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ABSTRACT 
English: Food is the most basic necessity for every living being, be it human or animal. Food 
provides energy and nutrients that allow us to grow and stay healthy. Without a nutritious diet, no 
one would be able to work or play. This study is based on the dietary habits of Uttar Pradesh. Uttar 
Pradesh is a state in northern India with a population of 19.98 million people. It is the most 
populous state in India, with 18 subdivisions and 75 districts, and is also the most populous 
subdivision in the world. This study focuses on the culinary practices of different districts of 
modern Uttar Pradesh as well as the impact of globalization. This is a chronological study of the 
eating habits of Indian people, with focus on the most populous state of the country, Uttar Pradesh, 
and the study is confined to the historical and social factors defining food preferences. The 
methodology of this study is historical and qualitative. The research is dependent on both primary 
and secondary sources, such as government annual reports and gazetteers. Uttar Pradesh is the 
largest producer of several crops like wheat and sugarcane and one of the largest producers of rice, 
maize, pulses and milk products etc. The culinary culture of Uttar Pradesh grew with the invasion 
of the Mughals in the sixteenth century as they were very fond of tasting different types of cuisines 
and hence they brought with them many cooks from Central Asia. These cooks gave birth to a very 
famous and delicious cuisine i.e. Mughlai cuisine with the help of local Indian cooks and ingredients 
and that Mughlai cuisine gave birth to the local cuisines of Uttar Pradesh like Awadhi cuisine, 
Moradabad cuisine, Rampur cuisine etc. Uttar Pradesh cuisine is characterized by a lot of 
ingredients, spices and the goodness of ghee and mustard oil and its slow cooking is what makes 
this cuisine very special. The use of mawa, khoya, dry fruits and whole spices makes the cuisine of 
Uttar Pradesh very rich and delicious. 
 
Hindi: भोजन हर जीव के �लए सबसे बु�नयाद� आव�यकता ह,ै चाह ेवह इंसान हो या जानवर। भोजन ऊजार् और पोषक 
त�व प्रदान करता ह ैजो हम� �वक�सत होने और �व� रहने क� अनुम�त देता है। पौ��क आहार के �बना कोई भी काम करने 
या खेलने के �लए सक्षम नह� होगा। यह अ�ययन उ�र प्रदेश क� आहार संबधंी आदत� पर आधा�रत है। उ�र प्रदेश 19.98 
�म�लयन लोग� क� आबाद� वाला उ�री भारत का एक रा�य है। यह भारत का सबसे अ�धक आबाद� वाला रा�य है, �जसम� 
18 उपखंड और 75 �जले ह�, और यह ��नया का सबसे अ�धक आबाद� वाला उपखंड भी है। यह अ�ययन आधु�नक उ�र 
प्रदेश के �व�भ� �जल� के पकवान पद्ध�तय� के साथ-साथ वै�ीकरण के प्रभाव पर क� �द्रत है। यह भारतीय लोग� क� खाने 
क� आदत� का कालानुक्र�मक अ�ययन है, �जसम� देश के सबसे अ�धक आबाद� वाले रा�य, उ�र प्रदेश पर �यान क� �द्रत 
�कया गया ह,ै और यह अ�ययन खाद्य वरीयता� को प�रभा�षत करने के ऐ�तहा�सक और सामा�जक कारक� तक ही सी�मत 
है। इस अ�ययन क� पद्ध�त ऐ�तहा�सक और गुणा�मक है। यह शोध प्राथ�मक और �द्वतीयक दोन� स्रोत� पर �नभर्र है, जैसे 
सरकारी वा�ष�क �रपोटर् और गजे�टयर। उ�र प्रदेश गे�ं और ग�ा जैसी कई फसल� का सबसे बड़ा उ�पादक है और चावल, 
म�का, दाल� और �ध उ�पाद� आ�द के सबसे बड़े उ�पादक� म� से एक है। सोलहव� शता�द� म� मुगल� के आक्रमण के साथ 
उ�र प्रदेश क� पाक सं�कृ�त म� वृ�द्ध �ई �य��क वे �व�भ� प्रकार के �ंजन� को चखने के ब�त शौक�न थे और इस�लए वे 
अपने साथ म�य ए�शया से कई रसोइय� को लेकर आए। इन रसोइय� ने �ानीय भारतीय रसोइय� और सामग्री क� मदद से 
एक ब�त प्र�सद्ध और �वा�द� �ंजन यानी मुगलई �ंजन को ज�म �दया और उस मुगलई �ंजन ने उ�र प्रदेश के �ानीय 
�ंजन� जैसे अवधी �ंजन, मोरादाबाद� �ंजन, रामपुरी �ंजन आ�द को ज�म �दया। उ�र प्रदेश के �ंजन� म� ब�त सारी 
सामग्री, मसाले और घी और सरस� के तेल क� अ�ाई और इसक� धीमी आंच पर खाना पकाने क� �वशेषताए ंह� जो इस 
�ंजन को ब�त खास बनाती ह�। मावा, खोया, सूखे मेवे और साबुत मसाल� का उपयोग उ�र प्रदेश के �ंजन� को ब�त 
समृद्ध और �वा�द� बनाता है। 
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1.  प्र�तावना 
उ�र प्रदेश भारत का सबसे अ�धक आबाद� वाला रा�य है और यह देश का सां�कृ�तक क� द्र भी है। 

गंगा.यमुना और अ�य न�दय� द्वारा �न�म�त उपजाऊ भू�म ने इसे देश का सबसे अ�धक आबाद� वाला रा�य 
बना �दया है। यह रा�य ब�त �व�वधतापूणर् है और रा�य के पूव� �ह�से से लेकर प��मी �ह�से तक इसक� 
जलवायु प�रि��तयाँ अलग.अलग ह�। अतः अ�ययन क� सु�वधा के �लए प्रदेश को दो भाग� पूव� एवं 
प��मी उ�र प्रदेश म� बाँटा जा सकता है। उ�र प्रदेश अपने प��मी के्षत्र के कारण देश म� गे�ं का सबसे 
बड़ा उ�पादक है �य��क इस के्षत्र को 1960 के दशक के दौरान ह�रत क्रां�त के तहत स�पा गया था। 
आगराए मथुराए अलीगढए मोरादाबादए रामपुरए बरेलीए मेरठए सहारनपुर जैसे �जले प��मी उ�र प्रदेश 
का �ह�सा ह� जब�क वाराणसीए आज़मगढ़ए प्रयागराजए जौनपुर आ�द पूव� उ�र प्रदेश का �ह�सा ह�। 
दोन� के बीच मु�य अंतर यह है �क पूव� बे�ट म� चावल क� खपत अ�धक है जब�क प��मी बे�ट म� चावल 
क� तुलना म� गे�ं क� अ�धक खपत होती है। 

 

2.  मथुरा 
मथुरा �जला उ�र प्रदेश के सबसे मह�वपूणर् �जल� म� से एक है �य��क यह भगवान कृ�ण का 

ज�म�ान है और इस�लए यह एक पयर्टक �ल है और इसके अलावा इसे उ�र प्रदेश का एक प�वत्र 
शहर माना जाता है। मथुरा के लोग अ�धकतर शाकाहारी ह�। हालाँ�क शहरी इलाक� म� �ह��� के अलावा 
अ�य समुदाय मांसाहारी भोजन खाते ह� ले�कन ग्रामीण इलाक� म� लोग� को सा�ता�हक बाजार� का इंतजार 
करना पड़ता था �य��क पहले मांस केवल बाजार के �दन� म� ही उपल� होता था अ�यथा उ�ह� भी 
शाकाहारी भोजन का सहारा लेना पड़ता था। �जले के मु�य अनाज �वारए बाजराए गे�ंए म�का ह� �जनम� 
म�काए �वार और बाजरा �यादातर गरीब लोग खाते थे �य��क ये मोटे और स�ते अनाज थे। �जले म� 
उपयोग क� जाने वाली दाल� ह� मटरए मंूगए उड़दए चनाए मसूर और अरहर। ख्1, �मोर कुट�ष ्;लगभग 
300 साल पहले बनी एक संरचनाद्ध और लोग� का मानना है �क भगवान कृ�ण मोर के �प म� उन ल�डु� 
को खाते ह�। ख्2, मथुरा म� पू�ड़याँ और कचौ�ड़याँ ब�त लोक�प्रय ह�। यह एक प्रकार क� चपट� बे्रड और 
डीप फ्राई �ट�ड बे्रड है। तली �ई भरवां चपट� बे्रड को पूड़ी कहा जाता है �जसम� �कसी भी प्रकार क� 
�ट�फ�ग नह� होती है और इसे खीरए आलू क� स�जी ;आलू क� करीद्ध या कद्द� ;कद्द�द्ध क� स�जी के साथ 
खाया जाता है और डीप फ्राई क� गई �ट�ड बे्रड को कचौरी कहा जाता है �जसम� �ट�फ�ग होती है। 
मसालेदार मंूग दाल या मसला �आ आलू। ख्3, मथुरा चाट भी ब�त अनोखी है। मथुरा के चाटवाले अपनी 
चाट म� �याज और लहसुन का उपयोग नह� करते ह�ए �फर भी मसाल� और अदरक क� गम� इमली क� 
चटनी और न�बू के तीखेपन के साथ अ�� तरह से संतु�लत होती है और इसम� कोई सामग्री नह� होती है। 
हावी नह� होता।ख्4,  

चाटवाले अपने घर पर पानी बताशा बनाते ह�ए व ेउ�र प्रदेश के �कसी भी अ�य बड़े शहर क� तरह 
बाजार से तैयार बताशा नह� खरीदते ह�। पानी बताशा के दो �वाद होते ह�ए पहला मसालेदार पानी का �वाद 
और �सरा स�ठ क� चटनी का �वादण् �सफर्  पानी बताशा म� ही नह� ब��क चाट म� भी वैरायट� हैण् मथुरा 
क� आलू चाट शहर क� सबसे �वा�द� चाट� म� से एक है और ब�त मसालेदार होती है। इस चाट म� साबुत 
आलू को हरी चटनी म� मैरीनेट �कया जाता है और परोसते समय आलू को टुकड़� म� काट �लया जाता है 
और चाट मसाला और हरी चटनी �छड़क कर परोसा जाता है। ख5्, एक अ�य प्रकार क� चाट �जसे 
काच�रयान कहा जाता हैए जो कुछ कड़वे जामुन और मसाल� से भरी �ई �वा�द� पे�ट्र� से बनाई जाती 
है। परोसते समय वे उन पे�ट्र� को कुचल देते ह� और चटनी और दही के साथ परोसते ह�। ख्6, मथुरा म� 
कचौरी.जलेबी जैसे भोजन का एक अजीब संयोजन है �जसम� कचौरी एक भरवां मसालेदार और कुरकुरा 
बे्रक है जब�क जलेबी एक मीठा �ंजन है जो मैदा से बना होता है और चीनी क� चाशनी म� �भगोया जाता 
है। अक्षय पात्र रसोई उ�र प्रदेश सरकार क� साझेदारी से �कूली ब�� को म�या� भोजन उपल� कराती 
है। वषर् 2003 म� सबसे पहले इसक� �ापना उ�र प्रदेश के वृ�दावन म� क� गई थी। इस रसोई के म�या� 
भोजन कायर्क्रम न ेकई ब�� को �कूल जाने और �फर स ेइसम� शा�मल होने के �लए प्रे�रत �कया हैए जहां 
वे बेहतर सीख सकते ह� और �शक्षा के मा�यम से जीवन म� अपने अवसर� म� सुधार कर सकते ह�। ख्7, 
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3.  आगरा 
सत्रहव� शता�द� म� यमुना नद� के तट पर बने ताज महल के कारण आगरा हर साल पयर्टक� द्वारा 

सबसे अ�धक देखी जाने वाली जगह� म� से एक है। यह अद्भ�त �मारक मुग़ल बादशाह शाहजहाँ न ेअपनी 
�प्रय प�नी मुमताज महल क� याद म� बनवाया थाए �जसके अवशेष इसम� दफ़न ह�। आधु�नक आगरा क� 
�ापना सोलहव� शता�द� म� �सकंदर लोधी ने क� थी और चंू�क आगरा शाहजहाँ के शासनकाल तक मुगल 
साम्रा�य क� राजधानी थी। वतर्मान समय म� आगरा �व� का एक प्र�सद्ध पयर्टन �ल है। आगरा के �नकट 
अकबर द्वारा �ा�पत ताज महलए आगरा �कला और फ़तेहपुर सीकरी को देखने के �लए ब�त से पयर्टक 
आगरा आते ह�। 

आगरा म� शाही मुगलई रसोई से �नकले ब�त सारे मांसयु�त �ंजन ह� और जैन और मारवाड़ी रसोई 
से �नकले ब�त सारे शाकाहारी �ंजन ह�। आगरा के भोजन का चलन शाही �मतबखश् और �काय� 
रसोईश् दोन� से प्रभा�वत �आ। ता�क उनके पास �तुरई गो�तश् जैसे कुछ अनूठे �यूज़न �ंजन ह�। मटन 
को तोरई के साथ पकाया जाता है। मटन के साथ सि�जयां पकाने क� परंपरा इस�लए चली आ रही है 
�य��क मांस के साथ पकाई गई सि�जयां मांस क� गम� को सोख लेती ह�। ख्8, �बीबी का मुगर् पुलावष् 
एक चावल का �ंजन है �जसे �चकन के साथ पकाया जाता है और इसका नाम नूरजहाँ के नाम पर रखा 
गया था। ऐसा कहा जाता है �क आगरा म� चावल लाने वाली नूरजहाँ ही थ�। नूरजहाँ को �ंजन �वक�सत 
करने का ब�त शौक था और आगरा के �ंजन� म� उनका ब�त बड़ा योगदान है। ख्9, आगरा क� चाट भी 
अनोखी है और इसका �वाद भी अलग है। एक सड़क है �जसे �चाट गलीष् के नाम से जाना जाता है जो 
चाट को सम�प�त है जहां शाम के समय चाट क� कई �क�म� उपल� होती ह� जैसे आलू �ट�क�ए भरवां मंूग 
चीलाए दही भ�लेए गोल ग�पे आ�द। ख्10, आगरा का पेठा आगरा क� पहचान बन गया है। यह मीठ� 
�मठाई पारभासी हैए राख के कण से बनी क�डी क� उ�प�� सम्राट शाहजहाँ क� मुगल रसोई म� �ई थी। 
ऐसा कहा जाता है �क ताज महल बनाने वाले मज�र� का आहार दाल रोट� ब�त ही साधारण था �जससे 
उनक� कायर् क्षमता कम हो रही थी। जब यह खबर सम्राट तक प�ंची तो उ�ह�ने मु�य वा�तुकार उ�ताद 
ईसा अफांद� से इसका समाधान ढंूढने को कहा। उ�ताद अफांद� ने सूफ� संत पीर न�बंद� से मदद मांगीए 
�ज�ह�ने अपने सपने म� देखी गई एक �वग�य �मठाई क� �व�ध साझा क�। इस प्रकार पेठे का आ�व�कार 
�आ और इस �मठाई ने ताज महल के �नमार्ण म� लगे मज�र� को तुरंत ऊजार् दे द�। ख्11, आजकल 
बाजार म� ब�त सारे �वाद उपल� ह�ए �जससे बाजार म� पेठे क� लोक�प्रयता बढ़� है। 

 

4.  रामपुर 
रामपुर प��मी उ�र प्रदेश का एक �जला है और यह अपने नए चाकू और अनूठे �ंजन� के �लए 

जाना जाता है। रामपुर रा�य क� �ापना �ब्र�टश प्रशासन क� मदद से 1774 ईण् म� नयाब फैज�ुलाह खान 
ने क� थी ता�क वे हमेशा �ब्र�टश सरकार के प्र�त वफादार रह� और यह था �द�ली मुगल� और लखनऊ के 
नवाब� के पतन के बाद भी रामपुर रा�य के अनूठे �ंजन� और सं�कृ�त के �नबार्ध �वकास के पीछे एक 
कारण यह भी है। रामपुर का भोजन अवधीए मुगलईए राजपूत और अफगानी �ंजन� का �मश्रण है �य��क 
1757 ईण् म� �लासी क� लड़ाई के बाद �द�ली और लखनऊ दरबार के कई खानसामे बेरोजगार हो गए 
�जससे उ�ह�ने �व�भ� छोटे रा�य� म� आश्रय क� तलाश क� और रामपुर उनम� से एक था। रामपुर के नवाब 
को भी अलग.अलग तरह के अनूठे �ंजन आज़माने का ब�त शौक थाए इस�लए उ�ह�ने रसोइय� को कुछ 
नए और अनोखे �ंजन बनाने के �लए प्रो�सा�हत �कया और इस तरहए अ�द्वतीय रामपुर �ंजन का ज�म 
�आ। रामपुर के �ंजन� म� लखनवी या मुगलई �ंजन� क� तरह मसाल� क� �कसी भी प्रकार क� अ�य�धक 
सुगंध नह� होती हैए न ही उ�ह�ने �कसी भी प्रकार के इत्र ;खुशबूद्धए गुलाब जल या �कसी केवड़ा सार का 
उपयोग �कया हैए ले�कन वे इसी उदे्द�य के �लए केसर और जायफल का उपयोग करते ह�। रामपुर के 
रसोइये �पसे �ए मसाल� के �ान पर साबुत मसाल� जैसे जायफलए जा�वत्रीए चक्र फूलए दालचीनी आ�द 
का उपयोग करते थे और कुछ अनोखी और �वदेशी सामग्री जैसे आंवला ;भारतीय कर�दाद्धए चंदनए 
खस.खस ;खसखस क� जड़�द्धए केले के फूलए कटहलए अंजीर का उपयोग करते थे। ए उनक� रसोई म� 
कमल के बीज और तनेए पपीता और लौक� ख्13,। रामपुर �ंजन का अपना चंगेज़ी मसाला था �जसम� 

https://www.granthaalayahpublication.org/Arts-Journal/index.php/ShodhKosh


Culinary Practices in Uttar Pradesh and the Impact of Globalization 
 

ShodhKosh: Journal of Visual and Performing Arts 117 
 

21 प्रकार के मसाल� और जड़ी.बू�टय� का �मश्रण था और इस �ंजन म� प्र�येक �ंजन के �लए अ�द्वतीय 
�मश्रण ह�। यह �ंजन �याज के उपयोग के �लए भी जाना जाता था। रामपुर के शाही खानसामे �याज का 
उपयोग �व�भ� तरीक� से करते थे जैसे क�े �याज का पे�टए भूरा �याज और सुनहरा �याज का उपयोग 
करना। कुछ �ंजन� का नाम �याज के उपयोग के आधार पर रखा गया था जैसे �दो �याजाष् �ंजन जो 
रामपुर क� शाही रसोई म� पैदा �ए थे। ख्14,  

दो �याजा �ंजन ब�त लोक�प्रय उ�र भारतीय �ंजन ह� जैसे �चकन दो �याजाए मटन दो �याजाए 
पनीर दो �याजा आ�द। दो �याजा �ंजन� म�ए दो प्रकार के संयोजन का उपयोग �कया जा रहा हैए क�ा 
�याज और भूरा �याज। यहां �याज का इ�तेमाल �कसी भी �ंजन को �मठास और तीखापन दोन� देने के 
�लए �कया जाता है।ख्15, रामपुर का �मटन तार कोरमाश् लाल मांस से बना �ंजन था और मूल �प से 
यह गे्रवी और ह�के मसालेदार �वाद के साथ बीफ ��हारीश् थाए ले�कन समय के साथ इस �ंजन म� 
बदलाव आया और मटन सं�करण अ��त�व म� आया। �ारष् श�द का प्रयोग गे्रवी पर मटन वसा क� एक 
पतली परत के �लए �कया जाता है जो �डश को �वा�द� बनाती है। यह कोरमा �ंजन शहर म� ब�त 
लोक�प्रय है �य��क यह सभी �ंजन� म� से एक है और रामपुर म� हर समारोह म� इसे रो�टय� के साथ परोसा 
जाता है और भोजन ख�म करने के बाद लोग कटोरे म� बचा �आ टार पी लेते ह� ख्16,। रामपुर के शाकाहारी 
�ंजन भी ब�त अनोखे ह�। दाल �खचड़ा उनम� से एक था �य��क यह सुनने म� ब�त सरल लगता है ले�कन 
वा�तव म� रामपुर दाल �खचड़ा इतना सरल नह� था। इसे बनाने के �लए �खचड़े म� इ�तेमाल �कए गए चावल 
और दाल को बादाम और �प�ते से तैयार �कया गया था। तैया�रय� के �लए रसोइय� को दो �दन पहले ही 
सूचना दे द� गई थी। रसोइय� ने पीले रंग का पसंद�दा संकेत प्रा�त करने के �लए सोने के �स�क� को 
�पघलाया और उ�ह� दाल म� �मलाया। बादाम क� रोट�ए रामपुरी नानए शीरमाल रामपुर म� खाई जाने वाली 
कुछ �व�श� रो�टयाँ थ� और चावल म� वे यखनी पुलावए अनानास पुलाव ;अनानास पुलावद्धए पुलाव 
मुर�बा आ�द पसंद करते ह�। रामपुरी खानसामा कुछ अजीब सामग्री जैसे अंडे का हलवाए अदरक से 
अपनी �मठाइयाँ बनाते थे। का हलवाए स�ज़े मीठाए �मचर् का हलवा जो कुछ ब�त ही असामा�य �मठाइयाँ 
थ� और कुछ सामा�य �मठाइयाँ जैसे गुड़ क� यक�तीए शीर खरुमाए मीठे चावलए चुकंदर ए अफ़रोज़ 
आ�द। ख्17, 

 

5.  मुरादाबाद 
मुरादाबाद रामपुर स ेकुछ ही �कलोमीटर �र है और पाक कला क� ��� से यह के्षत्र के अ�य �जल� 

से �यादा अलग नह� है। गे�ंए चावलए मंूगए उड़द और अरहर �जले के मु�य अनाज ह� ख्18,। लोग 
आमतौर पर ना�ते म� बेदामी पूरी.आलू स�जी और पूरी स�जी खाते ह� और आपको �ानीय बाजार� म� इन 
�ंजन� को परोसन ेवाले ब�त सारे फूड �टॉल �मल जाएगें। मोरादाबाद� मंूग दालए मोरादाबाद� थाली का 
एक ब�त प्र�सद्ध और मह�वपूणर् �ंजन है �जसे चपातीए स�जीए चावल और रायते के साथ परोसा जाता 
है। मांसाहारी �ंजन� म� लोग �यादातर �चकन या मटन खाते ह� ले�कन मछली कम ही खाते ह�। ख्19, 
मुरादाबाद� �बरयानी �जले का एक मश�र �ंजन है। इस �बरयानी म� गरम मसाले क� तीव्र सुगंध के �ान 
पर रामपुर क� पीली �मचर् का उपयोग �कया जा रहा है। �बरयानी चावल को मीट �टॉक म� पकाया जाता है 
और �बरयानी म� इ�तेमाल �कया जाने वाला मांस ह�का मसालेदार और बनावट म� ब�त ह�का होता है। 
ख्20, पनीर जलेबी मुरादाबाद क� सबसे मश�र �मठाई है। यह काफ� फ�सी �मठाई हैय पनीर के �मश्रण 
को घी म� डीप फ्राई कर� और �फर चीनी क� चाशनी म� �भगो द�। आजकल यह रा�य के अ�य �ह�स� म� भी 
लोक�प्रयता हा�सल कर रहा है। 

 

6.  सहारनपुर 
सहारनपुर उ�र प्रदेश के प��मी भाग म� ि�त एक �जला है। इस �जले के मु�य अनाज गे�ं म�काए 

चनाए जौए बाजरा आ�द ह� और उड़दए मंूग और अरहर जैसी दाल� क� इस �जले म� प्रमुख �प से खपत 
होती है। ख्21, इस �जले म� चावल क� खपत ब�त कम है। आम ग्रामीण� और शहर� के गरीब� के दै�नक 
भोजन म� �व�वधता नह� है। वे रोट� और दाल ;उबली �ई दालद्ध या पक� �ई सि�जय� पर �नवार्ह करते ह�। 
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�कसान दोपहर के भोजन के �लए अपने साथ कुछ भुने �ए चने या म�का और गुड़ ले जाते ह�। प्रारं�भक 
औप�नवे�शक काल के बाद चाय इतनी लोक�प्रय पेय नह� थी और लोग चाय या कॉफ� के बजाय छाछए 
दही और �ध और ग�े का रस पीते थे। समाज का संप� वगर् आमतौर पर गे�ं या गे�ं और चने के �म�श्रत 
आटे से बनी रो�टयांए पक� �ई सि�जयांए मौसमी फलए मसालेए घीए �धए चीनी आ�द खाता है। �जले 
के �ह�� �यादातर पसंद से शाकाहारी ह� जब�क अ�य पसंद करते ह�। अपने भोजन के साथ मांस खाना। 
ग्रामीण के्षत्र� के लोग� को 1990 के दशक तक मांस खरीदने के �लए सा�ता�हक बाजार� का इंतजार करना 
पड़ता था �य��क तब तक मांस क� कोई �नय�मत �कान� नह� थ�। आजाद� के बाद चाय ने �दन.ब.�दन 
अपनी लोक�प्रयता हा�सल क� और 2010 तक सड़क� के �कनारे चाय क� कई छोट�.छोट� �कान� देखी 
जा सकती थ�। 

 

7.  बुल�दशहर 
बुल�दशहर के लोग� का मु�य भोजन गे�ंए चनाए म�काए चावल और दाल� और �धए दहीए घीए 

म�खन आ�द जैसे डेयरी उ�पाद ह�ए ले�कन समाज के गरीब वगर् को �वारए बाजराए जौ जैसे मोटे अनाज 
पर रहना पड़ता है। और स�ूण् ख्22, �जले क� �ह�� आबाद� आम तौर पर आदत और प्राथ�मकता से 
शाकाहारी है और अ�य लोग मांसाहारी ह�ए ले�कन �जले के ग्रामीण इलाक� म� भोजन म� मांस �ंजन पूरी 
तरह से �ानीय बाजार के �दन� पर �नभर्र ह�ए �जसके �लए उ�ह� इंतजार करना पड़ता है और बाक� वे �दन 
जब उ�ह� शाकाहारी रहना होगा। 

 

8.  बाँदा 
बांदा का मु�य भोजन चपाती ;गे�ं के आटे से बनीद्ध और दाल ;पक� �ई दालद्ध है। बांदा के अ�य 

मु�य भोजन �वारए बाजरा और चावल ह� और दाल� म� उड़दए मंूगए अरहरए मसूर और चना ह� ख्23,। 
लोग चाय को मु�य �प से सुबह के पेय के �प म� लेते ह�ए ले�कन पहले 1950.1970 के दशक के दौरान 
चाय इतनी लोक�प्रय नह� थीए लोग सुबह के पेय के �प म� �ध या छाछ लेते थे और उसके बाद दो बार 
भोजन करते थे। कुछ ग्रामीण लोग ना�ते म� चाय के साथ रोट� खाते ह� और �फर अपने कायर्�ल पर 
�नकल जाते ह� ख्24,। �ंजन� को मीठा करने के �लएए लोग चीनी और गुड़ का उपयोग �मठास बढ़ाने 
वाले एज�ट के �प म� करते ह� और खाद्य वसा म� सरस� के तेल और वन��त तेल का सबसे अ�धक उपयोग 
�कया जाता है। बांदा के लोग �यादा मसालेदार खाना पसंद नह� करते ब��क उ�ह� अचारए चटनीए बरीए 
मंूगौरी आ�द पसंद ह�ए इसके साथ ही आजाद� के बाद से बाजार से ताजी सि�जयां और फल लाने का 
चलन बढ़ा है ख्25,। 

 

9.  अलीगढ 
प��मी उ�र प्रदेश के अ�य �जल� क� तरहए अलीगढ़ का मु�य भोजन �वारए बाजराए गे�ंए म�का 

और चावल ह�। ब्रा�णए मारवाड़ी और जैन को छोड़करए अलीगढ़ शहरी के्षत्र के अ�धकांश लोग आदत 
और पसंद से मांसाहारी ह� ख्26,। ग्रामीण के्षत्र� म� अ�धकांश �ह�� शाकाहारी ह�। ग्रामीण और शहरी दोन� 
के्षत्र� म� लोग सुबह के पेय के �प म� चाय या कॉफ� लेते ह�। 

 

10.  एटा 
�जले म� खपत होने वाले मु�य खाद्य पदाथर् गे�ंए �वारए बाजरा और म�का ह�। �वारए बाजरा और 

म�का को समाज के गरीब वग� द्वारा �खलाया जाने वाला मोटा अनाज माना गया है। आमतौर पर इ�तेमाल 
क� जाने वाली दाल� ह� अरहरए मंूगए उड़दए चना और मसूर। ख्27, �जले क� अ�धकांश �ह�� आबाद� 
आदत और पसंद से शाकाहारी हैए जब�क मुि�लमए ईसाई और �सख जैसे अ�य लोग मांसाहारी भोजन 
पसंद करते ह�। 
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11.  हमीरपुर 
हमीरपुर भी रा�य के प��मी के्षत्र म� एक �जला है और लोग� क� खान.पान क� आदत� एटा �जले से 

काफ� �मलती.जुलती ह� �य��क गे�ंए �वारए बाजरा और म�का यहां भी मु�य भोजन ह� और अं�तम तीन 
मोटे अनाज माने जाते ह� �जनका आम तौर पर उपभोग �कया जाता है। गरीब ख्28, ले�कन समय के साथ 
�जले के लोग अपनी जेब के अनुसार नए �ंजनए �ंजनए सि�जयां खोज रहे ह� और अपने आहार म� 
सुधार कर रहे ह�ए इस�लए यह अनु�चत होगा �क गरीब केवल मोटा अनाज खाए।ं 

 

12.  बरेली 
बरेली उ�र प्रदेश के �हेलखंड के्षत्र म� ि�त एक �जला है। �जले के मु�य अनाज गे�ंए चावलए 

�वारए म�का और कोदोन ह� और दाल� म� मंूगए उड़दए चनाए मसूरए अरहर और मटर यहां उगाए जाते 
ह�। ख्29, म�काए �वार और कोद� मोटे अनाज ह� और आमतौर पर पहले गरीब लोग खाते थे ले�कन अब 
सरकारी योजना� के तहत लोग� को ब�ढ़या अनाज भी �मलता है। बरेली म� मांसाहारी भोजन क� खपत 
प्रदेश के अ�य �जल� क� तरह ही है। 

 

13.  कानपुर 
कानपुर उ�र प्रदेश के म�य भाग म� ि�त है और चमड़ा उद्योगए गंगा नद� और अपनी अनोखी भाषा 

के �लए जाना जाता है। कानपुर के भोजन म� प��मी और पूव� उ�र प्रदेश दोन� का प्रभाव है। यह �जला 
उन �जल� स े�घरा �आ है जो ब�त उपजाऊ ह� जैसे �क उ�ावए औरैयाए क�ौज आ�द और लखनऊ से 
इसक� �नकटता इसके �ंजन� को ब�त समृद्ध बनाती है। हालाँ�क �ंजन� और उसक� साम�ग्रय� म� इतना 
अंतर नह� पाया जा सकता है ले�कन कानपुर म� खाना पकाने क� अपनी शैली है। सबसे बढ़करए यह एक 
ऐसी जगह है जहां �कसी को भी ध�नये क� चटनी म� डूबा �आ आलू चाट �मल सकता है जो आगरा और 
मथुरा क� खा�सयत है और बा�केट चाट भी जो लखनऊ का एक प्र�त��त �ंजन है। कानपुर का खाना 
सादा है �य��क लोग दो या तीन बार भोजन करते ह�। गे�ंए चनाए �वारए म�काए मटरए अरहरए सरस�ए 
आलू और चावल कानपुर म� उगाई जाने वाली प्रमुख फसल� ह� ख्30,। घरेलू खाना पकाने म� उपयोग �कए 
जाने वाले मसाले मौसम पर �नभर्र करते ह� और उनका अपना आयुव��दक मह�व होता है और यह कानपुर 
क� पुरानी �कराने क� �कान पर आसानी से उपल� होते ह�। कानपुर म� एक �कान है �जसका नाम है 
�थ�गू के लड्डूष् �जसक� टैगलाइन म� साफ �लखा है �क इ�ह�ने हर �कसी को यहां तक �क अपने करी�बय� 
को भी लूटा है। यह �कान कानपुर म� ब�त पुरानी और मश�र हैण् वे खोया और सूजी आधा�रत लड्डू 
परोसते ह�ए जो इसक� खा�सयत है। बनारसी के लड्डू एक �मठाई क� �कान है जो देसी घी म� बने ब�डी के 
लड्डू के �लए प्र�सद्ध हैए इसके अलावा ग�द के लड्डूए काजू के लड्डूए आम कु�फ� आ�द भी कानपुर म� ब�त 
लोक�प्रय �मठाइयाँ ह�। ख्31, 

 

14.  उ�ाव 
उ�ाव लखनऊ और कानपुर के बीच ि�त एक �जला है। गे�ंए चावलए म�काए रेपसीड सरस�ए 

आलू और अरहर �जले म� उगाई जाने वाली मु�य फसल� ह�। ख्32, लोग आमतौर पर एक �दन म� दो बार 
भोजन करते ह� और ना�ते के �प म� वे �सफर्  एक कप चाय लेते ह� और धूम्रपान भी उ�ाव म� ब�त आम 
है। लोग एक कटोरी उबली �ई दाल के साथ चपाती खाना पसंद करते ह� और आमतौर पर मसाल� से 
बचते ह�। ले�कन समय के साथ लोग� ने अपनी आ�थ�क ि��त के अनुसार अपने खान.पान म� बदलाव 
�कया है। आजाद� के बाद शु�आती समय म� लोग ब�त सादा खाना खाते थे ले�कन बाद म� बाजार से ताजे 
फल और सि�जयां लाने का चलन बढ़ा और 2010 तक फा�ट फूड और जंक फूड �जले के हर घर तक 
प�ंच गया। 

https://www.granthaalayahpublication.org/Arts-Journal/index.php/ShodhKosh


Abhishek Gaur, and Aarti Gupta 
 

ShodhKosh: Journal of Visual and Performing Arts 120 
 

 

15.  वाराणसी 
वाराणसी ��नया के सबसे पुराने जी�वत शहर� म� स ेएक है और �ह��� के �लए एक आ�या��मक 

क� द्र है और उ�र प्रदेश के पूव� �ह�से म� ि�त है। इस शहर को बनारस और काशी के नाम से भी जाना 
जाता है। काशी शहर का सबसे पुराना नाम वाराणसी नाम से आया है। दो छोट� न�दयाँ जो काशी शहर 
क� सीमा बनाती ह�। वाराणसी का भोजन ह�का मसालेदार और थोड़ी चीनी वाला होता है। बनारसी �ंजन� 
म� घीए खोया और �ध आ�द जैसे डेयरी उ�पाद� का बड़ी मात्रा म� उपयोग �कया जाता है जो �ंजन� को 
समृद्ध और पौ��क बनाते ह�। खुशबूदार खुशबू और रंग पाने के �लए केवड़े क� खुशबूए केसरए गुलाब 
जल और अ�य सुगं�धत जड़ी.बू�टय� का इ�तेमाल ब�त आम है। वाराणसी के लोग भोजन कैल�डर का 
ब�त स�ती से पालन करते ह� और मौसम के अनुसार भोजन बनाते ह� और �योहार भी उसी के अनुसार 
मनाते ह� ख्33,। 

लोटा भंटा का मेला� यह �यौहार �ानीय ब�गन उ�पादन का ज� मनाने का एक तरीका है। �जले 
के �ानीय लोग अगहन ;�ह�� कैल�डर का एक महीनाद्ध के छठे �दन लोटा भंटा का मेले के अवसर पर 
रामे�र नामक �ान पर व�णा नद� के तट पर इकट्ठा होते ह�। भ�त पंचकोशी यात्रा ;पांच मील क� 
तीथर्यात्राद्ध पूरी करते ह� और रामे�र प�ंचते ह� और गाय के गोबर के उपले क� आग पर बाट�.चोकाए 
दाल और खीर पकाते ह� और वे इस भोजन को मं�दर म� चढ़ाते ह� और �फर इसे प्रसाद के �प म� ग्रहण 
करते ह�। ख्34, वाराणसी क� �सरी तरह क� �पक�नक को �ानीय बनारसी भाषा म� ष्ओ पारष् कहा 
जाता है। �ानीय ना�वक �वशेष अनुरोध पर गंगा नद� के उस पार रेतीले तट पर �लट्ट�.चोखा �पक�नक 
क� �व�ा करता है। यह �पक�नक स�द�य� के दौरान लोक�प्रय है। लोग अपने �नजी आम के बगीच� म� 
�पछवाड़े म� एक और प्रकार क� �पक�नक मनाते ह�। यहां पर लोग �यादातर मांसाहारी �ंजन लकड़ी या 
कोयले या गाय के गोबर के उपले क� आग पर पकाते ह� �य��क वाराणसी के अ�धकांश �ह�� रसोईघर� म� 
मांसाहारी �ंजन पकाना प्र�तबं�धत हैए इस�लए �जन प�रवार के सद�य� को मांसाहारी खाना पसंद हैए वे 
या तो मांस पकाते ह�। �पछवाड़े म� या कह� छत पर और अ�धकतर स�ताहांत पर �पक�नक मनाते ह�। 
ख्35, 

पाक कला के ���कोण सेए वाराणसी ब�त समृद्ध शहर है और यहां ब�त सारे पारंप�रक �ट्र�ट फूड 
ह� और उन खाद्य पदाथ� को बेचने वाली कुछ �कान� भी लगभग एक सद� पुरानी ह� और कुछ नई ह�ए जो 
उन प्रामा�णक �ंजन� को दोहराने क� को�शश कर रही ह�। वाराणसी का �ट्र�ट फूड पूरी तरह से मौसमी 
हैए जैसे वाराणसी का सबसे आम ना�ता कचौरी.स�जी है �जसम� आलू के साथ स�जी ;पक� �ई 
सि�जयांद्ध हमेशा मौसमी होती है। प�का महल के के्षत्र के पासए �वके्रता स�द�य� के दौरान मलइयो 
;लखनऊ म� इस ेम�खन.मलाई के �प म� जाना जाता हैद्ध बेचते ह� और ग�म�य� के दौरान वे उसी �ान 
पर ल�सी बेचते ह�। इतना ही नह�ए चाट �वके्रता स�द�य� के दौरान टमाटर चाट और �चवड़ा.मटर ;चपटा 
चावल और मटरद्ध और ग�म�य� के दौरान दही.बड़ा बेचते ह�। ख्36, कुछ �ट्र�ट फूड साल भर �मल सकते 
ह� जैसे समोसाए जलेबीए इमरतीए आलू चाटए सुहलए कचौरी.स�जी आ�द। घुघरी वाराणसी म� एक ब�त 
ही आम �ंजन है और काले चने से बनाई जाती है। ख्37, वाराणसी के लोग �मठाइय� के ब�त शौक�न 
ह�। चाट के ठेल� के साथ �मठाइय� के ठेले कह� भी आसानी से �मल जाएगें। वे कई तरह क� �मठाइयाँ 
बनाते ह� जैसे गुलाब जामुनए ल�ग लताए मालपुआ आ�द। 

 

16.  वाराणसी के कुछ अनोखे भोजन 
�चवड़ा.मटर 

यह भी एक शीतकालीन ना�ता है और ताजा मटर और नई फसल के �चवड़ा ;चपटा चावलद्ध से 
बनाया जाता है। यह सूखा �मश्रण है और मटर.पुलाव जैसा �दखता है। यह वाराणसी क� �वशेषता है 
ख्38,। 

कचोरी.स�जी 
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यह साल भर परोसा जाने वाला सबसे आम ना�ता है �जसे ख�ता.स�जी के नाम से भी जाना जाता 
है। मसालेदार उड़द दाल स ेभरी और तेल म� तली �ई कचौरी को स�ज़ी के साथ परोसा जाता है जो मौसमी 
सि�जय� और आलू और मसाल� से बनी होती है और काफ� गमर् होती है। कचौ�रयां बाहर स ेकुरकुरी और 
अंदर से नरम होती ह� और ये कचौ�रयां प��मी उ�र प्रदेश क� बेदामी पू�रय� से भी �यादा नरम होती ह�। 

जलेबी 

जलेबी एक कुरकुरी सुबह क� �मठाई है जो �कि�वत प�र�कृत आटे से बनाई जाती है और चीनी क� 
चाशनी म� डुबोई जाती है। यह वाराणसी क� एक ब�त पुरानी और लोक�प्रय �मठाई है और काशी आज 
भी इसे धा�म�क �प से मानता है। 

ल�ग.लता या लवांग.ल�तका 

यह वाराणसी क� �वशेषता है और वा�तव म� ल�ग के �वाद वाले खोये म� छोटे पासर्ल जैसी �मठाई 
भरकर वाराणसी म� हर �दन ताज़ा बनाई जाती है। यह एक मीठ� पे�ट्र� है �जसे मीठे खोये के चार� ओर 
मोड़कर गाढ़� चाशनी ;चीनी क� चाशनीद्ध म� डुबोया जाता है और अं�तम �शर् के �लए ल�ग क� एक फली 
से सील कर �दया जाता है। ख्39, 

बनारसी पान 

पान चढ़ाना वाराणसी क� सबसे प्र�सद्ध र�म है। इसे एक ही समय म� कामो�ेजकए अवसादरोधीए 
पाचक और सूजनरोधी माना जाता है। �ले�ड लाइन और क�ा प्र�सद्ध लाल ह�ठ पाने म� मदद करते ह�ए 
�जसे अ�सर प्राचीन सा�ह�य म� सुंदरता क� चीज़ के �प म� व�ण�त �कया जाता है। ख्40, बनारसी पान म� 
तीन प्रकार के पान के प�� का उपयोग �कया जाता है यानी मघई प�ा �बहार से आता हैए जग�ाथी प�ा 
ओ�डशा से आता है और अं�तम देसी पान प�ा �ानीय �प से पवू� उ�र प्रदेश म� उगता है। ख्41, मघई 
प�ा केवल स�द�य� म� उपल� होता है और यह ब�त ही नाजुक होता है और मंुह म� पान क� तरह घुल 
जाता है। मघई के प�े को पकाने क� कला वाराणसी के �लए �व�श� है और पान म� उपयोग क� जाने वाली 
सामग्री ह� गुलकंद ;चीनी और गुलाबी गुलाब क� पंखु�ड़य� क� तैयारीद्ध सुपारी स�फ गुलाब जल क��डड 
सुपारी और पान �गलोरी क� अं�तम को�ट�ग के �लए चांद� क� प�ी। 

जौनपुर 

जौनपुर पूव� उ�र प्रदेश म� एक �जला है और इसका गौरवशाली अतीत है। पहले इसका नाम 
यमद��नपुर था �य��क इस शहर क� �ापना ऋ�ष यमद��न ने क� थीए ले�कन बाद म� इस शहर का नाम 
बदलकर यवनपुर कर �दया गया और 1359 ईण् म� �फरोज शाह तुगलक ने यहां एक नया शहर �ा�पत 
�कया और इसका नाम रखा। उनके चचेरे भाई और पूवर् सु�तान मुह�मद �बन तुगलक के नाम पर उनका 
�सरा नाम म�लक जौना था। भोजन क� बात कर� तो �जले के मु�य अनाज चावलए �वारए बाजराए म�का 
और चना ह� और दाल� म� मंूगए अरहरए उड़दए मसूरए मटर और चना ह�। ख्42, लोग चावल का भरपूर 
सेवन करते ह�। अ�धकांश �ह�� प्राथ�मकता से शाकाहारी ह�ए ले�कन अ�य समुदाय मांसाहारी भोजन खाना 
पसंद करते ह�ए ले�कन �जले के ग्रामीण इलाक� म� कुछ साल पहले तक यह दै�नक उपल� नह� था। अ�य 
समुदाय� को भी मांस खरीदने के �लए सा�ता�हक बाजार� का इंतजार करना पड़ता था और तब तक उ�ह� 
शाकाहारी भोजन का सहारा लेना पड़ता था। आमतौर पर लोग �दन म� दो बार भोजन करते ह� और ना�ते 
के �प म� भी �धए छाछ �पए ंया एक कप चाय ल�ए जो �दन.ब.�दन लोक�प्रयता हा�सल कर रही है। गरीब 
मज�र वगर् अपने म�या� भोजन के �प म� स�ू अपने साथ रखता है और इसे राब ;गुड़द्ध या गुड़ के साथ 
खाता है। स�ू जौए चना या मटर का बनाया जा सकता है। ख्43,  

�जले का �ट्र�ट फूड उ�र प्रदेश के �कसी भी अ�य पूव� �जले क� तरह ब�त ही सरल हैए ले�कन 
इसम� कुछ खा�सयत� भी ह�ए जैसे जौनपुर सुगं�धत फूल� और �ानीय फल� का एक प्र�सद्ध उ�पादक है 
और अपने आव�यक तेल�ए गुलाब जल और गुलकंद ;गुलाब क� पंखु�ड़य� से बना जैमद्ध के �लए प्र�सद्ध 
है। ख्44,  
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17.  प्रयागराजध्इलाहाबाद 
�जले के मु�य अनाज गे�ंए म�काए चावलए �वार और बाजरा थे और दाल� अरहरए अरहरए उड़द 

और मंूग ह� ख्45,। पूव� उ�र प्रदेश के �कसी भी अ�य �जले क� तरहए प्रयागराज के लोग भी बड़े चावल 
खाने वाले ह�। �जले के �ह�� मूलतः आदत और पसंद से शाकाहारी ह�। �ह�� के अलावा अ�य समुदाय मांस 
खाते ह� ले�कन वह भी मांस क� उपल�ता पर �नभर्र करते ह�। ग्रामीण के्षत्र म� उ�ह� सा�ता�हक बाजार� के 
�लए इंतजार करना पड़ता था। प्रयागराज म� भोजन से जड़ुी एक धा�म�क मा�यता यह है �क �कसी भी 
�ि�त को �दवाली के �योहार पर उपवास नह� करना चा�हए �य��क यह दावत का �योहार है। उ�र प्रदेश 
का सबसे आम �ट्र�ट फूडए समोसाए प्रयागराज म� केवल जीराए ध�नया और काली �मचर् और हरी �मचर् 
जैसे मूल मसाल� के साथ बनाया जाता है। ख्46, �दलच� बात यह है �क गुलाब जामुन को प्रयागराज 
और उ�र प्रदेश के अ�य �जल� म� रसगु�ला के नाम से जाना जाता है और रसगु�ला को छेना �मठाई ख्47, 
के नाम से जाना जाता है। प्रयाग म� जलेबी को रबड़ी या �ध के साथ नह� ब��क दही के साथ परोसा जाता 
है। गरी ;ना�रयलद्ध क� बफ� और मोतीचूर के लड्डू भी �ानीय लोग� के बीच प्र�सद्ध ह� और स�द�य� म� 
काली गाजर का हलवा शहर का ब�त प्र�सद्ध �ंजन है। 

 

18.  डो�रया 
�जले के मु�य अनाज म�काए गे�ं और चावल ह� और दाल� म� उड़दए अरहरए मंूग और चना क� 

खेती �जले म� क� जाती है। आम लोग अपनी �दनचयार् म� गे�ंए चावलए उबली �ई दाल और पक� �ई 
सि�जय� से बनी चपाती खाते ह�ए ले�कन शाद� या �कसी �योहार जैसे �वशेष अवसर� पर लोग पूड़ीए 
कचौरीए छोलेए खीरए गुलगुले जैसी �मठाइयाँ आ�द पकाते ह�। ख्48, आमतौर पर लोग अपनी रसोई म� 
लकड़ी के �टूल पर खाना खाते ह� ले�कन अब नई पीढ़� �ट�ल के बतर्न� या क्रॉकरी का इ�तेमाल करके 
डाइ�न�ग टेबल पर खाना खाती है। पेय पदाथ� म� लोग मट्ठाए छाछए �धए जूस और चाय पीना पसंद करते 
ह�। पहले चाय इतनी लोक�प्रय नह� थी ले�कन आजकल चाय क� �कान� हर आयु वगर् के पु�ष� के �लए 
सबसे अ�� बातचीत का क� द्र बन गई ह�। ख्49, देव�रया के ग्रामीण इलाक� म� लोग सामा�य �दन� म� और 
मकर संक्रां�त के अवसर पर स�ू ;�व�भ� अनाज� का आटा �मश्रणद्ध और �चवड़ा ;चपटा चावलद्ध दही 
और गुड़ के साथ खाते ह� ख्50,। �जले के अ�धकांश लोग आदत और पसंद से मांसाहारी ह�ए यहां तक 
�क �दलच� बात यह है �क ब्रा�ण जो आमतौर पर रा�य के प��मी और म�य भाग म� मांसाहारी भोजन 
खाने से बचते ह�ए खुशी से मांसाहारी भोजन खाते ह�। ख्51, 

 

19.  आजमगढ़ 
�जले के मु�य अनाज गे�ंए म�काए जौए बाजरा और चावल ह� और �जले म� खपत होने वाली दाल� 

अरहरए मंूगए उड़दए मसूर और चना ह�। खाना पकाने के मा�यम �जले म� उपयोग �कए जाने वाले सरस� 
का तेलए घीए वन��त तेलए अलसी का तेल और �रफाइंड तेल ह� ख्52,। अ�धकांश �ह�� आदत और 
पसंद से शाकाहारी ह� और अ�य समुदाय शाकाहारी और मांसाहारी दोन� तरह का भोजन करते ह�। पहले 
गरीब लोग दोपहर के भोजन म� राब के साथ स� ूखाते थे ले�कन राशन काडर् �मलने के बाद उ�ह� चावल 
और गे�ं �मलता है इस�लए वे हर �दन उ�चत दाल चावल खाते ह�। ख्53, लोग शाम के ना�ते के �प म� 
चनाए मटर या गे�ं जैसे सूख ेअनाज को गुड़ या राब के साथ खाना पसंद करते ह�। लोग मसालेदार भोजन 
पसंद करते ह� और अपने �ंजन� म� लाल और हरीए दोन� प्रकार क� �मचर् का उपयोग करते ह�। ग्रामीण 
के्षत्र� के कुछ �ानीय �ंजन थोकवाए मालपुआए दालपुरी ;जो मॉरीशस का रा�ीय भोजन भी हैद्ध और 
बखीर ह� �ज�ह� लोग �वशेष अवसर� पर पकाते ह�। 

 

20.  ब�ती 
�जले का मु�य भोजन चावलए गे�ंए जौ और बाजरा ह� और यहां उ�पा�दत दाल� प्रमुख �प से 

अरहरए उड़दए मंूग और चना ह�। यह प्रमुख �प से चावल खाने वाला �जला है और पूरे �जले म� खान.पान 
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क� आदत� लगभग एक जैसी ह�। लोग �दन म� मु�य �प से दो बार भोजन करते ह� और ना�ते के �प म� वे 
चायए �धए छाछ और चपाती या परांठे म� से कोई भी पेय लेते ह�। दोपहर के भोजन म� लोग चावलए पक� 
�ई दाल�ए पक� �ई सि�जयाँ और कुछ दहीए �याज और अचार के साथ चपाती खाना पसंद करते ह� और 
रात के खाने म� भी वे इसे दोहराते ह�। वे अपने मु�य मीठा करने वाले एज�ट के �प म� चीनी और गुड़ का 
उपयोग करते ह� और खाद्य वसा के �प म� घीए सरस� का तेलए वन��त तेल या �रफाइंड तेल का उपयोग 
करते ह�। समय के साथ ताजे फल� और सि�जय� क� खपत बढ़� है। लोग मांसाहारी भोजन �यादातर मटन 
�ंजन पसंद करते ह�। मुग� और मछली के �ंजन भी खाये जा रहे ह� ले�कन मटन से �यादा नह�। ब्रा�ण 
समुदाय भी मांसाहारी भोजन पसंद करता है ले�कन रा�य के अ�य पूव� �जल� �जतना नह�। ख्54, 

 

21.  लखनऊ 
लखनऊ उ�र प्रदेश क� राजधानी है और पहले यह अवध क� राजधानी थी। यह शहर �वरासत और 

अपने खान.पान के मामले म� ब�त समृद्ध है। लखनऊ का अवधी �ंजन मुगलई �ंजन� का प�र�कृत �प 
और मुि�लम और �ह�� �ंजन� का ब�ढ़या �मश्रण है। प्र�तबं�धत खाद्य पदाथ� के मामले को छोड़कर 
लखनऊ म� �ह�� और मुि�लम� के बीच खान.पान क� आदत� लगभग एक जैसी ह�। यहां शाकाहा�रय� क� 
भी बड़ी सं�या है और एक बात और है �क जो लोग मांसाहारी खाना भी खाते ह�ए वे बार.बार मांस नह� 
खातेए स�ताह म� एक या दो बार ही खाते ह�। अ�य समुदाय� क� खान.पान क� आदत� लगभग एक जैसी 
ही ह� और ग्रामीण इलाक� म� भी लोग� का खान.पान एक जैसा ही है। लोग� के दै�नक भोजन म� चावलए 
पक� �ई दाल�ए पक� �ई सि�जयाँ और कुछ रायते के साथ चपा�तयाँ शा�मल होती ह�। जो गरीब लखनऊ 
के मूल �नवासी ह� और उनके पास राशन काडर् हैए उनम� से कई को सरकारी उ�चत मू�य क� �कान� से 
मा�सक राशन �मलता हैए ले�कन अप्रवासी मज�रए जो रेलवे क्रॉ�स�ग के पास और शहर के अ�य इलाक� 
म� झु��गय� म� रहते ह� और उनके पास राशन काडर् नह� है। उ�ह� मोटे अनाज जैसे म�काए जौए बाजरा 
आ�द या जो भी अनाज उ�ह� बाजार� म� स�ता �मल सकता हैए खाना पड़ता है और कभी.कभी अगर उ�ह� 
�कसी �दन काम पर नह� �मलता है तो उ�ह� भूखा रहना पड़ता है। ख्55, हालाँ�कए लखनऊ म� भोजन क� 
क�मत ब�त अ�धक नह� है �य��क रलेवे �टेशन� के पास 10 �पये म� वेज कबाब रोल और 10 �पये म� 
चना.चावल से भरी �लेट �मल सकती है और �ानीय बाजार� म� 20ध्. �पये म� �मल सकती हैए ले�कन 4 
.5 लोग� के प�रवार वाले एक मज�र के �लए यह भी ब�त बड़ी रकम हैए जब वह रोजाना मु��कल से 
200.250 �पये कमा पाता है। उनम� से कुछ अपने ब�� को सरकारी �कूल म� भेजते ह� और कुछ �नजी 
�कूल� म� भी भेजते ह� ले�कन ज�द ही या तो उ�ह� �नजी �कूल� म� फ�स का भुगतान न करने के कारण 
�न�का�सत कर �दया गया या उ�ह�ने कुछ काम पाने के �लए पढ़ाई छोड़ द� ता�क वे अपने प�रवार क� 
मदद कर सक� । कुछ छोट� रा�श अ�ज�त करना। ख्56, उनम� से ब�त कम लोग अपनी �शक्षा पूरी करते ह� 
और मु��कल से हाई �कूल या इंटरमी�डएट पास कर पाते ह�। 

शहर और आसपास के क�ब� का भोजन ब�त �व�वध है �य��क �स�ध और प��मी पंजाब के 
�व�ा�पत लोग शहर के बाहरी �ह�से म� आकर बस गए और उ�ह�ने वहां कई ढाबे खोले और पंजाबी शैली 
का भोजन परोसाए शाकाहारी और मांसाहारी दोन�। और ज�द ही लखनऊ के �ानीय लोग� के बीच 
लोक�प्रयता हा�सल कर ली। ख्57, 

�व�श� लखनवी �ंजन क� �वशेषता इसक� ज�टल खाना पकाने क� तकनीक और अद्भ�त �वाद है। 
इस �ंजन म� इ�तेमाल क� जाने वाली तरक�ब� और तकनीक�  स�दय� पुरानी ह�। कुछ दशक� से लखनऊ म� 
हर रोज अलग.अलग तरह के कबाबए उ�टे तवे का पराठाए �बरयानीए शीरमालए कुलचाए कोरमाए 
�नयारी और कई अ�य �ंजन पकाए और खाए जा रहे ह�। ऐसा नह� है �क केवल मांसाहारी भोजन ही 
लखनऊ क� �वशेषता हैए लखनऊ का �ह��.मारवाड़ी �ंजन भी उ�र प्रदेश या उ�र भारत म� कह� भी 
अ�य �ह��.मारवाड़ी �ंजन� से ब�त अलग है। 
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22.  उ�टे तवे का पराठा 
इसे मुगलई पराठा भी कहा जाता है जो बीच म� ब�त पतला और कुरकुरा होता है और �कनार� पर 

थोड़ा मोटा और नरम होता है। इसे तवे क� उलट� सतह पर बनाया जाता है और परांठे पर तेल या घी 
लगाया जाता है और �फर गदे्ददार कपड़े से दबाया जाता है। यह परांठा शहर म� ब�त लोक�प्रय है और इसे 
करी और कबाब के साथ खाया जाता है। इन पराठे के साथ कबाब ब�त लंबे समय से लखनऊ म� हर �दन 
सबसे �यादा खाए जाने वाले �ंजन� म� से एक है। हालाँ�क ब�त पहले से ही मुि�लम प�रवार� म� कबाब 
को पूड़ी के साथ खाया जाता था जो �क �ह��.मुि�लम �म�श्रत �ंजन� का एक बेहतरीन उदाहरण था ले�कन 
बाद म� इन पराठ� ने पूड़ी क� जगह ले ली। ख्58, 

 

23.  �बरयानी 
लखनवी या अवधी �बरयानी वा�तव म� यखनी पुलाव का एक संशो�धत सं�करण हैए �जसे यखनी 

पुलाव बनाने क� वा�त�वक खाना पकाने क� �व�ध से थोड़ा मजबूत और अलग बनाया जाता है। अवधी 
�बरयानी ब�त ही नाजुक और सुगं�धत होती है और इसम� ब�त अ�धक मसाले नह� होते ह� और इसका 
रंग ह�का होता है। �बरयानी म� पूरे मसाले के �प म� केवल ल�ग ही पाई जाती है ख्59,। 

 

24.  गलावट� कबाब 
गलावट� कबाब क� उ�प�� के पीछे क� कहानी यह है �क लखनऊ के नवाब बूढ़े हो रहे थे और मांस 

चबाने म� असमथर् थे इस�लए उ�ह�ने अपने खानसामा को बुलाया और उनसे ऐसा कबाब बनाने को कहा 
�जसे �बना �कसी मेहनत के खाया जा सके। �फर रसोइये न ेगलावट� कबाब का आ�व�कार �कया। यह 
बारीक क�मा बनाया �आ क�े मांस का �मश्रण है और सैकड़� मसाल� के साथ क�े पपीते को मैरीनेट 
�कया जाता है। ख्60,  इस �मश्रण के छोटे टुकड़� को 2.3 इंच ऊंचे उभरे �ए �कनार� के साथ एक �वशेष 
प्रकार के तवे पर रखा जाता है और उथले तला जाता है। ये कबाब इतने मुलायम होते ह� �क इ�ह� �बना बे्रड 
के एक टुकड़े म� नह� उठाया जा सकता। 

 

25.  शामी कबाब 
शामी कबाब ब�त लोक�प्रय ह� और हर मुि�लम उ�मुख �ंजन के द�तर�वान का एक�कृत �ह�सा 

ह�ए ले�कन लखनवी सहमी कबाब अ�य �ान� के शामी कबाब से अलग थेए लखनवी कबाब मंुह म� �पघल 
जाने वाले कबाब होते थेए जो क�े आमए कर�दा कामरख या न�बू से बनी कुछ तीखी सामग्री से भर ेहोते 
थे। इस तीखेपन और अप्र�या�शत भराई ने लखनवी शामी कबाब को एक नई पहचान द�। ख्61, 

 

26.  पतीली कबाब 
पतीली कबाब को चपटे तले वाले बतर्न म� पकाया जाता है। सुगं�धत मसाल� के साथ मैरीनेट �कया 

�आ क�ा मांस पतीली म� डाला जाता है और समान �प से पकाने के �लए कुछ बार �हलाया जाता है। 
यह कबाब �कसी तले �ए क�मा �ंजन क� तरह �दखता है और केक के कटे �ए टुकड़े के �प म� परोसा 
जाता है ख्62,। बोट� कबाब देखन ेम� काफ� हद तक �ट�क� के समान होते ह� ले�कन �वाद और नाजुकता 
म� वे �ट�क� से अ�धक समृद्ध होते ह�। ये कबाब मांस के छोटे टुकड़� से बने होते ह� ;कम पकाने के समय 
के कारण �चकन को पसंद �कया जाता हैद्ध मसाल� के साथ मैरीनेट �कया जाता है और लंबे स�क� पर 
रखकर घरेलू सं�करण म� पतीली या माही तवा म� रखा जाता है और �कान� पर �मट्ट� के ओवन या चारकोल 
�ग्रल म� पकाया जाता है। ख्63, 

आलू चाट 
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यह शहर का सबसे आम सड़क का भोजन है �जसम� चाटवाले आलू के गोले को घी या तेल म� तलते 
ह� और इसे दोन� तरफ से थोड़ा कुरकुरा बनाते ह� इसम� मसालेदार उबले सफेद मटर दही मीठ� और तीखी 
चटनी नमक मसाले और गरम मसाला �मलाते ह�। पापड़ीए कटा �आ �याज और हरा ध�नया भी डालते 
है। ख्64, 

 

27.  टोकरी चाट 
टोकरी चाट या बा�केट चाट लखनऊ क� एक खा�सयत है और यह हजरतगंज क� कुछ �कान� या 

शहर क� कुछ बड़ी चाट क� �कान� पर उपल� है। बा�केट चाट म� टोक�रयाँ खाने यो�य होती ह� �य��क 
वे गहरे तले �ए आलू के टुकड़� से बनी होती ह� और उनम� आलू �ट�क� पापड़ी दही बड़ा मसालेदार छोले 
भरे होते ह� �फर मसाले �छड़के जाते ह� �फर कुछ और कुचली �ई पापड़ी डाली जाती ह� �फर उनम� मीठ� 
इमली और मसालेदार हरी चटनी और मीठ� �मठाइयाँ डाली जाती ह� �फर इसे दही से कुछ नमक�न �मश्रण 
और अनार के दान� से सजाए ंऔर खटे्ट.मीठे पाचक के साथ परोस�। ख्65, 

 

28.  दही बड़ा 
दही बड़े काली उड़द दाल के पे�ट से बनाए जाते ह�ए और मीठे दही म� डाले जाते ह� और इसे पाचक 

माना जाता है या कभी.कभी कु्षधावधर्क के �प म� भी परोसा जाता है। ग्रामीण इलाक� और कुछ अ�य 
�जल� म�ए �ह�� प�रवार� म� हर समारोह म� दही बड़ा एक अ�नवायर् �ंजन हैए ले�कन इन दही बड़े म� 
इ�तेमाल �कया जाने वाला दही मीठा होने के बजाय मसालेदार और नमक�न होता है ख्66,। 

 

29.  भोजन का वै�ीकरण 
भोजन �ापार और सं�कृ�त वै�ीकरण के सबसे ��यमान अवतार� म� से एक है। परंपरागत �प सेए 

��नया क� अ�धकांश आबाद� द्वारा उपभोग �कए जाने वाले अ�धकांश भोजन का उ�पादन और �ापार 
��ानीय �तर परष् �कया जाता था। यूरोप म� मसाल� जैसे उ�पाद� के मह�व ने गैर.�ानीय उ�पाद� क� 
कमी को दशार्या है और माक� पोलो के बाद से खोज और वा�णि�यक �व�तार को प्रो�सा�हत करने म� 
मह�वपूणर् भू�मका �नभाई है। जैसा �क �सडनी �म�टज़ क� �ला�सक �मठास और शि�त म� प�रभा�षत 
�कया गया हैए कैरे�बयन म� चीनी का उ�पादन यूनाइटेड �क�गडम के वै��क शाही उद्यम� और �ब्र�टश 
उपभोग के �वाद को बदलने म� भारी �प से शा�मल था। 1492 म� कोलंबस के आगमन के बाद से 
कैरे�बयन हमेशा एक �ापक ��नया के साथ जुड़ा �आ रहा हैए जो औप�नवे�शक प्रभाव क� चपेट म� आ 
गयाए ए��टडर्मए लंदनए पे�रसए मै�ड्रड और यूरोप और उ�री अमे�रका के अ�य �व� शि�त क� द्र� म� फैल 
गया। ख्67, 

बहरहालए उ�ीसव� सद� के अंत और बीसव� सद� क� शु�आत तकए लंबी �री तक ताजा भोजन 
का भंडारण और प�रवहन करने म� असमथर्ता ने डेयरी उ�पाद� और मांस म� वै��क �ापार म� बाधा उ�प� 
क�। आजए ऐसा लगता है �क प��मी उपभो�ता इस ग्रह को अपनी थाली म� रख सकते ह�। पूरे ग्रह पर 
खाद्य पदाथर्ए �ंजनए साम�ग्रयां और यहां तक �क रसोइये भी प्रशी�तत �श�प�गए �रसंचार और वै��क 
यात्रा नेटवकर्  क� सहायता से प्रसा�रत होते ह�। खाद्य आपू�त� शंृ्रखला� के वै�ीकरण ने कमीए मौसमी 
और पैमाने से संबं�धत कई लंबे समय से चली आ रही सम�या� को �ा�नक �प स ेहल कर �दया है। 
भोजन को अ�धक आसानी से उन �ान� तक प�ँचाया जा सकता है जहाँ इसक� आव�यकता होती हैए 
�वशेष �प से उद्योग और वा�ण�य के शहरी क� द्र� तक। लंदन का एक रसोइया के�या म� उगाई जाने वाली 
हरी फ�लय� और अज�ट�ना म� उगाए गए मांस से बना �ंजन बनाने के �लए एक फ्रांसीसी नु�खा का उपयोग 
कर सकता हैए जब�क नई �द�ली का एक �नवासी ष्एक अमे�रक� कंपनी डो�मनोज़ से इतालवी �प�ाष् 
ऑडर्र कर सकता है। ख्68, हालां�क इस प्र�क्रया ने वै��क �ंजन� के सम�पीकरणए अंतररा�ीय 
कृ�ष.खाद्य कंप�नय� के प्रभाव औरए तेजी सेए �ा�नक �प स ेफैले खाद्य आपू�त� नेटवकर्  म� खाद्य सुरक्षा 
के शासन के बारे म� �च�ताए ंबढ़ा द� ह�। 
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30.  वै�ीकरण और मैकडोना�ीकरण 
ऐ�तहा�सक वै�ीकरण प्र�क्रया� ने हाल ही म� नए तरीके और प�रभाषाए ँप्रा�त क� ह� और भोजन 

और सं�कृ�त के सम�पीकरणए मैकडॉन�ाइज़ेशन ;रीज़र 1998द्ध या कोका उप�नवेशीकरण ;हैनज़र् 
1992द्ध क� आलोचना का पयार्य बन गए ह�।69 समकालीन समाज� क� एक �नणार्यक बहस भोजनए 
�वसाय का वै�ीकरण रही है और उद्योग यह एक अ�यंत घ�न� वै��क एक�करण प्र�क्रया को प्रद�श�त 
करता है जो रा�.रा�य� के साथ संबंध� को तोड़ता है और �तंभकार थॉमस फ्र�डमैन ने एक �सपाटष् 
वातावरण के �प म� व�ण�त �कया है �जसम� कोई भी के्षत्र अछूता नह� है। मैकडॉन�्सए कोका कोला या 
�टारब�स कॉफ� शंृ्रखला जैसी कंप�नय� का प्र�त�न�ध�व आमतौर पर यहां �कया जाता है। मैकडॉन�्सए 
�जसक� �ापना 1950 के दशक म� कै�लफ़ो�न�या म� �ई थीए अब ��नया भर म� 30ए000 से अ�धक 
रे�तरां ह� और यह एक आदशर् वै��क खाद्य कंपनी है। संके्षप म�ए माक� �ट�ग म� जो मैकडॉन�्स के ग्राहक� 
को एक वै��क प�रवार के �प म� एक साथ लाता हैए वै��कता जुटाई जाती है। जैसा �क ए��ेथ प्रो�बन 
का सुझाव है �क �बग मैक ने वै��क पूंजीवाद के के्षत्र म� देखभाल क� नै�तकता का �व�तार करने और 
अपने ग्राहक को एक वै��क पा�रवा�रक नाग�रक के �प म� �ा�पत करने के �लए हम सभी को एक साथ 
लाने म� इंटरनेट का अनुसरण �कयाए �फर भी व�ै�क मैकडॉन�्स प�रवार हमेशा खुश नह� है और न ही 
इसक� न�ैतकता है। देखभाल क� 70 �क यह हमेशा �� बनाए रखने क� को�शश करता है। यह फमर् 
वै�ीकरण के समकालीन �प� क� आलोचना करने वाले अ�भयान� का �वषय रही हैए �वशेष �प से फ्रांस 
म�ए जहां �मलौ म� �नमार्णाधीन मैकडॉन�्स को वै��क �ापार कानून� के अलोकतां�त्रक अ��त�व के 
�वरोध म� क�फेडरेशन पेसेन के जोस बोवे द्वारा �व�त कर �दया गया था। इटली म�ए रोम के �पयाज़ा �ड 
�ागना म� मैकडॉन�्स रे�तरां शंृ्रखला के उद्घाटन के �खलाफ आ�क�गोला द्वारा �कए गए प्रदशर्न के कारण 
�लो फूड आंदोलन उभर कर सामने आया। 

वै�ीकरण क� आलोचनाए ँएक परंपरा पर आधा�रत ह� जो मानक�कृत सां�कृ�तक व�तु� के �वकास 
म� शा�मल �थयोडोर एडोन� और मै�स होखार्इमर द्वारा सं�कृ�त के व�तुकरण और एक ष्उद्योगष् के �नमार्ण 
क� कड़ी आलोचना पर आधा�रत है। इसी तरहए वै�ीकरण पर भोजन के मामले म� �ानीय उपभोग 
सं�कृ�तय� क� �व�वधता को ख�म करनेए �मानक�करण बाढ़श् म� एक सामा�यए ��ान.र�हतश् �ंजन 
पेश करन ेका आरोप लगाया गया है। मैक डोना� क� �वशेषता अंत�रक्ष.�ापी खाद्य नेटवकर्  हैए ले�कन 
यह �व�श� �ान� पर आधा�रत नह� है। ये नेटवकर्  मानक�कृतए �व�श� उ�पादन �प� से जुड़े �ए ह� जो 
प्रदशर्नए उ�पादकता और क�मत के आधार पर आ�थ�क गुणव�ा मानक� से जुड़े �ए ह�। वे मैकडॉन�्स 
क� प्र�येक शाखा म� बगर्र या सेब पाई पकाने क� प्र�क्रया को बनाए रखने क� अनुम�त देते ह�ए �जससे 
�व�सनीयए मानक�कृत भोजन �मलता है। 

हालाँ�क मैकडॉन�्स क� आलोचना पाक सं�कृ�त को �मोटा करनेष् म� इसक� भू�मका पर प्रकाश 
डालती हैए यह कृ�ष खाद्य प्रणाली वै�ीकरण क� बड़ीए �नरंतर आलोचना� का भी �ह�सा है जो आ�थ�कए 
सामा�जक और पयार्वरणीय असमानता� को बनाए रखने म� इसक� भू�मका पर जोर देती है। उदाहरण 
के �लएए जीएम फसल� के कायार्�वयन पर बहस न केवल सुरक्षा और पयार्वरणीय जो�खम के मुद्द� पर 
क� �द्रत हैए ब��क वै��क इि�वट� और खाद्य आपू�त� प्रबंधन के मुद्द� पर भी क� �द्रत है। लंदन का एक 
रसोइया के�या म� उगाई जाने वाली हरी फ�लय� और अज�ट�ना म� उगाए गए मांस से बना �ंजन बनाने के 
�लए एक फ्रांसीसी नु�खा का उपयोग कर सकता हैए जब�क नई �द�ली का एक �नवासी ष्एक अमे�रक� 
कंपनी डो�मनोज़ से इतालवी �प�ाष् ऑडर्र कर सकता है। ख्68, हालां�क इस प्र�क्रया ने वै��क �ंजन� 
के सम�पीकरणए अंतररा�ीय कृ�ष.खाद्य कंप�नय� के प्रभाव औरए तेजी सेए �ा�नक �प से फैले खाद्य 
आपू�त� नटेवकर्  म� खाद्य सुरक्षा के शासन के बारे म� �च�ताए ंबढ़ा द� ह�। 

 

31.  भारत म� खाद्य आदत� पर व�ैीकरण का प्रभाव 
वषर् 1991 म�ए भारत सरकार ने भुगतान संतुलन संकट से उबरने के �लए अथर्�व�ा को 

उदारीकरण और वै�ीकरण करने का �नणर्य �लया। नई नी�त ने भारतीय अथर्�व�ा को अंतरार्�ीय 
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�ापार और �नवशे के �लए खोल �दयाए कुछ सावर्ज�नक के्षत्र क� इकाइय� को �व�नयमन और �नजीकरण 
�कया और मुद्रा���त पर �नयंत्रण �कया। जैसे.जैसे �वदेशी �नवेश आयाए �नयार्त और उ�पादन बढ़ाए 
मुद्रा���त �गरी और शेयर बाजार म� तेजी आई और 2010 तक भारत क� सकल घरेलू उ�पाद क� वृ�द्ध 
दर 8ण्5◌ः थी। इस वृ�द्ध का प�रणाम यह �आ �क शहरीकरण 2011 म� बढ़कर 32◌ः हो गया जो �क 
वषर् 1961 म� मात्र 18◌ः था। इस नी�त प�रवतर्न का सबसे मह�वपूणर् सामा�जक प�रणाम भारतीय म�यम 
वगर् का उदय था। अमे�रका के मै�क�से �लोबल इं�ट�ट्यूट के अनुसारए 200ए000 से 1 �म�लयन �पये के 
बीच वा�त�वक वा�ष�क खचर् यो�य आय वाले भारत के प�रवार� का अनुमान भारतीय म�यम वगर् क� शे्रणी 
म� है। 72 इस आय समूह के पास नौक�रयां और �नय�मत वेतन है और उनके पास खाने के अलावा खाने 
के �लए और भी ब�त कुछ है। उ�रजी�वता और यह वगर् देश के खाने के पैटनर् को समृद्ध करता है। 
वै�ीकरण के बाद अनाजए काजू और खाद्य तेल जैसे खाद्य पदाथ� का आयात बढ़ गया। खाद्य उ�पाद� 
पर आयात शु�क नग�य था या कई खाद्य उ�पाद� पर शू�य था और भोजन के आयात को �खुली सामा�य 
लाइस��स�गष् द्वारा उदार बनाया गया था ख्73,। प�रणाम�व�प भारत का खाद्य आयात वषर् 1990 म� 
308000 टन स ेबढ़कर वषर् 1999.2000 म� 1620000 टन तक प�ँच गया। 

जैसे.जैसे आय बढ़ती हैए म�यमवग�य प�रवार क� भोजन टोकरी म� भी �व�वधता आती है। वे अनाज 
का कम और अ�य खाद्य पदाथ� का अ�धक उपयोग करने लगते ह�। यद्य�प म�यम वगर् अपने भोजन पर 
कम खचर् करता हैए �फर भी वे सि�जय� और फल�ए दाल�ए �धए अंडे और मांस जैसे सुरक्षा�मक खाद्य 
पदाथ� ;ऐसे खाद्य पदाथर् जो कमी से होने वाली बीमा�रय� से बचाते ह�द्ध पर अ�धक खचर् करते ह� जो शहरी 
के्षत्र� म� आसानी से उपल� ह�। वै�ीकरण का भोजन क� आदत� पर सकारा�मक प्रभाव पड़ रहा हैए 
ले�कन अभी भी औसत �तर पर अ�धक संतु�लत और प्रोट�न समृद्ध सुरक्षा�मक खाद्य पदाथ� क� 
आव�यकता है। 

 

32.  बाहर खाना 
भारत म�ए बाहर कह� रे�तरां म� ;वह �ान जहां लोग सापके्ष आराम और �वला�सता के साथ भोजन 

कर सकते थेए उसके मेनू से एक �ंजन चुनकरद्ध ख्74, या सावर्ज�नक भोजन म� खाने क� परंपरा 
आधु�नक समय तक लोक�प्रय नह� थी। ऐसा इस�लए था �य��क भारतीय सामा�जक जीवन के मानदंड 
ब�त ज�टल थे और �व�भ� जा�तय� और धम� के आहार संबंधी नु�खे ब�त �भ� थे। �कसी भी घर के 
�लए सामुदा�यक भोजन के नाम पर केवल कुछ उ�सवए �ववाह भोजए जातीय भोज और मं�दर के भंडारे 
होते थे। आजकल शहर� और क�ब� म� हर आयु वगर् और समाज के हर वगर् के बीच बाहर खाना ब�त आम 
बात है। ब�त स ेलोग �कसी �ि�त के वगर् का आकलन उसके वगर् और उस �ान क� �टार रे�ट�ग के 
आधार पर करते ह� जहां वह भोजन करन ेजाता है। यह चलन कुछ साल पहले भारत म� इतना आम नह� 
था या अगर ऐसे चलन थेए तो वे बड़े शहर� म� थेए ले�कन नह�। छोटे शहर� और क�ब� म� प्रामा�णक 
कॉ��टन�टल �ंजन रखना एक प्र�त�ा का प्रतीक बन गया है �य��क �प�ज़ा पाट� करना घर पर पकाए गए 
पारंप�रक भारतीय भोजन क� तुलना म� कह� अ�धक उ�म माना जाता हैए चाहे वह �कतना भी �वा�द� 
�य� न हो। भारत म� प्राचीन काल से ही एक समृद्ध �ट्र�ट फूड सं�कृ�त रही हैए ले�कन �कसी �वशेष इमारत 
म� बाहर खाना खाना केवल आधु�नक समय क� बात है। पहले ये �ट्र�ट फूड या�त्रय�ए छात्र� या कुछ घर� 
के �लए बनाए जाते थे �जनक� म�हला� को उस समय खाना बनाना पसंद नह� था ;कई ��ढ़वाद� 
प्र�तबंध� के कारण या कभी.कभी इ�ानुसारद्ध। ये �ट्र�ट फूड �वके्रता उनके �लए पका �आ भोजनए 
ना�ता और �मठाइयाँ परोसते थे। ले�कन तथाक�थत ऊंची जा�त के लोग सावर्ज�नक भोजनालय� म� खाना 
नह� खाते थेए ले�कन आजकल बाहर खाना �सफर्  अंदर ही नह� ब��क एक तरह का �टेटस �स�बल बन 
गया है। ख्75,  

एक �ि�त �जस �ान पर भोजन करता है और वह �ि�त मेनू से �या चुनता हैए वह उस �ि�त 
�वशेष क� शे्रणी को �नधार्�रत करता है �य��क पा�ता या लस�ना खाना एक ही रे�तरां म� पूड़ी स�ज़ी खाने 
क� तुलना म� अ�धक आधु�नक माना जाता है। लोग �कसी भी भारतीय रे�तरां क� तुलना म� अंतरार्�ीय 
खाद्य शंृ्रखला रे�तरां म� अ�धक बार जाना पसंद करते ह�ए यहां तक �क भारत म� शॉ�प�ग मॉल के फूड कोटर् 
भी भारतीय खाद्य रे�तरां क� तुलना म� इन अंतरार्�ीय खाद्य रे�तरां� से भरे होते ह�। अब सवाल उठता है 
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�क इंटरनेशनल फूड चेन भारतीय रे�तरां के खाने से �यादा लोक�प्रय कैसे हो ग�। ये �ंजन अंतरार्�ीय थे 
और इनम� भारतीय युवा� के �लए नए �वाद थे और वे इसे केवल 30 �मनट के भीतर या केवल एक कॉल 
करने पर अपने �ान पर या मु�त म� प्रा�त कर सकते थेए इस�लए इसने युवा� के �दल� म� अपनी जगह 
बना ली। ख्76,  

इसके �वपरीत भारतीय खाद्य शंृ्रखला के मा�लक� ने सोचा �क भारतीय इतने ��ढ़वाद� ह� इस�लए 
वे कभी भी नए �ंजन नह� अपनाएगें ले�कन उनक� धारणाए ँ �वफल रह�। इसके साथ ही भारतीय 
पारंप�रक भोजन इन नई खाद्य शंृ्रखला� के साथ प्र�त�धार् करने म� असमथर् थे �य��क भारतीय �ंजन 
इतने ज�टल थे और उ�ह� तैयार करने म� काफ� लंबा समय लगता था और उ�ह� पैक करना भी ब�त ज�टल 
थाए �सरी ओर �प�ाए नूडल और बगर्र जैसे �ंजन बनाए जाते थे। �बना �कसी बड़े प्रयास के तुरंत 
तैयार हो जाते ह� और इ�ह� पैक करना और ले जाना ब�त आसान होता है। और साथ ही इन अंतरार्�ीय 
खाद्य शंृ्रखला� न ेअपन ेखाद्य पदाथ� म� पारंप�रक �वाद� को भी शा�मल �कया और भारतीय� को पनीर 
मखनी वाले �प�ा या महाराजा मैक बगर्र जैसे कुछ तं�री सॉस और कुछ भारतीय मसाल� के साथ इन 
�ंजन� पर �छड़कने जैसे �यूजन �ंजन पेश �कए ता�क जो लोग इससे �चपके रह�। भारतीय मसाले और 
जायकेए ले�कन �दल म� कह� न कह� इन नए आए �ंजन� को खाने क� इ�ा भी उनके पास दौड़ी और 
वो भी �ज�ह� ये खाद्य पदाथर् कभी पसंद नह� आए �सफर्  खदु को आधु�नक �दखाने के �लए। 

कुछ वष� के बादए लोग� क� उपेक्षा का सामना करते �एए भारतीय खाद्य रे�तरां ने भी इन अंतरार्�ीय 
खाद्य शंृ्रखला� क� रणनी�तय� को अपनाया और �वाद� के साथ खेलना शु� कर �दया और ज�टल 
�ंजन� के कुछ �व�रत �ंजन� और �काठ� रोलश्ए �कबाब रोलश् जैसे कुछ संलयन �ंजन� का 
आ�व�कार �कया। ‟ए कुछ प्रकार के चावल के कटोर ेम� कुछ चावल होते ह� और उस पर कुछ उबली �ई 
सि�जयां या मांस डालते ह� �ज�ह� ताजा परोसा जा सकता है और ले जाना आसान होता है और इन 
अंतररा�ीय रे�तरां से कुछ �ंजन भी सीख ेजाते ह�ए मैि�सकन डोसा और जसैे प��मी �वाद� के साथ 
कुछ भारतीय �ंजन शु� �कए जाते ह�। पनीर इटै�लयन उ�पम इस तरह के �ंजन� ने भारतीय खाद्य 
रे�तरां को लड़ने क� ि��त म� ला �दया। 

 

33.  उपसंहार 
ऐसा कहा जाता है �क भोजन क� कोई जातीयता नह� होतीए बस उसका भूगोल होता है ले�कन यह 

अवधारणा पूरी तरह सच नह� है। भोजन म� जातीयता और भूगोल दोन� ह�। भोजन कई कारक� से प्रभा�वत 
होता है जसैे उस के्षत्र �वशेष क� भौगो�लक ि��तए कृ�ष उ�पादनए धमर्ए जा�तए उस �ान क� �ानीय 
परंपराएएं प्रशासनए आ�थ�क ि��त और लोग� तक प�ंच आ�द। 

उ�र प्रदेश क� सड़क का भोजन सं�कृ�त ब�त �व�वध और �वाद� से भरपूर है। उ�र प्रदेश के प्र�येक 
शहर म� कुछ अनोखे भोजन हो सकते ह� जैस ेलखनऊ अपनी चाट के �लएए आगरा अपन ेपेठे के �लए 
और मथुरा पेड़ा के �लए प्र�सद्ध है। अप सड़क का भोजन का �सरा अनोखा �ह�सा यह है �क पकवान का 
नाम पूरे रा�य म� एक ही है और मूल सामग्री भी एक ही है ले�कन मसाल� और खाना पकाने के तरीक� 
और तकनीक� म� एक से �सर े�जले म� बदलाव होता है �य��क आलू चाट आगरा म� कटा �आ होता है 
उबले �ए आलू को हरे ध�नये क� चटनी क� मोट� परत से ढका जाता है और उस पर कुछ मसाले �छड़के 
जाते ह�ए जब�क लखनऊ क� आलू चाट मसले �ए उबले आलू क� गोल पैट�ज़ से बनाई जाती हैए �जसे 
तलकर पकाया जाता है और उबले �ए मसालेदार मटरए दहीए मीठ� और खट्ट� चटनी और कुछ सूखे 
मसाल� के साथ कटा �आ �याज और हरा ध�नया परोसा जाता है।  

कुछ साल पहले बाहर का खाना खाना इतना लोक�प्रय नह� थाय लोग बाहर का खाना नह� खाते थे 
और अपने साथ प�का खाना ;तला �आ खानाद्ध ले जाना पसंद करते थे। तथाक�थत ऊंची जा�त के लोग 
सावर्ज�नक रे�तरां म� बाहर खाना नह� खाते थेए ले�कन आजकल बाहर के रे�तरां म� खाना न केवल एक 
चलन बन गया हैए ब��क यह एक तरह का �टेटस �स�बल भी है। आप भोजन करने के �लए कहां जाते ह� 
यह मायने रखता है ले�कन आप �या ऑडर्र करते ह� वह भी मायने रखता है और आप उस भोजन को कैसे 
खाते ह� यह भी वगर् �नधार्�रत करता है। पहले वसा और मसाल� के अ�धक उपयोग को एक समृद्ध उ�म 
आहार माना जाता थाए अंतररा�ीय खाद्य शंृ्रखला� के आने के बाद �प�ाए बगर्र और शीतल पेय जैसे 
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�ंजन उ� ि��त का प्रतीक माने जाने लगे और उन समृद्ध भारतीय �ंजन� को तैलीय और अ�वा�यकर 
का टैग �मल गया। ले�कन ज�द ही इन �प�ा और बगर्र को भी अ�वा�यकर और वसायु�त घो�षत कर 
�दया गया �य��क इन �ंजन� के अ�धक सेवन से ब�� और युवा� म� कई बीमा�रयाँ ��ए इस�लए लोग� 
ने नॉन.��टक बतर्न� का उपयोग करके प��मी शू�य तेल �ंजन� क� ओर �ख �कया और वतर्मान म� लोग� 
ने बाजरा जैसे मोटे अनाज का सेवन करना शु� कर �दया है। जई और म�का �ज�ह� पहले गरीब लोग� का 
अनाज माना जाता था ले�कन इसके �वा�यवधर्क गुण� को समझने के बाद लोग� का �झान इन अनाज� 
और सलाद क� ओर हो गया। इस बीच बाजार� म� �यूजन फूड का भी चलन है। �जन भारतीय �ंजन� को 
पुराने ज़माने का बताकर बाज़ार� से ख़ा�रज कर �दया गया थाए उ�ह�ने संघषर् �कया और रोल और चावल 
के कटोरे के �प म� बाज़ार म� पेश �कए गए। 

भोजन का चुनाव एक चक्र�य प्र�क्रया हैय लोग जीवन भर एक जैसा खाना नह� खा सकते इस�लए 
उ�ह� बदलाव क� ज�रत है। इस प्रकारए भोजन क� आदत� म� भी बदलाव आता हैए या तो वह एक से 
�सरे �ंजन क� ओर �ानांत�रत हो जाता है या �यूज़न क� ओर आक�ष�त हो जाता हैए �फर कुछ बदलाव 
के साथ �फर से अपन ेपुराने �ंजन� क� ओर लौटता है और धीरे.धीरे ये प�रवतर्न �ंजन� म� एक समान 
प�रवतर्न लाता हैए ले�कन केवल उन लोग� के �लए �जनके पास है। खाने के �लए पयार्�त भोजनए न �क 
वे जो �दन म� दो भोजन के �लए लड़ते ह�।। 
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