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जैम तथा जेली बनाना
जेली बनाने म� �यान देने यो�य बात�
टमाटर क� सॉस बनाना

               *    अचार बनाना

तेल म� आम का अचार बनाना
नमक म� आम का अचार बनाना

स�तु�लत आहार म� फल एवं स��जय� का �वशेष मह�व हैै।इ�ह� र�ा�मक आहार क� सं�ा
द� जाती हैै। फल एवं स��जय� म� �वटा�मन, �ोट�न एवं ख�नज पदाथ� �चुर मा�ा म� होने के
कारण मानव शरीर क� रोग� से र�ा करते हैै�। अनुकूल मौसम म� फल एवं स��जय� क�
मा�ा अचानक बढ़ जाती हैै और उनक� क�मत कम हो जाती हैै। य�द फल� क� कुछ मा�ा
को संर��त कर �लया जाय तो उनक� �गरती �ई क�मत को �नय���त �कया जा सकता हैै।
साथ ही फल� को संर��त करके उस समय �योग म� लाया जा सकता हैै। जब उनके �ा�त
ह�ने का मौसम नही होता हैै। संर��त �कये �ए फल कम �ान घेरते हैै�। इस तरह वै�ा�नक
�व�धय� को अपनाकर फल एवं स��जय� को �बना खराब �ए अ�धक �दन� तक सुर��त
रखा जा सकता हैै।फल एवं स��जय� से जैम, जेली, माम�लेड,शब�त, सॉस, केचप इ�या�द
उ�पाद �मुख �प से बनाये जाते हैै�।

जैम बनाना



जैम एक �वा�द� व �वा�य�द पदाथ� हैै। फल के गूदे को श�कर क� पया��त मा�ा के साथ
एक �न��त तापमान पर पकाने से जो उ�पाद तैयार होता हैै। उसे जैम कहत ेहैै� जैम बनाने
म� गूदेदार फल� का उपयोग �कया जाता हैै। जैसे- सेब,आम, पपीता, अन�ास,नाशपाती
आ�द। जैम तैयार करने हेतु �न�ना�लखत ��याय� क� जाती हैै�।

1) फल� का चयन करना ।

2) गूदा तैयार करना ।

3) उबालना ।

4) पा�� म� भरना, ठ�डा करना और सील करना ।

1)फल� का चयन करना - जैम बनाने के �लए ताजे,अधपके एवं म�यम आकार के �व�
फल� का चयन करना चा�हए ।

2)गूदा तैयार करना-फल� का गूदा तैयार करने हेतु फल� को धोना,छ�लना,काटना,गुठली
�नकालना,उबालना,छानना आ�द ��याए ंक� जाती हैै�। इस �कार तैयार �कये फल� के गूदे
को �टेनलेस �ट�ल के बत�न म� पानी के साथ उबालकर मुलायम कर लेते हैै�। उबालते समय
फल� को दबाते व �मलाते रहना चा�हए ।

3)उबालना या पकाना- गूदे म� उ�चत मा�ा म� चीनी �मलाकर उबालते हैै�। चीनी मीठे फल�
क� मा�ा का 3/4 भाग तथा ख�े फल� क� मा�ा के बराबर �मलाते हैै� तथा 5 �ाम एसी�टक
अ�ल ��त �क�ा फल के �हसाब से �मलाना चा�हए। त�परा�त गूदा,चीनी और अ�ल के
�म�ण को �टेनलेस �ट�ल के बत�न म� उबालते हैै�।उबालते समय �म�ण को चलाते रहते हैै�।
जैम के तैयार होने से 2-3 �मनट पहले उसम� खाने का रंग �मला देते हैै�। जब जैम म� पानी
क� मा�ा समा�त हो जाय तो जैम तैयार हो जाता हैै। जैम म� कुल �वलेय ठोस 68%
(�मठास क� मा�ा 68%)होनी चा�हए। जैम के पकने क� अव�ा का �ान होना �नता�त
आव�यक हैै। �जसका परी�ण �न�ना�ल�खत �व�धय� से �कया जाता हैै। 



1) उबलते हए �म�ण को लकड़ी के च�मच म� लेकर थोड़े समय के �लये हवा म� ठ�डा कर
�गराने से य�द जैम पककर तैयार हो गया हैै। तो वह चादर (शीट) क� तरह �गरता हैै।
अ�यथा बँूद -बँूद कर �गरता हैै। 

2) उबलते �ए जैम क� कुछ बँूद जल से भरी �ई �लेट म� रख� । जैम तैयार हो जाने पर वह
तली म� बैठ जायेगा । य�द सही तरह से नह� पका हैै तो बत�न क� तली म� फैल जायेगा ।

4)पा�� म� भरना, ठ�डा करना और सील करना- जैम को भरने के �लए �व�भ� �कार के
काचँ के जार� का उपयोग �कया जाता हैै। जैम भरने से पूव� पा� को क�टाणु र�हत कर लेते
हैै� और उसम� तैयार जैम को रख देते हैै�। जब ठ�डा हो जाय,तो उसक� ऊपरी सतह� पर
मोम डाल देना चा�हए तथा सीलकर उसे सुर��त �ान पर रख देते हैै� । ऊपरी सतह� पर
मोम क� ह�क� परत डालने से वायु का �वेश जैम म� नह� होता हैै और वह  खराब नह�
होता हैै। 

सेब का जैम बनाने हेतु आव�यक साम�ी

सेब  -     1 �क�ा

चीनी -     1 �क�ा

साइ��क अ�ल  - 5 �ाम

पानी -            1/2 लीटर

खाने वाला रंग -आव�यकतानुसार

जेली बनाना

जेली बनाने के �लए पे��टन यु� फल� जैसे- अम�द, कर�दा, ख�ा सेब, कैथा, बेर,
पपीता, नाशपाती, आ�द फल� को उबालकर रस �नकालते हैै�। �नकाले गये रस को श�कर
व अ�ल के साथ पकाने के प�ात जम� �ए अध� ठोस पारदश�क उ�पाद को जेली कहते हैै�।
एक अ�� जेली म� श�कर, अ�ल एवं पे��टन एक �न��त अनुपात म� होना चा�हए।



एक आदश� जेली म� �न�ना�ल�खत गुण होने चा�हए ।

1) देखने म� पारदश�क व चमक�ली।

2) बोतल के उलटने पर जेली बहे नह�।

3) �श� करने पर �चपके नह� ।

4) च�मच से काटने पर सुगमता पूव�क कट जाये। काटे गये �कनारे वैसे हो बने रह�।

जेली का बनाना पे��टन, अ�ल तथा चीनी क� मा�ा पर �नभ�र हैै। य�द इनक� मा�ा सही
अनुपात म� नही होगी तो अ�� जेली तैयार नही होगी �य��क-

* रस म� पे��टन क� मा�ा कम तथा अ�ल क� मा�ा अपे�ाकृत अनुपात म�ं अ�धक
होगी तो बहती �ई जेली तैयार होगी ।

* रस म� पे��टन क� मा�ा अ�धक और चीनी क� मा�ा कम होगी तो जेली कड़ी तैयार
होगी ।

* रस म� पे��टन क� मा�ा अ�धक और अ�ल क� मा�ा कम होगी तो जेली कमजोर
तैयार होगी। �जसे कमजोर जेली कहते हैै�।

* रस म� य�द पे��टन क� मा�ा से चीनी क� मा�ा अनुपात म� अ�धक होगी तो जेली
जमेगी नह� ।

इस �लए रस के अ�दर उपयु�� पदाथ�  का सही अनुपात म� होना आव�यक हैै।

जेली तैयार करने क� �व�ध

1)फल� का चयन करना -पे��टन यु� फल लेने चा�हए। फल सड़े-गले या कटे नह� ब��क
ताजे और अधपके होने चा�हए।

2)फल� को साफ करना-फल� को साफ पानी से अ�� तरह धो लेना चा�हए ।



3)फल� को काटना-फल� �टेनलेस �ट�ल के चाकू से छोटे-छोटे टुकड़� म� काट लेना चा�हए
।

4)फल� को गम� करना- काटे �ए फल� को �ट�ल के भगौने म� रख कर इतना पानी डाल� �क
फल पूरी तरह डूब जाय� �फर 30 �मनट तक उबालते हैै�। उबालते समय ��त �क�ा फल के
�हसाब से 2 �ाम साइ��क अ�ल �मलाते हैै� �जससे फल से पे��टन शी� �नकल सके।
उबले फल को छननी से छान लेते हैै�। छानते समय �यान रखते हैै� �क रस म� �छलके या
फल के टुकड़े न आने पाय�। अब पे��टन यु� रस म� बराबर मा�ा म� चीनी डालते हैै� और
म�यम आँच पर उबालते हैै�। खौलते समय जब बत�न क� प�द� म� बड़े-बड़े बुलबुले ऊपर
उठने लग� तो समझना चा�हए �क जेली बनकर तैयार है।ै इसका परी�ण करने के �लए एक
च�मच जेली एक �गलास पानी म� डालते हैै�। य�द यह जेली जम जाय तो समझते हैै� �क
जेली तैयार हो गई हैै और उसे आँच से उतार लेते हैै�। अब तैयार जेली को गम� अव�ा म�
हो जीवाणु र�हत चौड़ी बोतल म� भर देते हैै� और 24 घ�टे बाद मोम को �पघलाकर जेली के
ऊपर डाल देते हैै� और ढ�कन ब�द करके सील कर सुर��त �ान पर रख देते हैै�। जेली म�
�मठास क� मा�ा 65% होती हैै।

5) आव�यक साम�ी -

फल   -  1 �क�ा

चीनी  -  पे��टन के अनुसार 75 �क�ा

पानी          -  1.5 लीटर

साइ��क अ�ल -  2 �ाम

जेली बनाने म� �यान देने यो�य बात�

जेली बनाते समय �न�ना�ल�खत बात� का �यान रखना चा�हए -



1) फल� के �व� रस से तैयार क� गयी हो तथा �जस फल से तैयार क� गयी हो उसक�
सुग� उसम�  होनी चा�हए ।

2) कुल �वलेय ठोस 65%होना चा�हए ।

3) जेली देखने म� चमकदार, आकष�क एवं अ�� पारदश�क होनी चा�हए ।

4) जेली म� अ�लता 0.75 ��तशत होनी चा�हए ।

5) हाथ म� लेने पर या च�मच से उठाने पर �चपकनी नह� चा�हए ।

6) जेली म� फल� का गूदा नह� आना चा�हए ।

7) जेली पे��टन यु� फल� से हो बन सकती हैै।

टमाटर क� सॉस बनाना

सॉस एक अध� ठोस तरल पदाथ� हैै। जो टमाटर के गूद� को
मसाले,नमक,चीनी,�सरका,खाने वाला रंग एवं रासाय�नक प�रर�क �मलाकर एक �न��त
गाढ़ेपन तक पका कर बनाया जाता हैै। सॉस म� कुल ठोस पदाथ� क� मा�ा 16 ��तशत से
अ�धक होनी चा�हए। इस �कार तैयार �कया गया पदाथ� सॉस कहलाता हैै।

टमाटर के सॉस तथा केचप म� ब�त हो थोड़ा अ�तर होता हैै। दोन� के बनाने क� �व�ध तथा
साम�ी एक हो समान हैै। ले�कन अ�तर इतना होता हैै। �क केचप,सॉस क� अपे�ा थोड़ा
गाढ़ा होता हैै। सॉस क� ���स ��तशत यानी �मठास 16-20 ��तशत तथा केचप क� 28-
30 ��तशत होती हैै।

टमाटर सॉस तैयार करने क� �व�ध

1) फल� का चयन करना - भली-भाँ�त पके �ए गहर ेलाल रंग के �व� टमाटर का
चुनाव करना चा�हए ।



2) फल� को साफ करना -फल� के चयन के बाद �व� जल से धो कर साफ करना
चा�हए ।

3) फल� को काटना - साफ फल� को �टेनलेस �ट�ल के चाकू से काट लेना चा�हए ।

4) फल� को पकाना -फल� के टुकड़� को थोड़े पानी के साथ 25-30 �मनट तक धीमी
आँच पर पका लेते हैै�।

5) रस �नकालना - टमाटर के कटे टुकड़� को पकाने के प�ात �टेनलेस �ट�ल क� छननी
से छान लेते हैै� और रस इक�ठा कर लेते हैै�।

6) रस पकाना तथा चीनी एवं मसाले �मलाना - �व� �ट�ल के भगौने म� टमाटर का
रस,चीनी का 1/3 भाग तथा मसाल� क� पोटली डाल कर पकने हेतु रख देते हैै�। जब रस
कुछ गाढ़ा  हो जाय तो चीनी का शेष 2/3 भाग व नमक उबलते �ए रस म� �मला देते हैै�।
इसे बड़े च�मच से बराबर चलाते रहना चा�हए। जब सॉस आधा रह जाय तो मसाला� क�
पोटली रस म� �नचोड़ कर �नकाल लेनी चा�हए ।थोड़ी देर बाद सॉस तैयार हो जाता हैै।
सॉस तैयार हैै� या नह� इसके �लए एक परी�ण करते हैै� �जसे सॉस तैयार होने का परी�ण
कहते हैै� ।

7) सॉस का परी�ण- `�र�ै�टोमीटर' नामक य�� म� सॉस भर कर परी�ण करते हैै�।
य�द सॉस क� ���स 16-20%हो तो सॉस तैयार समझना चा�हए।

8) प�रर�ण- तैयारसॉस म� ए�स�टक ए�सड और सो�डयम बे�जोएट को अपे��त मा�ा
म� डालकर सॉस को अ�� तरह चलाया जाता हैै। इसम� आव�यकतानुसार खाने वाला रंग
भी �मला सकते हैै�।

9) बोतल भरना, ब�द करना एवं सं�ह करना- जब सॉस कुछ ठ�डी हो जाय तो इसे
�ाउन काक�  वाली बोतल� म� भरना चा�हए। त�प�ात् �ाउन काक�  मशीन से सील कर देते
हैै�। य�द आव�यक हो तो ढ�कन वाले भाग पर मोम �पघला कर उसम� डुबा लेते हैै�। तैयार
सॉस को शु�क एवं ठ�डे �ान पर भ�ड�रत �कया जाता हैै।



पाँच �क�ा टमाटर से सॉस तैयार करने हेतु आव�यक साम�ी

1.टमाटर के फल    - 5 �क�ा

2.चीनी       - 1.5�क�ा

3.नमक             - 50 �ाम

4.लाल �मच�     - 25 �ाम

5.�याज     - 200 �ाम

6.लहसुन      - 50 �ाम

7.अदरक      - 100 �ाम

8.गम� मसाला    - 25 �ाम

9.ए�स�टक ए�सड   - 2.5 �ाम

10.रंग (खानेवाले )   - 1.2 �ाम

11. सो�डयम ब�जोऐट   - 1.25 �ाम ( 2 छोट� च�मच )

अचार बनाना

अचार आं�शक �प से �क��वत (लै��टक ए�सड �क�वन) पदाथ� हैै। यह �व�भ� फल�
और स��जय� म� नमक के मा�यम म� तैयार �कया जाता हैै। सरस� का तेल, �सरका, मसाले,
एवं आव�यकतानुसार चीनी �मलाकर तैयार �कया जाता हैै। अचार पाचनश��को
बढ़ाताहैै। अचार भोजन म� �वाद को बढ़ाता हैै। कुछ अचार �वशेष �प से रो�गय� के �लए
तैयार �कये जाते हैै� जैसे- अदरक,न�बू,�याज,लहसुन तथाआँवला आ�द से तैयार �कये गये
अचार।



अचार बनाने क� �व�ध - अचार बनाने क� अनेक �व�धयाँ हैै। �जसम� से �मुख �व�धयाँ
�न�ना�ल�खत हैै�-

1.सरस� के तेल म� तैयार करना ।

2.नीबू  के रस म� तैयार करना ।

3.�सरका म� तैयार करना ।

1.सरस� के तेल म� अचार तैयार करना- इसम� नमक और तेल क� �धानता रहती हैै। जो �क
प�रर�ण का काय� करते हैै�। तेल म� बने अचार को अ�धक लोग पस�द करते हैै� जैसे-
आम,कटहल,गाजर,मूली,शलजम,आँवला के अचार सरस� के तेल म� तैयार �कये जाते हैै� ।

2.न�बू  के रस म� अचार तैयार करना - न�बू,अदरक,�मच�,�याज आ�द को छोटे-छोटे टुकड़�
म� काट कर,नमक एवं मसाले �मलाकर नीबू के रस म� डालकर रख देते हैै�। ये अचार 1-2
स�ताह म� �योग कर लेने चा�हए ।

3.�सरका म� अचार तैयार करना- �याज,ब�दगोभी,खीरा इ�या�द के छोटे-छोटे टुकड़े
काटकर नमक �मला �लया जाता हैै। ह�क� धूप म� रख कर उसे �सरके म� डाल देते हैै�। इस
�कार से बना अचार कई महीन� तक सुर��त रहता हैै। �वाद के अनुसार अचार को
�न�ना�ल�खत दो भाग� म� �वभ� �कया जा सकता हैै।

क)मीठा अचार - ऐसे अचार को चीनी क� 66% (चीनी क� चासनी म� ) सुर��त कर �लया
जाता हैै। 

ख)ख�ा अचार- यह ख�े फल� से बनाया जाता हैै। इसम� 10-15% नमक �मलाकर
संर��त कर �लया जाता हैै। इसको 1-2 स�ताह  म� �योग कर लेना चा�हए ।

नीबू का अचार बनाना

नीबू के अचार बनाने हेतु पूण� �वक�सत, �व� फल� का चयन �कया जाता है। इन फल�
को चार समान टुकड़� म� काटकर छाया म� सुखाते ह�। पानी सूख जाने पर इन टुकड़� को



तैयार मसाल� के साथ �मलाकर शीशे के जार म� सूती कपड़े से ढककर धूप म� रखा जाता
है। आव�यक नमक क� एक चौथाई मा�ा मसाले �मलाते समय तथा शेष तीन चौथाई मा�ा
एक स�ताह बाद च�मच क� सहायता से नीबू के टुकड़� म� समान �प से �मला देना चा�हए।
जार को समय-समय पर अ�� तरह से �हलाते रहना चा�हए। लगभग प��ह �दन म� जब
नीबू के टुकड़� का रंग गायब होने लगे तो अचार तैयार समझना चा�हए। अब ढ�कन को
वायु�� तरीके से ब�द करके भ�डा�रत कर देते ह�।

आव�यक साम�ी

1.नीबू के कटे टुकड़े - 1 �क�ा

2 नमक - 200 �ाम

3. ह�द� (�पसी) - 50 �ाम

4. ध�नया पाउडर (�पसी) - 50 �ाम

5.जीरा (�पसा) - 50 �ाम

6. कलौजी (�पसी) - 25�ाम

7. राई (खड़ी) - 25 �ाम

8. लाल �मच� (�पसी) - 25 �ाम

(मसाल� को भूनकर पीस लेना चा�हए।)

तेल म� आम का अचार बनाना

सबसे पहले �व� और क�े आम लेते हैै�। उ�ह� साफ पानी से अ�� तरह धो लेते हैै� और
उसे 4-6 भाग म� काट कर गुठली,बीज �नकाल लेते हैै� और �फर तैयार मसाले को थोड़े तेल
म� �मलाकर आम के टुकड़� म� �मला लेते हैै�। मसाले �मले आम� को धूप म� रखने के बाद,



काचँ या �ल��टक के �ड�ब� म�,चीनी �म�� के बत�न म� भरकर ऊपर से तेल डाला जाता हैै
और�फर ढ�कन ब�द करके सुर��त �ान पर रख देते हैै। कुछ �दन� बाद आम कुछ गल
जाने पर उसका टे�ट करते हैै�। लगभग 25-30 �दन� बाद अचार तैयार हो जाता हैै।

अचार बनाने हेतु आव�यक साम�ी

1)आम  - 1 �कलो

2)नमक  - 50 �ाम

3)ह�द�  - 25 �ाम

4)ध�नया  - 40 �ाम

5)सौफ़  - 15 �ाम

6)कल�जी  - 15 �ाम

7)राई  - 15 �ाम

8)लाल �मचा�- 20 �ाम

साफ मसाल� को भूनने के बाद पीस कर �योग करना चा�हए ।

नमक म� आम का अचार बनाना

आव�यक साम�ी 

आम के क�े फल-  2 �क�ा

नमक-    300 �ाम

म�थी दाना -   200 �ाम



कल�जी-    50 �ाम

काली �मच� -   25 �ाम

ह�द� और लाल �मच�-आव�यकतानुसार

�व�ध- सव��थम आम� को धोकर चार-आठ फांको म� काटकर उनक� गुठली (बीज)
�नकाल कर धूप म� ह�का सुखा लेते हैै�। त�प�ात् सभी सा��ी को आम के टुकड़� को
लपेट देते हैै� और साफ ,सूखे चीनी �म�� या शीशे के जार म� भरकर ब�द करके रख देते हैै�।
इससे अचार खराब नह� होता हैै।

�वशेष-

1.एगमाक� - यह खा� पदाथ� पर �दया जाने वाला शु�ता का मानक �माण प� हैै। इसका
मु�यालय कानपुर म� ��त हैै।

2.ISI - इसका काय� खा� पदाथ� के अलावा अ�य उ�पाद� पर गुणव�ा �दान करने के
�लए मानक �च�ह �दान करना हैै। यह 159 उ�पाद� पर �दान �कया गया हैै। जैसे-
�टोव,मोटर पाट�स, ��वच, ब�ब, कुकर, लौह उ�पाद आ�द पर। इसका मु�यालय �द�ली म�
��त हैै। 

3.WTO (World Trade Organization) - यह �व� �ापार संगठन हैै। इसक�
�ापना 9 जनवरी 1995 को �ई। इसका मु�यालय जेनेवा म� ��त हैै। 

4.BIS (Bureau of Indian Standard) भारतीय मानक �यूरो- यह भारत सरकार का
रा�ीय �नकाय हैै। इसका काया�लय नई �द�ली म� ��त हैै। तथा इसके पांच अ�य �े�ीय
काया�लय कलक�ा,च�डीगढ़,मु�बई,�द�ली तथा चे�ई म� काय�रत हैै� इसका काय� उ�पाद
मानक�करण,�च�ह योजना से उपभो�ाआ◌� को रा�ीय मानक� के अनु�प गुणव�ा का
आ�ासन �दान करना हैै।



5.FCI (Food Corporation of India)भारतीय खा� �नगम- इसक� �ापना 1965
म� �ई। इसका उ�े�य देश म� खा�ान� का �यायपूण� �वतरण एवं उनके मू�य� मे� ��रता
लाना हैै।यह भारतीय खा� एवं रसद मं�ालय के �ारा �नयं��त �कया जाता हैै। 

6.UNESCO (United Nations Educational Social and Cultural
Organization) संयु� रा� शै��णक,सामा�जक, वै�ा�नक तथा सां�कृ�तक संगठन -
इसक� �ापना 4 नव�बर 1946 को �ई तथा 14 �दस�बर 1946 के �दन यह UNO का
�व�श� आ�भकरण बना। इसका मु�यालय पे�रस म� हैै तथा इसका काय� अ�तरा��ीय जगत
म� सां�कृ�तक ग�त�व�धय� का संचालन करना हैै। 

7.WHO (World Health Organization)�व� �वा�य संगठन - इसका उ�े�य �व�
क� जनता को �वा�य क� उ�तम संभव दशा �ा�त कराना हैै तथा सभी लोग� के जीवन
�तर को अ�धक से अ�धक ऊँचा बनाना हैै। इसका मु�यालय (जेनेवा)��वटजरलै�ड म� हैै।

8)CAT (Centre for Advanced Technology)- इसक� �ापना 1984 म� इ�दौर
(M.P.)म� क� गई थी। लेसर ए�सीलरेटस� तथा इनसे स�ब��त उ� �ौ�ो�गक� �े��
जैसे- �ायोजे�न�स, आ�तचालक,अ��ाहाई वै�यूम इ�या�द म� अनुसंधान काय��म चलाता
हैै।

9)LIC(Life Insurance Corporation of India) भारतीय जीवन बीमा �नगम-
इसक� �ापना 1956 म� �ई । इसका मु�यालय मु�बई म� हैै। यह अपना काय� �े�ीय
काया�लय� तथा शहर� म� म�डल काया�लय� तथा शाखा काया�लय� के मा�यम से करता हैै।
इसका उ�े�य जीवन बीमा का स�देश फैलाना तथा जनता क� बचत को रा� �नमा�ण के
काय� के �लए जुटाना हैै।

10)UTI (Unit Trust of India) - भारतीय इकाई �यास - इसक� �ापना 1964 म� क�
गई। यह छोट� - छोट� बचत� को जनता से एक� करके इसका �नवेश औ�ो�गक �वकास
म� करता हैै।

अ�यास के ��



1)सही �वक�प के सामने(√)  का �च�ह लगाइये -

i) जैम तैयार �कया जाता हैै।

क) केला ख) सेब से

ग) न�बू से  घ) अंगूर से

ii) जेली बनायी जाती हैै।

क) अम�द ख) केला

ग) पपीता  घ) गाजर

iii) सॉस तैयार �कया जाता हैै।

क) न�बू   ख) आम

ग) सेब  घ) टमाटर

iv) अचार तैयार �कया जाता हैै।

क) तेल म�  ख) पानी म�ं

ग)     न�बू के शब�त म�  घ) इनम� से कोई नह� ।

2)नीचे �लखे कथन म� सही के सामने(√) तथा गलत के सामने (x) का �नशान लगाइय े-

i) जैम क�े फल� से बनाया जाता हैै।

ii) जैम पके फल� से बनाया जाता हैै।

iii) जैम अधपके फल� से बनाया जाता हैै।



iv) जैम सूखे फल� से बनाया जाता हैै।

v) जेली बनाते समय उसम� चीनी क� मा�ा रस का मा�ा क� 3/4होनी चा�हए।

vi) टमाटर स ेसॉस बनात ेसमय फल समूचे �प म� डालना चा�हए।

vii) जेली को बोतल म� गम� अव�ा म� भरना चा�हए।

viii)  जेली पारदश� होनी चा�हए।

ix)    सॉस म� चीनी क� मा�ा 25%होती हैै।

x)  सॉस टमाटर क� अपे�ा सेब से अ�� �क�म का बनता हैै।

xi)  सबसे अ�ा जैम न�बू से बनाया जाता हैै।

xii) जेली फल� के गूदे से बनायी जाती हैै।

xv)सॉस और केचप क� �मठास बराबर होती हैै।

xvi) जैम पारदश� होती हैै।

3) �त� `क' को �त� `ख' से सुमेल क��जए-

�त� `क'     �त� `ख'

1.जेली      सेब

2.जैम तैयार    जेली

�कया जाता हैै।    

3.पे��टन यु� फल   पारदश�क होती हैै।  



लेना चा�हए बनाने के �लए      

4)जेली बनाने क� �व�ध सं�ेप म� �ल�खए ।

5)आम का अचार नमक के साथ  कैस ेबनाया जाता हैै ? वण�न क��जए ।

6)जैम और जेली म� अ�तर �� क��जए ।

7)अम�द क� जेली आप कैसे तैयार कर�गे ?

8)जैम �कन-�कन फल� से बनाया जाता हैै।? सेब से जैम आप कैसे तैयार कर�गे ?

9)टमाटर क� सॉस तैयार करने के �लए उपयु� आव�यक साम�ी के बारे म�
सारणी स�हत वण�न क��जए ?

10) आम का अचार कैसे बनाया जाता हैै ?

11)न�बू का अचार कैसे बनाया जाता है तथा �या-�या सावधा�नयाँ बरतनी चा�हए ?


