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पाकशाला के �बंध (Meaning of Cooking)

राधा और उसक� सहे�लयाँ खाना पकाने का खेल-खेल रही थ�। उनके खाना पकाने के
बत�न इधर-उधर फैले पड़े थे। साथ ही �योग म� लाई जाने वाली खा�-साम�ी भी सही
ढंग से नह� रखी थी। राधा क� माँ ने उनको कुछ देर तक देखा और �फर बोल� आप लोग�
का सारा सामान �बखरा पड़ा है। इस तरह से आपके समय क� बबा�द� तो होगी ही साथ
ही आप जो काय� करना चाहती ह� उसम� आपको आनंद भी नह� �मलेगा। आओ, म�
आपको बताती �ँ �क जहाँ खाना पकाते ह� अथा�त् रसोईघर या पाकशाला क� �व�ा
कैसे कर�गे ? जो आपके �लए अ�यंत लाभ�द �स� होगी।

पाकशाला �या है ?

वह �ान जहाँ आपके �लए खाना व ना�ता पकाया जाता है; उसे ही पाकशाला या
रसोईघर के नाम से पुकारते ह�।

पाकशाला म� �कए जाने वाले काय� नीचे द� गई ता�लका म� �� �कए जा रहे ह�-

पाकशाला म� �कये जाने वाले काय� 

1. बाजार से व�तु� का आना           
2. साम�ी का संचय करना        
3. भोजन बनाने क� तैयारी करना
4. भोजन पकाना    



5. भोजन परोसना

इस �कार पाकशाला म� बाजार से व�तु� को खरीदकर उनका संचय �कया जाता है।
भोजन पकाने से पूव� उसक� तैयारी व पकने के प�ात् भोजन परोसने का काय� �कया
जाता है।

 आप अपने घर क� पाकशाला म� �या-�या काय� करते ह� ?

पाकशाला के �कार

 ��येक घर म� प�रवार के सद�य� क� सं�या एवं घर क� ���त के अनुसार छोट�
अथवा बड़ी पाकशाला अव�य होती है। पाकशाला का चयन हम अपनी सु�वधानुसार
करते ह�। पाकशाला दो �कार क� होती है-    

1. भारतीय शैली

यह अ�यंत �ाचीन शैली है। इसम� भोजन पकाने क� �व�ा जमीन पर क� जाती है।
प�रवार के सद�य� को पटरे पर �बठाकर अथवा आसन �बछाकर भोजन परोसा जाता है।
खाना पकाने के �लये सु�वधानुसार चू�हे, अंगीठ�, �टोव या गैस का �योग �कया जाता है।
इस शैली म� खाना पकाने का काय� पटरे पर बैठकर �कया जाता है।

2. �वदेशी शैली



�वदेशी शैली आधु�नक शैली है। इसम� भोजन खड़े होकर पकाया जाता है। सामा�यतः इस
�व�ा म� 

�धन के �लए गैस के चू�हे को ऊँचे चबूतरे पर रखकर भोजन पकाने क� �व�ा क�
जाती है। इसम� पाकशाला क� आव�यक साम�ी रखने हेतु �व�भ� आकार-�कार क�
आलमा�रय� का �योग �कया जाता है।

�यान रखने यो�य बात�

पाकशाला का आकार न तो ब�त छोटा होना चा�हए और न ही ब�त बड़ा।
पाकशाला म� �काश का समु�चत �बंध होना चा�हए।
पाकशाला ऐसी जगह हो जहाँ शु� वायु का आवागमन हो सके।
पानी क� उ�चत �व�ा होनी चा�हए।
खा�-साम�ी इस �कार रखी जानी चा�हए �क खाना बनाने वाला उसे आसानी से
�योग म� ला सक� ।
य�द चू�हे या अंगीठ� का �योग �कया जाता है तो धुआँ �नकलने के �लए �चमनी क�
�व�ा होनी चा�हए।
पाकशाला का फश� एवं ना�लयाँ साफ होनी चा�हए।
खा�-पदाथ� बनाते समय �नकलने वाले कूड़े को डालने के �लए ढ�कनदार कूड़ेदान
क� �व�ा होनी चा�हए।

�धन



�जस व�तु को आग क� सहायता से जलाकर उसक� गम� से भोजन को �व�वध �प� म�
पकाया जाता है, उसे �धन कहते ह�।

 �धन के �कार

1. ठोस
2. बुरादा
3. तरल
4. गैस
5. �व�ुत

1. ठोस �धन

ठोेस �धन के अंतग�त- लकड़ी, कंडा, प�र का कोयला, लकड़ी का कोयला आ�द आते
ह�।

ठोस �धन का �योग चू�ह� और अँगी�ठय� म� �कया जाता है। चू�ह� म� आग जलाने के
�लए लकड़ी के छोटे टुकड़े अथवा क�े के टुकड़े �योग म� लाए जाते ह�। इसम� लकड़ी या
कंडे रखने के प�ात् उसके ऊपर �म�� का तेल या कागज म� मा�चस से आग लगाकर
जलाया जाता है। चू�हे तीन �कार के होते ह�- सादा या एक मुँह का चू�हा, दो मँुह का
चू�हा, हैदराबाद� चू�हा।

सादा चू�हा, दो मुंह का चू�हा एवं हैदराबाद� चू�हा

चू�हे के �योग म� क� जाने वाली सावधा�नयाँ

लकड़ी अथवा कंडे सूखे होने चा�हए।
आग तेज जलाने हेतु फँुकनी का �योग करना चा�हए।
भोजन पकाते समय सूती व�� पहनने चा�हए।
रसोई म� ऊपर क� ओर रोशनदान होने चा�हए।



धुआँ �नकलने के �लए चू�हे म� �चमनी लगी होनी चा�हए।
भोजन पकाने के प�ात् लकड़ी पर पानी �छड़ककर आग बुझा देनी चा�हए।

गैस का चू�हा

गैस का चू�हा �व�ान क� देन है। यह एक अथवा एक से अ�धक बन�र वाला होता है।
�जसको रे�यूलेटर क� सहायता से �सल�डर म� जोड़कर �योग �कया जाता है। रे�युलेटर म�
एक नाॅब लगी होती है �जसे ऊपर करने पर गैस चू�हे तक प�ँचती है तथा नाॅब नीचे करने
पर गैस �सले�डर म� बंद हो जाती है वह �फर चू�हे तक नह� प�ँच पाती।

सावधा�नयाँ

 गैस का चू�हा �योग करते समय �न�न सावधा�नयाँ अपनानी चा�हए -

गैस �योग करने से पहले �सल�डर का वाॅ�ब देख लेना चा�हए।
�योग करने के बाद गैस रे�युलेटर से नाॅब �ारा अव�य बंद कर देनी चा�हए।
गैस का चू�हा �सल�डर से थोड़ा ऊँचा रखा जाना चा�हए।
गैस क� रबर वाली नली या पाइप, नाॅब, बन�र, खराब होने पर तुरंत जाँचकर
बदलवा देना चा�हए।

�टोव

�टोव तरल �धन के अंतग�त आता है। तरल �धन म� �म�� का तेल �योग म� लाया जाता
है। �टोव �व�भ� �कार के होते ह� जैसे- प� वाला �टोव, ब�ी वाला �टोव।



सावधा�नयाँ

प� अथवा ब�ी वाला �टोव �योग करते समय �न�न�ल�खत  सावधा�नयाँ अपनानी
चा�हए-

�टोव म� तेल छानकर भरना चा�हए तथा टंक� को कभी पूरा नह� भरना चा�हए।
बन�र के �ेद को �पन से खोलने हेतु �पन ब�त पास से नह� पकड़नी चा�हए
य�द �टोव �यादा गरम हो जाए तो उसे बंद करके  ठंडा हो जाने पर पुनः �योग
करना चा�हए।
ब�ी वाला �टोव सीलन म� नह� रखना चा�हए अ�यथा इसम� ज�द� जंग लग सकती
है।
ब��याँ छोट� हो जाने पर बदल देनी चा�हए।

अँगीठ�

अँगीठ� दो �कार क� होती है- कोयले क� अँगीठ�, बुरादे क� अँगीठ�।

सावधा�नयाँ

कोयले एवं बुरादे क� अँगी�ठयाँ �योग करते समय �न�न�ल�खत बात� पर �यान देना
आव�यक है-

कोयले क� जलती अँगीठ� कमरे के अंदर नह� रखनी चा�हए।
कोयले क� राख को थोड़ी-थोड़ी देर के प�ात् लोहे क� छड़ से झाड़ देना चा�हए।



बुरादे क� अँगीठ� को खूब अ�� तरह से भरना चा�हए, �जससे बुरादा खाना पकाते
समय ढ�ला होकर ज�द� नीचे नह� �गरे।
खाना पकाने के बाद अँगीठ� खाली करके पुनः जब भरनी हो तो यह �यान रख� �क
�नकाले गये बुरादे म� कोई �च�गारी शेष न रह गई हो, �य��क बुरादा धीर-ेधीरे सुलग
कर आग पकड़ सकता है।

हीटर

�व�ुत �धन से चलने वाले यं�, हीटर, टो�टर आ�द होते ह�। इनको जलाने के �लए तार म�
�लग लगाकर ��वच बोड� म� एक �सरा तथा �सरा �सरा हीटर म� लगा �दया जाता है। �फर
��वच आ◌ॅन करने पर हीटर का ऐलीम�ट लाल हो जाता है।

सावधा�नयाँ

हाथ गीले होने पर हीटर का �लग नह� छूना चा�हए।
हीटर पर साफ बत�न प�छकर रख देना चा�हए उसके प�ात् ही हीटर का ��वच
आ◌ॅन करना चा�हए।
�बजली का तार जो हीटर को चलाने म� सहायक होता है, कटा नह� होना चा�हए।
खाना पकाने के प�ात् �लग बंद करके ही बत�न उतारना चा�हए।

माइ�ोवेव एवं इ�ड�न चू�हा-

ये चू�हा खाना पकाने/गम� करने का �व�ुत चा�लत य�� है। इसक� सहायता से कम समय
एवं �म म� �वा�द� �ंजन सरलता से बन जाते ह�। भोजन पकाने के �लए इनके बत�न
अलग होते ह�। �व�भ� �ंजन को बनाने के �लए इसम� लगी बटन क� सहायता से समय
�नधा��रत (�पउम ◌ैमज) �कया जाता है। ता�क भोजन जलने न पाए इन चू�ह� म� न तो



धुआँ और न ही आग �नकलती है। �बजली क� खपत कम होती है। यह पया�वरण को
��षण से बचाता है। 

  

सावधा�नयाँ

गीले हाथ� से �बजली के �लग नह� छूना चा�हए।
इन चू�ह� पर सूखे बत�न रखने के प�ात ही �लग लगाना चा�हए।
खाना पकाने/गम� करने के प�ात �लग बंद करके ही बत�न हटाना चा�हए।
इन चू�ह� से संबं�धत बत�न� का ही �योग करना चा�हए।
भोजन पकाने के प�ात सूखे व �व� कपड़� से चू�हे क� सफाई अव�य कर देना
चा�हए।
इन चू�ह� से संबं�धत �दशा �नद�श पु��तका अव�य पढ़ लेनी चा�हए।

 आपके घर म� कौन सा चू�हा खाना बनाने के �लए �योग �कया जाता है, �या आप
भी खाना बनाने म� सहयोग करते ह�, कैसे ?

�धन क� �मत��यता

 भोजन पकाने म� �धन क� भू�मका मह�वपूण� होती है। अतः हमारे �लए यह �नता�त
आव�यक है �क �धन �थ� म� जलाकर न� न कर�। इसके �लए हम� �न�नां�कत �ब��� को
�यान म� रखना आव�यक है �य��क इससे �धन क� बचत के साथ-साथ समय एवं धन क�
भी बचत संभव होगी।

भोजन पकाने से पूव� भोजन क� संपूण� तैयारी अव�य कर लेनी चा�हए, उसके बाद
ही �धन जलाना चा�हए।
य�द चू�हे का �योग करना हो तो दो मुँह वाले चू�हे को �योग म� लाना चा�हए
�जससे एक ही समय म� दो खा� साम�ी को तैयार �कया जा सके।



प�र के कोयले क� राख म� �म��, गोबर डालकर उससे बने गोले का �योग हम
कोयले क� तरह कर सकते ह�।

आप के घर म� खाना बनाने के �लए �कस �कार के चू�हे का �योग �कया जाता है ?.......

गीली व सूखी व�तु� के नाप-तौल का �ान

��त�दन क� खाने क� व�तु� म� कुछ सूखी व कुछ गीली व�तुए ँस��म�लत होती ह�
इस�लए यह आव�यक है �क हम� गीली व सूखी व�तु� के नाप-तौल क� जानकारी हो
यह तभी संभव होगा जब हम� नाप-तौल के पैमान� का �ान हो। इससे हम व�तु� को
उ�चत मा�ा म� �योग कर समय, �म व �धन क� बचत कर सकते ह�।

नाप-तौल क� प�रभाषा

 जब हम खा�-पदाथ� क� मा�ा कटोरी, �गलास व कप क� सहायता से �ात करते
ह� तब हम उसे नाप कहते ह�। इसी �कार जब खा� पदाथ� क� मा�ा तराजू क� सहायता
से �ात करते ह� तब उसे तौल कहते ह�।

 नाप तौल के पैमाने

 नाप-

10 �मलीलीटर = 1 स�ट�लीटर
10 से�ट�लीटर = 1 डेसीलीटर
10 डेसीलीटर = 1 लीटर
1000 �मलीलीटर = 1 लीटर
10 डेकालीटर = 1 हे�टोलीटर
10 हे�टोलीटर = 1 �कलोलीटर

 तौल-  

10 �मली�ाम = 1 से�ट��ाम



10 से�ट��ाम = 1 डेसी�ाम
10 डेसी�ाम = 1 �ाम
100 से�ट��ाम = 1 �ाम
10 हे�टो�ाम = 1 �कलो�ाम
10 �ाम = 1 डेका�ाम
10 डेका�ाम = 1 हे�टो�ाम
1000 �ाम = 1 �कलो�ाम
100 �कलो�ाम = 1 ��वंटल

नाप-तौल के साधन

खा�-पदाथ� जैसे- आटा, दाल, चावल आ�द को नापने के �लए कटोरी का �योग
�कया जाता है।
कप क� सहायता प�रवार के सद�य� के �लए चाय बनाने, �ध नापकर डालने म�
अथवा स�जी म� पानी डालने म� ली जाती है।
तरल एव ठोस खा�-पदाथ� को नापने के �लए �गलास क� सहायता ले सकते ह�
जैसे- �ध, दही, दाल, चावल, आटा आ�द।
सामा�यतः छोटे च�मच� का �योग चाय, चीनी, ह�द�, ध�नया तथा बड़े च�मच� का
�योग घी, तेल, नापने के �लए �कया जाता है।
तराजू क� सहायता से ठोस खा�-पदाथ� के अ�त�र� धातु जैसे- लोहा, ताँबा,
पीतल क� माप को �ात कर सकते ह�। इसके साथ ही अनाज, स��जय�, फल, मेव�
और मसाल� को तौलने के �लए तराजू का �योग �कया जाता है।
तरल पदाथ� क� नाप सदैव लीटर से क� जाती है। इससे हम �ध, दही, सरस� का
तेल, घी, �म�� के तेल आ�द क� माप कर सकते ह�।

आओ कुछ खा�-पदाथ� को बनाना सीख�

दाल बनाना (अरहर क� दाल)



दाल� कई �कार क� होती ह� जैसे- अरहर, मूँग, उड़द, मसूर आ�द। अरहर क� दाल बनाना
सीखे�-

आव�यक साम�ी

 अरहर क� दाल - 150 �ाम

 नमक   - �वादानुसार

 जीरा   - आधा छोटा च�मच

 ह�द�   - 1 छोटा च�मच

 �याज   - 1

 लहसुन  - 8-10 क�लयाँ

 घी अथवा तेल - 2 च�मच (छोटा)

 पानी   - 300 �मली0

 �ेशर कुकर या पतीली

�व�ध- दाल को साफ करके, धोकर पकाने वाले बत�न म� डाल�गे। इसके बाद पानी, ह�द�,
नमक डालकर पकने के �लए आग के ऊपर रख�गे। दाल पक गई है, इसे जानने के �लये
दाल के दो-तीन दान� को उँगली से दबाकर देख�गे, य�द दाने सरलता से �पस जाए तो
समझना चा�हए �क दाल पक गई है। दाने उँगली से य�द आसानी से न �पस� तो उ�ह� कुछ



देर और पकाएगंे। पक जाने के बाद दाल म� घी अथवा तेल म� ह�ग, जीरा, पसंद के
अनुसार �याज अथवा लहसुन का छ�क लगाएगंे। �यान रख�, य�द दाल �ेशर कुकर म�
पकाई जा रही है तो उसे कम से कम 3-4 सीट� आने तक आग पर रख�गे।

चावल बनाना

आव�यक साम�ी

चावल - 200 �ाम

पानी - आव�यकतानुसार

पकाने का बत�न - भगोना

�व�ध-

चावल को पकाने से पहले भलीभाँ�त साफ कर�। �फर कई बार पानी से धोकर 30 �मनट
के �लए �भगोकर रख देते ह�। चावल पकाते समय चावल म� �कतनी मा�ा म� पानी क�
आव�यकता होगी, यह इस बात पर �नभ�र करता है �क चावल �कस �क�म का है। जैसे-
य�द चावल नया है तो उसम� पानी अ�धक लगेगा अथा�त् नए चावल को पकाते समय
चावल म� इतना पानी डाल�गे �क उँगली के दो पोर उसम� डूब जाए ंऔर पुराने चावल म�
उँगली का एक पोर डूबा रहे इतना पानी डाल�गे। चावल के पकने क� जाँच करने के �लए
उसके दो-तीन दान� को उँगली से दबाकर देख�गे, य�द चावल के दाने उँगली से �पस जाए
तब समझ�गे �क चावल पक गया है।

चाय बनाना



आव�यक साम�ी

 चीनी   - 3 छोटे च�मच

 चाय क� प�ी - 2 छोटा च�मच

 �ध   - 1 कप

 पानी    - 2 कप

बनाने का बत�न, छानने के �लए छ�ी

�व�ध-

बत�न म� पानी उबालने के �लए रख�गे। उबलने पर इसम� चाय क� प�ी डालकर उबाल�गे।
अब इसम� �ध डालकर थोड़ी देर आग पर रखने के बाद इसम� चीनी डाल�गे तब तैयार चाय
को छ�ी क� सहायता से छान ल�गे।

साबूदाना बनानाc

साबूदाना दो �कार से पकाया जाता है- 1. नमक�न साबूदाना 2. मीठा साबूदाना

1. नमक�न साबूदाना



आव�यक साम�ी

साबूदाना - 50 �ाम

गाजर - दो, तीन

मटर - आधी कटोरी

पानी - 150 �मली0

नमक - �वादानुसार

�ट�ल का भगौना, कलछुल

�व�ध

साबूदाना पकाने से पहले उसे बीनकर लगभग 30 �मनट के �लए पानी म� �भगो देते ह�।
भीगने से साबूदाना मुलायम हो जाता है और साबूदाना पकाने म� सु�वधा होती है। भीगे
साबूदाने म� थोड़े पानी के साथ म� गाजर और उबली मटर डालकर आग पर पकाएगंे। दाने
गल जाने पर इ�ानुसार नमक, काली�मच�, डालकर आग पर से उतार ल�गे। साबूदाना
तैयार है।

2. मीठा साबूदाना



आव�यक साम�ी

 साबूदाना - 50 �ाम

 �ध - 500 �मली0

 चीनी - �वादानुसार

 �ट�ल का भगौना, कलछुल

�व�ध-

साबूदाना को पकाने से पहले साफ करके लगभग 30 �मनट के �लए पानी म� �भगो देते
ह�। अब इसम� थोड़ा पानी डालकर आग पर पकाएगंे। कुछ देर बाद इसम� �ध डाल�गे।
इसको लगभग खीर क� तरह पकाया जाता है। मीठा साबूदाना पकाते समय हम इसे
कलछुल से बराबर चलाएगंे अ�यथा साबूदाना भगौने क� तली म� �चपक जाएगा। पक
जाने के बाद इसम� चीनी �मलाते ह� और पाँच �मनट बाद आग पर से उतार लेते ह�।

टमाटर का सूप

आव�यक साम�ी



 टमाटर    - 250 �ाम

 पानी     - 300 �मली0

 अदरक     - 1 इंच का टुकड़ा

 �पसी काली�मच�   - चैथाई छोटा च�मच

 नमक      - �वादानुसार

 भुना �पसा जीरा   - चैथाई छोटा च�मच

 �ट�ल  का भगौना - 1

 कलछुल     - 1

�व�ध

टमाटर धोने के बाद छोटे-छोटे टुकड़� म� काटते ह�। अब इसे �ट�ल के भगौने म� डालकर
इतना पानी डाल�गे �क टुकड़े डूब जाए,ं अब भगौने को आग पर रख द�गे। अदरक, �पसी
काली�मच�, नमक डालकर पकांएगे। गल जाने पर कलछुल से अ�� तरह मसल द�गे।
अब इसे महीन साफ कपड़े या महीन छ�ी से छान ल�गे �जससे टमाटर का बीज व
�छलका अलग हो जाए। थोड़ा भुना जीरा डालकर गम�-गम� परोस�गे।

स��जय� का सूप



आव�यक साम�ी

 चुक�दर, गाजर, शलजम, टमाटर, पालक,   

 लौक�, गोभी, परवल = 250 �ाम

 पानी   - 300 �मली0

 नमक   - �वादानुसार

 �पसी काली�मच� - चैथाई छोटा च�मच

 �ट�ल का भगौना, कलछुल

�व�ध

चुक�दर, गाजर, लौक�, शलजम, गोभी, परवल जैसी कड़ी स��जय� को क��कस करके,
पालक और टमाटर को काट ल�गे। अब �ट�ल के भगौने म� सभी स��जय� को डालकर
इसम� पानी डालकर आग पर रख द�गे। पानी क� मा�ा स��जय� क� मा�ा से �गनी होगी।
जब स��जयाँ गल जाए ंतब उसे कलछुल क� सहायता से मसल कर छ�ी से छान ल�गे
और छने �ए सूप म� इ�ानुसार नमक, काली�मच� �मलाएगंे।

अ�यास

1. व�तु�न� ��

(1) �र� �ान� क� पू�त� क�रए-

 (क) पाकशाला ..... शैली एवं ..... शैली क� होती है।

 (ख) ठोस �धन का �योग .... और ..... म� �कया जाता है।

 (ग) तरल पदाथ� क� नाप सदैव .... से क� जाती है।



 (घ) गीले हाथ होने पर ........ नह� छूना चा�हए।

(2) �न�न�ल�खत वा�य� के आगे सही (T) अथवा गलत (F) का �च�ह लगाइए-

 (क) नाप-तौल का �ान होना आव�यक है। ( )

 (ख) स��जयाँ काटने से पूव� धोना उ�चत रहता है। ( )

 (ग) भोजन पकाने के प�ात् �धन को जला छोड़ देना चा�हए। ( )

 (ङ) खा�-पदाथ� म� केवल सूखी व�तु� का �योग �कया जाता है।( )

2. अ�तलघु उ�रीय ��

 (क) पाकशाला �कतने �कार क� होती ह� उनके नाम �ल�खए ?

 (ख) चाय बनाने म� कौन-कौन सी आव�यक साम�ी �यु� होती ह� ?

 (ग) �बजली से चलने वाले चू�ह� के नाम �ल�खए।

3. लघु उ�रीय ��

 (क) पाकशाला म� �कए जाने वाल ेकाय� बताइए।

 (ख) नाप-तौल �कसे कहते ह� ?

 (ग) �धन क� बचत के दो उपाय �ल�खए।

4. द�घ� उ�रीय ��

 (क) गैस के चू�हे पर खाना पकाने म� �या-�या सावधा�नयाँ रखनी चा�हए?

 (ख) टमाटर के सूप बनाने क� �व�ध �ल�खए।



�ोजे�ट वक� -

घर म� म�मी क� सहायता से अपनी पसंद का कोई एक �ंजन (खाई जाने वाली साम�ी)
 बनाइए। एवं उस �ंजन क� साम�ी और उसके बनाने क� �व�ध �ल�खए।


