक तत्िों का अपयािप्त सेिन होता ह।ै सही पोषि के अिाि में, ि ेखसरा या िस्त जसैे सामान्य 

संिमि से मर सकते हैं। बबाििी आम तौर पर िखुमरी या बीमारी का पररिाम ह,ै जो र्क पयािप्त िजन र्टाने 

के साथ तीव्र कुपोषि का संकेतक ह।ै [59] सरल सामार्जक र्िज्ञान में िखू को एक ऐसी र्स्थर्त के रूप 

में पररिार्षत र्कया जा सकता ह ैर्जसमें एक व्यर्क्त, र्नरंतर अिर्ध के र्लए, बरु्नयािी पोषि संबंधी जरूरतों 

को परूा करने के र्लए पयािप्त िोजन खाने में असमथि होता ह।ै [60] 

 

िखू र्सफि  गरीबी की अर्िव्यर्क्त नहीं ह,ै यह गरीबी लाती ह।ै एक व्यर्क्त र्िलार्सतापिूि जीिन 

के र्बना तो रह सकता ह,ै परंत ुिोजन के र्बना नहीं। िखू मौसमी और िीर्िकार्लक हो सकती ह।ै िोर्नक 

िखू का मतलब गिुित्ता या मात्रा के संििि में लगातार पयािप्त आहार न र्मलना ह ैया िोनों ही आमतौर पर 

गरीब लोग अपनी कम आय और यहां तक र्क जीर्ित रहने के र्लए िोजन खरीिने में असमथिता के कारि 

िोर्नक िखू से पीर्ड़त होते हैं। 

 

मौसमी िखू िह शधि ह ैजो कुछ के्षत्रों के छोटे र्कसानों और र्िहाड़ी मजिरूों से संबंर्धत ह।ै कृर्ष 

गर्तर्िर्धयाूँ स्ििाि से मौसमी होती हैं और र्कसानों को फसल पकने तक इतंजार करना पड़ता ह।ै समय 

के इस अतंराल में ि ेखाद्य असरुक्षा से पीर्ड़त हो जाते हैं क्योंर्क ि ेअपना पैसा खतेों में र्निशे करते हैं 

और इस प्रकार उनके पास पयािप्त मात्रा में िोजन खरीिने के र्लए पयािप्त पैसा नहीं होता ह।ै कृर्ष के्षत्र के 

र्िपरीत, र्िहाड़ी मजिरूों को िी मौसमी िखू का सामना करना पड़ता ह।ै उिाहरि के र्लए, र्नमािि कायि 

में लग ेएक मजिरू के पास बरसात के मौसम में कोई काम नहीं होता ह।ै सीजन में िह परेू पररिार की आहार 

संबंधी जरूरतों को परूा करने के र्लए पयािप्त पैसा नहीं कमा पाएगा और परूा पररिार िखू से पीर्ड़त होगा। 

 

खाद्य पयािप्तता और सिी के र्लए िोजन आर्ि को कम करने िाली सरकारी नीर्तयों के कारि 

िशे में िखू का प्रर्तशत साल-िर-साल कम हो रहा ह।ै 

  



            

93 
 

 

िातलका 4.1: भारि में "भूख" वाले पररवारों का प्रतिशि 

िषि िखू का प्रकार 

मौसमी िीर्िकार्लक - 

िामीि 

1983 16.2 2.3 18.5 

1993-94 4.2 0.9 5.1 

1999-2000 2.6 0.7 3.3 

शहरी 

1983 5.6 0.8 6.4 

1993-94 1.1 0.5 1.6 

1999-2000 0.6 0.3 0.9 

स्रोि: उप्पल शे्विा, (2014), "अथभशास्त्र", एनसीईआरटी। 

 

अकाल की र्िशेषता कुपोषि के कारि बड़े पैमाने पर होने िाली मौतें और प्रिरू्षत पानी के 

जबरन उपयोग के कारि होने िाली महामारी या िखू से कमजोर होने के कारि शरीर की प्रर्तरोधक क्षमता 

का क्षय होना ह।ै [61]. 

 

इसके पररिामस्िरूप, िारत में औपर्निरे्शक शासन के कारि बार-बार अकाल पड़ने लग।े 

प्लासी की लड़ाई (1757) के तरंुत बाि, 1765 में र्िर्टश ईस्ट इरं्डया कंपनी को र्बहार, बंगाल और 

उड़ीसा की िीिानी प्राप्त ह ई। कंपनी के उच्च िरू्म करों के कारि र्कसानों के पास बह त कम िोजन रह 

गया। 1769-70 के िौरान, इस के्षत्र में ियानक अकाल पड़ा और समसामर्यक ररपोटों के अनसुार, इसकी 

जनसंख्या लगिग एक र्तहाई कम हो गई। 1769 में िषाि की कमी के कारि अकाल पड़ा था। 
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लेर्कन सखू ेके प्रिाि को र्पछली र्टनाओ,ं जसेै र्क उच्च िरू्म कर लगाने, के कारि बढ़ा र्िया 

गया ह।ै कंपनी एजेंटों के र्नजी उद्यम व्यिहार से िी मदु्दों में मिि नहीं र्मली। कर प्रशासक, अथाित ्फमि 

द्वारा कारििाई की कमी से िखु बढ़ गया। 1770 में सखू ेके चरम पर िरू्म कर में िस प्रर्तशत की और िरृ्द्ध 

की गई। कंपनी का उद्दशे्य र्जतना संिि हो उतना राजस्ि र्नकालना था। 10 र्मर्लयन मलू र्निार्सयों की 

मतृ्य ुको ररक़ॉडि में िजि नहीं र्कया गया। र्िरोधािासी रूप से, राजस्ि को अनकूुर्लत करने का लक्ष्य ही 

सखू ेसे प्रर्तकूल रूप से प्रिार्ित ह आ, शायि कंपनी के अर्धकाररयों द्वारा अप्रत्यार्शत। बड़े पैमाने पर 

मतृ्य ुऔर प्रिासन ने गाूँिों को उजाड़ र्िया। लगिग एक र्तहाई कृर्ष िरू्म, र्जसका ि-ूराजस्ि के संिह पर 

स्पष्ट प्रिाि पड़ा, छोड़ िी गई। 

 

हालाूँर्क प्रशासन की लागत कम करने और मनुाफा इकट्ठा करने के जनुनू न ेसखू ेके प्रिाि को 

तेज कर र्िया, लेर्कन अिंेजी बरु्द्धजीर्ियों ने जो सबक सीखा िह अलग था। इन पािों का आने िाली 

शतार्धियों में गहरा प्रिाि पड़ने िाला था, क्योंर्क ि ेअकािर्मक और राजनीर्तक बहस में शार्मल हो 

गए, कम से कम अर्धक अकाल पैिा करने के संििि में नहीं। 

 

उस काल की राजनीर्तक अथिव्यिस्था के सिोत्तम पािों में कुशल, औपर्निरे्शक तानाशाह ने 

मकु्त बाजार की प्रिािशीलता में अटूट र्िश्वास र्िखाया। यह बह त सरु्िधाजनक िी था. सरकार के गरै-

हस्तक्षेप ने व्यय कम करने में इसका समथिन र्कया। 1876-79 के िौरान िर्क्षिी, पर्िमी और उत्तरी िारत 

का र्िस्ततृ के्षत्र अकाल से झलुस गया। र्िर्िन्न आकंड़ों के अनसुार मरने िालों की संख्या 6.1 र्मर्लयन 

से 10.3 र्मर्लयन के बीच थी। र्नजी व्यापार को र्िर्नयर्मत करने और राहत िने ेके मामले में, र्िर्टश राज 

हस्तक्षेप करने से कतराता था। 

 

चूंर्क औद्योर्गक िांर्त के प्रिाि ने पहले ही र्िटेन को गहे  ंर्नयाितक से गहे  ंआयातक में बिल 

र्िया था, इसर्लए र्िटेन को गहे  ंिजेा जाना जारी रहा, क्योंर्क िारत में लाखों लोग िखू से मर गए। 

यनूाइटेड र्कंगडम को िारतीय गहे  ंका र्नयाित 1875 में 308,000 क्िाटिर से बढ़कर 1877 में 1,409,000 
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क्िाटिर हो गया और 1878 में र्टकर 420,000 क्िाटिर हो गया। िायसराय र्लटन ने आिशे जारी र्कया 

र्क िोजन की कीमत को कम करने के र्लए र्कसी िी प्रकार का हस्तक्षेप नहीं र्कया जाना चार्हए। 

 

उन्होंने अपने िशे में अर्धकाररयों और र्िधायकों को र्लख ेपत्रों में 'सख्त र्ित्त' के ज्ञान को 

िोहराया: 'र्िर्टश जनता को अपनी 'सस्ती िािना' के र्लए र्बल का िगुतान करने िें, अगर िह ऐसे खचि 

पर लोगों की जान बचाना चाहती ह ैजो िारत को र्ििार्लया बना िगेा। 

 

औपर्निरे्शक युग के अंत तक अकाल की पनुरािरृ्त्त बनी रही। चार प्रमखु औपर्निरे्शक 

अकालों (1769-70, 1896-1902 और 1943) के िौरान 20.2 से 42.3 र्मर्लयन िारतीयों की मतृ्यु 

ह ई। र्जस तरह र्िर्टश शासन की शरुुआत 1769-70 में सखूे के साथ ह ई थी, उसका अतं 1943 में बंगाल 

में एक बार र्फर सखू ेके साथ ह आ। 1943 के बंगाल अकाल पर अमत्यि सेन का अििी काम, 'हगंर एडं 

फैर्मन्स' महत्िपिूि ह ैक्योंर्क यह अकाल की समझ में िोजन तक पह चं की समस्या पर कें र्द्रत ह।ै प्रिेश 

'पात्रता' द्वारा कधजा कर र्लया गया ह ैऔर कई कारकों द्वारा र्नधािररत र्कया जाता ह ैजसैे र्क प्रिार्ित 

व्यर्क्तयों की मजिरूी, िोजन की कीमतें, आजीर्िका की हार्न, आर्ि। सेन इस तथ्य पर जोर ितेे हैं र्क 

अकाल की र्टना की व्याख्या एक कंुि गिना द्वारा नहीं की जा सकती ह,ै जसैे िोजन की उपलधधता, जो 

िोजन और जनसंख्या उत्पािन िोनों ह।ै 

 

एक बार जब बड़े पैमाने पर अकाल से होने िाली मौतों और बबाििी के उपमहाद्वीप के अनुिि 

को ध्यान में रखा जाए, तो कोई िी पीडीएस बहसों में अतंर्निर्हत र्चंताओ ंको समझने की बेहतर र्स्थर्त 

में हो सकता ह,ै ऐर्तहार्सक ररक़ॉडि के मद्दनेजर, खाद्य पिाथों से होन ेिाले नकुसान को स्थानांतररत करने 

की बाजारों की क्षमता कमी की िी आशकंा ह।ै बाजार की ताकतों को राहत प्रिान करन ेकी अनमुर्त िनेे 

के बजाय, िखू के प्रर्त र्िर्टश राज की लापरिाह नीर्त ने तबाही को और बढ़ा र्िया। शायि यह िह 

अनिुि ह ैर्जसने र्द्वतीय र्िश्व यदु्ध के िौरान िारत के चयर्नत शहरी कें द्रों में िोजन राशन के प्रािधान को 

प्रेररत र्कया। जब से िशे स्ितंत्र ह आ, अतंतः इस म़ॉडल का र्िस्तार और र्िस्तार र्कया गया। 
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1943 का सखूा आर्खरी लेर्कन सबसे र्िनाशकारी सूखा था। इस सूख ेके कारि लगिग 35 

लाख लोगों की मतृ्य ुहो गई। [62] हालाूँर्क 1943 के बाि बंगाल में अकाल जसैा कुछ नहीं ह आ लेर्कन 

र्फर िी बह त से के्षत्र ऐसे हैं जहाूँ संसाधनों के असमान र्ितरि के कारि यहाूँ तक र्क पररर्स्थर्तयाूँ बनी 

ह ई हैं। 

 

यह प्रश्न अिी िी अकािर्मक चचाि का र्िषय बना ह आ ह ैर्क िोजन को लेकर कौन असरुर्क्षत 

हैं और र्कसे खाद्य सरुक्षा की आिश्यकता ह।ै आम तौर पर खाद्य असरुर्क्षत लोगों में ि ेमजिरू शार्मल हैं 

जो कृर्ष के्षत्रों में काम करते हैं, मछुआरे, पररिहन कमिचारी और अन्य आकर्स्मक मजिरू र्जन्हें बह त कम 

िगुतान र्कया जाता ह ैऔर जो उनके पररिारों की पाररिाररक जरूरतों को परूा करन ेके र्लए पयािप्त नहीं 

ह।ै 

 

जब ि ेअपने पररिार की जरूरतों को परूा करने में र्िफल हो जाते हैं, तो उनके पररिार अल्प-

पोषि की ओर धकेल र्िए जाते हैं, र्जसके पररिामस्िरूप र्शश ुऔर मात ृमतृ्य ुअनपुात की उच्च िर होती 

ह।ै मजिरूों के साथ-साथ छोटे र्कसान िी अल्पपोषि के र्शकार हैं। इसका कारि मौसमी खाद्य असरुक्षा 

ह,ै र्जसका अथि ह ै र्क एक मौसम में ि ेखाद्य असरुक्षा नहीं रखते हैं, लेर्कन यर्ि उस कारि से कोई 

प्राकृर्तक आपिा आती ह,ै तो ि ेस्िचार्लत रूप से िखुमरी की ओर धकेल र्िए जाते हैं। [63] 

 

िोजन खरीिने में असमथिता के साथ-साथ सामार्जक संरचना िी खाद्य असरुक्षा में बह त 

महत्िपूिि िरू्मका र्निाती ह।ै अनसुरू्चत जार्त, अनसुरू्चत जनजार्त और ओबीसी (जो गरै-मलाईिार परत 

से संबंर्धत हैं) जो या तो खराब िरू्म-आधार िाले हैं या र्जनके पास बह त कम उत्पािकता िाली िरू्म ह,ै 

ि ेखाद्य असरुक्षा से िस्त हैं। 

 

प्राकृर्तक आपिाओ ंसे प्रिार्ित लोग, किी-किी बाढ़ या चििात जसैी लगातार आने िाली 

आपिाएूँ उन्हें असहाय बना िेती हैं और उन्हें काम की तलाश में िसूरे के्षत्रों में पलायन करना पड़ता ह।ै जब 

ि ेप्रिास करते हैं तो ि ेसबसे अर्धक खाद्य असरुर्क्षत लोगों के अतंगित िी आते हैं। कुपोषि की उच्च 
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र्टनाओ ंका सबसे अर्धक र्शकार मर्हलाए ंहोती हैं। यह गिंीर र्चंता का र्िषय ह ैक्योंर्क इससे अजन्म े

बच्चे पर िी कुपोषि का खतरा मडंराता ह।ै बड़ी संख्या में माताए ंऔर 5 िषि से कम उम्र के बच्चे खाद्य 

असरुर्क्षत आबािी का एक महत्िपिूि र्हस्सा हैं। 

 

िोजन के प्रर्त असरुर्क्षत लोग बड़े पैमाने पर कुछ के्षत्रों में बह त अर्धक संख्या में रहते हैं। ि े

अर्धकतर उन राज्यों में रहते हैं जो प्राकृर्तक आपिाओ ंकी अर्धक र्टनाओ ंके कारि आर्थिक रूप से 

गरीब हैं। उत्तर प्रिशे के पिूी और तराई िाग में बाढ़ की अत्यर्धक संिािना ह ैऔर अन्य िागों में सूख ेकी 

र्स्थर्त ह।ै उत्तर प्रिशे के इस क्षेत्र के साथ-साथ र्बहार, झारखडं, ओर्डशा, पर्िम बंगाल, छत्तीसगढ़, मध्य 

प्रिशे और महाराष्र के कुछ र्हस्सों में िशे में खाद्य असरुर्क्षत लोगों का सबसे बड़ा र्हस्सा ह।ै 

 

4.11.2 तवभाजन के समय भोजन की तस्थति 

1947 में जब िशे का र्ििाजन ह आ तो कुल जनसंख्या का 82% र्हस्सा तो बचा लेर्कन कुल 

अनाज उत्पािक क्षेत्र का 75% र्हस्सा ही िारत के पास बचा। पंजाब और र्संध के अर्धशषे के्षत्र, र्जनमें 

आव्रजन नहरों का एक सरु्िकर्सत नेटिकि  था, पार्कस्तान में चले गए। अर्ििार्जत िारत में ये िोनों प्रांत 

लगिग िस लाख टन खाद्यान्न िसूरे प्रांतों को आपरू्ति करते थे। आजािी के समय िारत को िशे के अिंर 

कई चनुौर्तयों से जझूना पड़ा और खाद्य सरुक्षा उनमें से एक थी। [64] 

 

िशे की खाद्य नीर्तयों की जांच एक आयोग द्वारा की गई जो 1947 में सर परुूषोत्तम िास िाकुर 

िास की अध्यक्षता में खाद्यान्न नीर्त आयोग था। आयोग ने अप्रैल 1948 में अपनी ररपोटि प्रस्ततु की। 

 

ररपोटि में माना गया र्क फसल की र्िफलता से बचाने के र्लए कें द्रीय िडंार के रखरखाि को 

सक्षम करने के र्लए आयात आिश्यक था। [65] आयोग ने राशन प्रिाली के रखरखाि की प्रर्तबद्धता के 

र्लए आग ेकी र्सफाररश की, र्जसमें संकट से उबरने के र्लए िारत के बाहर से खाद्यान्न आयात करने का 

सझुाि र्िया गया और प्रर्त िषि लगिग 10 र्मर्लयन टन खाद्यान्न उत्पािन बढ़ाने/बढ़ाने की र्सफाररश की 

गई। िोजन में आत्मर्नििरता प्राप्त करें। 
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िास आयोग की र्सफाररश के बाि सरकार ने संयकु्त राष्र से मिि लेने का र्नििय र्लया और 

संयकु्त राज्य अमरेरका के कायििम पीएल 480 के तहत खाद्यान्न आयात र्कया। 

 

4.12 संयुि राज्य अमेररका (यूएसए) का सावभजतनक काननू 480 

मलू रूप से अमरेरकी खाद्य सहायता का इर्तहास 1812 से शरुू होता ह ैजब अमरेरकी राष्रपर्त 

जमे्प्स मरै्डसन ने िनेेजएुला के िकंूप पीर्ड़तों के र्लए आपातकालीन सहायता िजेी थी। 1920 में र्फर से, 

हबिटि ह िर ने रूस में एक िोजन कायििम का नेततृ्ि र्कया और यरूोप में प्रथम र्िश्व यदु्ध और र्द्वतीय र्िश्व 

यदु्ध के िौरान कुछ अकाल राहत कायििम िी िखे।े अमेररका ने 1949 में पर्िमी यरूोप के लोगों को खाना 

र्खलाने के र्लए माशिल योजना शरुू की। 

 

साििजर्नक काननू 480 या कृर्ष व्यापार र्िकास सहायता अर्धर्नयम 10 जलुाई, 1954 को पेश 

र्कया गया था और इस काननू पर राष्रपर्त आइजनहािर के हस्ताक्षर होने के बाि यह एक काननू बन गया, 

उन्होंने इसे समझाया और कहा र्क यह हमारे र्नयाित के स्थायी र्िस्तार के र्लए आधार तैयार करेगा। स्ियं 

और अन्य िरू्म के लोगों के र्लए स्थायी लाि िाले कृर्ष उत्पाि। यह अर्धर्नयम अकाल और अन्य 

आपातकालीन आिश्यकताओ ंको परूा करने के र्लए अर्धशषे िनेे का अर्धकार िी प्रिान करता ह।ै [66] 

 

मलू रूप से इस काननू का मलू उद्दशे्य अतंरािष्रीय व्यापार का र्िस्तार करना और संयकु्त राज्य 

अमरेरका के कृर्ष के्षत्र की आर्थिक र्स्थरता को बढ़ािा िनेा था। यह काननू अर्धशषे कृर्ष िस्तओु ंका 

अर्धकतम उपयोग करने और संयकु्त राज्य अमरेरका की र्ििेश नीर्तयों का समथिन करने और संयकु्त राज्य 

अमरेरका में उत्पार्ित कृर्ष िस्तओु ंमें र्ििशेी व्यापार के र्िस्तार को प्रोत्सार्हत करने के र्लए िी पेश 

र्कया गया था। 

 

1961 में, इस काननू के र्िस्तार पर हस्ताक्षर करते समय, नए राष्रपर्त ज़ॉन एफ कैनेडी न ेइस 

काननू को "शांर्त के र्लए िोजन" का एक नया नाम र्िया और अपना ध्यान कृर्ष अर्धशेष के र्नपटान से 
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हटाकर उन िशेों की मानिीय जरूरतों को परूा करने पर कें र्द्रत कर र्िया, जो खाद्य संकट का सामना कर 

रह ेथे। 

 

कैनेडी ने श्री ज़ॉजि मी गिनि को राष्रपर्त के र्िशषे सहायक और शांर्त कायििम के र्लए िोजन 

के पहले र्निशेक के रूप में र्नयकु्त र्कया। श्री मकैगिनि ने इस कायििम को बह त सफल बनाया क्योंर्क 

1962 में इस कायििम के बारे में र्िस्तार से पहले की तलुना में आथिर एम. स्लेर्संगर ने इस कायििम के 

बारे में र्लखा था र्क शांर्त कायििम के र्लए िोजन "कैनेडी की तीसरी िरु्नया की नीर्त का सबसे बड़ा 

अनिखेा हर्थयार" रहा ह।ै [67] 

 

4.13 भारि के साथ भारि-अमेररका खाद्य समझौिा 

पाूँच सरकारी कृर्ष व्यापार र्िकास संयकु्त राज्य सरकार और िारत सरकार थीं। संयकु्त राज्य 

अमरेरका से अर्धशेष कृर्ष िस्तओु ंकी आपरू्ति के उद्दशे्य से कृर्ष व्यापार र्िकास सहायता समझौते (र्जसे 

पीएल-480 के रूप में िी जाना जाता ह)ै पर हस्ताक्षर र्कए गए थे। इस समझौते के र्लए िारत को समदु्री 

माल ढुलाई लागत के 50% के साथ इन िस्तओु ंकी ड़ॉलर लागत के बराबर रुपय ेका िगुतान करना था। 

अगस्त 1956 से निबंर 1959 की अिर्ध के िौरान लगिग 452 करोड़ रुपये का खाद्यान्न आयात र्कया 

गया था। आयार्तत खाद्यान्न की मात्रा में 10.5 र्मर्लयन मीर्रक टन गहे ,ं 2 लाख मीर्रक टन चािल, 1.8 

लाख मीर्रक टन मक्का और कुछ मात्रा में मक्का शार्मल ह।ै इस आयात के र्लए िारत को 234 करोड़ 

रुपये की रार्श ऋि के रूप में, 93 करोड़ रुपये आर्थिक र्िकास के र्लए अनिुान के रूप में और शषे 

अमरेरकी ितूािास और आपसी समझौते के ऋि के रूप में र्िए गए। [68] इस समझौते के बाि समय के 

साथ चार और समझौतों पर हस्ताक्षर र्कये गये। 

 

पांचिें समझौते पर 4 मई 1960 को हस्ताक्षर र्कए गए थे। यह पीएल 480 के प्रारंि होने के बाि 

से र्कसी िी िशे के साथ संयकु्त राज्य अमरेरका द्वारा पहले र्कए गए र्कसी िी समझौते से चार गनुा बड़ा 

था। इस समझौते ने िारत को 16 र्मर्लयन मीर्रक टन चािल गहे  ंऔर एक र्मर्लयन मीर्रक टन आयात 

करने में सक्षम बनाया। 4 िषों की अिर्ध में चािल की लागत 1700 करोड़ रु. [69] 
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1956-57 स ेमाचि 1971 के िौरान आयात का कुल मलू्य 20,608 करोड़ था [70], और पीएल 

480 अनाज आयात का र्हस्सा 2485 करोड़ रुपये के कुल मलू्य के िीतर कुल आयात का लगिग 10% 

था। [71] पीएल-480 समझौता समस्या का एक अस्थायी समाधान था इसर्लए सरकार ने कीटनाशकों, 

कीटनाशकों, यरूरया और र्संचाई उपकरिों के उपयोग की सराहना की और सर्धसडी िी और िशे में हररत 

िांर्त को बढ़ािा र्िया। 

 

4.13.1 हररि क्रांति 

हररत िांर्त आजािी के बाि िारत की सबसे बड़ी उपलर्धधयों में से एक ह।ै िशे की खाद्य सरुक्षा 

संरचना के पीछे हररत िांर्तयों ने बह त महत्िपिूि िरू्मका र्निाई ह।ै इतना ही नहीं इसने 1971 के यदु्ध में 

िारत की जीत में िी बह त र्निाियक िरू्मका र्निाई और िशे और िरै्श्वक मचंों पर िशे की छर्ि को 

बढ़ाया। 

 

1960 के िशक में, िोजन की र्स्थर्त बह त खराब थी और सरकार को िरै्नक जरूरतों को परूा 

करने के र्लए अमरेरका से बड़ी मात्रा में अनाज आयात करना पड़ता था। िोजन की र्स्थर्त इतनी खराब 

थी र्क "र्ििशेी र्िशषेज्ञों ने हमारी कर्िन र्स्थर्त को जहाज से मुूँह तक अर्स्तत्ि के रूप में िर्िित र्कया"। 

[72]  

 

इस र्स्थर्त में ड़ॉ. एम.एस. स्िामीनाथन ने मेर्क्सको से प्राप्त गहे  ंकी अधि-बौनी र्कस्मों को खतेी 

में उपयोग करके पररदृश्य को बिलने का फैसला र्कया और "र्कसानों में राष्रीय प्रिशिन कायििम" का 

प्रस्ताि रखा क्योंर्क अतंतः र्कसान ही इस र्कस्म के बारे में र्नििय लेने िाले थे। और प्रौद्योर्गकी ि ेअपने 

क्षेत्रों में उपयोग करेंगे। [73] 

 

उस समय ड़ॉ. स्िामीनाथन को कृर्ष मतं्रालय के राज्य मतं्री श्री अन्नासाहबे र्शिं ेका उत्साही 

समथिन र्मला, र्जन्होंने राष्रीय प्रिशिन कायििमों का समथिन र्कया और सरकारी कृर्ष में आईसीएआर 
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और एनडीपी मतं्री सी. सिुमवयम शास्त्री द्वारा चलाए गए कुछ प्रिशिन कायििमों का िी िौरा र्कया। 1964-

65 के िौरान गहे ,ं चािल, संकर मक्का, संकर ज्िार और बाजरा पर एक राष्रीय प्रिशिन कायििम आयोर्जत 

करने के ड़ॉ. स्िामीनाथन के प्रस्ताि को मजंरूी िी गई। ये प्रिशिन कायििम बह त गरीब र्कसानों के खतेों में 

रख ेगए थे क्योंर्क यर्ि चािल र्कसानों के खतेों में प्रौद्योर्गकी का प्रिशिन र्कया गया था, तो सफलता को 

समरृ्द्ध के कारि माना जा सकता ह,ै न र्क प्रौद्योर्गकी के कारि। [74]  

 

इसर्लए, खाद्य मंत्रालय ने अर्धक प्रिशिनों की योजना बनाने के र्लए जनू 1965 में मरे्क्सको से 

250 टन बीजों के आयात को मजंरूी ि ेिी। [75]  

 

इन कायििमों ने नई िरु्नया के अिसरों के र्लए र्खड़र्कयों के रूप में काम र्कया, पानी और पोषक 

तत्िों का प्रिािी ढंग से उपयोग करने की क्षमता के साथ एक नए पौधे के प्रकार को खोला। प्रिशिन 

कायििमों की सफलता के बाि अन्नासाहबे र्शिं े"जय जिान जय र्कसान" का नारा िनेे िाले प्रधान मतं्री 

श्री लाल बहािरु शास्त्री को मिैान में ले आये। प्रधान मतं्री बह त प्रिार्ित ह ए और उन्होंने अधि बौनी र्कस्मों 

के 18000 टन बीज के आयात को मजंरूी ि ेिी। [76] 

 

1966 में र्बहार और अन्य राज्यों में अकाल के संकेत र्मले और िारत को संयकु्त राज्य अमरेरका 

के पीएल-480 कायििम के तहत 10 र्मर्लयन टन गहे  ंका आयात करना पड़ा। अतंरािष्रीय मीर्डया खिु 

को र्खलाने की क्षमता पर सिाल उिा रहा था। बीबीसी टीम ने कहानी को किर र्कया और इसे "महान 

िारतीय अकाल" शीषिक र्िया। जब ि ेड़ॉ. एम.एस. का दृर्ष्टकोि पछूने गए। स्िामीनाथन ने इस अकाल 

पर र्िचार र्कया, उनका दृर्ष्टकोि अलग था और िह िारत की खाद्य पयािप्तता के बारे में काफी आशार्न्ित 

थे। उन्होंने कहा, "1968 की गहे  ंकी फसल िारतीय कृर्ष में एक नए यगु का जन्म िखेगेी और यह हमारी 

कृर्ष र्नयर्त में एक महत्िपिूि मोड़ होगी। - र्नराशा और र्िनाश की मनोिशा से आशा और आशािाि 

की ओर।" हालाूँर्क, बीबीसी िू के र्निशेक ड़ॉ. स्िामीनाथन से सहमत नहीं थे, लेर्कन उन्होंने अपना 

दृर्ष्टकोि अपनी र्फल्म में िजि र्कया, लेर्कन 19689 में ड़ॉ. स्िामीनाथन की िर्िष्यिार्ियाूँ सच हो गई,ं 

बीबीसी र्निशेक ने ड़ॉ. स्िामीनाथन को पत्र र्लखकर बधाई िी और उन्हें बताया र्क उन्होंने ऐसा नहीं 
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र्कया ह।ै उस समय तो उन पर र्िश्वास र्कया लेर्कन ि ेव्यर्क्तगत रूप से ड़ॉ. स्िामीनाथन के प्रयासों और 

आशािाि से बह त प्रिार्ित थे। 

 

जलुाई 1968 में, प्रधान मतं्री इरं्िरा गांधी और कृर्ष मतं्री जगजीिन राम ने "गहे  ंिांर्त" नामक 

एक र्िशषे डाक र्टकट जारी र्कया, र्जसमें आर्धकाररक तौर पर आईसीएआर के िजै्ञार्नक ड़ॉ. एम.एस. 

की कड़ी महेनत की सफलता की र्ोषिा की गई। स्िामीनाथन ने र्शिं,े सी. सिुमवयम (कृर्ष मतं्री), एनडीपी 

और हमारे िशे के हजारों र्कसानों की र्ोषिा की। 

 

4.13.2 खाद्य सुरक्षा: अवधारणा और प्रथाएूँ 

र्िश्व में िखू से बचने के र्लए र्िकास के र्सद्धांत के रूप में खाद्य सरुक्षा की अिधारिा कर्थत 

तौर पर र्द्वतीय र्िश्व यदु्ध के बाि उत्पन्न ह ई और 1948 के मानि अर्धकारों की सािििौर्मक र्ोषिा और 

1966 के आर्थिक, सामार्जक और सांस्कृर्तक अर्धकारों की अतंरािष्रीय संर्ध (र्िटमनै 2011) में र्नर्हत 

ह।ै एफएओ की िोजन की आर्धकाररक अिधारिा के अनुसार, खाद्य सरुक्षा एक ऐसी र्स्थर्त ह ैजो तब 

उत्पन्न होती ह ैजब सिी लोगों को हर समय पयािप्त, सरुर्क्षत और पौर्ष्टक िोजन तक शारीररक, सामार्जक 

और आर्थिक पह चं प्राप्त होती ह ैजो सर्िय और संतरु्लत जीिन के र्लए उनकी आहार संबंधी जरूरतों 

और खाद्य प्राथर्मकताओ ंको परूा करता ह।ै सरुक्षा। इस खाद्य सरुक्षा अिधारिा का जोर 'िोजन तक पह चं' 

पर ह।ै खाद्य आयात, खाद्य सहायता, सामार्जक कल्याि कायििम (जसैे िारत में लर्क्षत साििजर्नक 

र्ितरि प्रिाली और िाजील में बोल्सा फैर्मर्लया) और संसाधन-गहन औद्योर्गक कृर्ष िोजन तक पह चं 

प्रिान करते हैं। यह र्ििरि इस बात पर चचाि नहीं करता ह ैर्क िोजन कैसे र्नर्मित होता है, इसे कौन बनाता 

ह,ै और िोजन प्रिाली का प्रिारी कौन ह।ै सर्धसडी आधाररत र्िकास, आयात र्नििरता या यहां तक र्क 

खाद्य सहायता के माध्यम से, र्कसी िशे के र्लए खाद्य सरुर्क्षत होना संिि ह,ै जो नागररकों और समिुायों 

को अपने खाद्य प्रिार्लयों पर र्नयंत्रि रखने और लंबे समय तक सशक्त बनाने के बजाय तत्काल और 

अल्पकार्लक पर ध्यान कें र्द्रत करते हैं। -िखू से मरु्क्त। िमनकारी राजनीर्तक व्यिस्था के तहत िोजन तक 

पह चं िी संिि ह।ै इस पररिाषा में र्िशषे रूप से लोकतंत्र की आिश्यकता, लोगों के उनके धन और उनकी 

खाद्य प्रिार्लयों पर अर्धकार शार्मल नहीं हैं। 
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खाद्य सरुक्षा पर कें र्द्रत दृर्ष्टकोि में, उत्पािन के औद्योगीकरि और कृर्ष व्यापार के िशै्वीकरि के 

प्रितु्ि में, उत्पािकों और उपिोक्ताओ ंके बीच समय और स्थान बढ़ गया ह।ै इस िरूी के कारि हमारे और 

हमारी खाद्य प्रिाली के बीच संबंध टूट गया ह,ै र्जससे िोजन, इसकी उत्पर्त्त, इसकी र्िर्िधता और 

सांस्कृर्तक अथि के साथ हमारा संबंध बिल गया ह,ै इस प्रकार सही िोजन र्िकल्प चनुने की हमारी क्षमता 

कम हो गई ह।ै िोजन िहां उगाया जाता ह ैजहां लाखों मील िरू र्स्थत खरीिारों के र्लए जमीन और श्रम 

सस्ते होते हैं - अक्सर स्थानीय प्राकृर्तक संसाधनों और आजीर्िका की कीमत पर। अजेंटीना, िाजील, 

अल्जीररया, र्गनी, सोमार्लया, सडूान, कांगो लोकतांर्त्रक गिराज्य, तंजार्नया और इक्िाडोर सर्हत 

र्िर्िन्न िशेों में उपजाऊ सामिुार्यक िरू्म के र्िशाल र्हस्से को पटे्ट पर र्िया गया ह ैया कुछ मामलों में, 

अन्य िशेों की बड़ी कंपर्नयों या सरकारों को बेच र्िया गया ह।ै (चीन, सऊिी अरब, यरूोपीय संर् के कुछ 

िशेों के नाम) िरै्श्वक र्ित्तीय और खाद्य संकट के बाि 2008 से र्रेल ूिरू्म को आउटसोसि करना शरुू कर 

र्िया ह।ै जो िशे अपनी आबािी की खाद्य सरुक्षा सरु्नर्ित करने के र्लए खाद्य आयात पर र्नििर हैं, ि े

र्रेल ूखाद्य उत्पािन को आउटसोसि कर रह ेहैं, जबर्क बड़ी कंपर्नयां िरै्श्वक बाजार के र्लए सोया, मक्का 

और पाम तेल जसैी िार्िर्ज्यक फसलें उगा रही हैं। इनमें से अर्धकांश फसलें र्िशेष रूप से िखूों को 

खाना र्खलाने के र्लए उपयोग नहीं की जाती हैं। बर्ल्क, इनका उपयोग जिै ईधंन के उत्पािन और खाद्य 

प्रसंस्करि उद्योग में पशधुन उद्योग के र्लए इनपटु के रूप में र्कया जाता ह।ै 

 

इन जमीनों पर रहने और खतेी करने िाले लोगों की अनमुर्त के र्बना, यह िरू्म र्िर्नमय ह आ ह,ै 

र्जससे न केिल उनकी आजीर्िका नष्ट हो गई ह,ै बर्ल्क उन्हें िखूा, कमजोर और खाद्य सहायता पर र्नििर 

छोड़ र्िया गया ह।ै 2008 से, खाद्य सरुक्षा की इस 'िरू्म चोरी' के र्खलाफ एक िरै्श्वक आिंोलन शरुू र्कया 

गया ह।ै यह मौजिूा औद्योर्गक खाद्य प्रिाली के र्खलाफ सबसे बड़े आिंोलनों में से एक रहा ह ैर्जसके 

पररिामस्िरूप ऊपर उर्ल्लर्खत कुछ िशेों ने िरू्म सीमा लाग ूकरना या ऐसे लेनिने पर प्रर्तबंध लगाना 

शरुू कर र्िया ह।ै 
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खतेी के इस रूप का एक और गहरा प्रिाि बड़े पैमाने पर जगंलों को साफ करने के रूप में सामने 

आया ह,ै उिाहरि के र्लए, अमजे़ॅन क्षेत्र में एकड़ िषाििनों को सोया की खतेी के र्लए साफ र्कया जा रहा 

ह,ै जबर्क िर्क्षि पिूि एर्शया में लाल ताड़ की खतेी के र्लए सस्ते में पाम तेल का उत्पािन करने के र्लए 

साफ र्कया जा रहा ह।ै िरै्श्वक बाजार के र्लए. जलिाय ुपररितिन में मखु्य योगिानकतािओ ंमें से एक कृर्ष 

से जड़ेु िनों की कटाई से होने िाले काबिन उत्सजिन का योगिान ह।ै 

 

खाद्य सरुक्षा-आधाररत खाद्य प्रिाली िोजन के प्रसंस्करि और तैयारी को िी इस तरह से 

प्रोत्सार्हत करती ह ैर्क इसे लंबी िरूी तक ले जाया जा सके। इसके पररिामस्िरूप मौजिूा खाद्य प्रिाली 

िीनहाउस गसैों और जलिाय ुपररितिन में सबसे बड़े योगिानकतािओ ंमें से एक बन गई ह।ै यह अनमुान 

लगाया गया ह ैर्क औद्योर्गक कृर्ष और िनों की कटाई िरै्श्वक िीनहाउस गसैों (काबिन डाइऑक्साइड, 

मीथेन और नाइरस सहायता के रूप में) का 13.5% र्हस्सा ह,ै मखु्य रूप से क्योंर्क औद्योर्गक कृर्ष 

िरै्श्वक िीनहाउस गसैों का 18% र्हस्सा ह।ै 

 

इसर्लए यह स्पष्ट ह ै र्क खाद्य सरुक्षा का समाधान न केिल िोजन को संपर्त्त, आजीर्िका, 

समिुायों और सामार्जक ररश्तों से अलग करता ह,ै बर्ल्क जलिाय ुपररितिन में िी बड़ा योगिान ितेा ह,ै 

जो बिले में हमारी खाद्य प्रिाली के िर्िष्य को खतरे में डालता ह।ै 

 

कई अतंरािष्रीय संगिन िी 2007-2008 के खाद्य संकट के बाि से िरै्श्वक खाद्य प्रिाली को 

बिलने के र्लए खाद्य संप्रितुा के र्सद्धांत के आधार पर कड़ी कारििाई का आह्वान कर रह ेहैं तार्क र्िश्व 

की िखू को संतरु्लत और न्यायसंगत तरीके से हल र्कया जा सके। सामार्जक आिंोलन, गरै सरकारी 

संगिन और अन्य समहू अब र्कसान आिंोलन के रूप में शरुू ह ए आिंोलन को आगे ला रह ेहैं। इसके 

अलािा, जसैा र्क इस अध्याय के पररचय में चचाि की गई है, िोजन के अर्धकार पर संयकु्त राष्र के र्िशषे 

प्रर्तििेक और आईएएएसटीडी की अतंरािष्रीय सहयोगी पहल िोनों िरै्श्वक खाद्य प्रिाली को बिलने के 

एक तरीके के रूप में छोटे पैमाने के र्कसानों की खाद्य संप्रितुा रिनीर्त की दृढ़ता से िकालत कर रह ेहैं। 
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4.13.2.1 खाद्य सुरक्षा के चरण 

स्ितंत्रता के बाि के िारत में पीडीएस चार प्रमखु चरिों से गजुरा ह।ै पहले चरि में, जो 1947 स े

1960 तक चला, पीडीएस का िायरा चरु्नंिा शहरों के बाहर अन्य शहरी कें द्रों तक र्िस्ताररत र्कया गया। 

हालाूँर्क यह िह समय था जब िशे में खाद्य उत्पािन अपयािप्त था। इसर्लए पीडीएस को संचार्लत करने के 

र्लए खाद्य आयात पर र्नििरता थी। 1960 से 1978 तक, िसूरी अिर्ध में महत्िपिूि संगिनात्मक पररितिन 

िखे ेगए, जसेै र्क कृर्ष मलू्य आयोग और िारतीय खाद्य र्नगम की स्थापना, जो आरं्शक रूप से िारत 

की खाद्य अथिव्यिस्था में अर्स्थरता से प्रेररत थी। 1960 के िशक के मध्य में सखूा (खाद्य उत्पािन में एक 

र्तहाई की र्गरािट), खाद्य कीमतों में तेज िरृ्द्ध और र्कफायती िोजन की मांग करने िाले राजनीर्तक 

आिंोलनों का उिय ह आ। इसी िौरान हररत िांर्त का िी उिय ह आ, र्जससे अंततः िेश खाद्य उत्पािन में 

आत्मर्नििर हो गया। उपयुिक्त संगिनात्मक पररितिन इन सिी र्टनाओ ंकी प्रर्तर्िया थे: पीडीएस के र्लए 

खाद्यान्न खरीि और िडंारि की िखेिाल के र्लए कृर्ष मलू्य आयोग और िारतीय खाद्य र्नगम की 

स्थापना की गई थी। 

 

तीसरी अिर्ध 1978 से 1991 तक पनुगििन की थी। िशे के र्िशाल के्षत्र में पीडीएस नेटिकि  का 

र्िस्तार र्कया गया था। पीडीएस के र्िस्तार को इस तथ्य से सहायता र्मली र्क हररत िांर्त की खतेी के 

तरीके उत्तर पर्िम िारत से नए के्षत्रों में फैल रह ेथे। अरं्तम चरि 1991 में शरुू ह आ और अिी िी जारी 

ह।ै इस चरि में सािििौर्मक पीडीएस से 'लर्क्षत पीडीएस' में िर्मक पररितिन िखेा गया ह।ै 1991 में 

संरचनात्मक सधुार कायििम के कायािन्ियन के बाि, सरकारी खचि को कम करने के र्लए पीडीएस को 

सफेि करने के र्लए एक िोस प्रयास र्कया गया ह।ै परेू िेश को किर करने के बजाय, पीडीएस का लक्ष्य 

ितिमान में आबािी के केिल एक र्हस्से को सस्ता िोजन उपलधध कराना ह।ै 1992 में, साििजर्नक र्ितरि 

की एक नई प्रिाली लाग ूकी गई, र्जसमें आर्ििासी के्षत्रों को िशे के बाकी र्हस्सों की तुलना में कम िर 

पर िोजन प्राप्त ह आ। यह लर्क्षत पीडीएस (टीपीडीएस) के ल़ॉन्च के साथ 1997 तक जारी रहा। टीपीडीएस 

के तहत, जनसंख्या को गरीबी रेखा से नीचे (बीपीएल) और गरीबी रेखा से ऊपर (एपीएल) पररिारों के िो 

िगों में र्ििार्जत र्कया गया था। हालाूँर्क बीपीएल पररिारों को अिी िी सर्धसडी िाला िोजन र्मलता 

था, एपीएल पररिारों को धीरे-धीरे पीडीएस से बाहर कर र्िया गया। 
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इस प्रकार, पीडीएस के िायरे को सीर्मत करना टीपीडीएस के तत्काल प्रिािों में से एक था। 

पररिामस्िरूप, पीडीएस िोजन का उपयोग करने िाली आबािी के अनपुात में िारी र्गरािट आई ह।ै 

खाद्य सर्धसडी र्बल सकल र्रेल ूउत्पाि के प्रर्तशत के रूप में बढ़ गया पीडीएस से ररसाि (यानी इर्च्छत 

लािार्थियों से िरू खाद्यान्न का र्िचलन) बढ़ गया और खाद्य कीमतें अर्धक अर्स्थर हो गई।ं 

 

र्िरोधािासी रूप से, न तो इसने राज्य के र्ित्तीय बोझ को कम करने का कायि र्कया और न ही 

भ्रष्टाचार को सर्धसडी िी। र्फर िी सरकार ने इस पर जोर र्िया: खाद्य र्ितरि को बाजार द्वारा अर्धक तय 

करने के र्लए उपाय र्कए गए। हाल ही में अपनाए गए खाद्य सरुक्षा र्िधेयक में प्रस्तार्ित लािार्थियों को 

उनके खाद्यान्न अर्धकारों के बजाय नकि हस्तांतरि, खाद्य िाउचर या अन्य योजनाए ंशरुू करने का 

प्रस्ताि र्िया गया ह।ै संके्षप में, उर्चत मलू्य की िकुानों के नेटिकि  के माध्यम से िस्तओु ंके र्ितरि के 

बजाय, इस बात की अच्छी संिािना ह ैर्क गरीबों को खलेु बाजार से िोजन खरीिने के र्लए पैसे या कूपन 

र्िए जाएगं।े 

 

4.13.2.2 उतचि मूल्य की दुकानों के स्थान पर भोजन के बदले नकद की अवधारणा 

ितिमान इन-काइडं पीडीएस, जहां सरकार द्वारा ररयायती िरों पर खाद्यान्न र्ितररत र्कया जाता ह,ै 

से नकि हस्तांतरि प्रिाली में र्स्िच करने का और्चत्य, जहां सरकार गरीबों को पैसा या िाउचर ितेी ह,ै 

ने भ्रष्टाचार और ररसाि की ओर इशारा करने पर ध्यान कें र्द्रत र्कया ह।ै -ियाल ुप्रिाली. र्नःसंिहे यह एक 

गिंीर मदु्दा ह।ै उिाहरि के र्लए, 2004-05. [77] में पीडीएस के र्लए कें द्र सरकार द्वारा जारी र्कए गए 

चािल और गहे  ंका 54% इर्च्छत लािार्थियों को परूा नहीं ह आ, हालांर्क खराब होने, पररिहन और अन्य 

आकर्स्मक नकुसान के कारि डायिजिन का एक र्हस्सा हो सकता ह,ै लेर्कन इससे इनकार नहीं र्कया जा 

सकता ह।ै र्क भ्रष्टाचार व्यिस्था का सबसे बड़ा नकुसान ह।ै 

 

यह उस ढाूँचे में एक ररसाि ह ैर्जसका उपयोग आलोचकों ने िोजन र्ितरि की प्रर्िया में िारी 

बिलाि के र्लए र्कया ह।ै उिाहरि के र्लए, अपने पेपर में, कोटिाल और उनके साथी लेखकों ने गरीबों 
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को िोजन की सरकारी खरीि, पररिहन और र्ितरि की परूी प्रिाली को खत्म करने का तकि  र्िया। उनका 

पसंिीिा र्िकल्प गरीबों को बायोमरे्रक काडि के माध्यम से नकि अर्धकार प्रिान करना ह ैर्जसे बाजार से 

िोजन खरीिकर, यानी नकि हस्तांतरि प्रिाली से िनुाया जा सकता ह।ै 

 

ि ेआग ेिािा करते हैं र्क इस तरह की व्यिस्था से र्सस्टम के ररसाि में काफी कमी आएगी। 

राशन काडि धारक (पीडीएस के लािाथी) को र्जस कीमत पर खाद्यान्न की पेशकश की जाती ह ैिह मौजिूा 

प्रिाली में मकु्त बाजार मलू्य से कम ह।ै इसर्लए एफपीएस के मार्लक को िधै लािाथी पीडीएस खाद्यान्न 

से इनकार करने और इसके बजाय इसे खलेु बाजार में बेचने का प्रोत्साहन र्मलता ह।ै नकि हस्तांतरि 

योजना में, एफपीएस का मार्लक पीडीएस के लािाथी (राशन काडि धारक) और गरै-लािाथी को अनाज 

की र्बिी के र्लए समान मलू्य अर्जित करेगा। इसर्लए उसे पीडीएस से अनाज को खलेु बाजार में ले जाने 

के र्लए कोई प्रोत्साहन नहीं र्मलेगा। 

 

मौजिूा प्रिाली को नकि हस्तातंरि प्रिाली से बिलने से कई समस्याए ंपैिा होती हैं। सबसे पहले, 

िारतीय िामीि इलाकों में बाजारों, बैंकों, र्बजली और अन्य बरु्नयािी सरु्िधाओ ंके सीर्मत िायरे को 

िखेते ह ए, नकि हस्तांतरि तंत्र व्यािहाररक नहीं हो सकता ह।ै शहरीकरि की र्डिी, और इसर्लए बरु्नयािी 

ढांचे के नेटिकि  का र्नत्ि, मरे्क्सको जसैे िशेों में कहीं अर्धक ह,ै जहां नकिी हस्तांतरि प्रिाली िारत 

की तलुना में अपेक्षाकृत कुशल रही ह।ै इसके अलािा, नकि हस्तांतरि योजनाओ ंका उपयोग केिल 

मौजिूा व्यापक कल्याि योजनाओ ंके र्िस्तार के रूप में र्कया गया था; उन्होंने उन्हें प्रर्तस्थार्पत नहीं 

र्कया, बर्ल्क िरं्चत आबािी तक अपना िायरा बढ़ाने की कोर्शश की। 

 

िसूरा, इन-कैश प्रिाली के पोषि पर प्रिाि इन-काइडं प्रिाली की तलुना में कम हो सकता ह।ै 

उिाहरि के र्लए, कुछ लेखकों ने कैलोरी की मांग की र्िशषेता का अनमुान लगाकर अनिुिजन्य रूप से 

कैलोरी सेिन पर समतुल्य नकि हस्तांतरि र्िर्ध के साथ इन-काइडं रांसफर के प्रिाि की तलुना की ह।ै 

इसके अलािा नकि हस्तांतरि प्रिाली में ररसाि लागत के अिाि में, उन्होंने पाया र्क इन-काइडं रांसफर 

प्रिाली बेहतर काम करती ह।ै 
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तीसरा, लापरिाह उपयोग, नकारात्मक अतंर-र्रेल ूआिटंन और मदु्रास्फीर्त की र्चंताए ंइन-कैश 

योजना को प्रिार्ित कर सकती हैं। चूंर्क र्रेल ूखचि के फैसले मखु्य रूप से ियस्क परुुषों द्वारा र्लए जाते 

हैं, इसर्लए ियस्क उपिोग की िस्तओु ंजसेै पान, तंबाकू और नशीले पिाथों के र्लए नकि हस्तांतरि का 

उपयोग र्कया जा सकता ह।ै इसके अलािा, अमत्यि सेन ने तकि  र्िया ह ैर्क स्पष्ट पतु्र प्राथर्मकता िाले 

पररिशे में नकि हस्तांतरि का उपयोग पररिारों में लड़र्कयों के प्रर्त ििेिािपिूि तरीके से र्कए जाने की 

अर्धक संिािना ह।ै इसके अर्तररक्त, खाद्य मलू्य मदु्रास्फीर्त के कारि, समय के साथ नकि हस्तांतरि का 

मलू्य कम हो जाता ह।ै यद्यर्प सैद्धांर्तक रूप से मदु्रास्फीर्त की िर के अनसुार नकि हस्तांतरि को 

अनिुर्मत करना संिि ह,ै लेर्कन मनरेगा सरकार की ितेन सचूकांक की प्रथा इस संबंध में थोड़ा र्िश्वास 

र्िलाती ह।ै ितेन मलू्य सचूकांक इस हि तक अप्रिािी रहा ह ैर्क 14 राज्यों में मनरेगा ितेन अब राज्य के 

न्यनूतम ितेन से नीचे ह।ै [78] 

 

चौथा, इन-काइडं योजना न केिल गरीब उपिोक्ताओ ंके र्लए फायिमेिं ह,ै बर्ल्क यह र्कसानों 

के समथिन का एक महत्िपिूि स्रोत िी ह।ै नकि हस्तांतरि योजना के साथ इन-काइडं प्रिाली के प्रर्तस्थापन 

का िास्ति में मतलब होगा र्कसानों की लािकारी िरों पर खाद्यान्न खरीि योजना का खात्मा और कृर्ष 

उत्पािों के उत्पािन और र्ितरि में र्नगर्मत पूंजी की िागीिारी में िरृ्द्ध ह ई। 

 

हालांर्क नकि हस्तांतरि प्रिाली के समथिकों द्वारा इस पर साििजर्नक रूप से जोर नहीं र्िया गया 

ह,ै लेर्कन यह इन-काइडं र्सस्टम से िरू जाने का गपु्त कारि हो सकता ह,ै हालांर्क बड़ी पूंजी को र्नर्ित 

रूप से एक अन्य लाि कमाने िाले डोमने तक पह चं से लाि होगा, लेर्कन खरीि को बंि करने से एक 

समस्या होगी। छोटे पैमान े के र्कसानों (िारत में आज के कृर्ष उत्पािकों का र्िशाल बह मत) पर 

नकारात्मक प्रिाि, जो अब कृर्ष कीमतों की अर्स्थरता से उत्पन्न होन ेिाले उच्च जोर्खमों के संपकि  में 

हैं। 
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एक और, अर्धक अनिुिजन्य आधाररत र्बंि ुह ैजो ितिमान इन-काइडं योजना के समथिकों और 

र्िरोर्धयों के बीच बहस में उपयोगी ह,ै जबर्क नकि हस्तांतरि प्रिाली के र्खलाफ उपरोक्त िाि ेिजनिार 

हैं। 

 

ितिमान पीडीएस की िास्तर्िक कायिप्रिाली में िो महत्िपूिि रुझान हैं (ए) स्थार्पत प्रिाली से 

समय के साथ बढ़ता िायरा और र्टता ररसाि और (बी) ितिमान प्रिाली के कामकाज के संबंध में राज्यों 

में व्यापक र्िन्नता। 

 

4.14 भारि में राशन प्रणाली 

ब़ॉम्प्बे पहला शहर था र्जसने र्चंर्तत आबािी के िरि-पोषि को सरु्नर्ित करने के र्लए राशन 

की मांग की थी: शहर के र्निार्सयों ने मई 1942 में पाररत एक महत्िपिूि राष्रीय खाद्य अनाज र्नयंत्रि 

आिशे पर ध्यान र्िया था, र्जसने िो प्रांतों के बीच अनाज की आिाजाही को रोक र्िया था। यदु्ध के 

पररिामों और 1943 के बंगाल के अकाल से सबक सीखने के बाि बंबई के लोगों न ेशहर की अप्रिािी 

अनाज की िकुानों और र्चरस्थायी लाइनों की तलुना में अर्धक िोस समथिन की अपील की। जनता की 

मांग को स्िीकार करते ह ए कम्प्यरु्नस्ट पाटी की ब़ॉम्प्बे कमटेी ने राशन काडि जारी कर पररिार के सिस्यों 

की संख्या के आधार पर र्नर्ित मात्रा में अनाज िनेे का र्नििय र्लया। [79] बाि में ऑल इरं्डया मरु्स्लम 

चैंबर ऑफ क़ॉमसि एडं इडंस्री िी इस आह्वान में शार्मल हो गया। बंबई के कसाइयों ने िी राशन काडि की 

मांग की और प्रशासन को धमकी िी र्क यर्ि उन्हें राशन काडि जारी नहीं र्कए गए तो मांस की आपरू्ति रोक 

िी जाएगी। [80] 

 

इसर्लए, ब़ॉम्प्बे िषि 1943 में िारत में राशन िनेे िाला पहला शहर बन गया। ब़ॉम्प्बे की 

नगरपार्लका सरकार ने अपने र्निार्सयों को अपने राशन काडि प्राप्त करन ेकी अनमुर्त िनेे के र्लए 8 माचि, 

1943 को साििजर्नक अिकाश र्ोर्षत र्कया था जो तब स ेअर्निायि हो गया था। [81] उस समय बंबई 

की कुल जनसंख्या लगिग 1.7 र्मर्लयन थी और सरकार ने नागररकों को िो प्रमखु समहूों, सामान्य 

नागररकों और औद्योर्गक श्रर्मकों में र्ििार्जत र्कया था। औद्योर्गक श्रर्मक आम नागररकों की तलुना में 
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50% अर्धक के हकिार थे और िोनों समहूों को 800 अर्धकृत िकुानों में से एक से अनाज यानी गहे ,ं 

चािल, ज्िार और मोती बाजरा लेने के र्लए तीन सप्ताह का समय र्िया गया था। 

 

शहर के अर्धकाररयों और िार्िर्ज्यक समहूों ने ब़ॉम्प्बे की पहली राशर्नंग योजना पर सहयोग 

र्कया और कुछ अनाज व्यापारी संर्ों को इन िकुानों के चयन और संचालन के र्लए अर्धकृत र्कया गया। 

निबंर तक, एक अिंेज प्रर्तर्नर्ध ने प्रेरिािायक ढंग से कें द्रीय र्िधान सिा में तकि  र्िया र्क "मरेी कंपनी 

में कायिरत कुली, मरेे र्नजी नौकर, मरेे सह-र्निशेक, मरेे कमिचारी और मैं स्ियं एक ही स्रोत से खरीिी गई 

चीनी और अनाज खाते हैं।" [82] 

 

कलकत्ता की िखूमरी और ब़ॉम्प्बे राशर्नंग िोनों को िखेने से उन लोगों को प्रोत्साहन र्मला जो 

पहले की तलुना में सरकारी हस्तके्षप की िकालत कर रह ेथे और ब़ॉम्प्बे द्वारा र्िए गए नेततृ्ि का पालन 

करने की सलाह िी। कोर्समबाजार के महाराजा श्रीशचंद्र नंिी ने िी सरकार से राशन के माध्यम से खाद्य 

सामिी के र्ितरि की परूी र्जम्प्मिेारी लेने को कहा। 

 

4.15 लोगों को खाद्य सुरक्षा सुतनतिि करने के तलए सरकारी नीतियां और 

अतधतनयम 

जनू 1943 में सरकार ने खाद्यान्न राशन पर पहली सर्मर्त गर्ित की। इस सर्मर्त को खाद्य अनाज 

नीर्त सर्मर्त, 1943 के नाम से जाना जाता था। 

 

4.15.1 खाद्यान्न नीति सतमति, 1943 

इस सर्मर्त के अध्यक्ष सर र्थयोडोर िेगरी थे। िह िारत सरकार के आर्थिक सलाहकार िी थे। 

इस सर्मर्त की र्सफाररशों के आधार पर खाद्य र्िर्नयमन और राशर्नंग की एक र्िस्ततृ और व्यिर्स्थत 

योजना प्रस्तार्ित की गई ह।ै खाद्य र्नयंत्रि प्रिाली की मखु्य र्िशषेताए ंखाद्यान्नों पर काननूी मलू्य र्नयंत्रि 

रखना ह।ै 
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 सिी के र्लए र्कराये-शयेर के आधार पर खाद्यान्न की राशन करके र्नयंर्त्रत र्ितरि करना। 

 अर्धशषे के्षत्रों से र्ाटे िाले के्षत्रों में खाद्यान्न के हस्तांतरि पर समरे्कत शर्क्त। 

 र्ििशेी खाद्यान्न का र्नयाित और आतंररक खरीि। 

 

इस रिनीर्त का लक्ष्य र्ाटे िाले के्षत्रों के र्लए उर्चत मलू्य पर िोजन की न्यनूतम मात्रा सरु्नर्ित 

करना था। अनाज की आिश्यकताओ ंको र्ििशेों से सर्धसडी िाले आयात और आतंररक खरीि के 

माध्यम से परूा र्कया गया ह।ै खाद्य सरुक्षा की दृर्ष्ट से 1946-47 िारत के र्लए बह त कर्िन िषि थे और 

उस कर्िन पररर्स्थर्त के िौरान खाद्य आपरू्ति को र्नयंर्त्रत करने में यह नीर्त अपनी कसौटी पर खरी उतरी। 

 

स्ितंत्रता प्रार्प्त के बाि िारत सरकार ने तरंुत 1947 में िसूरी खाद्यान्न नीर्त सर्मर्त का नाम रखा। 

 

4.15.2 दूसरी खाद्यान्न नीति सतमति, 1947 

िारत सरकार ने र्सतंबर 1947 में एक नई खाद्यान्न नीर्त सर्मर्त का गिन र्कया। इस सर्मर्त के 

अध्यक्ष के रूप में, सर पुरूषोत्तमिास िाकुरिास को र्रेल ूउत्पािन और खरीि में िरृ्द्ध और आयात के 

स्तर को समायोर्जत करने के किमों पर सरकार को सलाह िनेे के र्लए र्नयकु्त र्कया गया था। सर्मर्त की 

र्सफाररशें थीं। 

 अनाज आयात और राशन पर गारंटी को चरिबद्ध तरीके से समाप्त करना 

 अनाज के आतंररक र्िकास को बढ़ाए ं

 खाद्यान्न के आरर्क्षत िवडार का र्नमािि 

र्िसंबर 1947 से र्सतंबर 1948 तक, इस सर्मर्त की र्सफाररशों पर आधाररत योजना चाल ूरही 

और आयात को सीर्मत करने के र्लए राशर्नंग को छोटा कर र्िया गया और मलू्य र्नधािरि को र्िकें द्रीकृत 

र्कया गया। 
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4.15.3 खाद्यान्न खरीद सतमति, 1950 

श्री एम. र्थरुमाला राि की अध्यक्षता में, इस सर्मर्त को राज्यों में खरीि और र्ितरि प्रिाली की 

जांच करने के र्लए संसि सिस्य के रूप में र्नयकु्त र्कया गया था और पहले से मौजिू प्रिाली में कुछ सधुार 

और संशोधन प्रस्तार्ित र्कए गए थे, जो थे। 

 खाद्यान्नों के र्लए उर्चत एि ंर्नर्ित मलू्य र्नधािररत करना तथा यह सरु्नर्ित करना र्क बाजार में 

खाद्यान्नों की आपरू्ति उसी मलू्य पर हो। 

 सर्मर्त ने छोटे शहरों और गांिों में अनौपचाररक राशर्नंग और 50,000 या अर्धक की आबािी 

िाले शहरों में राशर्नंग की एक संगर्ित पद्धर्त का प्रस्ताि रखा। [83]. 

 

4.15.4 उच्च उत्पादन और तवतनयंत्रण 1951-54 

अगस्त 1950 में मखु्यमरं्त्रयों का एक सम्प्मलेन आयोर्जत र्कया गया और इस बैिक में खाद्य 

उत्पािन बढ़ाने के कायििम की समीक्षा की गई और र्नििय र्लया गया। 

 खाद्य पयािप्तता कायििमों का अनपुालन करना। 

 िोजन की खरीि और िोजन के उत्पािन को प्रिािी और समर्न्ित तरीके से र्नयंर्त्रत र्कया जाना 

चार्हए। 

 

खाद्य मतं्री रफी अहमि र्कििई ने 1952 में खाद्यान्न को र्नयंत्रि मकु्त कर र्िया और िशे िर में 

मकु्त बाजार की र्स्थर्त को लाग ूकरने की अनमुर्त िी। 1954 के अतं तक, िरु्नया में कोई राशन या सर्धसडी 

खचि नहीं ह आ था। इस पररितिन से आर्थिक हार्न की िरपाई हो गई, लेर्कन जल्ि ही अनाज की कीमतों 

में तीव्र िरृ्द्ध के कारि सरकार को खाद्य र्नयंत्रि को बिलना पड़ा। 

 

4.15.5 आवश्यक वस्िु अतधतनयम, 1955 

यह अर्धर्नयम खाद्य आपरू्ति को बनाए रखने और बढ़ाने तथा उर्चत मलू्य की िकुानों पर समान 

र्ितरि और उपलधधता को सुरर्क्षत करने के र्लए पेश र्कया गया था [84]। 
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4.15.6 खाद्यान्न जांच सतमति, 1957 

इस सर्मर्त के अध्यक्ष अशोक महेता थे। सर्मर्त की र्सफाररशें र्कसके द्वारा की गई?ं 

 मलू्य र्स्थरीकरि नीर्तयों को तैयार करने के र्लए मलू्य र्स्थरता के र्लए एक बोडि का चयन करना। 

 खाद्य मतं्रालय की सहायता के र्लए गरै-आर्धकाररक प्रर्तर्नर्धयों के साथ एक राष्रीय खाद्य 

सलाहकार पररषि की स्थापना करना। 

 अनाज की खरीि और र्बिी के र्लए कृर्ष मतं्रालय के अतंगित खाद्य अनाज र्स्थरीकरि संगिन 

(एफएसओ) की स्थापना [85]। 

 

4.15.7 खाद्यान्नों में राज्य व्यापार 1959 

आतंररक बाजार में खाद्यान्नों की कीमतों को र्नयंत्रि में रखने और र्िकास पररयोजनाओ ंपर 

खचि को उर्चत सीमा के िीतर रखने के र्लए, िारत सरकार खाद्यान्नों के थोक व्यापार को अपने हाथ में 

लेने पर सहमत ह ई और 1959 में राज्य व्यापार योजना शरुू की। परेू के्षत्र में थोक व्यापाररयों और प्रसंस्करि 

उद्योगों को लाइसेंस र्िया गया ह।ै मांग को प्रबंर्धत करने के र्लए, बाजार अर्धशषे को कम करके, राज्य 

सरकारों और िारत की सरकारों ने चािल और धान की व्यापक खरीि की। 

योजना की मखु्य र्िशेषताए ंइस प्रकार थीं। 

1. परेू िशे में र्नजी थोक गहे  ंव्यापाररयों पर प्रर्तबंध लगाना; 

2. अनमुोर्ित डीलर को उपयकु्त शतों के तहत काम करने की अनमुर्त िी जाएगी; 

3. एकल राज्य गहे  ंएक एजेंसी जो केिल िारतीय खाद्य र्नगम और अन्य साििजर्नक एजेंर्सयों को 

अतंर-राज्य गहे  ंऔर गहे  ंउत्पािों को स्थानांतररत करने में सक्षम बनाती ह।ै 

4. एफसीआई, राष्रीय सहकारी र्िपिन महासंर् और राज्य सहकारी र्िपिन महासंर् ने खाद्यान्न 

की खरीि की; 

5. कें द्रीय पलू से गहे  ंकी खरीि और र्ितरि की कीमतें िशे के र्लए एक समान थीं; और 

6. रोलर आटा र्मलों द्वारा केिल कस्टम र्मर्लंग की अनुमर्त थी। 
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सखू,े कम उत्पािन और कम कैरीओिर स्ट़ॉक के कारि, अर्धिहि योजना सफल नहीं ह ई। 

हालाूँर्क, काफी िरे से, िारत सरकार ने एक कर्िन पररर्स्थर्त में साििजर्नक र्ितरि प्रिाली की जरूरतों 

को परूा करन ेके र्लए गहे  ंका आयात करके खाद्यान्न की बढ़ती कीमतों और खरीि के प्रर्तरोध की िोहरी 

समस्याओ ंको हल करने का प्रयास र्कया। [86] 

 

4.15.8 भारिीय खाद्य तनगम की स्थापना (1965) 

1965 में साििजर्नक क्षेत्र में एक स्िायत्त इकाई के रूप में िारतीय खाद्य र्नगम की स्थापना के 

साथ, िारत में खाद्य नीर्त ने खाद्यान्न व्यापार में एक रिनीर्तक और कमांर्डंग स्थान सरुर्क्षत करने और 

प्रमखु साधन के रूप में कायि करने के र्लए एक महत्िपिूि मोड़ र्लया। मलू्य समथिन, खरीि, िंडारि, अतंर-

राज्य आिंोलन और र्ितरि की गर्तर्िर्ध के र्लए राष्रीय नीर्त, संके्षप में कें द्र को संचार्लत करने के र्लए 

र्नगम की प्रमखु प्राथर्मकताए ंऔर र्सद्धांत हैं। 

 उर्चत मलू्य पर खाद्यान्न की खरीि, पररिहन, संचलन और समान र्ितरि करना; 

 यह सरु्नर्ित करने के र्लए मलू्य संगिन के पक्ष में काम करना र्क उत्पािक को अपने र्हतों की 

रक्षा के र्लए न्यनूतम मलू्य र्मले और सरकार द्वारा अर्धसरू्चत कीमतों पर खाद्यान्न का समान 

र्ितरि सरु्नर्ित हो; 

 िारत सरकार के र्निशेानसुार आबािी के कमजोर िगि को कल्यािकारी योजनाओ ं के र्लए 

ररयायती िरों पर खाद्यान्न जारी करना; 

 सतत मलू्य पर खाद्यान्न र्ितरि को न्यायसंगत बनाए रखना; 

 आतंररक खरीि और आयात से गहे  ंऔर चािल के एक बड़े बफर का र्िकास [87]। 

 

िारतीय खाद्य र्नगम ने र्नधािररत उद्दशे्यों को परूा करने के र्लए राष्रीय स्तर पर खाद्यान्न और 

अन्य खाद्य पिाथों की खरीि, िडंारि, र्ितरि और र्बिी का कायि शरुू र्कया ह,ै जो र्क िशे िर में 

गर्तर्िर्ध के र्बंिओु ंके नेटिकि  के माध्यम से िषों से संिि हो गया ह।ै 
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उत्पािक और िाहक िोनों के र्हतों की रक्षा के र्लए, कंपनी ने उत्पािक के र्हत में मलू्य समथिन 

अर्ियान चलाया और िरु्नया िर में समाज के िरं्चत र्हस्सों को अपेक्षाकृत कम कीमत पर खाद्यान्न 

उपलधध कराया। 

 

कई बाधाओ ंऔर कर्िनाइयों के बािजिू, कंपनी अपने खाद्यान्न पररचालन के पैमाने, मात्रा और 

पररमाि में आग ेबढ़ी ह;ै यह राष्रीय खाद्यान्न संचालन की क्षमता तक पह चं गया ह ैऔर व्यापार की 

प्रिािशाली ऊंचाइयों तक पह चं गया ह,ै जसैा र्क कुछ साल पहले िारत सरकार ने पररकल्पना की थी। 

िर्िष्य में, िारतीय खाद्य र्नगम को खाद्य उद्योग के प्रबंधन में बढ़ती चनुौर्तयों का सामना करना पड़ रहा 

ह,ै र्जसका सामना बेहतर उत्पािकता और िशे िर में समय पर माल का उत्पािन करने की क्षमता के 

माध्यम से प्रिािी ढंग से र्कया जा सकता ह।ै 

 

4.15.9 खाद्यान्न नीति सतमति, 1966 

िशे के िीतर खाद्यान्नों की आिाजाही, खरीि और र्ितरि और उर्चत मलू्य पर िेश के िीतर 

उपलधध खाद्यान्नों के समान र्ितरि से संबंर्धत मौजिूा र्नयमों और संरचनाओ ंकी समीक्षा करने के र्लए, 

िारत सरकार ने श्री की अध्यक्षता में एक सर्मर्त का गिन र्कया ह।ै बी.िेंकटप्पा को मामले की जांच करन े

और र्सफाररशें करने का र्निशे र्िया गया ह।ै [88] 

 

उपलधध खाद्य फसलों की आपरू्ति और र्ितरि, उर्चत िरों पर खरीि, सरकार के साथ अतंर-

राज्य आिंोलन एकार्धकार, उर्चत कीमतों पर एक व्यापक साििजर्नक र्ितरि प्रिाली और कर्िन िषों 

की िरपाई के र्लए बफर स्ट़ॉक के र्लए सर्मर्त ने राष्रीय खाद्य बजट की र्सफाररश की। सर्मर्त ने इन 

सिी प्रमखु प्रयासों में एक अर्तररक्त मध्यस्थ के रूप में िारतीय खाद्य र्नगम के र्लए एक महत्िपिूि कायि 

की पररकल्पना की, और राज्यों को उन उद्दशे्यों को परूा करने में सहायता करनी चार्हए र्जनके साथ इसका 

गिन र्कया गया था। 
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4.15.10 सावभजतनक तविरण प्रणाली और अन्य कल्याणकारी योजनाएूँ 

1942 के आसपास, िशे की साििजर्नक र्ितरि प्रिाली का र्िचार र्द्वतीय र्िश्व यदु्ध के िौरान 

खाद्यान्न की कमी से उत्पन्न ह आ, और खाद्यान्न र्ितरि में सरकारी हस्तके्षप की शरुुआत प्रमखु रूप से 

खाद्यान्न की कमी के िौरान खाद्यान्न र्ितरि में ह ई। शहरों, कस्बों और कुछ खाद्य र्ाटे िाले के्षत्रों में। िशे 

में पांच साल की योजना के प्रत्येक िौर के साथ, साििजर्नक र्ितरि प्रिाली/राशन प्रिाली की रिनीर्त में 

कई संशोधन ह ए हैं, र्जससे परूी आबािी को साििजर्नक र्ितरि प्रिाली के तहत रखा गया ह।ै 

 

1942 के आसपास, िशे की साििजर्नक र्ितरि प्रिाली का र्िचार र्द्वतीय र्िश्व यदु्ध के िौरान 

खाद्यान्न की कमी से उत्पन्न ह आ, और खाद्यान्न र्ितरि में सरकारी हस्तके्षप की शरुुआत प्रमखु रूप से 

खाद्यान्न की कमी के िौरान खाद्यान्न र्ितरि में ह ई। शहरों, कस्बों और कुछ खाद्य र्ाटे िाले के्षत्रों में। िशे 

में पांच साल की योजना के प्रत्येक िौर के साथ, साििजर्नक र्ितरि प्रिाली/राशन प्रिाली रिनीर्त में कई 

संशोधन ह ए हैं। सातिीं पंचिषीय योजना ने परूी आबािी को साििजर्नक र्ितरि प्रिाली के अतंगित रखकर 

इसे महत्िपिूि िरू्मका िी और यह िशे की अथिव्यिस्था का एक स्थायी लक्षि बन गया। [89] 

 

4.15.11 लतक्षि सावभजतनक तविरण प्रणाली (टीपीडीएस), 1997 

जलुाई 1996 में बरु्नयािी न्यनूतम सेिा पर मखु्यमरं्त्रयों के सम्प्मलेन में साििजर्नक र्ितरि प्रिाली 

पर र्नम्प्नर्लर्खत र्सफाररशों को अपनाया गया, र्जसकी गरीबी रेखा से नीचे की आबािी का प्रर्तर्नर्धत्ि 

करने में असमथिता, शहरी पिूाििह और िामीि गरीबों की उच्चतम सांद्रता िाले राज्यों में सीमांत किरेज 

के र्लए व्यापक रूप से आलोचना की गई। और र्डलीिरी के र्लए खलुी और जिाबिहे व्यिस्था का 

अिाि। 

1. गरीबी रेखा से नीचे (बीपीएल) आबािी के र्लए र्िशेष ररयायती िरों पर खाद्यान्न की समस्या; 

2. गरीबी रेखा से ऊपर (एपीएल) आबािी को उर्चत मलू्य पर खाद्यान्न की समस्या। [90] 
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4.15.12 अंत्योदय अन्न योजना 

25 र्िसंबर 2000 को, िारत के माननीय प्रधान मतं्री ने सबसे गरीब लोगों के र्लए बनाई गई 

अतं्योिय अन्न योजना शरुू की। यह योजना िामीि और शहरी के्षत्रों में सबसे गरीब लोगों की सेिा के 

र्लए साििजर्नक र्ितरि में सुधार और बढ़ािा िने ेके र्लए िखू मकु्त िारत की स्थापना के र्लए सिी के 

र्लए खाद्य सरुक्षा सरु्नर्ित करने की िारत सरकार की प्रर्तबद्धता का प्रर्तर्नर्धत्ि करती ह।ै 

 

यह अनमुान लगाया गया ह ैर्क हमारी आबािी का 5%, िषि के िौरान, र्नरंतर आधार पर िो िक्त 

का िोजन प्राप्त करने में असमथि ह।ै उनकी िय शर्क्त इतनी सीर्मत ह ैर्क ि ेपरेू िषि बीपीएल कीमतों पर 

खाद्यान्न खरीिने की र्स्थर्त में नहीं हैं। यह अतं्योिय अन्न योजना का फोकस समिुाय ह,ै हमारी आबािी 

का 5% (5 करोड़ लोग या 1 करोड़ पररिार)। 

 

4.15.13 अन्नपूणाभ योजना 

1995 में शरुू की गई, राष्रीय िदृ्धािस्था पेंशन योजना (एनओएपीएस) का लक्ष्य 65 िषि और 

उससे अर्धक आय ुके 68.81 लाख र्नरार्श्रतों को प्रर्त माह 75/- रुपये की िर से पेंशन प्रिान करना ह।ै 

इस प्रकार, 68.81 लाख में से 20% का मतलब होगा र्क 13,762 लाख लािाथी किरेज के र्लए 

अन्नपिूाि योजना के तहत उत्तरिायी होंग।े इन लािार्थियों को धन की उपलधधता और राज्य अर्धकाररयों 

के प्रिशिन के आधार पर िमबद्ध तरीके से संरर्क्षत करने का प्रस्ताि ह।ै जमीनी र्स्थर्त के आधार पर, राज्य 

सरकारों से िास्तर्िक रूप से र्जलों के बीच आिटंन की उम्प्मीि की जाती ह।ै लािार्थियों को िगीकृत 

करने के र्लए पहला किम अर्निायि होगा। 'अन्नपिूाि', 100% कें द्र प्रायोर्जत योजना। [91] 

 

4.15.14 मध्याह्न भोजन योजना 

िारत सरकार ने प्राथर्मक र्शक्षा पोषि सहायता (एनपी-एनएसपीई) के र्लए राष्रीय कायििम 

शरुू र्कया, र्जसमें कें द्र सरकार प्रर्त छात्र प्रर्त छात्र 100 िाम खाद्यान्न (गहे /ंचािल) र्नःशलु्क प्रिान 

करके कायििम को लाग ूकरने में राज्य सरकार की सहायता करेगी। र्िन। 1995-96 के प्र. कायििम का 

उद्दशे्य चरिबद्ध तरीके से सिी राज्यों और कें द्र शार्सत प्रिशेों के सिी कें द्रीय, स्थानीय प्रार्धकरि और 
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सरकारी सहायता प्राप्त प्राथर्मक र्िद्यालयों को किर करना था। 15 अगस्त 1995 को िारत सरकार ने 

पहल शरुू की। 

 

एनपी-एनएसपीई र्जसे आमतौर पर मध्याह्न िोजन योजना के रूप में जाना जाता ह,ै मानि संसाधन 

र्िकास मतं्रालय द्वारा र्शक्षा गारंटी योजना (ईजीएस) कें द्रों और अन्य िकैर्ल्पक र्शक्षा में प्राथर्मक 

कक्षाओ ं(I से V) में जनिरी 2003 से पढ़ने िाले छात्रों के र्लए र्िस्ताररत र्कया गया ह।ै पर्िम बंगाल 

और असम राज्य। 

 

1995 में लाग ूएनपी-एनएसपीई को र्सतंबर 2004 में संशोर्धत र्कया गया था तार्क कक्षा I से 

V तक प्रोटीन सरकारी और समर्थित स्कूलों और ईजीएस/एआईई कें द्रों में पढ़ने िाले सिी बच्चों को 300 

कैलोरी और 8-12 िाम प्रोटीन के साथ पका ह आ मध्याह्न िोजन प्रिान र्कया जा सके। 2004 के बजट 

िाषि में की गई प्रर्तज्ञा का ध्यान रखें। 

 

अक्टूबर 2007 में मानि संसाधन र्िकास मतं्रालय ने प्राथर्मक र्शक्षा के र्लए पोषि संबंधी 

सहायता के राष्रीय कायििम का नाम बिलकर राष्रीय मध्याह्न िोजन कायििम कर र्िया और इस योजना 

को िशे के शरै्क्षक रूप से िरं्चत धल़ॉकों (ईबीबीएस) के र्शक्षा के उच्च प्राथर्मक चरि (कक्षा VI से 

VIII) तक र्िस्ताररत र्कया। ). इस योजना के तहत प्रर्त बच्चा प्रर्त स्कूल र्ििस 150 िाम अनाज का 

हकिार होगा। [36] 

 

4.15.15 ग्राम अनाज बैंक योजना 

यह योजना जनजातीय कायि मतं्रालय द्वारा 2002-03 के िौरान कुछ राज्यों जसेै केरल, र्त्रपरुा, 

आधं्र प्रिशे, महाराष्र, उड़ीसा, मध्य प्रिशे, राजस्थान और गजुरात में शरुू की गई थी। यह योजना िडंारि 

सरु्िधाओ ंके र्नमािि, बाट और माप की खरीि और प्रत्येक पररिार के र्लए एक र्क्िटंल स्थानीय र्कस्म 

के खाद्यान्न के प्रारंर्िक स्ट़ॉक की खरीि के र्लए धन प्रिान करती ह।ै 2002-03 के िौरान उपरोक्त सचूीबद्ध 

राज्यों को केिल 900 मीर्रक टन गहे  ंऔर 2050 मीर्रक टन चािल की मात्रा आिंर्टत की गई थी। 
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2005-06 के िौरान, जब सीएएफ और पीडी मतं्रालय ने लगिग सिी राज्यों/कें द्रशार्सत प्रिशेों को 

आर्थिक लागत पर आिटंन करना शरुू र्कया, तो यह योजना परूी गर्त से अर्स्तत्ि में आई। [92] 

 

4.15.16 पवभिीय पररवहन सतब्सडी योजना 

"पहाड़ी राज्यों में आबािी आम तौर पर गरीब ह,ै कें द्र सरकार के स्ट़ॉक से जारी अनाज के र्लए 

पलू मलू्य ऐसे राज्यों में प्रधान र्ितरि कें द्रों (पीडीसी) पर र्ितरि के र्लए होना चार्हए" पहाड़ी राज्यों में 

आबािी आम तौर पर गरीब ह,ै पलू मलू्य कें द्र सरकार के स्ट़ॉक से जारी र्कए गए अनाज को उन राज्यों में 

प्रधान र्ितरि कें द्रों (पीडीसी) तक पह चंाया जाना चार्हए। 

 

पहाड़ी राज्यों के मामले में रेलमागों की संख्या कम ह ैऔर सड़क मागि से अनाज को अिंरूनी 

र्हस्सों तक पह चंाने की लागत अर्धक ह।ै इसर्लए रेल पररिहन सेिाओ ंकी कमी के कारि पहाड़ी इलाकों 

में लोगों को अर्तररक्त बोझ उिाना पड़ता ह।ै कें द्र सरकार ने इस मदु्द ेकी जांच की र्क इन राज्य सरकारों/कें द्र 

शार्सत प्रिशेों द्वारा खाद्यान्न के पररिहन पर उिाए गए अर्तररक्त बोझ की प्रर्तपरू्ति कैसे की जा सकती ह।ै 

 

यह र्नधािररत र्कया गया ह ै र्क, अथाित,् 1. र्बना रेल-हडे/एफसीआई िाले पहाड़ी राज्यों/कें द्र 

शार्सत प्रिशेों में कई प्रमखु र्ितरि कें द्रों को आपरू्ति के मामले में, खाद्यान्नों के परू्लत र्नगिम मलू्य का 

लाि जारी र्कया जाएगा। कें द्रीय स्ट़ॉक से अक्टूबर 1975 में र्िस्तार र्कया गया था। इस शति के अधीन 

र्क पररिहन सर्धसडी का परूा लाि राज्य सरकारों/कें द्र शार्सत प्रिशेों के प्रशासन द्वारा उपिोक्ताओ ंको 

र्िया जाना चार्हए, एफसीआई को प्रधान र्ितरि कें द्रों पर जहां िी संिि हो गोिाम खोलना चार्हए। राज्य 

सरकारों/कें द्र शार्सत प्रिशेों को उन कें द्रों तक पररिहन की लागत की प्रर्तपरू्ति करती ह।ै 

 

4.16 उत्तर प्रदेश में खाद्य सुरक्षा 

उत्तर प्रिशे में िशे के कुल के्षत्रफल का लगिग 7.3% और लगिग 200 र्मर्लयन लोग रहते हैं 

जो इसे िेश के सबसे महत्िपिूि और सबसे बड़े राज्यों में से एक बनाता ह।ै राज्य को मोटे तौर पर चार के्षत्रों 

पिूी पर्िमी और मध्य तथा बनु्िलेखवड के्षत्रों में र्ििार्जत र्कया जा सकता ह।ै राज्य का उच्च जनसंख्या 
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र्नत्ि नर्ियों के उपजाऊ मिैानों के कारि ह ैऔर िरू्म राज्य की आय का सबसे महत्िपिूि स्रोत ह,ै समय 

बीतने के साथ प्रर्त व्यर्क्त िरू्म जोत में र्गरािट आई ह।ै 2001-02 में यह मात्र 0.10 हके्टेयर थी जबर्क 

1995-96 के िौरान यह लगिग 0.86 हके्टेयर थी। [93] 

 

पर्िमी और पिूी िाग में जनसंख्या का संकेन्द्रि सबसे अर्धक ह ैक्योंर्क यहाूँ राज्य की कुल 

जनसंख्या का लगिग 76.9 प्रर्तशत र्निास करता ह ैलेर्कन यर्ि हम िोनों के्षत्रों की तलुना करें तो पिूी 

िाग अर्धक गरीब ह।ै पर्िमी क्षेत्र अपेक्षाकृत र्िकर्सत ह ैक्योंर्क उद्योग मखु्य रूप से पर्िमी के्षत्र में र्स्थत 

हैं। इतना ही नहीं, यह पर्िमी के्षत्र िशे में हररत िांर्त का र्हस्सा रहा ह,ै इसर्लए पिूी के्षत्र की तलुना में, 

पर्िमी के्षत्र की प्रर्त व्यर्क्त आय िोगनुी ह,ै लेर्कन पिूी र्हस्सा िी धीरे-धीरे गर्त पकड़ रहा ह।ै 

 

उत्तर प्रिशे में गरीबी का स्तर िी बह त अर्धक ह,ै हालांर्क समय के साथ यह 1973-74 में 57 

प्रर्तशत से र्टकर 2004-05 में 32.2 प्रर्तशत हो गया ह,ै लेर्कन राष्रीय स्तर पर यह काफी कम ह,ै जो 

1973 में 54.9 प्रर्तशत से कम हो गया था। 2004 05. [94] में 74 से 27.5 प्रर्तशत [23] राज्य में 200 

र्मर्लयन लोगों में से लगिग 60 र्मर्लयन लोग गरीबी रेखा से नीचे जीिन यापन कर रह ेहैं। 

 

उत्तर प्रिशे मलू रूप से कृर्ष राज्य ह ैऔर बड़ी संख्या में कृर्ष फसलों का प्रमखु उत्पािक ह,ै 

लेर्कन उत्पािकता का स्तर पंजाब और हररयािा जसेै कई राज्यों की तलुना में काफी कम ह।ै 

 

खाद्य सरुक्षा को तीन संकेतकों अथाित िोजन की उपलधधता, िोजन की पह चं और िोजन 

अिशोषि के आधार पर समझाया जा सकता ह।ै 
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िातलका 4.2: एनएसएस 50वां दौर कें द्रीय नमूना पीएसएमएस-11 और एनएसएस 61वां दौर 

गरीबी का 

माप 

1993-94 50th गोल 2003-04 (पीएसएमएस-II) 
2004-05 (एनएसएस 61िां 

राउंड) 

कुल िामीि शहरी कुल I िामीि शहरी कुल II िामीि शहरी 

गरीबी रेखा 

(सामान्य रु. 

में) 

- 213.0 258.7 - 346.4 460 - 65.8 483 

हडेकाउंट 

गरीबी 

िर (%) 

40.9 42.3 35.1 29.2 28.5 32.3 32.8 33.4 30.6 

गरीबी का 

अतंर 
10.1 10.4 9.0 5.1 4.7 6.5 6.5 6.3 7.1 

चकुता 

गरीबी अतंर 
3.5 3.5 3.3 1.3 1.2 1.9 1.9 1.8 2.3 

गरीबों की 

संख्या (इचं) 

िस लाख) 

59.3 49.5 9.9 48.8 38.4 10.3 59.0 47.3 11.7 

 

4.16.1 भोजन की उपलब्धिा 

िोजन की उपलधधता कृर्ष उत्पािन के िांर्छत स्तर से होती ह ैक्योंर्क खाद्यान्न खाद्य सरुक्षा 

सरु्नर्ित करने का मलू तत्ि ह।ै 

 

िोजन की उपलधधता को समझने के र्लए हमें िोजन की उपलधधता र्नधािररत करने के र्लए कुछ 

संकेतकों का र्िशे्लषि करना होगा। 



            

122 
 

1. कृर्ष उत्पािन का प्रर्त व्यर्क्त मलू्य: कृर्ष उत्पािन स्पष्ट रूप से िोजन की उपलधधता को िशािता 

ह ैक्योंर्क कृर्ष जलिाय ुपर र्नििर ह।ै [95] यर्ि िषाि अच्छी और समय पर होगी तो उत्पािन िी 

अच्छा होगा और िमशः आय में िरृ्द्ध होगी। खाद्य और अखाद्य फसलों की गिना की जाएगी 

क्योंर्क मौसम के अनुसार यह एक अखाद्य फसल ह ैलेर्कन यह एक नकिी फसल होगी और इन 

फसलों से होने िाली आय का खाद्य सरुक्षा पर स्पष्ट रूप से प्रिाि पड़ेगा। 

2. पेड़ों और िनों का अनपुात: िनों को एक सामान्य संपर्त्त संसाधन माना जा सकता ह।ै जगंल 

अपने िशेांतर और पररमाि के आधार पर जगंली फल, लकड़ी, सर्धजयां, औषधीय पौधे आर्ि 

जसैी कई चीजें प्रिान करते हैं जो आसपास रहने िाले लोगों को आय िी प्रिान करते हैं जो खाद्य 

सरुक्षा का िी समथिन करते हैं। लेर्कन कुछ काननूी और िौगोर्लक प्रर्तबंध िी हैं जो िनों के 

उत्पािन के व्यापार को र्नयंर्त्रत करते हैं, इस प्रकार यह कहा जा सकता ह ैर्क िन खाद्य सुरक्षा 

पर नकारात्मक और सकारात्मक िोनों प्रिाि डालते हैं। 

3. र्संचाई की सीमा: र्संचाई प्रिाली कृर्ष उत्पािन में बह त महत्िपिूि िरू्मका र्निाती ह ैक्योंर्क 

ग्लोबल िार्मिंग और जलिाय ुपररितिन के कारि िषाि असमान हो गई ह ैइसर्लए र्संचाई प्रिाली 

बह त महत्िपूिि ह ैऔर उत्पािकता और र्जलों और राज्य की खाद्य सरुक्षा र्स्थर्त में िरृ्द्ध से जड़ुी 

ह।ै 

4. िामीि के्षत्रों में सड़क कनेर्क्टर्िटी: अच्छी सड़क कनेर्क्टर्िटी खाद्य सरुक्षा सरु्नर्ित करने के 

र्लए बह त महत्िपिूि कारक ह ैक्योंर्क शहरों से अच्छी कनेर्क्टर्िटी पररिहन की लागत को कम 

कर सकती ह,ै इससे र्कसान अपने कृर्ष उत्पािों को बाजारों में आसानी से आपरू्ति कर सकते हैं 

और जो चीजें ि ेपहनते हैं। िास्तर्िक कीमतों पर र्िकास नहीं हो सकता [96]। 

 

4.16.2 भोजन पहंुच 

खाद्य सरुक्षा सरु्नर्ित करने के र्लए पयािप्त िोजन तक पह चं होना एक और बह त महत्िपूिि कारक 

ह ैक्योंर्क केिल िोजन की उपलधधता ही पयािप्त नहीं ह,ै िोजन र्कफायती होना चार्हए और लोगों के 

पास उस तक पह चंने की क्षमता होनी चार्हए। कुछ ऐसे कारक हैं जो प्रत्यक्ष या अप्रत्यक्ष रूप से िोजन की 

पह चं को प्रिार्ित करते हैं। 
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 कृर्ष श्रर्मकों का अनपुात: 2004-05 में कृर्ष में शार्मल श्रर्मकों की कुल संख्या लगिग 259 

र्मर्लयन थी र्जसमें 28.9% कृर्ष श्रर्मक उत्तर प्रिशे से थे। [97] 

 

कृर्ष मजिरूों को अत्यंत गरीब माना जाता ह,ै इसर्लए कृर्ष मजिरूों का अनपुात खाद्य सरुक्षा से 

प्रर्तकूल रूप से संबंर्धत ह।ै 

 अनसुरू्चत जार्त/अनसुरू्चत जनजार्त पररिारों का अनपुात: अनसुरू्चत जार्त/अनसुरू्चत 

जनजार्त पररिारों का िोजन आम तौर पर सरुर्क्षत ह ै क्योंर्क अनसुरू्चत जार्त/अनसुूर्चत 

जनजार्त समिुाय की बड़ी आबािी सामार्जक-आर्थिक रूप से र्पछड़ी ह ई ह।ै 2001 की 

जनगिना ररपोटि के अनसुार, िामीि उत्तर प्रिशे में एससी समिुायों का अनपुात 23.4% और 

एसटी समिुायों का अनपुात 0.1% था। 

 

ऐर्तहार्सक रूप से, जार्त व्यिस्था हमशेा िशे में असमानताओ ंका प्रमखु कारक रही ह।ै परुाने 

समय में जार्त समाज में र्स्थर्त र्नधािररत करने, नौकरी और र्शक्षा प्राप्त करने आर्ि के र्लए सबसे महत्िपिूि 

कारक थी, र्जसके कारि ि ेहार्शए पर चले गए और गरीबी के र्शकार हो गए, ि ेखाद्य असरुक्षा से पीर्ड़त 

हो गए। 

 कामकाजी उम्र की आबािी: कामकाजी उम्र की आबािी का मतलब यिुा सक्षम आय ुिगि ह ै

र्जनकी उत्पािकता उच्च ह ैलेर्कन जब िे बड़े शहरों में काम की तलाश में पलायन करते हैं तो 

मलू स्थान कम हो जाता ह ैर्जससे उनके मलू स्थान पर उत्पािकता संकट आ जाता ह ैजो खाद्य 

असरुक्षा का िी कारि बनता ह।ै 

 प्रर्त व्यर्क्त व्यय: प्रर्त व्यर्क्त लागत सीधे िोजन और मजिरूी से जड़ुी होती ह।ै औसत आय िगि 

पर िोजन की पह चं पर सकारात्मक प्रिाि पड़ेगा, जबर्क र्नम्प्न आय स्तर से खाद्य असुरक्षा 

प्रिार्ित हो सकती ह।ै 
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प्रर्त व्यर्क्त व्यय में उत्तर प्रिशे पांचिें स्थान (346 रुपये) पर ह,ै जो राष्रीय औसत 307 रुपये से 

अर्धक ह।ै प्रर्त व्यर्क्त खचि के मामले में राज्य की रैंर्कंग ऊंची ह,ै हम मान सकते हैं र्क असमानताएं िरू 

होने से राज्य आज की तलुना में और िी बेहतर र्स्थर्त हार्सल कर सकता ह।ै 

 मर्हलाओ ंकी िोजन तक पह चं: परेू िशे में र्लंग आधाररत असमानताएं मौजिू हैं। लड़र्कयों और 

मर्हलाओ ंकी पोषि संबंधी जरूरतें प्रिार्ित होती हैं क्योंर्क मर्हलाओ ंको पहले अपने पररिार 

के र्िशेष रूप से परुुष सिस्यों को खाना र्खलाना पड़ता ह,ै और बाि में मर्हलाएूँ माूँ को खा लेंगी 

और लड़र्कयाूँ एनीर्मया की बह त अर्धक र्टनाओ ंसे पीर्ड़त होती हैं। इसर्लए मर्हला साक्षरता 

उनके र्लए उनकी पोषि संबंधी आिश्यकताओ,ं उनके पररिामों आर्ि के बारे में जागरूक होना 

बह त महत्िपिूि ह।ै [98] 

 

4.16.3 भोजन का अवशोषण 

खाद्य असरुर्क्षत व्यर्क्तयों के र्लए सरुर्क्षत पेयजल तक पह चं से जल-जर्नत मतृ्य ुिर में िरृ्द्ध हो 

सकती ह ैऔर अच्छी स्िास्थ्य प्रिार्लयों का खाद्य सरुक्षा पर सीधा प्रिाि पड़ सकता ह।ै 

 

4.16.4 भोजन में सुधार 

उत्तर प्रिशे में खाद्य पह ूँच पहल में र्नम्प्नर्लर्खत जीिन का उल्लेख र्कया गया ह।ै 

 गरीब लोगों की खपत को सर्धसडी िनेे के एक तरीके के रूप में कम कीमत िाले खाद्यान्न का 

प्रािधान यह साििजर्नक र्ितरि प्रिाली (पीडीएस) द्वारा हार्सल र्कया गया ह ैऔर अब केिल 

गरीबी रेखा (बीपीएल) पररिार ही नए लर्क्षत पीडीएस से संबंर्धत हैं, जहां कम कीमतों का 

िगुतान र्कया जाता ह।ै 

 काम के बिले िोजन योजनाओ ंऔर राष्रीय िामीि नौकरी गारंटी अर्धर्नयम (नरेगा) के तहत 

आईसीडीएस के माध्यम से मां और र्शश ुपरूक आहार कायििम प्रिान र्कया जाएगा। 

 सरकार द्वारा संचार्लत स्कूलों में बच्चों के र्लए मध्याह्न िोजन योजनाएूँ। [99] एनएसएस 61िें 

िौर की ररपोटि से पता चलता ह ै र्क उत्तर प्रिशे के र्िर्िन्न के्षत्रों में अनपुात काडि धारकों का 
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83.12 प्रर्तशत के्षत्र का बरु्द्धमान प्रर्तशत िशािता ह ै र्क राशन काडि तक पह चं बह त कम ह।ै 

बनु्िलेखवड के्षत्र, लेर्कन अन्नपिूाि योजनाओ ंऔर आईसीडीएस तक पह चं उत्तर प्रिशे के अन्य 

र्हस्सों की तलुना में काफी बेहतर ह।ै लेर्कन मध्याह्न िोजन योजना के मामले में पर्िमी उत्तर 

प्रिशे का प्रिशिन िसूरों की तलुना में बेहतर ह,ै जबर्क मध्य क्षेत्र की र्स्थर्त बितर ह,ै यह िशािता 

ह ैर्क इस िौरान अर्धकाररयों ने इस योजना पर ध्यान नहीं र्िया। 

िातलका.4.3: के्षत्रवार गरीब पररवार जो उत्तर प्रदेश में तवतभन्न खाद्य सुरक्षा योजनाओ ंसे 

लाभातन्वि हुए  

क्षेत्र राशन काडि हो 
काम के बिले 

खाना 
अन्नपिूाि आईसीडी 

मध्याह्न िोजन 

योजना 

िसे्टनि 84.15 1.5 1.28 0.34 30.19 

कें द्रीय 79.16 0.66 1.97 0.98 20.98 

पिूि का 84.26 0.27 2.53 0.63 21.93 

बुंिलेखडं 83.12 0.61 2.27 0.71 23.81 

िामीि उत्तर 

प्रिशे 
80 4.2 1.2 8.8 33.2 

स्रोि: एनएसएस 61वें दौर का सवेक्षण 
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अध्याय-5 

उत्तर प्रदेश में पकवान पद्धतियां 

 

5.1 पररचय 

उत्तर प्रिशे िारत का सबसे अर्धक आबािी िाला राज्य ह ैऔर यह िशे का सांस्कृर्तक कें द्र िी 

ह।ै गगंा-यमनुा और अन्य नर्ियों द्वारा र्नर्मित उपजाऊ िरू्म ने इसे िशे का सबसे अर्धक आबािी िाला 

राज्य बना र्िया ह।ै उत्तर प्रिशे गहे  ंऔर गन्ना जैसी कई फसलों का सबसे बड़ा उत्पािक ह ैऔर चािल, 

मक्का, िालें, िधू और िधू उत्पािों आर्ि के सबसे बड़े उत्पािकों में से एक ह।ै सोलहिीं शताधिी में मगुलों 

के आिमि के साथ उत्तर प्रिशे की पाक संस्कृर्त में िरृ्द्ध ह ई क्योंर्क ि ेर्िर्िन्न प्रकार के व्यंजनों को 

चखने के बह त शौकीन थ ेऔर इसर्लए ि ेअपने साथ मध्य एर्शया से कई रसोइयों को लेकर आए। इन 

रसोइयों ने स्थानीय िारतीय रसोइयों और सामिी की मिि से एक बह त प्रर्सद्ध और स्िार्िष्ट व्यंजन यानी 

मगुलई व्यंजन को जन्म र्िया और उस मगुलई व्यंजन ने उत्तर प्रिशे के स्थानीय व्यंजनों जसेै अिधी व्यंजन, 

मोरािाबािी व्यंजन, रामपरुी व्यंजन आर्ि को जन्म र्िया। 

 

उत्तर प्रिशे के व्यंजनों में बह त सारी सामिी, मसाले और र्ी और सरसों के तेल की अच्छाई और 

इसकी धीमी आचं पर खाना पकाने की र्िशेषताए ंहैं जो इस व्यंजन को बह त खास बनाती हैं। मािा, खोया, 

सखू ेमिे ेऔर साबुत मसालों का उपयोग उत्तर प्रिशे के व्यंजनों को बह त समदृ्ध और स्िार्िष्ट बनाता ह।ै 

 

यह राज्य बह त र्िर्िधतापिूि ह ैऔर राज्य के पिूी र्हस्से से लेकर पर्िमी र्हस्से तक इसकी 

जलिाय ुपररर्स्थर्तयाूँ अलग-अलग हैं। अतः अध्ययन की सरु्िधा के र्लए प्रिशे को िो िागों पिूी एिं 

पर्िमी उत्तर प्रिशे में बाूँटा जा सकता ह।ै उत्तर प्रिशे अपने पर्िमी के्षत्र के कारि िशे में गहे  ंका सबसे बड़ा 

उत्पािक ह ैक्योंर्क इस क्षेत्र को 1960 के िशक के िौरान हररत िांर्त के तहत सौंपा गया था। आगरा, 

मथरुा, अलीगढ, मोरािाबाि, रामपरु, बरेली, मरेि, सहारनपरु जसेै र्जले पर्िमी उत्तर प्रिशे का र्हस्सा हैं 

जबर्क िारािसी, आजमगढ़, प्रयागराज, जौनपरु आर्ि पिूी उत्तर प्रिशे का र्हस्सा हैं। िोनों के बीच मखु्य 
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अतंर यह ह ैर्क पिूी बेल्ट में चािल की खपत अर्धक ह ैजबर्क पर्िमी बेल्ट में चािल की तलुना में गहे  ं

की अर्धक खपत होती ह।ै 

 

5.2 मथुरा 

मथरुा र्जला उत्तर प्रिशे के सबसे महत्िपिूि र्जलों में से एक ह ैक्योंर्क यह िगिान कृष्ि का 

जन्मस्थान ह ैऔर इसर्लए यह एक पयिटक स्थल ह ैऔर इसके अलािा इसे उत्तर प्रिशे का एक पर्ित्र शहर 

माना जाता ह।ै मथरुा के लोग अर्धकतर शाकाहारी हैं। हालाूँर्क शहरी इलाकों में र्हिंओु ंके अलािा अन्य 

समिुाय मांसाहारी िोजन खाते हैं लेर्कन िामीि इलाकों में लोगों को साप्तार्हक बाजारों का इतंजार करना 

पड़ता था क्योंर्क पहले मांस केिल बाजार के र्िनों में ही उपलधध होता था अन्यथा उन्हें िी शाकाहारी 

िोजन का सहारा लेना पड़ता था। र्जले के मखु्य अनाज ज्िार, बाजरा, गहे ,ं मक्का हैं र्जनमें मक्का, ज्िार 

और बाजरा ज्यािातर गरीब लोग खाते थे क्योंर्क ये मोटे और सस्ते अनाज थे। र्जले में उपयोग की जाने 

िाली िालें हैं मटर, मूगं, उड़ि, चना, मसरू और अरहर। [1] 

 

"मोर कुटी" (लगिग 300 साल पहले बनी एक संरचना) और लोगों का मानना ह ैर्क िगिान 

कृष्ि मोर के रूप में उन लड्डुओ ंको खाते हैं। [2] 

 

मथरुा के लोग बह त मधरु हैं और िज (र्हन्िी की एक बोली) बोलते हैं। मथरुा अपनी र्मिाइयों, 

चाट और कई खाद्य कारिों से प्रर्सद्ध ह।ै र्मिाइयाूँ ज्यािातर िधू, िाल, मिे ेऔर बह त सारे र्ी से बनाई 

जाती हैं और रोजमराि के िोजन का र्हस्सा होती हैं। इस र्जले का र्रेल ूिोजन अर्धकतर सािा और ताजा 

र्ी और िधू से बना होता ह।ै 

 

मथरुा के र्हिं ू"कच्चा और पक्का खाना" की अिधारिा का पालन करते हैं। कच्चा िोजन िह 

िोजन ह ैजो लोग प्रर्तर्िन खाते हैं। यह उबला ह आ या पका ह आ िोजन ह ैजबर्क पक्का िोजन त्योहारों, 

पजूा और िगिान को प्रसाि चढ़ाने और महेमानों का स्िागत करने के र्लए पसंि र्कया जाता ह ैऔर यात्रा 
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के िौरान िी लोग इस प्रकार का िोजन ले जाते हैं। मथरुा के लोग िोजन करने से पहले िोजन का पहला 

र्निाला िगिान को अर्पित करते हैं। 

 

मथरुा में परू्ड़याूँ और कचौर्ड़याूँ बह त लोकर्प्रय हैं। यह एक प्रकार की चपटी िेड और डीप फ्ाई 

स्ट्ड िेड ह।ै तली ह ई िरिां चपटी िेड को पड़ूी कहा जाता ह ैर्जसमें र्कसी िी प्रकार की स्टर्फंग नहीं 

होती ह ैऔर इसे खीर, आल ूकी सधजी (आल ूकी करी) या कदू्द (कदू्द) की सधजी के साथ खाया जाता ह ै

और डीप फ्ाई की गई स्ट्ड िेड को कचौरी कहा जाता ह ैर्जसमें स्टर्फंग होती ह।ै मसालेिार मूगं िाल 

या मसला ह आ आल।ू [3] 

 

लोग अपना नाश्ता और शाम का नाश्ता स्रीट फूड की िकुानों और र्मिाई की िकुानों से करना 

पसंि करते हैं। इनमें पेड़ा मथरुा की सबसे मशह र र्मिाई ह।ै पेड़ा खोया (धीमी आचं पर र्नजिर्लत िधू) से 

बनाया जाता ह ैर्जसे चीनी के साथ र्मलाया जाता ह ैऔर जब खोया िरूा हो जाता ह ैतो इसमें स्थानीय 

र्नर्मित बारीक बोरा चीनी र्मलाई जाती ह ैऔर इसे बड़े आकार के गोले में रोल र्कया जाता ह।ै इस क्षेत्र 

का एक और लोकर्प्रय व्यंजन मालपआु ह ैजो आटे, िधू, चीनी की चाशनी और सखू ेमिेों से बनाया जाता 

ह।ै मािा बाटी, चरूमा लड्डू, मिे ेके लड्डू, बूंिी के लड्डू और उड़ि की र्पन्नी इस के्षत्र की कुछ अन्य 

र्िशेष र्मिाइयाूँ हैं। 

 

मथरुा चाट िी बह त अनोखी ह।ै मथरुा के चाटिाले अपनी चाट में प्याज और लहसनु का उपयोग 

नहीं करते हैं, र्फर िी मसालों और अिरक की गमी इमली की चटनी और नींब ूके तीखपेन के साथ अच्छी 

तरह से संतरु्लत होती ह ैऔर इसमें कोई सामिी नहीं होती ह।ै हािी नहीं होता।[4] चाटिाले अपने र्र पर 

पानी बताशा बनाते हैं, ि ेउत्तर प्रिशे के र्कसी िी अन्य बड़े शहर की तरह बाजार से तैयार बताशा नहीं 

खरीिते हैं। पानी बताशा के िो स्िाि होते हैं, पहला मसालेिार पानी का स्िाि और िसूरा सोंि की चटनी 

का स्िाि. र्सफि  पानी बताशा में ही नहीं बर्ल्क चाट में िी िरैायटी ह.ै मथरुा की आल ूचाट शहर की सबसे 

स्िार्िष्ट चाटों में से एक ह ैऔर बह त मसालेिार होती ह।ै इस चाट में साबतु आल ूको हरी चटनी में मरैीनेट 
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र्कया जाता ह ैऔर परोसते समय आल ूको टुकड़ों में काट र्लया जाता ह ैऔर चाट मसाला और हरी चटनी 

र्छड़क कर परोसा जाता ह।ै [5] 

 

एक अन्य प्रकार की चाट र्जसे काचररयान कहा जाता ह,ै जो कुछ कड़ि ेजामनु और मसालों से 

िरी ह ई स्िार्िष्ट पेस्री से बनाई जाती ह।ै परोसते समय ि ेउन पेस्री को कुचल ितेे हैं और चटनी और िही 

के साथ परोसते हैं। [6] मथरुा की फू्ट चाट िी अलग होती ह ैक्योंर्क इसमें फलों के स्लाइस के साथ आलू 

के तले ह ए टुकड़े िी शार्मल होते हैं। मथरुा की फू्ट चाट को "मथरुा चाट" के नाम से जाना जाता ह।ै िही 

बड़े, िही की गरु्जया, मूगंोड़ा, समोसा, आलू के िल्ले आर्ि कुछ अन्य प्रकार के स्नैक्स हैं जो चाट स्टालों 

पर उपलधध हैं। 

 

नमकीन नामक कुछ स्िार्िष्ट रेल र्मक्स स्नैक्स िी बह त लोकर्प्रय हैं। नमकीन में िी कई प्रकार 

होते हैं जसैे िालमोि, सेि, गांर्ियां आर्ि। िालमोि एक र्मर्श्रत नमकीन ह ैजो कुछ मसालों और सेि के 

साथ र्छलके िाली लाल मसरू िाल से बनी होती ह।ै 

 

सेि एक नडूल के आकार का कुरकुरा नाश्ता ह ैऔर बेसन और मसालों से बनाया जाता ह।ै 

गांर्ियान िी एक प्रकार का सेि होता ह ैलेर्कन मोटा, कोिीय और आकार में कुछ बड़ा होता ह।ै ये सेि 

से थोड़े नरम होते हैं और इन्हें मलुायम बनाने के र्लए गार्ियां बनाने िाले इसमें सोर्डयम बाइकाबोनेट 

र्मलाते हैं। 

 

डुबकी िाले आलो मथरुा और िनृ्िािन का एक और प्रर्सद्ध व्यंजन ह।ै यह एक मसालेिार आल ू

की सधजी ह ै र्जसे खस्ता कचौरी के साथ गमािगमि परोसा जाता ह।ै बह त सारे र्ििेता इस डुबकी िाले 

आलो को बेचते हैं जो शहर में लोगों का एक लोकर्प्रय नाश्ता ह।ै 
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मथरुा में कचौरी-जलेबी जसेै िोजन का एक अजीब संयोजन ह ै र्जसमें कचौरी एक िरिां 

मसालेिार और कुरकुरा िेक ह ैजबर्क जलेबी एक मीिा व्यंजन ह ैजो मिैा से बना होता ह ैऔर चीनी की 

चाशनी में र्िगोया जाता ह।ै 

 

अक्षय पात्र रसोई उत्तर प्रिशे सरकार की साझिेारी से स्कूली बच्चों को मध्याह्न िोजन उपलधध 

कराती ह।ै िषि 2003 में सबसे पहले इसकी स्थापना उत्तर प्रिशे के िनृ्िािन में की गई थी। इस रसोई के 

मध्याह्न िोजन कायििम ने कई बच्चों को स्कूल जाने और र्फर से इसमें शार्मल होने के र्लए प्रेररत र्कया 

ह,ै जहां ि ेबेहतर सीख सकते हैं और र्शक्षा के माध्यम से जीिन में अपने अिसरों में सधुार कर सकते हैं। 

[7] 

 

5.3 आगरा 

सत्रहिीं शताधिी में यमनुा निी के तट पर बने ताज महल के कारि आगरा हर साल पयिटकों द्वारा 

सबसे अर्धक िखेी जाने िाली जगहों में से एक ह।ै यह अदु्भत स्मारक मगु़ल बािशाह शाहजहाूँ ने अपनी 

र्प्रय पत्नी ममुताज महल की याि में बनिाया था, र्जसके अिशेष इसमें िफन हैं। आधरु्नक आगरा की 

स्थापना सोलहिीं शताधिी में र्सकंिर लोधी ने की थी और चूंर्क आगरा शाहजहाूँ के शासनकाल तक 

मगुल साम्राज्य की राजधानी थी। ितिमान समय में आगरा र्िश्व का एक प्रर्सद्ध पयिटन स्थल ह।ै आगरा के 

र्नकट अकबर द्वारा स्थार्पत ताज महल, आगरा र्कला और फतेहपरु सीकरी को िखेने के र्लए बह त से 

पयिटक आगरा आते हैं। 

 

र्जले के आम लोगों की खान-पान की आितें उत्तर प्रिशे के अन्य पर्िमी र्जलों तक प्रचर्लत हैं। 

गहे ूँ और चना मखु्य िोजन ह ैजबर्क गरीब कुछ मोटे अनाज जसेै ज्िार, बाजरा और मक्का आर्ि पर 

जीिन यापन करते हैं, लोग किी-किी चािल खाते हैं। र्जले के अर्धकांश र्हिं ूआित और पसंि से 

शाकाहारी हैं, लेर्कन शहर में कई मांसाहारी िोजन रेस्तरां हैं जहां मांस व्यंजन उपलधध हैं। आगरा में 

र्मिाइयाूँ बह त प्रर्सद्ध हैं। आगरा र्कले के आसपास हर जगह बह त सारी र्मिाई की िकुानें हैं। सबसे 
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पसंिीिा और प्रर्सद्ध व्यंजन ह ै‟पेिा‟ (एक र्िस्टलीकृत फल र्मिाई)। लोग इसकी उत्पर्त्त शाहजहाूँ के 

शासनकाल के िौरान बताते हैं। 

 

लेर्कन इस िक्त पेिा र्कचन मशह र ताज महल के र्लए खतरा बन गया ह।ै क्योंर्क पिेे हलिाई 

की रसोई से र्नकलने िाला कोयले का धुंआ ताज महल के सफेि संगमरमर के गुबंि को पीला कर रहा ह।ै 

इसर्लए, सरकार इन रसोईर्रों को ताज से िरू, यमनुा पार स्थानांतररत करने की योजना बना रही ह।ै लेर्कन 

सरकार को आगरा की िोनों धरोहरों ताज महल और पेिा को बचाने का प्रयास करना होगा। 

 

आगरा में शाही मगुलई रसोई से र्नकले बह त सारे मांसयकु्त व्यंजन हैं और जनै और मारिाड़ी 

रसोई से र्नकले बह त सारे शाकाहारी व्यंजन हैं। आगरा के िोजन का चलन शाही 'मतबख' और 'कायस्थ 

रसोई' िोनों से प्रिार्ित ह आ। तार्क उनके पास 'तरुई गोश्त' जसेै कुछ अनिेू ्यजून व्यंजन हों। मटन को 

तोरई के साथ पकाया जाता ह।ै मटन के साथ सर्धजयां पकान ेकी परंपरा इसर्लए चली आ रही ह ैक्योंर्क 

मांस के साथ पकाई गई सर्धजयां मांस की गमी को सोख लेती हैं। [8] 

 

"बीबी का मगुि पलुाि" एक चािल का व्यंजन ह ैर्जसे र्चकन के साथ पकाया जाता ह ैऔर इसका 

नाम नरूजहाूँ के नाम पर रखा गया था। ऐसा कहा जाता ह ैर्क आगरा में चािल लाने िाली नूरजहाूँ ही थीं। 

नरूजहाूँ को व्यंजन र्िकर्सत करने का बह त शौक था और आगरा के व्यंजनों में उनका बह त बड़ा योगिान 

ह।ै [9] 

 

आगरा के मगुलई व्यंजनों का र्िल्ली के मगुलई व्यंजनों और अिधी व्यंजनों पर िारी प्रिाि ह,ै 

लेर्कन यदु्ध आर्ि के खतरों के कारि मगुल काल में आगरा के व्यंजन र्िल्ली के व्यंजनों की तरह र्िकर्सत 

नहीं हो सके। 

 

आगरा का शाकाहारी व्यंजन मखु्य रूप से जनै-मारिाड़ी व्यंजनों से प्रेररत ह ैजो व्यापारी समिुाय 

हैं। उत्तर प्रिशे के र्कसी िी कस्बे, हर व्यापाररक क्षेत्र, बाजार में कुछ मारिाड़ी पररिार अिश्य र्मल जायेंगे। 
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उनका िोजन शाकाहारी, सरल, समदृ्ध और स्िार्िष्ट ह ैजो साल िर र्कसी िी परुाने जमाने की र्कराने की 

िकुान पर आसानी से र्मल सकता ह।ै इस समिुाय द्वारा उपयोग की जाने िाली सामर्ियां बह त शषु्क प्रकार 

की होती हैं और हमेशा उपलधध रहती हैं, इसर्लए उन सामर्ियों िाले स्रीट फूड लोकर्प्रय हो गए क्योंर्क 

ि ेपरेू िषि एक ही िोजन परोस सकते थे। आलू की सधजी के साथ कचौरी जसेै स्रीट फूड आमतौर पर 

मारिाड़ी शैली के होते हैं, लेर्कन स्रीट िेंडर इसमें बह त सारा प्याज, लहसनु और बह त सारे मसाले जसेै 

हींग, जीरा और धर्नया आर्ि र्मलाते हैं। 

 

आगरा की नमकीन गहे  ं या बेसन, मिे ेऔर बीजों से बनी होती हैं और कुछ िाल आधाररत 

नमकीन िी होती हैं। यह िी एक मारिाड़ी िंश ह।ै र्मिाइयों की बात करें तो र्िेर और गोंि के लड्डू िी 

मारिाड़ी व्यंजनों की खार्सयत हैं। 

 

आगरा के लोगों को एक ही समय में मीिे के साथ गमि और मसालेिार िोजन का संयोजन पसंि 

ह।ै ि ेउसी िकुान पर कचौरी या मसालेिार पड़ूी-सधजी खाते हैं और उसके बाि मीिी जलेबी या कोई अन्य 

र्मिाई खाते हैं। 

 

आगरा की चाट िी अनोखी ह ैऔर इसका स्िाि िी अलग ह।ै एक सड़क ह ैर्जसे "चाट गली" 

के नाम से जाना जाता ह ैजो चाट को समर्पित ह ैजहां शाम के समय चाट की कई र्कस्में उपलधध होती हैं 

जसेै आल ूर्टक्की, िरिां मूगं चीला, िही िल्ल,े गोल गप्पे आर्ि। [10] 

 

आगरा का पेिा आगरा की पहचान बन गया ह।ै यह मीिी र्मिाई पारिासी है, राख के कि से 

बनी कैं डी की उत्पर्त्त सम्राट शाहजहाूँ की मगुल रसोई में ह ई थी। ऐसा कहा जाता ह ैर्क ताज महल बनाने 

िाले मजिरूों का आहार िाल रोटी बह त ही साधारि था र्जससे उनकी कायि क्षमता कम हो रही थी। जब 

यह खबर सम्राट तक पह चंी तो उन्होंने मखु्य िास्तकुार उस्ताि ईसा अफांिी से इसका समाधान ढूंढने को 

कहा। उस्ताि अफांिी ने सूफी संत पीर नक्शबंिी से मिि मांगी, र्जन्होंने अपने सपने में िखेी गई एक स्िगीय 

र्मिाई की र्िर्ध साझा की। इस प्रकार पेिे का आर्िष्कार ह आ और इस र्मिाई ने ताज महल के र्नमािि 
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में लग ेमजिरूों को तरंुत ऊजाि ि ेिी। [11] आजकल बाजार में बह त सारे स्िाि उपलधध हैं, र्जससे बाजार 

में पेिे की लोकर्प्रयता बढ़ी ह।ै 

 

आगरा की कचौररयाूँ मथरुा की कचौरी से बह त अलग हैं। स्थानीय तौर पर इन कचौर्ड़यों को 

'बेिई' कहा जाता ह।ै इन कचौररयों की स्टर्फंग िाल या आल ूसे िी की जा सकती ह,ै किी-किी पनीर 

िी बनाया जाता ह.ै ये कचौररयां फूली ह ई, कुरकुरी, तली ह ई िेड हैं र्जन्हें कुछ मसालेिार करी, अचारी 

आल,ू िही और मीिी चटनी के साथ परोसा जाता ह।ै 

 

आगरा में परांिे बेचने िाली कुछ बह त परुानी िकुानें हैं। परांिा मलू रूप से एक शाकाहारी, पैन 

फ्ाइड ्लैट गहे  ंिेड र्डश ह,ै किी-किी िरिां और किी-किी नहीं। िराई कई प्रकार की होती ह ैजसैे 

आल,ू फूलगोिी, पनीर, प्याज, मलूी और किी-किी कीमा बनाया ह आ मांस। परांिे को आल ूया कदू्द 

जसैी स्िार्िष्ट करी सर्धजयों और कुछ अचार के साथ परोसा जा रहा ह।ै 

 

5.4 रामपुर 

रामपरु पर्िमी उत्तर प्रिशे का एक र्जला ह ैऔर यह अपने नए चाकू और अनिेू व्यंजनों के र्लए 

जाना जाता ह।ै रामपरु राज्य की स्थापना र्िर्टश प्रशासन की मिि से 1774 ई. में नयाब फैजलु्लाह खान 

ने की थी तार्क ि ेहमशेा र्िर्टश सरकार के प्रर्त िफािार रहें और यह था र्िल्ली मगुलों और लखनऊ के 

निाबों के पतन के बाि िी रामपरु राज्य के अनिेू व्यंजनों और संस्कृर्त के र्नबािध र्िकास के पीछे एक 

कारि यह िी ह।ै 

 

रामपरु का िोजन अिधी, मगुलई, राजपतू और अफगानी व्यंजनों का र्मश्रि ह ैक्योंर्क 1757 ई. 

में प्लासी की लड़ाई के बाि र्िल्ली और लखनऊ िरबार के कई खानसाम ेबेरोजगार हो गए र्जससे उन्होंने 

र्िर्िन्न छोटे राज्यों में आश्रय की तलाश की और रामपरु उनमें से एक था। रामपरु के निाब को िी अलग-

अलग तरह के अनिेू व्यंजन आजमाने का बह त शौक था, इसर्लए उन्होंने रसोइयों को कुछ नए और 

अनोख ेव्यंजन बनाने के र्लए प्रोत्सार्हत र्कया और इस तरह, अर्द्वतीय रामपरु व्यंजन का जन्म ह आ। 
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रामपरु के व्यंजनों में लखनिी या मगुलई व्यंजनों की तरह मसालों की र्कसी िी प्रकार की 

अत्यर्धक सगुधं नहीं होती ह,ै न ही उन्होंने र्कसी िी प्रकार के इत्र (खशुब)ू, गलुाब जल या र्कसी केिड़ा 

सार का उपयोग र्कया ह,ै लेर्कन ि ेइसी उद्दशे्य के र्लए केसर और जायफल का उपयोग करते हैं। रामपरु 

के रसोइये र्पसे ह ए मसालों के स्थान पर साबतु मसालों जसेै जायफल, जार्ित्री, चि फूल, िालचीनी 

आर्ि का उपयोग करते थे और कुछ अनोखी और स्ििशेी सामिी जसेै आिंला (िारतीय करौंिा), चंिन, 

खस-खस (खसखस की जड़ें), केले के फूल, कटहल, अंजीर का उपयोग करते थे। , उनकी रसोई में कमल 

के बीज और तने, पपीता और लौकी [13]। 

 

रामपरु व्यंजन का अपना चंगजेी मसाला था र्जसमें 21 प्रकार के मसालों और जड़ी-बरू्टयों का 

र्मश्रि था और इस व्यंजन में प्रत्येक व्यंजन के र्लए अर्द्वतीय र्मश्रि हैं। यह व्यंजन प्याज के उपयोग के 

र्लए िी जाना जाता था। रामपरु के शाही खानसाम ेप्याज का उपयोग र्िर्िन्न तरीकों से करते थे जसेै कच्चे 

प्याज का पेस्ट, िरूा प्याज और सनुहरा प्याज का उपयोग करना। कुछ व्यंजनों का नाम प्याज के उपयोग 

के आधार पर रखा गया था जसेै "िो प्याजा" व्यंजन जो रामपरु की शाही रसोई में पैिा ह ए थे। [14]  

 

िो प्याजा व्यंजन बह त लोकर्प्रय उत्तर िारतीय व्यंजन हैं जसेै र्चकन िो प्याजा, मटन िो प्याजा, 

पनीर िो प्याजा आर्ि। िो प्याजा व्यंजनों में, िो प्रकार के संयोजन का उपयोग र्कया जा रहा ह,ै कच्चा 

प्याज और िरूा प्याज। यहां प्याज का इस्तेमाल र्कसी िी व्यंजन को र्मिास और तीखापन िोनों िनेे के 

र्लए र्कया जाता ह।ै 

 

रामपरु का िोजन अर्धकतर मांसाहारी ह;ै रामपरु में र्िशषे रूप से रेड-मीट आधाररत तैयाररयाूँ 

बनाई जाती हैं। इस मांस कें र्द्रत व्यंजन ने मगुलई और लखनिी व्यंजनों पर बह त प्रिाि डाला ह ैलेर्कन 

इसका मतलब यह नहीं ह ैर्क इसकी कोई र्िर्शष्ट पहचान नहीं ह।ै यह व्यंजन उसी अिर्ध के र्कसी िी 

अन्य व्यंजन के समान ही समदृ्ध था। इसमें कुछ र्िर्शष्ट व्यंजन िी हैं जसैे 'रामपरुी कोरमा', 'िरू्धया 

र्बरयानी', 'रामपरुी मटन कबाब' और सबसे अनोखा 'अिरक का हलिा'। 
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'िरू्धया र्बरयानी' का चररत्र इसके नाम से ही स्पष्ट ह ैक्योंर्क 'िरू्धया' का तात्पयि इसके िरू्धया रंग 

से ह।ै शफे ऐसी र्बरयानी बनाने के र्लए िधू का उपयोग करते हैं जो सफेि िरू्धया चािर की तरह र्िखती 

ह ैऔर शहर के परुान ेस्थानीय लोगों के अनसुार, इस र्बरयानी को करछुल के बजाय ताड़ का उपयोग 

करके परोसा जाता था। ऐसा माना जाता था र्क हथेली से परोसने से इसका स्िाि बढ़ जाता ह।ै 

 

रामपरु का 'मटन तार कोरमा' लाल मांस से बना व्यंजन था और मलू रूप से यह िेिी और हल्के 

मसालेिार स्िाि के साथ बीफ 'र्नहारी' था, लेर्कन समय के साथ इस व्यंजन में बिलाि आया और मटन 

संस्करि अर्स्तत्ि में आया। "टार" शधि का प्रयोग िेिी पर मटन िसा की एक पतली परत के र्लए र्कया 

जाता ह ैजो र्डश को स्िार्िष्ट बनाती ह।ै यह कोरमा व्यंजन शहर में बह त लोकर्प्रय ह ैक्योंर्क यह सिी 

व्यंजनों में से एक ह ैऔर रामपरु में हर समारोह में इसे रोर्टयों के साथ परोसा जाता ह ैऔर िोजन खत्म 

करने के बाि लोग कटोरे में बचा ह आ टार पी लेते हैं [16]। 

 

रामपरु के कबाब, लखनिी कबाब से काफी अलग हैं। मांस को कोमल बनाने के र्लए कच्चे 

पपीते के उपयोग से ये कबाब अर्धक नम और रसीले बन गए। संिल का सीख, कटहल के सीख, आलू 

के कबाब, केले के कबाब रामपरुी कबाब की खार्सयत हैं। 

 

रामपरुी व्यंजनों में, कुछ समदु्री िोजन िी तैयार र्कया जा रहा ह ैजसेै 'नशीला झींगा' र्जसका 

मतलब नशीला झींगा होता ह ैलेर्कन िास्ति में ि ेर्कसी िी प्रकार के नशीले पिाथि का उपयोग नहीं करते 

हैं। ि ेबस लाल गमि मसालों के र्मश्रि का उपयोग करते हैं। 

 

रामपरु के शाकाहारी व्यंजन िी बह त अनोख ेहैं। िाल र्खचड़ा उनमें से एक था क्योंर्क यह सुनने 

में बह त सरल लगता ह ैलेर्कन िास्ति में रामपरु िाल र्खचड़ा इतना सरल नहीं था। इसे बनाने के र्लए 

र्खचड़े में इस्तेमाल र्कए गए चािल और िाल को बािाम और र्पस्ते स ेतैयार र्कया गया था। तैयाररयों के 
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र्लए रसोइयों को िो र्िन पहले ही सचूना ि ेिी गई थी। रसोइयों ने पीले रंग का पसंिीिा संकेत प्राप्त करने 

के र्लए सोने के र्सक्कों को र्पर्लाया और उन्हें िाल में र्मलाया। 

 

बािाम की रोटी, रामपरुी नान, शीरमाल रामपरु में खाई जाने िाली कुछ र्िर्शष्ट रोर्टयाूँ थीं और 

चािल में ि ेयखनी पलुाि, अनानास पलुाि (अनानास पलुाि), पलुाि मरुधबा आर्ि पसंि करते हैं। रामपरुी 

खानसामा कुछ अजीब सामिी जसेै अडें का हलिा, अिरक से अपनी र्मिाइयाूँ बनाते थे। का हलिा, 

सधज ेमीिा, र्मचि का हलिा जो कुछ बह त ही असामान्य र्मिाइयाूँ थीं और कुछ सामान्य र्मिाइयाूँ जैसे 

गड़ु की यकीती, शीर खरुमा, मीिे चािल, चकंुिर ए अफरोज आर्ि। [17] 

 

5.5 मुरादाबाद 

मरुािाबाि रामपरु से कुछ ही र्कलोमीटर िरू ह ैऔर पाक कला की दृर्ष्ट से यह के्षत्र के अन्य र्जलों 

से ज्यािा अलग नहीं ह।ै गहे ,ं चािल, मूगं, उड़ि और अरहर र्जले के मखु्य अनाज हैं [18]। लोग आमतौर 

पर नाश्ते में बेिामी परूी-आल ूसधजी और परूी सधजी खाते हैं और आपको स्थानीय बाजारों में इन व्यंजनों 

को परोसने िाले बह त सारे फूड स्ट़ॉल र्मल जाएगं।े मोरािाबािी मूगं िाल, मोरािाबािी थाली का एक बह त 

प्रर्सद्ध और महत्िपिूि व्यंजन ह ैर्जसे चपाती, सधजी, चािल और रायते के साथ परोसा जाता ह।ै मांसाहारी 

व्यंजनों में लोग ज्यािातर र्चकन या मटन खाते हैं लेर्कन मछली कम ही खाते हैं। [19]  

 

त्योहारों में पर्िमी उत्तर प्रिशे के अन्य र्जलों की तरह ही पड़ूी और कचौरी और कुछ र्मिाइयां 

बनाई जाती हैं और त्योहारों पर ज्यािातर लोग मांसाहारी िोजन से परहजे करते हैं। लेर्कन हाल के िषों में 

काफी सधुार ह आ ह ैक्योंर्क मजिरू िगि को िी अच्छा िोजन र्मलना शरुू हो गया ह,ै हालांर्क ऐसा अक्सर 

नहीं होता ह ैर्फर िी ि ेअपने र्िशषे अिसरों पर ऐसा करते हैं। 

 

मरुािाबाि का िोजन र्मर्श्रत ह ैक्योंर्क प्राचीन काल से इस पर र्हिं ूराजिशंों, बाि में मगुलों और 

पिूी उत्तर प्रिशे के शकी का शासन था। यहां, मसालों का उपयोग बह त ही नाजकु और लोकर्प्रय ह ैऔर 

ि ेअपने व्यंजनों में बकुन,ू चाट मसाला और अन्य मसाला र्मश्रिों का उपयोग करते हैं। 
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मरुािाबािी र्बरयानी र्जले का एक मशह र व्यंजन ह।ै इस र्बरयानी में गरम मसाले की तीव्र सगुधं 

के स्थान पर रामपरु की पीली र्मचि का उपयोग र्कया जा रहा ह।ै र्बरयानी चािल को मीट स्ट़ॉक में पकाया 

जाता ह ैऔर र्बरयानी में इस्तेमाल र्कया जाने िाला मांस हल्का मसालेिार और बनािट में बह त हल्का 

होता ह।ै [20] 

 

र्खचड़ा मरुािाबाि के लोकर्प्रय नाश्ते में से एक ह।ै यह हलीम का शाकाहारी संस्करि ह ैऔर 

इसे िाल, चािल और मसालों से बनाया जाता ह।ै र्खचड़ा के साथ, पया शोरबा एक और बह त लोकर्प्रय 

मांसाहारी व्यंजन ह ैजो मलू रूप से मटन ऱॉटसि से बना हड्डी का शोरबा ह।ै यह बह त स्िास्थ्यिधिक ह ै

और इसका सेिन ज्यािातर सर्िियों में र्कया जाता ह ैऔर इसे रोर्गयों और नई माताओ ंको ताकत िनेे के 

र्लए िी र्िया जाता ह।ै 

 

पनीर जलेबी मरुािाबाि की सबसे मशह र र्मिाई ह।ै यह काफी फैं सी र्मिाई ह;ै पनीर के र्मश्रि 

को र्ी में डीप फ्ाई करें और र्फर चीनी की चाशनी में र्िगो िें। आजकल यह राज्य के अन्य र्हस्सों में िी 

लोकर्प्रयता हार्सल कर रहा ह।ै 

 

5.6 सहारनपुर 

सहारनपरु उत्तर प्रिशे के पर्िमी िाग में र्स्थत एक र्जला ह।ै इस र्जले के मखु्य अनाज गहे  ंमक्का, 

चना, जौ, बाजरा आर्ि हैं और उड़ि, मूगं और अरहर जसैी िालों की इस र्जले में प्रमखु रूप से खपत होती 

ह।ै [21]  

 

इस र्जले में चािल की खपत बह त कम ह।ै आम िामीिों और शहरों के गरीबों के िरै्नक िोजन 

में र्िर्िधता नहीं ह।ै ि ेरोटी और िाल (उबली ह ई िाल) या पकी ह ई सर्धजयों पर र्निािह करते हैं। र्कसान 

िोपहर के िोजन के र्लए अपने साथ कुछ िनुे ह ए चने या मक्का और गड़ु ले जाते हैं। प्रारंर्िक 

औपर्निरे्शक काल के बाि चाय इतनी लोकर्प्रय पेय नहीं थी और लोग चाय या क़ॉफी के बजाय छाछ, 
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िही और िधू और गन्ने का रस पीते थे। समाज का संपन्न िगि आमतौर पर गहे  ंया गहे  ंऔर चने के र्मर्श्रत 

आटे से बनी रोर्टयां, पकी ह ई सर्धजयां, मौसमी फल, मसाल,े र्ी, िधू, चीनी आर्ि खाता ह।ै र्जले के र्हिं ू

ज्यािातर पसंि से शाकाहारी हैं जबर्क अन्य पसंि करते हैं। अपने िोजन के साथ मांस खाना। िामीि के्षत्रों 

के लोगों को 1990 के िशक तक मांस खरीिने के र्लए साप्तार्हक बाजारों का इतंजार करना पड़ता था 

क्योंर्क तब तक मांस की कोई र्नयर्मत िकुानें नहीं थीं। आजािी के बाि चाय ने र्िन-ब-र्िन अपनी 

लोकर्प्रयता हार्सल की और 2010 तक सड़कों के र्कनारे चाय की कई छोटी-छोटी िकुानें िखेी जा सकती 

थीं। 

 

5.7 बुलन्दशहर 

बलुन्िशहर के लोगों का मखु्य िोजन गहे ,ं चना, मक्का, चािल और िालें और िधू, िही, र्ी, 

मक्खन आर्ि जैसे डेयरी उत्पाि हैं, लेर्कन समाज के गरीब िगि को ज्िार, बाजरा, जौ जसैे मोटे अनाज पर 

रहना पड़ता ह।ै और सत्त.ू [22] र्जले की र्हिं ूआबािी आम तौर पर आित और प्राथर्मकता से शाकाहारी 

ह ैऔर अन्य लोग मांसाहारी हैं, लेर्कन र्जले के िामीि इलाकों में िोजन में मांस व्यंजन परूी तरह से 

स्थानीय बाजार के र्िनों पर र्नििर हैं, र्जसके र्लए उन्हें इतंजार करना पड़ता ह ैऔर बाकी ि ेर्िन जब उन्हें 

शाकाहारी रहना होगा। 

 

5.8 बाूँदा 

बांिा का मखु्य िोजन चपाती (गहे  ंके आटे से बनी) और िाल (पकी ह ई िाल) ह।ै बांिा के अन्य 

मखु्य िोजन ज्िार, बाजरा और चािल हैं और िालों में उड़ि, मूगं, अरहर, मसरू और चना हैं [23]। लोग 

चाय को मखु्य रूप से सबुह के पेय के रूप में लेते हैं, लेर्कन पहले 1950-1970 के िशक के िौरान चाय 

इतनी लोकर्प्रय नहीं थी, लोग सबुह के पेय के रूप में िधू या छाछ लेते थे और उसके बाि िो बार िोजन 

करते थे। कुछ िामीि लोग नाश्ते में चाय के साथ रोटी खाते हैं और र्फर अपने कायिस्थल पर र्नकल जाते 

हैं [24]।  
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व्यंजनों को मीिा करने के र्लए, लोग चीनी और गड़ु का उपयोग र्मिास बढ़ाने िाले एजेंट के रूप 

में करते हैं और खाद्य िसा में सरसों के तेल और िनस्पर्त तले का सबसे अर्धक उपयोग र्कया जाता ह।ै 

बांिा के लोग ज्यािा मसालेिार खाना पसंि नहीं करते बर्ल्क उन्हें अचार, चटनी, बरी, मूगंौरी आर्ि पसंि 

हैं, इसके साथ ही आजािी के बाि से बाजार से ताजी सर्धजयां और फल लाने का चलन बढ़ा ह ै[25]। 

 

5.9 अलीगढ 

पर्िमी उत्तर प्रिशे के अन्य र्जलों की तरह, अलीगढ़ का मखु्य िोजन ज्िार, बाजरा, गहे ,ं मक्का 

और चािल हैं। िाह्मि, मारिाड़ी और जनै को छोड़कर, अलीगढ़ शहरी के्षत्र के अर्धकांश लोग आित 

और पसंि से मांसाहारी हैं [26]। िामीि के्षत्रों में अर्धकांश र्हिं ूशाकाहारी हैं। िामीि और शहरी िोनों 

के्षत्रों में लोग सबुह के पेय के रूप में चाय या क़ॉफी लेते हैं। 

 

5.10 एटा 

र्जले में खपत होने िाले मखु्य खाद्य पिाथि गहे ,ं ज्िार, बाजरा और मक्का हैं। ज्िार, बाजरा और 

मक्का को समाज के गरीब िगों द्वारा र्खलाया जाने िाला मोटा अनाज माना गया ह।ै आमतौर पर इस्तेमाल 

की जाने िाली िालें हैं अरहर, मूगं, उड़ि, चना और मसरू। [27] र्जले की अर्धकांश र्हिं ूआबािी आित 

और पसंि से शाकाहारी ह,ै जबर्क मरु्स्लम, ईसाई और र्सख जसेै अन्य लोग मांसाहारी िोजन पसंि करते 

हैं। 

 

5.11 हमीरपुर 

हमीरपरु िी राज्य के पर्िमी के्षत्र में एक र्जला ह ैऔर लोगों की खान-पान की आितें एटा र्जले 

से काफी र्मलती-जलुती हैं क्योंर्क गहे ,ं ज्िार, बाजरा और मक्का यहां िी मखु्य िोजन हैं और अरं्तम तीन 

मोटे अनाज माने जाते हैं र्जनका आम तौर पर उपिोग र्कया जाता ह।ै गरीब [28] लेर्कन समय के साथ 

र्जले के लोग अपनी जबे के अनसुार नए व्यंजन, व्यंजन, सर्धजयां खोज रह ेहैं और अपने आहार में सधुार 

कर रह ेहैं, इसर्लए यह अनरु्चत होगा र्क गरीब केिल मोटा अनाज खाएं। 
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5.12 बरेली 

बरेली उत्तर प्रिशे के रुहलेखंड के्षत्र में र्स्थत एक र्जला ह।ै र्जले के मखु्य अनाज गहे ,ं चािल, 

ज्िार, मक्का और कोिोन हैं और िालों में मूंग, उड़ि, चना, मसरू, अरहर और मटर यहां उगाए जाते हैं। 

[29] मक्का, ज्िार और कोिों मोटे अनाज हैं और आमतौर पर पहले गरीब लोग खाते थे लेर्कन अब 

सरकारी योजनाओ ंके तहत लोगों को बर्ढ़या अनाज िी र्मलता ह।ै बरेली में मांसाहारी िोजन की खपत 

प्रिशे के अन्य र्जलों की तरह ही ह।ै 

 

5.13 कानपुर 

कानपरु उत्तर प्रिशे के मध्य िाग में र्स्थत ह ैऔर चमड़ा उद्योग, गगंा निी और अपनी अनोखी 

िाषा के र्लए जाना जाता ह।ै कानपरु के िोजन में पर्िमी और पिूी उत्तर प्रिशे िोनों का प्रिाि ह।ै यह 

र्जला उन र्जलों से र्र्रा ह आ ह ैजो बह त उपजाऊ हैं जसेै र्क उन्नाि, औरैया, कन्नौज आर्ि और लखनऊ 

से इसकी र्नकटता इसके व्यजंनों को बह त समदृ्ध बनाती ह।ै हालाूँर्क व्यंजनों और उसकी सामर्ियों में 

इतना अतंर नहीं पाया जा सकता ह ैलेर्कन कानपरु में खाना पकाने की अपनी शलैी ह।ै सबसे बढ़कर, यह 

एक ऐसी जगह ह ैजहां र्कसी को िी धर्नये की चटनी में डूबा ह आ आल ूचाट र्मल सकता ह ैजो आगरा 

और मथरुा की खार्सयत ह ैऔर बास्केट चाट िी जो लखनऊ का एक प्रर्तर्ष्ठत व्यंजन ह।ै कानपरु का 

खाना सािा ह ैक्योंर्क लोग िो या तीन बार िोजन करते हैं। गहे ,ं चना, ज्िार, मक्का, मटर, अरहर, सरसों, 

आल ूऔर चािल कानपरु में उगाई जाने िाली प्रमखु फसलें हैं [30]। र्रेल ूखाना पकाने में उपयोग र्कए 

जाने िाले मसाले मौसम पर र्नििर करते हैं और उनका अपना आयिुरे्िक महत्ि होता ह ैऔर यह कानपरु 

की परुानी र्कराने की िकुान पर आसानी से उपलधध होते हैं। 

 

मुगंोर्डयाूँ र्रेल ूिोजन के साथ-साथ स्रीट फूड के रूप में िी कानपरु का बह त लोकर्प्रय नाश्ता 

ह।ै र्रों में इसे कदू्दकस की ह ई मलूी और धर्नये की चटनी के साथ परोसा जाता ह ैलेर्कन बाजारों में इसे 

िो तरह की चटनी, पतली हरी चटनी और मीिी चटनी के साथ परोसा जाता ह।ै आल ूचाट कानपरु में बह त 

लोकर्प्रय ह ैक्योंर्क यह उस के्षत्र में र्स्थत ह ैजहां बड़े पैमाने पर आल ूकी खतेी की जाती ह।ै धर्नयािाले 

आल ूया चटनीिाले आल ूर्जले में बह त लोकर्प्रय ह।ै यह चाट सर्िियों के िौरान लोकर्प्रय ह ैजबर्क 
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गर्मियों के र्लए इमली संस्करि उपलधध ह।ै कानपरु की आल ूर्टक्की लखनऊ से ज्यािा कुरकुरी होती ह।ै 

िही बड़ा एक बह त ही आम व्यंजन ह ैऔर इसे र्रों और चाट के िेलों पर बनाया जाता ह.ै िही बड़ा मलू 

रूप से आटे की गोर्लयां हैं र्जन्हें िही में र्िगोया जाता ह ैऔर मसालों के र्मश्रि से पकाया जाता ह।ै 

 

र्बरयानी और कबाब लोगों के बीच बह त लोकर्प्रय हैं और ये ऐसे व्यंजन हैं जो फास्ट फूड और 

अन्य महाद्वीपीय िोजन के यगु में यिुाओ ंको आकर्षित करने में सफल रह ेहैं। र्बरयानी और कबाब बनाने 

की र्िर्ध अिधी ह।ै इतना ही नहीं मटन इश्तेि (औपर्निरे्शक प्रिाि से र्नकला एक व्यंजन) िी बह त 

लोकर्प्रय ह ैऔर कई िकुानों पर उपलधध ह।ै 

 

कानपरु में एक िकुान ह ैर्जसका नाम ह ै"थग्ग ूके लड्डू" र्जसकी टैगलाइन में साफ र्लखा ह ैर्क 

इन्होंने हर र्कसी को यहां तक र्क अपने करीर्बयों को िी लूटा ह।ै यह िकुान कानपरु में बह त परुानी और 

मशह र ह.ै िे खोया और सजूी आधाररत लड्डू परोसते हैं, जो इसकी खार्सयत ह।ै बनारसी के लड्डू एक 

र्मिाई की िकुान ह ैजो िसेी र्ी में बने बौंडी के लड्डू के र्लए प्रर्सद्ध ह,ै इसके अलािा गोंि के लड्डू, 

काज ूके लड्डू, आम कुल्फी आर्ि िी कानपरु में बह त लोकर्प्रय र्मिाइयाूँ हैं। [31] 

 

5.14 उन्नाव 

उन्नाि लखनऊ और कानपरु के बीच र्स्थत एक र्जला ह।ै गहे ,ं चािल, मक्का, रेपसीड सरसों, 

आल ूऔर अरहर र्जले में उगाई जाने िाली मखु्य फसलें हैं। [32] लोग आमतौर पर एक र्िन में िो बार 

िोजन करते हैं और नाश्ते के रूप में ि ेर्सफि  एक कप चाय लेते हैं और धमू्रपान िी उन्नाि में बह त आम 

ह।ै लोग एक कटोरी उबली ह ई िाल के साथ चपाती खाना पसंि करते हैं और आमतौर पर मसालों से बचते 

हैं। लेर्कन समय के साथ लोगों ने अपनी आर्थिक र्स्थर्त के अनसुार अपने खान-पान में बिलाि र्कया ह।ै 

आजािी के बाि शरुुआती समय में लोग बह त सािा खाना खाते थे लेर्कन बाि में बाजार से ताज ेफल 

और सर्धजयां लाने का चलन बढ़ा और 2010 तक फास्ट फूड और जकं फूड र्जले के हर र्र तक पह चं 

गया। 
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5.15 वाराणसी 

िारािसी िरु्नया के सबसे परुाने जीर्ित शहरों में से एक ह ैऔर र्हिंओु ंके र्लए एक आध्यार्त्मक 

कें द्र ह ैऔर उत्तर प्रिशे के पिूी र्हस्से में र्स्थत ह।ै इस शहर को बनारस और काशी के नाम से िी जाना 

जाता ह।ै काशी शहर का सबसे परुाना नाम िारािसी नाम से आया ह।ै िो छोटी नर्ियाूँ जो काशी शहर की 

सीमा बनाती हैं। 

 

सबसे परुाना शहर होने के नाते, यह िोजन में र्िर्िन्न प्रिािों से आकर्षित ह आ ह ैक्योंर्क समय 

के साथ र्िर्िन्न समिुाय काशी आए और इसे अपनी मातिृरू्म बनाया। िारािसी के स्रीट फूड का स्िाि 

मारिाड़ी, गजुराती और र्बहारी व्यंजनों से प्रिार्ित ह।ै इस शहर में मारिाड़ी-गजुराती-महारार्ष्रयन-र्बहारी 

िाह्मि समिुाय बह त लंबे समय से एक साथ रहते थ ेऔर इसने उनके िोजन को एक अलग चररत्र र्िया 

ह।ै 

 

 िारािसी का िोजन हल्का मसालेिार और थोड़ी चीनी िाला होता ह।ै बनारसी व्यंजनों में र्ी, 

खोया और िधू आर्ि जसेै डेयरी उत्पािों का बड़ी मात्रा में उपयोग र्कया जाता ह ैजो व्यंजनों को समदृ्ध 

और पौर्ष्टक बनाते हैं। खशुबिूार खशुब ूऔर रंग पाने के र्लए केिड़े की खशुब,ू केसर, गलुाब जल और 

अन्य सगुरं्धत जड़ी-बरू्टयों का इस्तेमाल बह त आम ह।ै िारािसी के लोग िोजन कैलेंडर का बह त सख्ती 

से पालन करते हैं और मौसम के अनसुार िोजन बनाते हैं और त्योहार िी उसी के अनसुार मनाते हैं [33]। 

 

आमलकी एकािशी: इस र्िन लोग आिंले के पेड़ों के पास इकट्ठा होते हैं और उन पेड़ों के नीचे 

खाना बनाते और खाते हैं। लोग आिंले के पेड़ को िगिान र्िष्ि ुका अितार मानते हैं और ि ेउनका 

आशीिािि लेने के र्लए ऐसा करते हैं और िास्ति में यह पालन-पोषि करने का एक पारंपररक तरीका ह।ै 

 

लोटा िटंा का मलेा: यह त्यौहार स्थानीय बैंगन उत्पािन का जश्न मनाने का एक तरीका ह।ै र्जले 

के स्थानीय लोग अगहन (र्हिं ूकैलेंडर का एक महीना) के छिे र्िन लोटा िटंा का मलेे के अिसर पर 

रामशे्वर नामक स्थान पर िरुिा निी के तट पर इकट्ठा होते हैं। िक्त पंचकोशी यात्रा (पांच मील की तीथियात्रा) 
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परूी करते हैं और रामशे्वर पह चंते हैं और गाय के गोबर के उपले की आग पर बाटी-चोका, िाल और खीर 

पकाते हैं और ि ेइस िोजन को मरं्िर में चढ़ाते हैं और र्फर इसे प्रसाि के रूप में िहि करते हैं। [34] 

 

िारािसी की र्पकर्नक संस्कृर्त: िारािसी में र्पकर्नक और सामिुार्यक िोजन की संस्कृर्त ह ै

और यह र्िर्िन्न प्रकार की ह।ै कुछ त्योहारों पर लोग बाहर र्कसी खलुी जगह पर जाते हैं और स्थानीय 

र्ििेताओ ंसे खाना पकाने के र्लए आिश्यक सिी चीजें जैसे र्डस्पोजबेल पत्त ेकी प्लेट, र्मट्टी के बतिन 

और कुल्हड़, आटा, चािल, िाल और सर्धजयां खरीिते हैं और खलेु में खाना पकाते हैं और पररिार और 

िोस्तों के साथ आनंि लेते हैं। 

 

िारािसी की िसूरी तरह की र्पकर्नक को स्थानीय बनारसी िाषा में "ओ पार" कहा जाता ह।ै 

स्थानीय नार्िक र्िशषे अनरुोध पर गगंा निी के उस पार रेतीले तट पर र्लट्टी-चोखा र्पकर्नक की व्यिस्था 

करता ह।ै यह र्पकर्नक सर्िियों के िौरान लोकर्प्रय ह।ै 

 

लोग अपने र्नजी आम के बगीचों में र्पछिाड़े में एक और प्रकार की र्पकर्नक मनाते हैं। यहां पर 

लोग ज्यािातर मांसाहारी व्यंजन लकड़ी या कोयले या गाय के गोबर के उपले की आग पर पकाते हैं क्योंर्क 

िारािसी के अर्धकांश र्हिं ूरसोईर्रों में मांसाहारी व्यंजन पकाना प्रर्तबंर्धत ह,ै इसर्लए र्जन पररिार के 

सिस्यों को मांसाहारी खाना पसंि ह,ै ि ेया तो मांस पकाते हैं। र्पछिाड़े में या कहीं छत पर और अर्धकतर 

सप्ताहांत पर र्पकर्नक मनाते हैं। [35] 

 

पाक कला के दृर्ष्टकोि से, िारािसी बह त समदृ्ध शहर ह ैऔर यहां बह त सारे पारंपररक स्रीट 

फूड हैं और उन खाद्य पिाथों को बेचने िाली कुछ िकुानें िी लगिग एक सिी परुानी हैं और कुछ नई हैं, 

जो उन प्रामार्िक व्यंजनों को िोहराने की कोर्शश कर रही हैं। िारािसी का स्रीट फूड परूी तरह से मौसमी 

ह,ै जसैे िारािसी का सबसे आम नाश्ता कचौरी-सधजी ह ैर्जसमें आल ूके साथ सधजी (पकी ह ई सर्धजयां) 

हमशेा मौसमी होती ह।ै पक्का महल के क्षेत्र के पास, र्ििेता सर्िियों के िौरान मलइयो (लखनऊ में इसे 

मक्खन-मलाई के रूप में जाना जाता ह)ै बेचते हैं और गर्मियों के िौरान ि ेउसी स्थान पर लस्सी बेचते हैं। 
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इतना ही नहीं, चाट र्ििेता सर्िियों के िौरान टमाटर चाट और र्चिड़ा-मटर (चपटा चािल और मटर) 

और गर्मियों के िौरान िही-बड़ा बेचते हैं। [36] 

 

कुछ स्रीट फूड साल िर र्मल सकते हैं जसेै समोसा, जलेबी, इमरती, आल ूचाट, सहुल, कचौरी-

सधजी आर्ि। र्रु्री िारािसी में एक बह त ही आम व्यंजन ह ैऔर काले चने से बनाई जाती ह।ै [37] 

िारािसी के लोग र्मिाइयों के बह त शौकीन हैं। चाट के िेलों के साथ र्मिाइयों के िेले कहीं िी आसानी 

से र्मल जाएंग।े ि ेकई तरह की र्मिाइयाूँ बनाते हैं जसेै गलुाब जामनु, लौंग लता, मालपआु आर्ि। 

 

र्हिं ूसमिुाय की र्रेल ू रसोई ज्यािातर सार्त्िक होती ह ै क्योंर्क ि े प्याज और लहसनु (शदु्ध 

शाकाहारी) का उपयोग नहीं करते हैं और ि ेिोजन ताजा पकाते हैं और ज्यािातर मौसमी चीजों का उपयोग 

करते हैं। यर्ि कोई सिस्य मांसाहारी व्यंजन खाना चाहता ह ैतो उसे र्र के बाहर अलग रसोई में अलग 

बतिनों का उपयोग करके खाना बनाना पड़ता ह।ै अन्य समिुाय आित और पसंि से मांसाहारी हैं लेर्कन ि े

स्थानीय शाकाहारी स्रीट फूड का िी आनंि लेते हैं। 

 

उत्तर प्रिशे के र्कसी िी अन्य शहर की तलुना में िारािसी में िर्क्षि िारतीय िोजन के स्ट़ॉल िी 

बह त लोकर्प्रय हैं क्योंर्क हर साल बड़ी संख्या में तीथियात्री िारािसी आते हैं। 

 

वाराणसी के कुछ अनोखे भोजन 

 

मलइयो 

यह एक बह त ही नाजकु झागिार िधू िसा पर आधाररत मुहं में र्पर्लने िाली र्मिाई ह ैजो सर्िियों 

की सबुह ताजा िधू िसा, चीनी, केसर और नट्स के साथ बनाई जाती ह।ै यह कुल्हड़ में परोसा जाता ह ै

और िारािसी में बह त लोकर्प्रय र्मिाई ह।ै 
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तचवड़ा-मटर 

यह िी एक शीतकालीन नाश्ता ह ैऔर ताजा मटर और नई फसल के र्चिड़ा (चपटा चािल) से 

बनाया जाता ह।ै यह सखूा र्मश्रि ह ैऔर मटर-पलुाि जसैा र्िखता ह।ै यह िारािसी की र्िशेषता ह ै[38]। 

 

कचोरी-सब्जी 

यह साल िर परोसा जान ेिाला सबसे आम नाश्ता ह ै र्जसे खस्ता-सधजी के नाम से िी जाना 

जाता ह।ै मसालेिार उड़ि िाल से िरी और तेल में तली ह ई कचौरी को सधजी के साथ परोसा जाता ह ैजो 

मौसमी सर्धजयों और आल ूऔर मसालों से बनी होती ह ैऔर काफी गमि होती ह।ै कचौररयां बाहर से 

कुरकुरी और अिंर से नरम होती हैं और ये कचौररयां पर्िमी उत्तर प्रिशे की बेिामी परूरयों से िी ज्यािा 

नरम होती हैं। 

 

इस व्यंजन को समर्पित एक गली ह ैर्जसे "कचौरी गली" के नाम से जाना जाता ह,ै जहां परेू र्िन 

कचौरी-सधजी बेचने िाली बह त सारी िकुानें हैं। िारािसी को िाह संस्कार के र्लए िी बह त पर्ित्र स्थान 

माना जाता ह ैऔर कई लोगों का मानना ह ैर्क िाह संस्कार के बाि पक्का खाना खाना चार्हए। इसर्लए 

िाह संस्कार के बाि ये लोग इसी गली में आते हैं और कचौरी और सधजी खाते हैं। 

 

टमाटर चाट 

टमाटर या टमाटर िारत का मलू र्निासी नहीं ह,ै यह पतुिगार्लयों द्वारा लाया गया था और कई 

साल पहले अिंेजों द्वारा लोकर्प्रय बनाया गया था, लेर्कन िारािसी शहर ने इस फल को अपनाया और 

एक नई तरह की चाट, टमाटर चाट का आर्िष्कार र्कया जो जल्ि ही शहर की एक र्िशषेता बन गई। यह 

चाट मखु्य रूप से सर्िियों का व्यंजन ह ैलेर्कन अब यह परेू साल िर र्मलता ह।ै इस चाट में, र्ी में तीखे 

मीिे टमाटर की तैयारी को छोले, मसालों और चटनी के साथ कटा ह आ हरा धर्नया और सेि के साथ 

पत्तों की प्लेटों या र्मट्टी के कटोरे में परोसा जा रहा ह।ै 
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जलेबी 

जलेबी एक कुरकुरी सबुह की र्मिाई ह ैजो र्कर्वित पररष्कृत आटे से बनाई जाती ह ैऔर चीनी 

की चाशनी में डुबोई जाती ह।ै यह िारािसी की एक बह त परुानी और लोकर्प्रय र्मिाई ह ैऔर काशी आज 

िी इसे धार्मिक रूप से मानता ह।ै 

 

लौंग-लिा या लवांग-लतिका 

यह िारािसी की र्िशषेता ह ैऔर िास्ति में लौंग के स्िाि िाले खोये में छोटे पासिल जसैी र्मिाई 

िरकर िारािसी में हर र्िन ताजा बनाई जाती ह।ै यह एक मीिी पेस्री ह ैर्जसे मीिे खोये के चारों ओर 

मोड़कर गाढ़ी चाशनी (चीनी की चाशनी) में डुबोया जाता ह ैऔर अरं्तम स्पशि के र्लए लौंग की एक फली 

से सील कर र्िया जाता ह।ै [39] 

 

मलाई तगलोरी 

यह बनारस की खार्सयत ह ैऔर िास्ति में केसर के स्िाि िाले कुछ सखू ेमिेों का र्मश्रि ह ैजो 

मलाई की पतली शीट में लपेटे जाते हैं और पान-र्गलोरी के आकार के होते हैं। मलाई से संबंर्धत एक 

अन्य व्यंजन मलाई-परुी ह ैजो िारािसी का एक अनोखा िोजन ह।ै यह बह त हल्की और नम, िफेर जैसी 

मलाई र्डस्क ह ैर्जस पर हल्के से चीनी र्छड़की ह ई ह।ै 

 

बनारसी पान 

पान चढ़ाना िारािसी की सबसे प्रर्सद्ध रस्म ह।ै इसे एक ही समय में कामोत्तेजक, अिसािरोधी, 

पाचक और सजूनरोधी माना जाता ह।ै स्लेक्ड लाइन और कत्था प्रर्सद्ध लाल होंि पाने में मिि करते हैं, 

र्जसे अक्सर प्राचीन सार्हत्य में सुंिरता की चीज के रूप में िर्िित र्कया जाता ह।ै [40] 

 

बनारसी पान में तीन प्रकार के पान के पत्तों का उपयोग र्कया जाता ह ैयानी मर्ई पत्ता र्बहार से 

आता ह,ै जगन्नाथी पत्ता ओर्डशा से आता ह ैऔर अरं्तम िेसी पान पत्ता स्थानीय रूप से पिूी उत्तर प्रिशे 

में उगता ह।ै [41] मर्ई पत्ता केिल सर्िियों में उपलधध होता ह ैऔर यह बह त ही नाजकु होता ह ैऔर मुहं 
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में पान की तरह र्लु जाता ह।ै मर्ई के पत्त ेको पकाने की कला िारािसी के र्लए र्िर्शष्ट ह ैऔर पान में 

उपयोग की जाने िाली सामिी हैं गलुकंि (चीनी और गलुाबी गलुाब की पंखरु्ड़यों की तैयारी) सपुारी सौंफ 

गलुाब जल कैं र्डड सपुारी और पान र्गलोरी की अरं्तम कोर्टंग के र्लए चांिी की पन्नी। 

 

5.16 जौनपुर 

जौनपरु पिूी उत्तर प्रिशे में एक र्जला ह ैऔर इसका गौरिशाली अतीत ह।ै पहले इसका नाम 

यमिर्ग्नपरु था क्योंर्क इस शहर की स्थापना ऋर्ष यमिर्ग्न ने की थी, लेर्कन बाि में इस शहर का नाम 

बिलकर यिनपरु कर र्िया गया और 1359 ई. में र्फरोज शाह तगुलक ने यहां एक नया शहर स्थार्पत 

र्कया और इसका नाम रखा। उनके चचेरे िाई और पिूि सलु्तान महुम्प्मि र्बन तगुलक के नाम पर उनका 

िसूरा नाम मर्लक जौना था। 

 

िोजन की बात करें तो र्जले के मखु्य अनाज चािल, ज्िार, बाजरा, मक्का और चना हैं और 

िालों में मूगं, अरहर, उड़ि, मसूर, मटर और चना हैं। [42] लोग चािल का िरपरू सेिन करते हैं। अर्धकांश 

र्हिं ूप्राथर्मकता से शाकाहारी हैं, लेर्कन अन्य समिुाय मांसाहारी िोजन खाना पसंि करते हैं, लेर्कन र्जले 

के िामीि इलाकों में कुछ साल पहले तक यह िरै्नक उपलधध नहीं था। अन्य समिुायों को िी मांस खरीिने 

के र्लए साप्तार्हक बाजारों का इतंजार करना पड़ता था और तब तक उन्हें शाकाहारी िोजन का सहारा 

लेना पड़ता था। आमतौर पर लोग र्िन में िो बार िोजन करते हैं और नाश्ते के रूप में िी िधू, छाछ र्पए ं

या एक कप चाय लें, जो र्िन-ब-र्िन लोकर्प्रयता हार्सल कर रही ह।ै गरीब मजिरू िगि अपने मध्याह्न 

िोजन के रूप में सत्त ूअपने साथ रखता ह ैऔर इसे राब (गड़ु) या गड़ु के साथ खाता ह।ै सत्त ूजौ, चना या 

मटर का बनाया जा सकता ह।ै [43]  

 

जौनपरु के लोग नाश्ते के रूप में चना, गहे  ंऔर मटर जसेै सखू ेअनाज को चटनी, नमक, प्याज 

और र्मचि के साथ खाना पसंि करते हैं। यहां के लोग मसालेिार िोजन पसंि करते हैं और हरी और लाल 

र्मचि का प्रयोग अक्सर करते हैं। र्जले में उपयोग र्कया जाने िाला खाना पकाने का माध्यम सरसों का तेल, 

र्ी, िनस्पर्त र्ी (िनस्पर्त तेल) ह ैक्योंर्क िषि 2010 तक ररफाइडं तेल इतने लोकर्प्रय नहीं थे, इसका 
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उपयोग केिल तत्कालीन र्जले के शहरी क्षेत्रों में र्कया जाता था। आजािी के बाि से बाजार से खरीि ेगए 

ताज ेफल और सर्धजयों की खपत बढ़ गई ह।ै 

 

र्जले का स्रीट फूड उत्तर प्रिशे के र्कसी िी अन्य पिूी र्जले की तरह बह त ही सरल ह,ै लेर्कन 

इसमें कुछ खार्सयतें िी हैं, जसेै जौनपरु सगुरं्धत फूलों और स्थानीय फलों का एक प्रर्सद्ध उत्पािक ह ैऔर 

अपने आिश्यक तेलों, गलुाब जल और गलुकंि (गलुाब की पंखरु्ड़यों से बना जमै) के र्लए प्रर्सद्ध ह।ै 

[44]  

 

इसके साथ ही बेनीराम की इमरती िी 19िीं शताधिी के मध्य से जौनपरु में प्रर्सद्ध ह ैऔर यह 

नरम और मीिी होती ह।ै िकुानिार का िािा ह ैर्क ि ेइसमें र्कसी कृर्त्रम रंग और र्प्रजिरे्टि का इस्तेमाल 

नहीं करते हैं। ि ेइमरती बनाने में खांडसारी चीनी (परुानी प्रर्िया से बनी चीनी, कारखानों में नहीं), र्ी और 

हरी उड़ि िाल के पेस्ट का उपयोग करते हैं। ि ेर्नयर्मत स्रीट फूड, परुी सधजी और समोसा िी परोसते हैं। 

 

इमरती के साथ-साथ परिल की र्मिाई जौनपरु के ओल्डनगजं के्षत्र की एक और प्रर्सद्ध र्मिाई 

ह।ै र्लट्टी-चोका और र्लट्टी-मीट िी बह त लोकर्प्रय व्यंजन हैं। सत्त ूऔर कुछ मसालों से िरी आटे की लोई 

को गाय के गोबर के उपले की आग पर धीमी आचं पर पकाया जाता ह ैऔर चोखा या ममेने या मटन के 

साथ परोसा जाता ह।ै इस शहर में मांसाहारी व्यंजनों का शाकाहारी संस्करि आसानी से पाया जा सकता 

ह ैजसेै शाकाहारी कबाब और हलीम जो सोया चंक्स िाल और कुछ मसालों से बने होते हैं। 

 

5.17 प्रयागराज/इलाहाबाद 

र्जले के मखु्य अनाज गहे ,ं मक्का, चािल, ज्िार और बाजरा थे और िालें अरहर, अरहर, उड़ि 

और मूगं हैं [45]। पिूी उत्तर प्रिशे के र्कसी िी अन्य र्जले की तरह, प्रयागराज के लोग िी बड़े चािल 

खाने िाले हैं। र्जले के र्हिं ूमलूतः आित और पसंि से शाकाहारी हैं। र्हन्ि ूके अलािा अन्य समिुाय मांस 

खाते हैं लेर्कन िह िी मांस की उपलधधता पर र्नििर करते हैं। िामीि क्षेत्र में उन्हें साप्तार्हक बाजारों के 
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र्लए इतंजार करना पड़ता था। प्रयागराज में िोजन से जड़ुी एक धार्मिक मान्यता यह ह ैर्क र्कसी िी व्यर्क्त 

को र्ििाली के त्योहार पर उपिास नहीं करना चार्हए क्योंर्क यह िाित का त्योहार ह।ै 

 

प्रयागराज र्सन्ध-ुगगंा के मिैानों में र्स्थत ह ैजो बह त उपजाऊ ह।ै यह स्थान अपने बड़े आकार के 

सगुरं्धत अमरूि और स्थानीय र्िर्शष्ट स्िाि के र्लए प्रर्सद्ध ह।ै शहर के कुछ अनिेू व्यंजन फरा, सागौड़ा 

और िम-आल ूहैं। 

 

फरा एक प्रकार की पकौड़ी ह ैजो चािल के आटे से बनी होती ह ैऔर मसालेिार िाल के पेस्ट स े

िरी होती ह।ै जब आप उत्तर प्रिशे के सिुरू पिूी र्जलों में जाते हैं तो फरा को 'गोझा' के नाम से जाना जाता 

ह ैलेर्कन िोनों थोड़े अलग हैं। गोझा फरा से बड़ा और मजबतू होता ह।ै सागोड़ा िड़ा पकौड़े की तरह ही 

होता ह ैलेर्कन आकार में बड़ा होता ह ैऔर सर्िियों में र्मलने िाली हरी पत्तिेार सर्धजयों से बनाया जाता 

ह ैऔर मसालेिार पतली िेिी के साथ परोसा जाता ह।ै प्रयागराज के िम आल ूिी बह त अनोख ेहैं क्योंर्क 

ि ेर्मचि या गरम मसाले की अर्धक गमी के र्बना बह त मसालेिार होते हैं। 

 

उत्तर प्रिशे का सबसे आम स्रीट फूड, समोसा, प्रयागराज में केिल जीरा, धर्नया और काली र्मचि 

और हरी र्मचि जसेै मलू मसालों के साथ बनाया जाता ह।ै [46] 

 

र्िलचस्प बात यह ह ैर्क गलुाब जामनु को प्रयागराज और उत्तर प्रिशे के अन्य र्जलों में रसगलु्ला 

के नाम से जाना जाता ह ैऔर रसगलु्ला को छेना र्मिाई [47] के नाम से जाना जाता ह।ै प्रयाग में जलेबी 

को रबड़ी या िधू के साथ नहीं बर्ल्क िही के साथ परोसा जाता ह।ै गरी (नाररयल) की बफी और मोतीचरू 

के लड्डू िी स्थानीय लोगों के बीच प्रर्सद्ध हैं और सर्िियों में काली गाजर का हलिा शहर का बह त प्रर्सद्ध 

व्यंजन ह।ै 

 

प्रयागराज के स्रीट फूड में अर्द्वतीय स्िाि और सामर्ियां हैं। करेला चाट शहर की खार्सयत ह ै

और यहां के अलािा आपको करेला चाट कहीं और नहीं र्मलेगी। चरूमरेु िेलपरुी की तरह खाने और 
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टहलने का नाश्ता ह ैलेर्कन यह िलेपरुी से काफी अलग ह।ै चरूमरेु मरुमरेु, हरी मटर, उबले और िनुे ह ए 

सफेि मटर, कटे ह ए प्याज, र्मचि, नींब ूका रस और कुछ मसालों का सखूा र्मश्रि ह।ै 

 

5.18 डोररया 

र्जले के मखु्य अनाज मक्का, गहे  ंऔर चािल हैं और िालों में उड़ि, अरहर, मूंग और चना की 

खतेी र्जले में की जाती ह।ै आम लोग अपनी र्िनचयाि में गहे ,ं चािल, उबली ह ई िाल और पकी ह ई 

सर्धजयों से बनी चपाती खाते हैं, लेर्कन शािी या र्कसी त्योहार जसेै र्िशषे अिसरों पर लोग पड़ूी, कचौरी, 

छोले, खीर, गलुगलेु जसैी र्मिाइयाूँ आर्ि पकाते हैं। [48]  

 

आमतौर पर लोग अपनी रसोई में लकड़ी के स्टूल पर खाना खाते हैं लेर्कन अब नई पीढ़ी स्टील 

के बतिनों या ि़ॉकरी का इस्तेमाल करके डाइर्नंग टेबल पर खाना खाती ह।ै पेय पिाथों में लोग मट्ठा, छाछ, 

िधू, जसू और चाय पीना पसंि करते हैं। पहले चाय इतनी लोकर्प्रय नहीं थी लेर्कन आजकल चाय की 

िकुानें हर आय ुिगि के परुुषों के र्लए सबसे अच्छी बातचीत का कें द्र बन गई हैं। [49]  

 

ििेररया के िामीि इलाकों में लोग सामान्य र्िनों में और मकर संिांर्त के अिसर पर सत्त ू(र्िर्िन्न 

अनाजों का आटा र्मश्रि) और र्चिड़ा (चपटा चािल) िही और गड़ु के साथ खाते हैं [50]। र्जले के 

अर्धकांश लोग आित और पसंि से मांसाहारी हैं, यहां तक र्क र्िलचस्प बात यह ह ै र्क िाह्मि जो 

आमतौर पर राज्य के पर्िमी और मध्य िाग में मांसाहारी िोजन खाने से बचते हैं, खशुी से मांसाहारी 

िोजन खाते हैं। [51] 

 

5.19 आजमगढ़ 

र्जले के मखु्य अनाज गहे ,ं मक्का, जौ, बाजरा और चािल हैं और र्जले में खपत होने िाली िालें 

अरहर, मूगं, उड़ि, मसरू और चना हैं। खाना पकाने के माध्यम र्जले में उपयोग र्कए जाने िाले सरसों का 

तेल, र्ी, िनस्पर्त तेल, अलसी का तेल और ररफाइडं तेल हैं [52]।  
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अर्धकांश र्हिं ूआित और पसंि से शाकाहारी हैं और अन्य समिुाय शाकाहारी और मांसाहारी 

िोनों तरह का िोजन करते हैं। पहले गरीब लोग िोपहर के िोजन में राब के साथ सत्त ूखाते थे लेर्कन राशन 

काडि र्मलने के बाि उन्हें चािल और गहे  ंर्मलता ह ैइसर्लए ि ेहर र्िन उर्चत िाल चािल खाते हैं। [53]  

 

लोग शाम के नाश्ते के रूप में चना, मटर या गहे  ंजसेै सखू ेअनाज को गड़ु या राब के साथ खाना 

पसंि करते हैं। लोग मसालेिार िोजन पसंि करते हैं और अपने व्यंजनों में लाल और हरी, िोनों प्रकार की 

र्मचि का उपयोग करते हैं। िामीि के्षत्रों के कुछ स्थानीय व्यंजन थोकिा, मालपआु, िालपरुी (जो म़ॉरीशस 

का राष्रीय िोजन िी ह)ै और बखीर हैं र्जन्हें लोग र्िशषे अिसरों पर पकाते हैं। 

 

5.20 बस्िी 

र्जले का मखु्य िोजन चािल, गहे ,ं जौ और बाजरा हैं और यहां उत्पार्ित िालें प्रमखु रूप से 

अरहर, उड़ि, मूगं और चना हैं। यह प्रमखु रूप से चािल खाने िाला र्जला ह ैऔर परेू र्जले में खान-पान 

की आितें लगिग एक जैसी हैं। लोग र्िन में मखु्य रूप से िो बार िोजन करते हैं और नाश्ते के रूप में ि े

चाय, िधू, छाछ और चपाती या परांिे में से कोई िी पेय लेते हैं। िोपहर के िोजन में लोग चािल, पकी 

ह ई िालें, पकी ह ई सर्धजयाूँ और कुछ िही, प्याज और अचार के साथ चपाती खाना पसंि करते हैं और 

रात के खाने में िी ि ेइसे िोहराते हैं। ि ेअपने मखु्य मीिा करने िाले एजेंट के रूप में चीनी और गड़ु का 

उपयोग करते हैं और खाद्य िसा के रूप में र्ी, सरसों का तले, िनस्पर्त तेल या ररफाइडं तेल का उपयोग 

करते हैं। समय के साथ ताजे फलों और सर्धजयों की खपत बढ़ी ह।ै लोग मांसाहारी िोजन ज्यािातर मटन 

व्यंजन पसंि करते हैं। मगुी और मछली के व्यंजन िी खाये जा रह ेहैं लेर्कन मटन से ज्यािा नहीं। िाह्मि 

समिुाय िी मांसाहारी िोजन पसंि करता ह ैलेर्कन राज्य के अन्य पिूी र्जलों र्जतना नहीं। [54] 

 

लोगों को चाय बह त पसंि होती ह ैक्योंर्क यह बह त सस्ती और आसानी से उपलधध होती ह।ै 

र्जले में छोटी चाय की िकुानें बह त आम हैं और आप कई लोगों को चाय की चसु्की लेते ह ए कई अलग-

अलग मदु्दों पर चचाि करते ह ए पा सकते हैं। गर्मियों में इन िकुानों पर लस्सी, शबित और कोल्ड र्रंक िी 
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उपलधध होते हैं और लोग गमी से बचन ेके र्लए चाय की जगह इन्हें पीना पसंि करते हैं लेर्कन चाय का 

आकषिि किी कम नहीं होता। 

 

5.21 लखनऊ 

लखनऊ उत्तर प्रिशे की राजधानी ह ैऔर पहले यह अिध की राजधानी थी। यह शहर र्िरासत 

और अपने खान-पान के मामले में बह त समदृ्ध ह।ै लखनऊ का अिधी व्यंजन मगुलई व्यंजनों का पररष्कृत 

रूप और मरु्स्लम और र्हिं ूव्यंजनों का बर्ढ़या र्मश्रि ह।ै प्रर्तबंर्धत खाद्य पिाथों के मामले को छोड़कर 

लखनऊ में र्हिं ूऔर मरु्स्लमों के बीच खान-पान की आितें लगिग एक जसैी हैं। यहां शाकाहाररयों की 

िी बड़ी संख्या ह ैऔर एक बात और ह ैर्क जो लोग मांसाहारी खाना िी खाते हैं, ि ेबार-बार मांस नहीं 

खात,े सप्ताह में एक या िो बार ही खाते हैं। अन्य समिुायों की खान-पान की आितें लगिग एक जसैी ही 

हैं और िामीि इलाकों में िी लोगों का खान-पान एक जसैा ही ह।ै लोगों के िरै्नक िोजन में चािल, पकी 

ह ई िालें, पकी ह ई सर्धजयाूँ और कुछ रायते के साथ चपार्तयाूँ शार्मल होती हैं। जो गरीब लखनऊ के मलू 

र्निासी हैं और उनके पास राशन काडि ह,ै उनमें से कई को सरकारी उर्चत मलू्य की िकुानों से मार्सक 

राशन र्मलता ह,ै लेर्कन अप्रिासी मजिरू, जो रेलि ेि़ॉर्संग के पास और शहर के अन्य इलाकों में झरु्ग्गयों 

में रहते हैं और उनके पास राशन काडि नहीं ह।ै उन्हें मोटे अनाज जसैे मक्का, जौ, बाजरा आर्ि या जो िी 

अनाज उन्हें बाजारों में सस्ता र्मल सकता है, खाना पड़ता ह ैऔर किी-किी अगर उन्हें र्कसी र्िन काम 

पर नहीं र्मलता ह ैतो उन्हें िखूा रहना पड़ता ह।ै [55]  

 

हालाूँर्क, लखनऊ में िोजन की कीमत बह त अर्धक नहीं ह ैक्योंर्क रेलि ेस्टेशनों के पास 10 

रुपये में िजे कबाब रोल और 10 रुपय ेमें चना-चािल से िरी प्लेट र्मल सकती ह ैऔर स्थानीय बाजारों 

में 20/- रुपये में र्मल सकती ह,ै लेर्कन 4 -5 लोगों के पररिार िाले एक मजिरू के र्लए यह िी बह त बड़ी 

रकम ह,ै जब िह रोजाना मरु्श्कल से 200-250 रुपये कमा पाता ह।ै उनमें से कुछ अपने बच्चों को सरकारी 

स्कूल में िजेते हैं और कुछ र्नजी स्कूलों में िी िजेते हैं लेर्कन जल्ि ही या तो उन्हें र्नजी स्कूलों में फीस 

का िगुतान न करने के कारि र्नष्कार्सत कर र्िया गया या उन्होंने कुछ काम पाने के र्लए पढ़ाई छोड़ िी 
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तार्क ि ेअपने पररिार की मिि कर सकें । कुछ छोटी रार्श अर्जित करना। [56] उनमें से बह त कम लोग 

अपनी र्शक्षा परूी करते हैं और मरु्श्कल से हाई स्कूल या इटंरमीर्डएट पास कर पाते हैं। 

 

शहर और आसपास के कस्बों का िोजन बह त र्िर्िध ह ैक्योंर्क र्संध और पर्िमी पंजाब के 

र्िस्थार्पत लोग शहर के बाहरी र्हस्से में आकर बस गए और उन्होंने िहां कई ढाबे खोले और पंजाबी 

शलैी का िोजन परोसा, शाकाहारी और मांसाहारी िोनों। और जल्ि ही लखनऊ के स्थानीय लोगों के बीच 

लोकर्प्रयता हार्सल कर ली। [57] 

 

र्िर्शष्ट लखनिी व्यंजन की र्िशषेता इसकी जर्टल खाना पकाने की तकनीक और अदु्भत स्िाि 

ह।ै इस व्यंजन में इस्तेमाल की जाने िाली तरकीबें और तकनीकें  सर्ियों परुानी हैं। कुछ िशकों से लखनऊ 

में हर रोज अलग-अलग तरह के कबाब, उल्टे ति ेका परािा, र्बरयानी, शीरमाल, कुलचा, कोरमा, र्नयारी 

और कई अन्य व्यंजन पकाए और खाए जा रह ेहैं। ऐसा नहीं ह ैर्क केिल मांसाहारी िोजन ही लखनऊ की 

र्िशेषता ह,ै लखनऊ का र्हिं-ूमारिाड़ी व्यंजन िी उत्तर प्रिशे या उत्तर िारत में कहीं िी अन्य र्हिं-ूमारिाड़ी 

व्यंजनों से बह त अलग ह।ै 

 

उल्टे िवे का परािा 

इसे मगुलई परािा िी कहा जाता ह ैजो बीच में बह त पतला और कुरकुरा होता ह ैऔर र्कनारों 

पर थोड़ा मोटा और नरम होता ह।ै इसे ति ेकी उलटी सतह पर बनाया जाता ह ैऔर परांिे पर तेल या र्ी 

लगाया जाता ह ैऔर र्फर गद्दिेार कपड़े से िबाया जाता ह।ै यह परांिा शहर में बह त लोकर्प्रय ह ैऔर इसे 

करी और कबाब के साथ खाया जाता ह।ै इन परािे के साथ कबाब बह त लंबे समय से लखनऊ में हर र्िन 

सबसे ज्यािा खाए जाने िाले व्यंजनों में से एक ह।ै हालाूँर्क बह त पहले से ही मरु्स्लम पररिारों में कबाब 

को पड़ूी के साथ खाया जाता था जो र्क र्हिं-ूमरु्स्लम र्मर्श्रत व्यंजनों का एक बेहतरीन उिाहरि था लेर्कन 

बाि में इन परािों ने पड़ूी की जगह ले ली। [58] 
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कबाब रोल िी लखनऊ का बह त लोकर्प्रय सड़क का िोजन ह।ै िकुानिार मगुलई परािे पर एक 

या िो कबाब और कुछ चटनी और प्याज डालकर रोल बनाते हैं जो लखनऊ में क़ॉलेज जाने िाले या 

कोर्चंग जाने िाले छात्रों के बीच बह त लोकर्प्रय ह।ै 

 

शीरमाल 

लखनिी शीरमाल िशे के अन्य स्थानों की शीरमाल से काफी अलग ह ैक्योंर्क यह िारत के 

र्िर्िन्न स्थानों में बनी अन्य शीरमाल की तुलना में पतली और परतिार होती ह।ै शीरमाल का आटा िधू 

के साथ गूधंा जाता ह ैऔर तलुनात्मक रूप से पतला बेल र्लया जाता ह,ै र्फर केसर के िधू से िश र्कया 

जाता ह ैऔर अतं में र्मट्टी के ओिन में पकाया जाता ह ैर्जसे स्थानीय रूप से तंिरू के रूप में जाना जाता ह ै

और इसे ज्यािातर र्नहारी के साथ खाया जाता ह।ै 

 

तनहारी 

र्नहारी मलू रूप से एक मीट स्टू ह ैर्जसे रात िर पकाया जाता ह ैऔर नाश्ते के रूप में खाया जाता 

ह ैऔर यह हल्का और मांसयुक्त होता ह।ै ऐसा कहा जाता ह ैर्क जब लोग सबुह की प्राथिना के र्लए मर्स्जि 

आते थे, तो मर्स्जि से लौटते समय शीरमाल या कुलचे के साथ र्नहारी खाते थे। र्कसी िी प्रकार की रोटी 

के साथ र्नहारी एक िारी नाश्ता था जो उन्हें परेू र्िन काम करने की ऊजाि ितेा था। 

 

कुलचा 

कुल्चा एक सफेि, परतिार और स्पंजी प्रकार की ्लैटिेड ह।ै कुलचे का आटा िधू से गूथंकर 

तंिरू में पकाया जाता ह।ै प्रकृर्त में स्पंजी होन ेके कारि यह र्नहारी की िेिी को बह त अच्छे से सोख लेता 

ह ैइसर्लए र्नहारी के साथ इसका संयोजन बह त लोकर्प्रय ह।ै 
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कोरमा 

कोरमा एक करी व्यंजन ह ैजो र्चकन या मटन या र्कसी अन्य प्रकार के मांस से बनाई जाती ह ै

और मगुलई परािे या रुमाली रोटी के साथ खाई जाती ह।ै एक और व्यंजन, लेर्कन गाढ़ी रस िाली या 

लगिग सखूी, र्चकन या मटन मसाला ह,ै र्जसे परािे या रुमाली रोटी के साथ िी खाया जाता ह।ै 

 

तबरयानी 

लखनिी या अिधी र्बरयानी िास्ति में यखनी पलुाि का एक संशोर्धत संस्करि ह,ै र्जसे यखनी 

पलुाि बनाने की िास्तर्िक खाना पकाने की र्िर्ध से थोड़ा मजबतू और अलग बनाया जाता ह।ै अिधी 

र्बरयानी बह त ही नाजकु और सगुरं्धत होती ह ैऔर इसमें बह त अर्धक मसाले नहीं होते हैं और इसका 

रंग हल्का होता ह।ै र्बरयानी में परेू मसाले के रूप में केिल लौंग ही पाई जाती ह ै[59]। 

 

कबाब 

एक कहाित ह ैर्क लखनऊ िो चीजों के र्लए जाना जाता ह,ै अपने निाबों और कबाबों के र्लए। 

लखनऊ के व्यंजनों में आि प्रकार के कबाब बनाए जाते हैं, जो िारत के र्कसी िी अन्य व्यंजन से अर्धक 

हैं। ये हैं गलािटी कबाब, काकोरी कबाब, शामी कबाब, सींख कबाब, पतीली कबाब, बोटी कबाब, पसंि 

कबाब और पिािनशीं कबाब। 

 

गलावटी कबाब 

गलािटी कबाब की उत्पर्त्त के पीछे की कहानी यह ह ैर्क लखनऊ के निाब बढू़े हो रह ेथे और 

मांस चबाने में असमथि थे इसर्लए उन्होंने अपने खानसामा को बलुाया और उनसे ऐसा कबाब बनाने को 

कहा र्जसे र्बना र्कसी महेनत के खाया जा सके। र्फर रसोइये ने गलािटी कबाब का आर्िष्कार र्कया। 

यह बारीक कीमा बनाया ह आ कच्चे मांस का र्मश्रि ह ैऔर सैकड़ों मसालों के साथ कच्चे पपीते को 

मरैीनेट र्कया जाता ह।ै [60]  
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इस र्मश्रि के छोटे टुकड़ों को 2-3 इचं ऊंचे उिरे ह ए र्कनारों के साथ एक र्िशेष प्रकार के तिे 

पर रखा जाता ह ैऔर उथले तला जाता ह।ै ये कबाब इतने मलुायम होते हैं र्क इन्हें र्बना िडे के एक टुकड़े 

में नहीं उिाया जा सकता। 

 

काकोरी कबाब 

र्फर यह िी कहा जाता ह ैर्क काकोरी कबाब तब अर्स्तत्ि में आया जब एक र्िर्टश अर्धकारी 

ने सीख कबाब के मोटेपन की आलोचना की, काकोरी के निाब को बह त बरुा लगा और उन्होंने अपने 

रसोइयों को कुछ बर्ढ़या कबाब का आर्िष्कार करने का आिशे र्िया। काकोरी कबाब कीमा बनाया ह आ 

कच्चे मांस से बनाया जाता ह ैर्जसमें सुगरं्धत मसाले और खोया, सखू ेमिेे और बीज का कुछ गपु्त र्मश्रि 

र्मलाया जाता ह ैऔर इसके धुएूँ के स्िाि के र्लए लकड़ी के कोयले की आग पर पकाया जाता ह।ै 

 

शामी कबाब 

शामी कबाब बह त लोकर्प्रय हैं और हर मरु्स्लम उन्मखु व्यंजन के िस्तरख्िान का एकीकृत र्हस्सा 

हैं, लेर्कन लखनिी सहमी कबाब अन्य स्थानों के शामी कबाब से अलग थे, लखनिी कबाब मुहं में र्पर्ल 

जाने िाले कबाब होते थे, जो कच्चे आम, करोंिा कामरख या नींब ूसे बनी कुछ तीखी सामिी से िरे होते 

थे। इस तीखपेन और अप्रत्यार्शत िराई ने लखनिी शामी कबाब को एक नई पहचान िी। [61] 

 

सीख कबाब 

सीख या सीख का उपयोग सीख कबाब बनाने के र्लए र्कया जाता ह।ै इस कबाब में इस्तेमाल 

र्कया जाने िाला कीमा मोटा होता ह ैऔर िसा और मसालों के साथ र्मलाया जाता ह ैऔर र्मश्रि को 

स़ॉसेज के आकार में कटार पर लपेटा जाता ह ैऔर चारकोल र्िल पर या तंिरू में पकाया जाता ह।ै 

 

पसंद कबाब 

पसंिा कबाब को मटन के कुछ र्िशषे टुकड़ों के साथ बनाया जाता ह ैऔर हथौड़ा मारकर और 

कुछ र्िशेष मसालों के साथ मसालेिार करके बनाया जाता ह ैऔर र्फर धीमी आचं पर माही ति ेपर रखा 
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जाता ह।ै कुछ लोग टुकड़ों को र्तरछा करके र्िल पर या र्मट्टी के ओिन में पकाते हैं। पसंिा कबाब अपने 

मांस के र्िर्शष्ट टुकड़ों के कारि शहर का र्रेल ूव्यंजन ह,ै जो इस कबाब को थोड़ा महगंा बनाता ह ैऔर 

इस िजह से ये कबाब कुछ को छोड़कर लखनऊ के रेस्तरां में उपलधध नहीं हैं। 

 

पिीली कबाब 

पतीली कबाब को चपटे तले िाले बतिन में पकाया जाता ह।ै सगुरं्धत मसालों के साथ मरैीनेट 

र्कया ह आ कच्चा मांस पतीली में डाला जाता ह ैऔर समान रूप से पकान ेके र्लए कुछ बार र्हलाया 

जाता ह।ै यह कबाब र्कसी तले ह ए कीमा व्यंजन की तरह र्िखता ह ैऔर केक के कटे ह ए टुकड़े के रूप में 

परोसा जाता ह ै[62]। 

 

बोटी कबाब िखेने में काफी हि तक र्टक्कों के समान होते हैं लेर्कन स्िाि और नाजकुता में ि े

र्टक्कों से अर्धक समदृ्ध होते हैं। ये कबाब मांस के छोटे टुकड़ों से बने होते हैं (कम पकाने के समय के 

कारि र्चकन को पसंि र्कया जाता ह)ै मसालों के साथ मरैीनेट र्कया जाता ह ैऔर लंबे सींकों पर रखकर 

र्रेल ूसंस्करि में पतीली या माही तिा में रखा जाता ह ैऔर िकुानों पर र्मट्टी के ओिन या चारकोल र्िल 

में पकाया जाता ह।ै [63] 

 

पिािनशीं कबाब आम आिमी के र्लए उपलधध नहीं ह ैऔर यह अिी िी लखनऊ के कुछ कुलीन 

रसोइयों तक ही सीर्मत ह ैऔर ि ेइसकी रेर्सपी गपु्त रखते हैं और इसे अपनी र्िशेषता के रूप में परोसते 

हैं। ये कबाब कमोबेश गलािटी कबाब की तरह होते हैं, जो अडें की फूली ह ई परत से ढके होते हैं। यह पिाि 

कबाब को ढकता ह ैइसर्लए इसे पिािनशीं कबाब के नाम से जाना जाता ह।ै 

 

लखनऊ चाट 

लखनऊ में चाट की बह त सारी र्कस्में हैं, आल ूचाट, मटर चाट, खस्ता मटर, टोकरी चाट, गोल 

गप्पा और कचाल ूआर्ि। िकुानिार व्यर्क्तगत स्िाि के अनसुार चाट बनाते हैं और मसाले और चटनी 

डालने से पहले िाहक से पछूते हैं। लखनऊ की चाट की खार्सयतों का िििन नीचे र्िया गया ह।ै 
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आलू चाट 

यह शहर का सबसे आम सड़क का िोजन ह ैर्जसमें चाटिाले आल ूके गोले को र्ी या तेल में 

तलते हैं और इसे िोनों तरफ से थोड़ा कुरकुरा बनाते हैं इसमें मसालेिार उबले सफेि मटर िही मीिी और 

तीखी चटनी नमक मसाले और गरम मसाला र्मलाते हैं। पापड़ी, कटा ह आ प्याज और हरा धर्नया िी 

डालते ह।ै [64] 

 

पापड़ी चाट, र्जसे खस्ता चाट के नाम से िी जाना जाता है, लगिग आल ूचाट के समान ही ह,ै 

बस चाटिाला आल ूपैटीज के बजाय मटर के साथ कुचली ह ई कुरकुरी परू्ड़याूँ र्मलाता ह।ै 

 

मटर चाट 

इस चाट में, उबले और मसालेिार सफेि चने को र्ी या तेल में तला जाता है, र्फर चाटिाला 

मसाल,े चटनी, नींब ूका रस जोड़ता ह ैऔर ताजा कटा हरा धर्नया और प्याज से सजािटी खाद्य र्कया 

जाता ह।ै 

 

कचालू 

कचाल ूशहर के सबसे परुाने व्यंजनों में से एक ह ैऔर कहा जाता ह ैर्क यह लखनऊ में चाट का 

प्राथर्मक संस्करि ह।ै यह चाट का सबसे सरल संस्करि ह ैर्जसमें उबले ह ए आल ूके टुकड़ों को कुछ 

मसालों के र्मश्रि और जामनु के र्सरके के साथ र्मलाकर कुल्हड़ में परोसा जाता ह।ै 

 

टोकरी चाट 

टोकरी चाट या बास्केट चाट लखनऊ की एक खार्सयत ह ैऔर यह हजरतगजं की कुछ िकुानों 

या शहर की कुछ बड़ी चाट की िकुानों पर उपलधध ह।ै बास्केट चाट में टोकररयाूँ खाने योग्य होती हैं क्योंर्क 

ि ेगहरे तले ह ए आल ूके टुकड़ों से बनी होती हैं और उनमें आल ूर्टक्की पापड़ी िही बड़ा मसालेिार छोले 

िरे होते हैं र्फर मसाले र्छड़के जाते हैं र्फर कुछ और कुचली ह ई पापड़ी डाली जाती हैं र्फर उनमें मीिी 
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इमली और मसालेिार हरी चटनी और मीिी र्मिाइयाूँ डाली जाती हैं र्फर इसे िही से कुछ नमकीन र्मश्रि 

और अनार के िानों से सजाए ंऔर खटे्ट-मीिे पाचक के साथ परोसें। [65] 

 

गोल गप्पे 

गोल गप्पे को आमतौर पर लखनऊ में पानी बताशा के नाम से जाना जाता ह ैऔर यह एक छोटी 

फूली ह ई कुरकुरी परूी होती ह ैर्जसमें हल्के मसालों के साथ उबले ह ए सफेि मटर या मसले ह ए आल ूिरे 

होते हैं और र्फर मसालेिार और तीखा जलजीरा पानी डाला जाता ह।ै यह मुहं में फूटते ही ढेर सारा स्िाि 

िर ितेा ह।ै 

 

दही बड़ा 

िही बड़े काली उड़ि िाल के पेस्ट से बनाए जाते हैं, और मीिे िही में डाले जाते हैं और इसे 

पाचक माना जाता ह ैया किी-किी क्षधुािधिक के रूप में िी परोसा जाता ह।ै िामीि इलाकों और कुछ 

अन्य र्जलों में, र्हिं ूपररिारों में हर समारोह में िही बड़ा एक अर्निायि व्यंजन ह,ै लेर्कन इन िही बड़े में 

इस्तेमाल र्कया जाने िाला िही मीिा होने के बजाय मसालेिार और नमकीन होता ह ै[66]। 

 

खस्िा-आलू 

यह लखनऊ में चाय के साथ परोसा जाने िाला सबसे लोकर्प्रय नाश्ता ह।ै खस्ता मलू रूप से एक 

गहरी तली ह ई कचौरी ह ैर्जसमें मसालेिार िाल का र्मश्रि िरा जाता ह ैऔर इसे आल ूकी सधजी के साथ 

परोसा जाता ह।ै ये खस्ता िकुानें समोसा, परूी सधजी या छोला परूी और नमक पारा और जलेबी िी परोसती 

हैं। 

 

मलाई मक्खन 

यह लखनऊ के सबसे प्रर्सद्ध व्यंजनों में से एक ह ैऔर इसे र्नर्मश के नाम से िी जाना जाता ह ै

र्जसका अथि ह ै'सबुह की ओस' क्योंर्क मक्खन मलाई एक झागिार िधू की िसा ह ैजो केिल सर्िियों की 
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सबुह सरूज उगने से पहले िधू से र्नकलती ह।ै र्फर झागिार िसा को केसर और गलुाब जल के साथ 

र्मलाया जाता ह ैऔर र्पस्ते से सजाया जाता ह ैऔर यह एक बह त ही हल्की और हल्की मीिी र्मिाई ह।ै 

 

मलाई तगलोरी 

मलाई र्गलोरी सखू ेमेिों का र्मश्रि ह ैर्जसे मलाई (िधू की चबी) की एक पतली शीट में लपेटा 

जाता ह ैऔर इसका आकार पान र्गलोरी जसैा होता ह।ै 

 

केसररया कुल्फी 

अमीनाबाि के प्रकाश की केसररया कुल्फी िी उन व्यंजनों में से एक ह,ै र्जसके र्लए लखनऊ 

जाना जाता ह।ै केसर कुल्फी एक फ्ोजन डेयरी र्मिाई ह ैर्जसे चीनी, केसर और सखू ेमिेों के साथ र्मलाया 

जाता ह ैऔर फालिूा (िंडी नूडल जसैी र्मिाई) के साथ परोसा जाता ह।ै 

 

रेवाड़ी 

रेिड़ी गड़ु, र्तल, गलुाब और केिड़ा जल से बनी एक मीिी कैं डी ह ैऔर सर्िियों के िौरान लखनऊ 

में एक बह त लोकर्प्रय नाश्ता ह।ै रेिड़ी का िसूरा संस्करि गड़ु की जगह चीनी से बनाया जाता ह।ै ये 

र्मिाइयां ज्यािातर लखनऊ के चारबाग के गरुु नानक माकेट, मौलिीगंज और राजा बाजार में तैयार की 

जाती हैं। ये बाजार ह ैलगिग 70 िषि परुाना और अपनी स्िार्िष्ट रेिर्ड़यों के र्लए प्रर्सद्ध ह।ै 

 

5.22 भोजन का वैश्वीकरण 

िोजन व्यापार और संस्कृर्त िैश्वीकरि के सबसे दृश्यमान अितारों में से एक ह।ै परंपरागत रूप 

से, िरु्नया की अर्धकांश आबािी द्वारा उपिोग र्कए जाने िाले अर्धकांश िोजन का उत्पािन और व्यापार 

"स्थानीय स्तर पर" र्कया जाता था। यरूोप में मसालों जसेै उत्पािों के महत्ि ने गरै-स्थानीय उत्पािों की 

कमी को िशािया ह ैऔर माको पोलो के बाि से खोज और िार्िर्ज्यक र्िस्तार को प्रोत्सार्हत करने में 

महत्िपूिि िरू्मका र्निाई ह।ै जैसा र्क र्सडनी र्मटंज की क्लार्सक र्मिास और शर्क्त में पररिार्षत र्कया 

गया ह,ै कैरेर्बयन में चीनी का उत्पािन यनूाइटेड र्कंगडम के िरै्श्वक शाही उद्यमों और र्िर्टश उपिोग के 
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स्िाि को बिलने में िारी रूप से शार्मल था। 1492 में कोलंबस के आगमन के बाि से कैरेर्बयन हमशेा 

एक व्यापक िरु्नया के साथ जड़ुा ह आ रहा ह,ै जो औपर्निरे्शक प्रिाि की चपटे में आ गया, एम्प्स्टडिम, 

लंिन, पेररस, मरै्रड और यरूोप और उत्तरी अमरेरका के अन्य र्िश्व शर्क्त कें द्रों में फैल गया। [67] 

 

बहरहाल, उन्नीसिीं सिी के अंत और बीसिीं सिी की शरुुआत तक, लंबी िरूी तक ताजा िोजन 

का िडंारि और पररिहन करने में असमथिता ने डेयरी उत्पािों और मांस में िरै्श्वक व्यापार में बाधा उत्पन्न 

की। आज, ऐसा लगता ह ैर्क पर्िमी उपिोक्ता इस िह को अपनी थाली में रख सकते हैं। परेू िह पर खाद्य 

पिाथि, व्यंजन, सामर्ियां और यहां तक र्क रसोइये िी प्रशीर्तत र्शर्पंग, िरूसंचार और िरै्श्वक यात्रा नेटिकि  

की सहायता से प्रसाररत होते हैं। खाद्य आपरू्ति श्रृंखलाओ ंके िशै्वीकरि ने कमी, मौसमी और पैमाने से 

संबंर्धत कई लंबे समय से चली आ रही समस्याओ ंको स्थार्नक रूप से हल कर र्िया ह।ै िोजन को 

अर्धक आसानी से उन स्थानों तक पह ूँचाया जा सकता ह ैजहाूँ इसकी आिश्यकता होती ह,ै र्िशेष रूप 

से उद्योग और िार्िज्य के शहरी कें द्रों तक। लंिन का एक रसोइया केन्या में उगाई जाने िाली हरी फर्लयों 

और अजेंटीना में उगाए गए मांस से बना व्यंजन बनाने के र्लए एक फ्ांसीसी नसु्खा का उपयोग कर सकता 

ह,ै जबर्क नई र्िल्ली का एक र्निासी "एक अमरेरकी कंपनी डोर्मनोज से इतालिी र्पज्जा" ऑडिर कर 

सकता ह।ै [68] हालांर्क इस प्रर्िया ने िरै्श्वक व्यंजनों के समरूपीकरि, अतंरराष्रीय कृर्ष-खाद्य कंपर्नयों 

के प्रिाि और, तेजी से, स्थार्नक रूप से फैले खाद्य आपरू्ति नेटिकि  में खाद्य सरुक्षा के शासन के बारे में 

र्चंताए ंबढ़ा िी हैं। 

 

5.22.1 वैश्वीकरण और मैकडोनाल्डीकरण 

ऐर्तहार्सक िशै्वीकरि प्रर्ियाओ ंने हाल ही में नए तरीके और पररिाषाएूँ प्राप्त की हैं और िोजन 

और संस्कृर्त के समरूपीकरि, मकैड़ॉनल्डाइजशेन (रीजर 1998) या कोका उपर्निशेीकरि (हनैजि 

1992) की आलोचना का पयािय बन गए हैं।69 समकालीन समाजों की एक र्निाियक बहस िोजन, 

व्यिसाय का िशै्वीकरि रही ह ैऔर उद्योग यह एक अत्यंत र्र्नष्ठ िरै्श्वक एकीकरि प्रर्िया को प्रिर्शित 

करता ह ैजो राष्र-राज्यों के साथ संबंधों को तोड़ता ह ैऔर स्तंिकार थ़ॉमस फ्ीडमैन ने एक "सपाट" 
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िातािरि के रूप में िर्िित र्कया ह ैर्जसमें कोई िी के्षत्र अछूता नहीं ह।ै मकैड़ॉनल्ड्स, कोका कोला या 

स्टारबक्स क़ॉफी श्रृंखला जसैी कंपर्नयों का प्रर्तर्नर्धत्ि आमतौर पर यहां र्कया जाता ह।ै  

 

मकैड़ॉनल्ड्स, र्जसकी स्थापना 1950 के िशक में कैर्लफोर्निया में ह ई थी, अब िरु्नया िर में 

30,000 से अर्धक रेस्तरां हैं और यह एक आिशि िरै्श्वक खाद्य कंपनी ह।ै संके्षप में, माकेर्टंग में जो 

मकैड़ॉनल्ड्स के िाहकों को एक िरै्श्वक पररिार के रूप में एक साथ लाता ह,ै िरै्श्वकता जटुाई जाती ह।ै 

जसैा र्क एल्स्पेथ प्रोर्बन का सझुाि ह ैर्क र्बग मकै ने िरै्श्वक पूंजीिाि के क्षेत्र में िखेिाल की नैर्तकता 

का र्िस्तार करने और अपने िाहक को एक िरै्श्वक पाररिाररक नागररक के रूप में स्थार्पत करने के र्लए 

हम सिी को एक साथ लाने में इटंरनेट का अनसुरि र्कया, र्फर िी िरै्श्वक मकैड़ॉनल्ड्स पररिार हमशेा 

खशु नहीं ह ैऔर न ही इसकी नैर्तकता ह।ै िेखिाल की 70 र्क यह हमेशा स्पष्ट बनाए रखने की कोर्शश 

करता ह।ै यह फमि िशै्वीकरि के समकालीन रूपों की आलोचना करने िाले अर्ियानों का र्िषय रही है, 

र्िशेष रूप से फ्ांस में, जहां र्मलौ में र्नमाििाधीन मकैड़ॉनल्ड्स को िरै्श्वक व्यापार काननूों के 

अलोकतांर्त्रक अर्स्तत्ि के र्िरोध में कन्फेडरेशन पेसेन के जोस बोि ेद्वारा ध्िस्त कर र्िया गया था। इटली 

में, रोम के र्पयाजा र्ड स्पागना में मकैड़ॉनल्ड्स रेस्तरां श्रृंखला के उद्घाटन के र्खलाफ आर्कि गोला द्वारा 

र्कए गए प्रिशिन के कारि स्लो फूड आिंोलन उिर कर सामने आया। 

 

िशै्वीकरि की आलोचनाएूँ एक परंपरा पर आधाररत हैं जो मानकीकृत सांस्कृर्तक िस्तुओ ंके 

र्िकास में शार्मल र्थयोडोर एडोनो और मकै्स होखािइमर द्वारा संस्कृर्त के िस्तकुरि और एक "उद्योग" 

के र्नमािि की कड़ी आलोचना पर आधाररत ह।ै इसी तरह, िशै्वीकरि पर िोजन के मामले में स्थानीय 

उपिोग संस्कृर्तयों की र्िर्िधता को खत्म करने, 'मानकीकरि बाढ़' में एक सामान्य, 'स्थान-रर्हत' व्यंजन 

पेश करने का आरोप लगाया गया ह।ै मकै डोनाल्ड की र्िशेषता अतंररक्ष-व्यापी खाद्य नेटिकि  ह,ै लेर्कन 

यह र्िर्शष्ट स्थानों पर आधाररत नहीं ह।ै ये नेटिकि  मानकीकृत, र्िर्शष्ट उत्पािन रूपों से जड़ेु ह ए हैं जो 

प्रिशिन, उत्पािकता और कीमत के आधार पर आर्थिक गिुित्ता मानकों से जड़ेु ह ए हैं। ि ेमकैड़ॉनल्ड्स 

की प्रत्येक शाखा में बगिर या सेब पाई पकाने की प्रर्िया को बनाए रखने की अनुमर्त ितेे हैं, र्जससे 

र्िश्वसनीय, मानकीकृत िोजन र्मलता ह।ै 
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हालाूँर्क मकैड़ॉनल्ड्स की आलोचना पाक संस्कृर्त को "मोटा करने" में इसकी िरू्मका पर प्रकाश 

डालती ह,ै यह कृर्ष खाद्य प्रिाली िशै्वीकरि की बड़ी, र्नरंतर आलोचनाओ ंका िी र्हस्सा ह ैजो आर्थिक, 

सामार्जक और पयाििरिीय असमानताओ ंको बनाए रखने में इसकी िरू्मका पर जोर ितेी ह।ै उिाहरि के 

र्लए, जीएम फसलों के कायािन्ियन पर बहस न केिल सरुक्षा और पयाििरिीय जोर्खम के मदु्दों पर कें र्द्रत 

ह,ै बर्ल्क िरै्श्वक इर्क्िटी और खाद्य आपरू्ति प्रबंधन के मदु्दों पर िी कें र्द्रत ह।ै लंिन का एक रसोइया केन्या 

में उगाई जाने िाली हरी फर्लयों और अजेंटीना में उगाए गए मांस से बना व्यंजन बनाने के र्लए एक 

फ्ांसीसी नसु्खा का उपयोग कर सकता ह,ै जबर्क नई र्िल्ली का एक र्निासी "एक अमरेरकी कंपनी 

डोर्मनोज से इतालिी र्पज्जा" ऑडिर कर सकता ह।ै [68] हालांर्क इस प्रर्िया ने िैर्श्वक व्यंजनों के 

समरूपीकरि, अतंरराष्रीय कृर्ष-खाद्य कंपर्नयों के प्रिाि और, तेजी से, स्थार्नक रूप से फैले खाद्य 

आपरू्ति नेटिकि  में खाद्य सरुक्षा के शासन के बारे में र्चंताए ंबढ़ा िी हैं। 

 

5.22.2 भारि में खाद्य आदिों पर वैश्वीकरण का प्रभाव 

िषि 1991 में, िारत सरकार ने िगुतान संतलुन संकट से उबरने के र्लए अथिव्यिस्था को 

उिारीकरि और िशै्वीकरि करने का र्नििय र्लया। नई नीर्त ने िारतीय अथिव्यिस्था को अतंरािष्रीय 

व्यापार और र्निशे के र्लए खोल र्िया, कुछ साििजर्नक के्षत्र की इकाइयों को र्िर्नयमन और र्नजीकरि 

र्कया और मदु्रास्फीर्त पर र्नयंत्रि र्कया। जसैे-जसैे र्ििेशी र्निशे आया, र्नयाित और उत्पािन बढ़ा, 

मदु्रास्फीर्त र्गरी और शयेर बाजार में तेजी आई और 2010 तक िारत की सकल र्रेल ूउत्पाि की िरृ्द्ध 

िर 8.5% थी। इस िरृ्द्ध का पररिाम यह ह आ र्क शहरीकरि 2011 में बढ़कर 32% हो गया जो र्क िषि 

1961 में मात्र 18% था। इस नीर्त पररितिन का सबसे महत्िपिूि सामार्जक पररिाम िारतीय मध्यम िगि 

का उिय था। अमरेरका के मरै्कन्से ग्लोबल इसं्टीट्यटू के अनसुार, 200,000 से 1 र्मर्लयन रुपये के बीच 

िास्तर्िक िार्षिक खचि योग्य आय िाले िारत के पररिारों का अनमुान िारतीय मध्यम िगि की श्रेिी में 

ह।ै 72 इस आय समहू के पास नौकररयां और र्नयर्मत ितेन ह ैऔर उनके पास खाने के अलािा खाने के 

र्लए और िी बह त कुछ ह।ै उत्तरजीर्िता और यह िगि िशे के खाने के पैटनि को समदृ्ध करता ह।ै 
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िशै्वीकरि के बाि अनाज, काज ूऔर खाद्य तेल जसेै खाद्य पिाथों का आयात बढ़ गया। खाद्य 

उत्पािों पर आयात शलु्क नगवय था या कई खाद्य उत्पािों पर शनू्य था और िोजन के आयात को "खलुी 

सामान्य लाइसेंर्संग" द्वारा उिार बनाया गया था [73]। पररिामस्िरूप िारत का खाद्य आयात िषि 1990 

में 308000 टन स ेबढ़कर िषि 1999-2000 में 1620000 टन तक पह ूँच गया। 

 

जसैे-जैसे आय बढ़ती ह,ै मध्यमिगीय पररिार की िोजन टोकरी में िी र्िर्िधता आती ह।ै िे 

अनाज का कम और अन्य खाद्य पिाथों का अर्धक उपयोग करने लगते हैं। यद्यर्प मध्यम िगि अपने िोजन 

पर कम खचि करता ह,ै र्फर िी ि ेसर्धजयों और फलों, िालों, िधू, अडें और मांस जसेै सरुक्षात्मक खाद्य 

पिाथों (ऐसे खाद्य पिाथि जो कमी से होने िाली बीमाररयों से बचाते हैं) पर अर्धक खचि करते हैं जो शहरी 

क्षेत्रों में आसानी से उपलधध हैं। िशै्वीकरि का िोजन की आितों पर सकारात्मक प्रिाि पड़ रहा ह,ै लेर्कन 

अिी िी औसत स्तर पर अर्धक संतरु्लत और प्रोटीन समदृ्ध सरुक्षात्मक खाद्य पिाथों की आिश्यकता ह।ै 

 

5.22.3 बाहर खाना 

िारत में, बाहर कहीं रेस्तरां में (िह स्थान जहां लोग सापेक्ष आराम और र्िलार्सता के साथ 

िोजन कर सकते थे, उसके मने ूसे एक व्यंजन चनुकर) [74] या साििजर्नक िोजन में खाने की परंपरा 

आधरु्नक समय तक लोकर्प्रय नहीं थी। ऐसा इसर्लए था क्योंर्क िारतीय सामार्जक जीिन के मानिडं 

बह त जर्टल थे और र्िर्िन्न जार्तयों और धमों के आहार संबंधी नसु्ख ेबह त र्िन्न थे। र्कसी िी र्र के 

र्लए सामिुार्यक िोजन के नाम पर केिल कुछ उत्सि, र्ििाह िोज, जातीय िोज और मंर्िर के िडंारे 

होते थे। 

 

आजकल शहरों और कस्बों में हर आय ुिगि और समाज के हर िगि के बीच बाहर खाना बह त 

आम बात ह।ै बह त से लोग र्कसी व्यर्क्त के िगि का आकलन उसके िगि और उस स्थान की स्टार रेर्टंग के 

आधार पर करते हैं जहां िह िोजन करने जाता ह।ै यह चलन कुछ साल पहले िारत में इतना आम नहीं था 

या अगर ऐसे चलन थे, तो ि ेबड़े शहरों में थे, लेर्कन नहीं। छोटे शहरों और कस्बों में प्रामार्िक क़ॉर्न्टनेंटल 
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व्यंजन रखना एक प्रर्तष्ठा का प्रतीक बन गया ह ैक्योंर्क र्पज़्जा पाटी करना र्र पर पकाए गए पारंपररक 

िारतीय िोजन की तलुना में कहीं अर्धक उत्तम माना जाता ह,ै चाह ेिह र्कतना िी स्िार्िष्ट क्यों न हो। 

 

िारत में प्राचीन काल से ही एक समदृ्ध स्रीट फूड संस्कृर्त रही ह,ै लेर्कन र्कसी र्िशषे इमारत में 

बाहर खाना खाना केिल आधरु्नक समय की बात ह।ै पहले ये स्रीट फूड यार्त्रयों, छात्रों या कुछ र्रों के 

र्लए बनाए जाते थे र्जनकी मर्हलाओ ंको उस समय खाना बनाना पसंि नहीं था (कई रूर्ढ़िािी प्रर्तबंधों 

के कारि या किी-किी इच्छानसुार)। ये स्रीट फूड र्ििेता उनके र्लए पका ह आ िोजन, नाश्ता और 

र्मिाइयाूँ परोसते थे। लेर्कन तथाकर्थत ऊंची जार्त के लोग साििजर्नक िोजनालयों में खाना नहीं खाते 

थे, लेर्कन आजकल बाहर खाना र्सफि  अिंर ही नहीं बर्ल्क एक तरह का स्टेटस र्संबल बन गया ह।ै [75]  

 

एक व्यर्क्त र्जस स्थान पर िोजन करता ह ैऔर िह व्यर्क्त मने ूसे क्या चनुता ह,ै िह उस व्यर्क्त 

र्िशेष की श्रेिी को र्नधािररत करता ह ैक्योंर्क पास्ता या लसग्ना खाना एक ही रेस्तरां में पूड़ी सधजी खाने 

की तलुना में अर्धक आधरु्नक माना जाता ह।ै लोग र्कसी िी िारतीय रेस्तरां की तलुना में अतंरािष्रीय 

खाद्य श्रृंखला रेस्तरां में अर्धक बार जाना पसंि करते हैं, यहा ंतक र्क िारत में श़ॉर्पंग म़ॉल के फूड कोटि 

िी िारतीय खाद्य रेस्तरां की तलुना में इन अतंरािष्रीय खाद्य रेस्तरांओ ंसे िरे होते हैं। अब सिाल उिता ह ै

र्क इटंरनेशनल फूड चेन िारतीय रेस्तरां के खाने से ज्यािा लोकर्प्रय कैसे हो गई।ं ये व्यंजन अतंरािष्रीय थे 

और इनमें िारतीय यिुाओ ंके र्लए नए स्िाि थे और ि ेइसे केिल 30 र्मनट के िीतर या केिल एक क़ॉल 

करने पर अपने स्थान पर या मु् त में प्राप्त कर सकते थे, इसर्लए इसने यिुाओ ंके र्िलों में अपनी जगह 

बना ली। [76]  

 

इसके र्िपरीत िारतीय खाद्य श्रृंखला के मार्लकों ने सोचा र्क िारतीय इतने रूर्ढ़िािी हैं इसर्लए 

ि ेकिी िी नए व्यंजन नहीं अपनाएगं ेलेर्कन उनकी धारिाएूँ र्िफल रहीं। इसके साथ ही िारतीय पारंपररक 

िोजन इन नई खाद्य श्रृंखलाओ ंके साथ प्रर्तस्पधाि करने में असमथि थे क्योंर्क िारतीय व्यंजन इतने जर्टल 

थे और उन्हें तैयार करने में काफी लंबा समय लगता था और उन्हें पैक करना िी बह त जर्टल था, िसूरी 

ओर र्पज्जा, नडूल और बगिर जसेै व्यंजन बनाए जाते थे। र्बना र्कसी बड़े प्रयास के तरंुत तैयार हो जाते हैं 
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और इन्हें पैक करना और ले जाना बह त आसान होता ह।ै और साथ ही इन अतंरािष्रीय खाद्य श्रृंखलाओ ंने 

अपने खाद्य पिाथों में पारंपररक स्िािों को िी शार्मल र्कया और िारतीयों को पनीर मखनी िाले र्पज्जा 

या महाराजा मकै बगिर जसेै कुछ तंिरूी स़ॉस और कुछ िारतीय मसालों के साथ इन व्यंजनों पर र्छड़कने 

जसेै ्यजून व्यंजन पेश र्कए तार्क जो लोग इससे र्चपके रहें। िारतीय मसाले और जायके, लेर्कन र्िल 

में कहीं न कहीं इन नए आए व्यंजनों को खाने की इच्छा िी उनके पास िौड़ी और िो िी र्जन्हें ये खाद्य 

पिाथि किी पसंि नहीं आए र्सफि  खिु को आधरु्नक र्िखाने के र्लए। 

 

कुछ िषों के बाि, लोगों की उपेक्षा का सामना करते ह ए, िारतीय खाद्य रेस्तरां ने िी इन 

अतंरािष्रीय खाद्य श्रृंखलाओ ंकी रिनीर्तयों को अपनाया और स्िािों के साथ खलेना शरुू कर र्िया और 

जर्टल व्यंजनों के कुछ त्िररत व्यंजनों और 'कािी रोल', 'कबाब रोल' जसेै कुछ संलयन व्यंजनों का 

आर्िष्कार र्कया। ‟, कुछ प्रकार के चािल के कटोरे में कुछ चािल होते हैं और उस पर कुछ उबली ह ई 

सर्धजयां या मांस डालते हैं र्जन्हें ताजा परोसा जा सकता ह ैऔर ले जाना आसान होता ह ैऔर इन 

अतंरराष्रीय रेस्तरां से कुछ व्यंजन िी सीख ेजाते हैं, मरै्क्सकन डोसा और जसेै पर्िमी स्िािों के साथ कुछ 

िारतीय व्यंजन शरुू र्कए जाते हैं। पनीर इटैर्लयन उत्तपम इस तरह के व्यंजनों ने िारतीय खाद्य रेस्तरां को 

लड़ने की र्स्थर्त में ला र्िया। 
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अध्याय-6 

उपसंहार 

 

6.1 पररचय 

ऐसा कहा जाता ह ैर्क िोजन की कोई जातीयता नहीं होती, बस उसका िगूोल होता ह ैलेर्कन 

यह अिधारिा परूी तरह सच नहीं ह।ै िोजन में जातीयता और िगूोल िोनों हैं। िोजन कई कारकों से 

प्रिार्ित होता ह ैजसैे उस क्षेत्र र्िशषे की िौगोर्लक र्स्थर्त, कृर्ष उत्पािन, धमि, जार्त, उस स्थान की 

स्थानीय परंपराए,ं प्रशासन, आर्थिक र्स्थर्त और लोगों तक पह चं आर्ि। 

 

िारत में हर राज्य की अपनी संस्कृर्त और खानपान ह।ै बड़े राज्यों में र्िर्िन्न प्रकार के क्षेत्रीय 

व्यंजन और खान-पान की आितें हैं। उत्तर प्रिशे के िामीि इलाकों में एक बह त परुानी कहाित ह ैर्क "हर 

मील पर पानी बिल जाता ह ैजबर्क हर तीन मील पर बोली बिल जाती ह"ै र्कसी िी सभ्यता या राजिशं 

की संस्कृर्त के बारे में अध्ययन करते समय एक इर्तहासकार को यह जानना आिश्यक ह ैर्क ि ेलोग क्या 

खाते थे और क्या खाते थे? उस आधार पर िह उनकी धार्मिक आस्था, उनकी सामार्जक र्स्थर्त, अनाज 

के बारे में जानकारी, र्कसी राजिशं के लोगों की र्ित्तीय र्स्थर्त और िी बह त कुछ का अनमुान लगा 

सकता था। िोजन की आित में बिलाि एक सतत प्रर्िया ह ैक्योंर्क िोजन की आित में लोगों ने पाषाि 

यगु के बाि से बह त लंबी यात्रा की ह,ै कृर्ष और आग के साक्ष्य बताते हैं र्क लोग पका ह आ िोजन करने 

की ओर किम बढ़ा रह ेथे, र्फर हड़प्पा सभ्यता में हम इसके बारे में सीखते हैं। ि ेअन्न िंडार जहां र्संध ु

र्ाटी के लोग अपने कृर्ष उत्पािों का िडंारि करते थे। िरै्िक काल की बात करें तो एक किम आग े

चलकर कुछ व्यंजनों के नाम र्मलते हैं जसेै अपपुा और करम्प्िा जो व्यंजनों के र्िकास के साथ-साथ िोजन 

पर प्रर्तबंध, डेयरी उत्पािों के उपयोग और िोजन के साथ महेमानों का स्िागत करने आर्ि के बारे में 

सरू्चत करते हैं।  
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िरै्िक काल में जार्त व्यिस्था अर्स्तत्ि में आई और इसने मानि जीिन के िो बरु्नयािी र्सद्धांतों, 

र्ििाह और िोजन को प्रर्तबंर्धत कर र्िया। लोगों को अपनी जार्त से बाहर र्कसी के साथ शािी करने 

और खाना खाने की इजाजत नहीं थी। जार्त व्यिस्था पर्ित्रता और अशदु्धता के तथाकर्थत र्िचारों के 

साथ र्र्नष्ठ रूप से जड़ुी ह ई थी क्योंर्क िाह्मिों को सबसे शदु्ध माना जाता था और िासों को सबसे कम 

शदु्ध माना जाता था। िाह्मिों के र्लए िास जार्त के र्कसी व्यर्क्त के साथ िोजन करना बह त बड़ा पाप 

माना जाता था। िरै्िक िाह्मि पजुारी बर्लिान का फल बाूँटते थे (जब तक र्क बंगाल और कश्मीर के 

िाह्मिों को छोड़कर अन्य िाह्मि शाकाहारी नहीं बन गए)। 

 

आिमि और िोजन पर उनका प्रिाि, र्फर छिी शताधिी ईसा पिूि के िौरान िोजन के बारे में 

बदु्ध और महािीर की र्शक्षाएूँ, र्फर िाितों और जानिरों की अत्यर्धक बर्ल पर प्रर्तबंध के बारे में मौयि 

सम्राट अशोक के र्शलालेख। इस र्िकास से पता चलता ह ैर्क आज हम जो खाना खाते हैं िह र्सफि  एक 

र्िन में र्िकर्सत नहीं ह आ ह ैऔर कुछ िशकों के बाि लोगों को उन्हीं व्यंजनों की अर्धक संशोर्धत रेर्सपी 

र्मलेंगी जो आज लोगों के पास हैं। प्राचीन काल से ही िारत के उत्तर-पर्िमी िाग पर आिमि अक्सर 

होते रह ेहैं, लेर्कन िोजन पर मखु्य प्रिाि पिूि मध्यकाल में र्ोर मोहम्प्मि के आिमिों के बाि आया 

क्योंर्क उनके बाि िारत के इर्तहास में एक नए यगु की शरुुआत ह ई थी र्जसे र्िल्ली के नाम से जाना 

जाता ह।ै 

 

मरु्स्लम शासन ने समहू िोजन और व्यर्क्तगत िोजन और िोजन साझा करने का एक पररष्कृत 

और सभ्य र्शष्टाचार लाया। िारतीय िशेी व्यंजन र्ी, मिे,े मसालों और रेर्जन से समदृ्ध थे। इन सामर्ियों 

को संशोर्धत र्कया गया और इसमें पलुाि जसेै मांस और चािल के व्यंजन, कबाब जसैे मसालों के साथ 

कीमा बनाया ह आ मांस, समोसा जसेै िरिां व्यंजन, बह त अर्धक र्ी और नट्स (हलिा) िाली र्मिाइयाूँ 

और कुछ िंडी मीिी र्मिाइयाूँ जसेै फालिूा आर्ि शार्मल र्कए गए। कुछ नए व्यंजनों का िी आर्िष्कार 

र्कया गया। हलीम, कुल्फी और जलेबी आर्ि जसेै मरु्स्लम व्यंजनों ने िारतीय व्यंजनों की शलैी और 

सामिी को प्रिार्ित र्कया। 
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बाि में कमजोर ह ए मगु़ल अपने साम्राज्य पर कधजा नहीं रख सके और साम्राज्य कुछ छोटे टुकड़ों 

में टूट गया और उत्तर प्रिशे, अिध जसैे कई राज्य स्िायत्त हो गए, र्फर अिंेजों की मिि से रामपरु ने बह त 

लंबे समय तक अपना स्थान सरुर्क्षत रखा। इन राज्यों ने मगुल िरबार के बेरोजगार कलाकारों को अपन े

िरबार में आश्रय र्िया और उन कलाकारों में रसोइये िी होते थे। इन रसोइयों ने स्थानीय व्यंजनों को मगुलई 

खाद्य कला के साथ जोड़कर एक नया आयाम र्िया और रामपरु व्यंजन में अिरक का हलिा और गोश्त 

का हलिा जसैी बह त ही असामान्य सामर्ियों से कुछ बह त ही अनिेू व्यंजनों, तकनीकों और कुछ बह त 

ही अनिेू व्यंजनों का आर्िष्कार र्कया। 

 

यरूोपीय लोग िारत में बह त सारे फल, सर्धजयाूँ और अन्य सामिी लाए और िह सामिी लोगों 

के जीिन का एक अर्िन्न अगं बन गई। उन्होंने िारत में अनानास, आल,ू तंबाकू, मक्का, चाय क़ॉफी की 

शरुुआत की और जल्ि ही ये चीजें समाज के हर िगि तक पह चं गई,ं पहले शहरी इलाकों में और र्फर कुछ 

िषों के बाि िामीि इलाकों में िी। िामीि के्षत्रों में िोजन के चलन में आधरु्नकीकरि काफी धीमा था 

और आजािी के कई िषों बाि िी लोग ताजी सर्धजयों, फलों और मांस के र्लए साप्तार्हक बाजारों पर 

र्नििर थे। ये बाजार अब तक छोटे शहरों या गाूँिों में मौजिू हैं। मलेा या मलेा एक और चीज थी जो एक 

र्नर्ित मौसम या अिसर पर आयोर्जत की जाती ह ैजसैे र्क र्िजयािशमी निरार्त्र आर्ि, जहां र्ििेता न 

केिल एक ही र्जले से बर्ल्क राज्य के र्िर्िन्न र्जलों से कई खाद्य पिाथि बेचते हैं और िामीि क्षेत्रों और 

किी-किी शहरी के्षत्रों के लोग िी जाते हैं। और इन मेलों में खरीिारी करें और खाद्य पिाथों का आनंि 

लें। 

 

औपर्निरे्शक काल पर प्रिाि िोतरफा था क्योंर्क िारत ने कुछ पर्िमी संस्कृर्त को अपनाया 

और औपर्निरे्शक शासकों को िी प्रिार्ित र्कया। शरुुआती समय में, ये औपर्निरे्शक शासक िारतीय 

निाबों की तरह रहते थे, िारतीय िोजन िारतीय तरीके से खाते थे, लेर्कन जल्ि ही शासक होने के कारि 

श्रेष्ठता की िािना के कारि, औपर्निरे्शक अर्धकाररयों और उनकी अिंेजी पर्त्नयों ने िारतीय िोजन 

और िारतीय तरीके से खाने से इनकार कर र्िया। िोजन र्कया और अपने िरै्नक जीिन में िेड, बन, 

डाइर्नंग टेबल और कटलरी और ि़ॉकरी का उपयोग शरुू र्कया। लेर्कन र्फर िी रसोइया अतंतः िारतीय 
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थे और सामर्ियां िी िारतीय थीं इसर्लए ि ेिारत में पिूि पर्िमी िोजन संस्कृर्त नहीं ला सके लेर्कन 

खाना पकाने की र्िर्टश शलैी और िारतीय सामर्ियों के संयोजन ने करी, स्टू, करी, केडगरेी जसेै कुछ 

अदु्भत व्यंजनों को जन्म र्िया। , मरु्लगाटािनी सपू, पंच, अरैक आर्ि जो िास्ति में र्िल से िारतीय लेर्कन 

र्िखने में यरूोपीय थे। र्िर्टश शासन की क्लब संस्कृर्त ने िी कुछ शानिार व्यंजनों का आर्िष्कार र्कया 

जो अब िी लोकर्प्रय हैं जसेै िारतीय शलैी के आमलेट की रेर्सपी का जन्म बंगाल क्लब में ह आ था, पंच, 

र्जन, अरैक आर्ि पेय िी इन क्लबों में पैिा ह ए एक िारतीय ्यजून पेय थे। 

 

िारत की ररयासतों ने इस पर्िमी संस्कृर्त को बह त तेजी से अपनाया, कुछ राज्यों में आरं्शक 

रूप से अिंेजी मने ूथा, जसेै र्क अिंेजी नाश्ता करना, उनके पास िारतीय िोजन था और कुछ इतने 

रूर्ढ़िािी थे जो अपने रसोइयों को यरूोप के िौरे पर िी ले जाते थे, लेर्कन कुछ राज्य इतने प्रिार्ित थे 

उनके सिी िोजन और िाितों में केिल अिंेजी मने ूहोता था। 

 

र्िर्टश अर्धकाररयों के बच्चों ने अपनी िारतीय पर्त्नयों या मालर्कनों और उनके पररिारों के 

साथ पर्िमी तटों के पास एक नया समिुाय बनाया। उनकी पाक आितें िारतीय और पर्िमी व्यंजनों का 

र्मश्रि थीं। ि ेधमि से ईसाई थे, ईसाई त्यौहार मनाते थे, स्थानीय शरै्लयों और सामर्ियों से प्रिार्ित होकर 

अपने-अपने तरीके से केक, र्बस्कुट, पाई, सपू, स्टू पकाते थे। उनके पास िोजन पर कोई प्रर्तबंध नहीं था 

इसर्लए ि ेअपनी र्िर्शष्ट पाक संस्कृर्त र्िकर्सत करने के र्लए स्ितंत्र थे। 

 

अिंेजी र्शक्षा प्राप्त िगि िारत में एक नया उिरा ह आ िगि था, ि ेपर्िमी संस्कृर्त से बह त प्रिार्ित 

थे इसर्लए र्बना िरे र्कए, उन्होंने अपनी संस्कृर्त को अपना र्लया, नाश्ते में चाय ि़ॉकरी टी सेट, डाइर्नंग 

टेबल, पर्िमी शलैी की रसोई, कटलरी के साथ खाना और कुछ यरूोपीय खाना बनाना शरुू कर र्िया। 

उनकी रसोई में स्टाइल के व्यंजन फैशन बन गए। साथ ही जो रसोइये अपने र्िर्टश मार्लकों के र्लए खाना 

बनाते थे, ि ेिी उनसे प्रेररत ह ए और उन्होंने उनके व्यंजनों को अपने र्र की रसोई में िोहराया और उन्हें 

अपने दृर्ष्टकोि के अनसुार नाम र्िया जसेै उन्होंने बन को "पाि रोटी" नाम र्िया क्योंर्क यह 250 िाम 

आटे से बनाया जाता था और यह माप को र्हिंी में पाि कहा जाता ह,ै ि ेिेड को "डबल रोटी" कहते थ े
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क्योंर्क उनके अिंेजी मास्टर िोनों के बीच में स्प्रेड लगाकर िो स्लाइस खाते थे, इसर्लए क्योंर्क ि ेिो िेड 

एक साथ खाते थे इसर्लए इसे डबल रोटी नाम र्िया गया। 

 

स्ितंत्रता के बाि अनाज और र्संचाई प्रिाली का एक बड़ा उत्पािक के्षत्र पार्कस्तान के र्हस्से में 

चला गया, र्जससे िारत में गिंीर खाद्य संकट पैिा हो गया और आबािी का एक बड़ा र्हस्सा िखूा रह 

गया और िखू और कुपोषि से मर गया। सरकार को र्ििशेों से खाद्य सहायता मांगनी पड़ी और इस 

कायििाही में संयकु्त राज्य अमरेरका ने साििजर्नक काननू 480 के तहत िारत को खाद्य सहायता प्रिान की, 

यह काननू संयकु्त राज्य अमरेरका द्वारा अपन ेअर्धशषे कृर्ष उत्पािन का उपिोग करने और उन्हें एक 

कल्यािकारी राज्य के रूप में सार्बत करने के र्लए लाया गया था। 

 

संयकु्त राज्य अमरेरका ने ऋि रार्श माफ कर िी, लेर्कन िारत सरकार से िारत में अमरेरकी 

ितूािास के कमिचाररयों के ितेन और अन्य खचों को िहन करने के र्लए कहा, जो एक बड़ी रार्श थी और 

नए स्ितंत्र िशे की अथिव्यिस्था पर बोझ थी, इसर्लए सरकार ने प्रयास र्कए। कृर्ष उत्पािन में िरृ्द्ध और 

इसे पंचिषीय योजनाओ ंके तहत एक नीर्त के रूप में शार्मल र्कया गया और कृर्ष को एक औद्योर्गक 

प्रिाली में बिल र्िया गया, र्जसमें आधरु्नक तकनीकों को अपनाया गया, जसैे रैक्टरों का उपयोग, 

कीटनाशकों, कीटनाशकों उििरकों आर्ि का उपयोग करके उच्च उपज िाले बीज र्संचाई सरु्िधाए।ं इसे 

हररत िांर्त कहा गया र्जसकी स्थापना एम.एस. ने की थी। स्िामीनाथन जो ऩॉमिन बोरल़ॉग द्वारा शरुू र्कए 

गए िरै्श्वक हररत िांर्त उद्यम का एक र्हस्सा था, र्जसने र्िकासशील िरु्नया में कृर्ष अनसंुधान और 

प्रौद्योर्गकी को अगले स्तर तक प्रिार्ित र्कया। 

 

िारत में हररत िांर्त की शरुुआत 1960 के िशक के िौरान लाल बहािरु शास्त्री के नेततृ्ि में ह ई, 

र्जसके पररिामस्िरूप पंजाब, हररयािा और पर्िमी उत्तर प्रिशे के के्षत्रों में गहे  ंकी अर्धक उपज िनेे िाली 

और जगं प्रर्तरोधी र्कस्मों का उपयोग करके कृर्ष उत्पािन में िरृ्द्ध ह ई। 
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गहे ूँ के उत्पािन ने बह त अच्छे पररिाम र्िये और िारत को िोजन के मामले में आत्मर्नििरता 

प्राप्त करन ेकी ओर अिसर र्कया। इतने उतार-चढ़ाि का सामना करने के बाि आर्खरकार इस योजना को 

सफलता र्मली। पंजाब, हररयािा और उत्तर प्रिशे के र्कसानों ने नए बीजों, तकनीकों, उििरकों और 

कीटनाशकों के प्रर्त बह त उत्साह र्िखाया र्जसने कृर्ष िांर्त के र्िचार को प्रेररत र्कया।  

 

लेर्कन इस िांर्त के कुछ िषु्प्रिाि िी ह ए जसेै रासायर्नक कीटनाशकों और उििरकों के उपयोग 

से मानि स्िास्थ्य पर प्रत्यक्ष या अप्रत्यक्ष रूप से प्रिाि पड़ रहा ह ैऔर इसका असर र्मट्टी के स्िास्थ्य पर 

िी पड़ रहा ह।ै िरू्मगत जल के अत्यर्धक उपयोग ने जल स्तर को नीचे धकेल र्िया ह ैजो गिंीर पयाििरिीय 

और स्िास्थ्य संबंधी समस्याएूँ हैं। हररत िांर्त बड़े पैमाने के र्कसानों के र्लए अच्छी थी, र्जनके पास इन 

उच्च उपज िाले बीजों को खरीिने के र्लए बह त सारी जमीन और पैसा था, लेर्कन सीमांत र्कसानों को 

बह त परेशानी का सामना करना पड़ा और इसके कारि के्षत्रीय असमानताए ंबढ़ गई ंक्योंर्क इस हररत िांर्त 

में केिल उच्च क्षमता िाले िषाि आधाररत के्षत्र शार्मल थे और र्जन के्षत्रों में पयािप्त जल आपरू्ति नहीं थी 

उन्हें छोड़ र्िया गया। उत्तर प्रिेश में, सरकार ने ज्यािातर पर्िमी क्षेत्र पर ध्यान कें र्द्रत र्कया क्योंर्क यह 

राष्रीय राजधानी, पंजाब और हररयािा के नजिीक था और इसमें फसल के खतेों का आकार बड़ा था और 

लोगों की जोर्खम लेने की क्षमता थी, लेर्कन पररिामस्िरूप पिूी उत्तर प्रिशे कृर्ष के्षत्र से बाहर रह गया। 

पर्िमी उत्तर प्रिशे में उत्पािन पिूी उत्तर प्रिशे से कहीं बेहतर ह ैऔर उत्तर प्रिशे के पर्िमी के्षत्र में र्कसान 

अर्धक समदृ्ध हैं। 

 

आजािी खरु्शयाूँ लेकर आई लेर्कन इसके साथ ही कुछ र्चंताएूँ िी थीं जो बाजारों और 

व्यापाररयों की िरू्मका से जड़ुी थीं, खासकर िोजन के संििि में। उस समय के िारतीय खाद्य बाजार अन्य 

िशेों की तरह यदु्ध के समय की आपातकालीन र्स्थर्तयों और राशन प्रिाली के उद्भि और बाजारों पर 

र्नयंत्रि का बारीकी से पालन कर रह ेथे। यदु्ध रुकन ेके बाि िी िारत यदु्ध के समय की अर्निायिता का 

पालन कर रहा था, और बार-बार होने िाली कमी के प्रबंधन के र्लए एक जर्टल और बह त अर्नच्छुक 

प्रिाली के रूप में र्िकर्सत हो रहा था। औपर्निरे्शक शासकों और िारतीय योजनाकारों ने र्जस बाजार 
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अनशुासन की आशा की थी िह किी सामने नहीं आया और स्ितंत्र होने के बाि िारतीय अथिव्यिस्था 

का अर्धकांश िाग स्थायी आपातकाल की र्स्थर्त में प्रबंर्धत र्कया गया। [1] 

 

िामपंथी राजनेता और नौकरशाह कमी के नाम पर खाद्य बाजारों को र्िर्नयर्मत करना चाहते थे, 

जबर्क व्यिसायी और उनके सहयोगी महात्मा गांधी के उिारिािी होने का िािा करते थे, जो स्ियं िारत 

की खाद्य अथिव्यिस्था के र्नरंतर और तेजी से बढ़ते प्रर्तबंधात्मक प्रबंधन के र्खलाफ असहमत थे। इन 

प्रर्तयोर्गताओ ंके िौरान ही िारतीय जनता ने औपर्निरे्शक काल के बाि की िारतीय अथिव्यिस्था के 

चररत्र पर प्रमखु तकि  प्रस्ततु र्कये। गरीब लोग राशन के र्लए रैली कर सकते थे, जबर्क मध्यम िगि के लोग 

अतंहीन रेखाओ ंऔर समझ से बाहर र्नयमों, प्रर्ियाओ ंपर मजाक कर रह ेथे, जो र्िपिन बरु्नयािी ढांच े

को िखेने के र्लए उत्सुक थे जो उन्हें उपिोक्ताओ ंसे जोड़ िगेा, व्यापाररयों ने नीर्तयों का सहारा र्लया 

और राजनीर्तक सहयोर्गयों को धोखा र्िया क्योंर्क उन्होंने उनके व्यिसाय के उन्मलून पर आपर्त्त जताई 

थी।  

 

इस सत्ता संर्षि ने अतंतः िारतीय खाद्य र्नगम की स्थापना का मागि प्रशस्त र्कया, जो खाद्यान्न 

की खरीि और आपरू्ति करन ेिाली एजेंसी थी। ये पररितिन, िरू्म सधुार के एक शर्क्तशाली यगु का अतं, 

नई कृर्ष नीर्तयों और तकनीकों का उद्भि और िारत में र्िकास के आलोचनात्मक प्रर्तमान का 

निीनीकरि, इस बात में एक महत्िपूिि बिलाि का प्रर्तर्नर्धत्ि करता ह ैर्क राष्र और योजनाकार िशे 

के स्थायी खाद्य संकट की अिधारिा और समाधान कैसे करेंग।े 

 

सरकार ने आग ेिारत के सिी नागररकों को खाद्य सरुक्षा प्रिान करने का लक्ष्य रखा और इस 

उद्दशे्य के र्लए, सरकार द्वारा साििजर्नक र्ितरि प्रिाली शरुू की गई। अंत्योिय अन्न योजना गरीब पररिारों 

को अत्यर्धक सर्धसडी िाला खाद्यान्न प्रिान करने की एक योजना ह,ै जबर्क अन्नपिूाि योजना का उद्दशे्य 

प्रिान करना ह।ै िररष्ठ नागररकों के र्लए खाद्य सरुक्षा, जो हालांर्क राष्रीय िदृ्धािस्था पेंशन योजना के र्लए 

पात्र थे, लेर्कन िरं्चत रह गए और मध्याह्न िोजन योजना स्कूली उम्र के बच्चों की पोषि र्स्थर्त में सधुार 

के र्लए सरकार का एक स्कूल िोपहर का िोजन कायििम ह।ै 
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र्कशोररयों की पोषि र्स्थर्त में सधुार के र्लए सरकार द्वारा िी कुछ कायििम चलाए जा रह ेहैं। 

र्कशोररयों के र्लए राष्रीय कायििम योजना 11-19 िषि की आय ुकी 35 र्कलोिाम से कम िजन िाली 

लड़र्कयों को पोषि संबंधी सहायता प्रिान करती ह।ै सरकार लोगों के पोषि संबंधी स्िास्थ्य को सरुर्क्षत 

रखने के र्लए र्िर्िन्न कायििम चलाती ह ैलेर्कन र्फर िी िारत की एक बड़ी आबािी आज िी िखूा रह 

रही ह ैजबर्क िशे के पास आरर्क्षत खाद्यान्न का बह त बड़ा िडंार ह।ै िखू पर र्िजय पान ेके र्लए, सरकार 

को पीडीएस प्रिाली को पररष्कृत करने और खाद्यान्न र्ितरि के र्बंि ुयानी उर्चत मलू्य की िकुानों पर 

गिुित्ता जांच सरु्नर्ित करन ेकी आिश्यकता ह ैऔर सरकार को अर्धक बीपीएल और एपीएल काडि 

पात्र लोगों को सचूी में जोड़ने और र्जनके पास ह ैउन्हें हटाने के र्लए लगातार अर्ियान चलाना चार्हए। 

िह र्स्थर्त हार्सल कर ली ह ैजहां उन्हें खाद्य सरुक्षा की आिश्यकता नहीं ह ैऔर सरकार को 'िन काडि 

िन नेशन योजना' िी लाग ूकरनी चार्हए तार्क जो मजिरू एक स्थान से िसूरे स्थान पर पलायन करते हैं, 

उन्हें इन खाद्य सरुक्षा योजनाओ ंके तहत लािार्न्ित र्कया जा सके। 

 

िोजन की पयािप्त र्स्थर्त होने के बाि मखु्य अनाज के बारे में जानने का अगला नंबर आता ह।ै 

िारत िौगोर्लक और सांस्कृर्तक िोनों ही दृर्ष्टयों से बह त र्िर्िधतापिूि ह ैऔर िशे के सबसे अर्धक 

आबािी िाले राज्य उत्तर प्रिशे में िी र्िर्िन्न िौगोर्लक और सांस्कृर्तक स्तरीकरि हैं। िोजन पहले एक 

बरु्नयािी जरूरत ह,ै और र्फर पसंि बन जाता ह,ै र्फर आित और र्फर संस्कृर्त और यह र्िर्िन्न कारकों 

द्वारा र्नधािररत होता ह।ै स्टेपल उनमें से पहला ह ैजो परूी तरह से उस के्षत्र की िौगोर्लक र्स्थर्त से र्नधािररत 

होता ह ैकृर्ष उत्पािन जसेै पिूी यपूी में चािल का उत्पािन पर्िम की तलुना में अर्धक होता ह ैइसर्लए 

पिूी मलू र्निासी रोटी की तलुना में चािल अर्धक खाते हैं हालांर्क गहे  ंका उत्पािन कम नहीं होता ह ै

इसर्लए लोग िो या चार खाते हैं िखू र्मटाने के र्लए रोटी और चािल उत्तर प्रिशे का मखु्य अनाज 

सामरू्हक रूप से चािल, गेह ,ं मक्का, जौ, बाजरा और चना ह ैऔर िालों में र्कसान अरहर, मूगं, मसरू, 

उड़ि, मटर और चना उगाते हैं।  
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पर्िमी यपूी में अरहर की तलुना में उड़ि, मूगं आर्ि सबसे लोकर्प्रय िालें हैं, लेर्कन पिूी और 

मध्य यपूी में लोग आमतौर पर अपने िरै्नक िोजन में अरहर पकाते हैं, लेर्कन र्िशषे अिसरों पर लोग 

उड़ि िाल पकाना पसंि करते हैं। सखू ेअनाज रखने की संस्कृर्त पिूी उत्तर प्रिशे के गरीब िगि के बीच िी 

लोकर्प्रय ह ैक्योंर्क उन्हें काम की तलाश में जाना पड़ता ह ैइसर्लए ि ेगड़ु, सत्त ूया रोटी के साथ कुछ 

अचार या चटनी और प्याज के साथ कुछ सखू ेअनाज ले जाते हैं। उत्तर प्रिशे के लोग अपने र्िन की 

शरुुआत चाय से करते हैं, पहले ि ेिधू या छाछ पीते थे लेर्कन चाय कंपर्नयों के चाय अर्ियान के बाि 

परेू उत्तर प्रिशे में चाय बह त लोकर्प्रय पेय बन गई। जो लोग परेू र्िन काम पर जाते हैं, ि ेसबुह परूा िोजन 

करते हैं र्जसमें पकी ह ई िाल, रोटी, चािल और पकी ह ई सर्धजयाूँ शार्मल होती हैं (पर्िमी यपूी में, लोग 

किी-किी चािल खाते हैं) और अपने साथ कुछ सखूा िोपहर का िोजन ले जाते हैं और अगला िोजन 

ि ेखाते हैं। रार्त्र िोज के समय िी िही मने ूअपनाया जाता ह।ै  

 

समय के साथ ताजी सर्धजयां और फल खरीिने की प्रिरृ्त्त बढ़ी ह ैक्योंर्क आजािी के िीक बाि 

लोग कई कारिों से बाजारों से फल और सर्धजयां नहीं खरीिते थे, जसैे लोग अपन ेबगीचों में अपनी 

सर्धजयां उगाते थे या िामीि इलाकों में बाजार की अनपुलधधता थी। राज्य के र्हिं ूज्यािातर पसंि और 

आित से शाकाहारी हैं, लेर्कन राज्य की पिूी आबािी में मांस खाने की प्रिरृ्त्त अर्धक होने के कारि 

पर्िम से पिूि की ओर आते-आते शाकाहार का िाफ नीचे चला जाता ह।ै लेर्कन ये लोग यरूोपीय िशेों की 

तरह इतनी बार मांस नहीं खाते थे। लोग ह्ते में िो या तीन बार मांस खाते हैं। मरु्स्लम, ईसाई और अन्य 

समिुायों के लोग आित और पसंि से मांसाहारी हैं, लेर्कन जो लोग छोटे शहरों या िामीि इलाकों में रहते 

हैं, उन्हें शाकाहारी िोजन पर र्नििर रहना पड़ता ह ैऔर साप्तार्हक बाजारों का इतंजार करना पड़ता ह,ै जहां 

उन्हें ताजा मांस र्मल सके। साप्तार्हक बाजारों का यह पररदृश्य 1990 के िशक के बाि से बिल रहा ह ै

और ितिमान समय में छोटे शहरों में स्थायी बाजार हैं, इसर्लए ताज ेफल, सर्धजयां और मांस की उपलधधता 

सप्ताह में सिी छह या सात र्िन होती ह,ै लेर्कन अिी िी कई के्षत्र इससे िरू हैं। िशै्वीकरि के यगु में 

मखु्यधारा और िहां के लोगों को साप्तार्हक बाजारों का इतंजार करना पड़ता ह।ै 
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उत्तर प्रिशे की सड़क का िोजन संस्कृर्त बह त र्िर्िध और स्िािों से िरपरू ह।ै उत्तर प्रिशे के 

प्रत्येक शहर में कुछ अनोख ेिोजन हो सकते हैं जसेै लखनऊ अपनी चाट के र्लए, आगरा अपने पेिे के 

र्लए और मथरुा पेड़ा के र्लए प्रर्सद्ध ह।ै अप सड़क का िोजन का िसूरा अनोखा र्हस्सा यह ह ैर्क पकिान 

का नाम परेू राज्य में एक ही ह ैऔर मलू सामिी िी एक ही ह ैलेर्कन मसालों और खाना पकाने के तरीकों 

और तकनीकों में एक से िसूरे र्जले में बिलाि होता ह ैक्योंर्क आल ूचाट आगरा में कटा ह आ होता ह ै

उबले ह ए आल ूको हरे धर्नये की चटनी की मोटी परत से ढका जाता ह ैऔर उस पर कुछ मसाले र्छड़के 

जाते हैं, जबर्क लखनऊ की आल ूचाट मसले ह ए उबले आल ूकी गोल पैटीज से बनाई जाती ह,ै र्जसे 

तलकर पकाया जाता ह ैऔर उबले ह ए मसालेिार मटर, िही, मीिी और खट्टी चटनी और कुछ सखू ेमसालों 

के साथ कटा ह आ प्याज और हरा धर्नया परोसा जाता ह।ै  

 

कुछ साल पहले बाहर का खाना खाना इतना लोकर्प्रय नहीं था; लोग बाहर का खाना नहीं खाते 

थे और अपने साथ पक्का खाना (तला ह आ खाना) ले जाना पसंि करते थे। तथाकर्थत ऊंची जार्त के 

लोग साििजर्नक रेस्तरां में बाहर खाना नहीं खाते थे, लेर्कन आजकल बाहर के रेस्तरां में खाना न केिल 

एक चलन बन गया ह,ै बर्ल्क यह एक तरह का स्टेटस र्संबल िी ह।ै आप िोजन करने के र्लए कहां जाते 

हैं यह मायने रखता ह ैलेर्कन आप क्या ऑडिर करते हैं िह िी मायने रखता ह ैऔर आप उस िोजन को 

कैसे खाते हैं यह िी िगि र्नधािररत करता ह।ै पहले िसा और मसालों के अर्धक उपयोग को एक समदृ्ध 

उत्तम आहार माना जाता था, अतंरराष्रीय खाद्य श्रृंखलाओ ंके आने के बाि र्पज्जा, बगिर और शीतल पेय 

जसेै व्यंजन उच्च र्स्थर्त का प्रतीक माने जाने लग ेऔर उन समदृ्ध िारतीय व्यंजनों को तैलीय और 

अस्िास्थ्यकर का टैग र्मल गया। लेर्कन जल्ि ही इन र्पज्जा और बगिर को िी अस्िास्थ्यकर और िसायकु्त 

र्ोर्षत कर र्िया गया क्योंर्क इन व्यंजनों के अर्धक सेिन से बच्चों और यिुाओ ंमें कई बीमाररयाूँ ह ई,ं 

इसर्लए लोगों ने ऩॉन-र्स्टक बतिनों का उपयोग करके पर्िमी शनू्य तेल व्यंजनों की ओर रुख र्कया और 

ितिमान में लोगों ने बाजरा जसेै मोटे अनाज का सेिन करना शरुू कर र्िया ह।ै जई और मक्का र्जन्हें पहले 

गरीब लोगों का अनाज माना जाता था लेर्कन इसके स्िास्थ्यिधिक गिुों को समझने के बाि लोगों का 

रुझान इन अनाजों और सलाि की ओर हो गया। इस बीच बाजारों में ्यूजन फूड का िी चलन ह।ै र्जन 
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िारतीय व्यंजनों को परुाने जमाने का बताकर बाजारों से ख़ाररज कर र्िया गया था, उन्होंने संर्षि र्कया 

और रोल और चािल के कटोरे के रूप में बाजार में पेश र्कए गए। 

 

िोजन का चनुाि एक चिीय प्रर्िया ह;ै लोग जीिन िर एक जसैा खाना नहीं खा सकते इसर्लए 

उन्हें बिलाि की जरूरत ह।ै इस प्रकार, िोजन की आितों में िी बिलाि आता ह,ै या तो िह एक से िसूरे 

व्यंजन की ओर स्थानांतररत हो जाता ह ैया फ़्यजून की ओर आकर्षित हो जाता ह,ै र्फर कुछ बिलाि के 

साथ र्फर से अपने परुाने व्यजंनों की ओर लौटता ह ैऔर धीरे-धीरे ये पररितिन व्यंजनों में एक समान 

पररितिन लाता ह,ै लेर्कन केिल उन लोगों के र्लए र्जनके पास ह।ै खाने के र्लए पयािप्त िोजन, न र्क ि े

जो र्िन में िो िोजन के र्लए लड़ते हैं। 
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