
l	ଖାଣ୍ଟି ଓଡ଼ଟିଆ ବ୍ୟଞ୍ଜନଖାଣ୍ଟି ଓଡ଼ଟିଆ ବ୍ୟଞ୍ଜନ
l	ଡାଲଟିର ମା’ ‘ଡାଲମା’ଡାଲଟିର ମା’ ‘ଡାଲମା’
l	ଓଡ଼ଟିଆଙ୍କ ପ୍ ଟିୟ ପଖାଳଓଡ଼ଟିଆଙ୍କ ପ୍ ଟିୟ ପଖାଳ
l	ପାରମ୍ପର ଟିକ ବ୍ୟଞ୍ଜନରର  ‘ଶାଗ’ପାରମ୍ପର ଟିକ ବ୍ୟଞ୍ଜନରର  ‘ଶାଗ’
l	ପଶ୍ ଟିମ ଓଡ଼ଟିଶାର ପାରମ୍ପର ଟିକ ଖାଦ୍ୟପଶ୍ ଟିମ ଓଡ଼ଟିଶାର ପାରମ୍ପର ଟିକ ଖାଦ୍ୟ
l	ସଆୁଦଟିଆ ଭଜାସଆୁଦଟିଆ ଭଜା ଖାଣ୍ଟି ଓଡ଼ଟିଆଖାଣ୍ଟି ଓଡ଼ଟିଆ

୭-୧୩ ଏପ୍ ଟିଲ୍   
୨୦୨୪

ବ୍ୟଞ୍ଜନବ୍ୟଞ୍ଜନ



2 ରବବିାର ,  
୭-୧୩ ଏପ୍ଲି୍   ୨୦୨୪

ଓ ଡ଼ଆି ପାକ 
ପରମ୍ପରାରର ରହଛି ି
ଅରେକ ପ୍ରକାରର 

ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପଖାଳ, ଶାଗ, କାଞ୍ଜଠିାରୁ 
ଆରମ୍ଭ କର ିସନୁ୍ଳା, ଭଜା ପର୍ଯ୍ୟନ୍  ବଭିନି୍ନ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ରବଶ୍ ର�ାକପ୍ରୟି 
ରବୈଚତି୍୍ୟପରୂ୍୍ଯ ଓଡ଼ଆି ସଂସ୍କୃତ,ି ପରମ୍ପରାରର ବ୍ୟଞ୍ଜେର ମଧ୍ୟ ରହଛି ିସ୍ବତନ୍ତ୍ର 
ପରଚିତିି  ଓଡ଼ଶିାର ପାରମ୍ପରକି ଖାଦ୍ୟ ରକବଳ ରାଜ୍ୟରର େୁରହଁ, ରାଜ୍ୟ 
ବାହାରର ମଧ୍ୟ ଆଦର �ାଭ କରଛିି 

ଓଡ଼ଶିାରର ଶହ ଶହ ପ୍ରକାର ସସୁ୍ବାଦୁ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପ୍ରସୁ୍ତ ରହଉଛି ଛପେ 
ରଭାଗ ଓଡ଼ଶିାର ଆରାଧ୍ୟ ଠାକୁର ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ େକିଟରର େଇିତ ିରଭାଗ 
�ାଗ ିରହାଇଥାଏ। ବ୍ୟଞ୍ଜେ ଦ୍ବାଦଶରୀରର ଶ୍ରୀରଷେତ୍ର ମାତା ମଠରର ୭୦୧ 
ପ୍ରକାର ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ ଦ୍ବାପର ରଗୁର �ରୀଳାମୟ ଠାକୁର 
ଶ୍ରୀକକୃଷ୍ଣଙ୍କ ଉରଦେଶ୍ୟରର ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ ଏହ ିସବୁ ବ୍ୟଞ୍ଜେ। ଏଥିରୁ 
ଜଣାପରଡ଼ ଆମ ଠାକୁରମାରେ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପ୍ରୟି ଓଡ଼ଆି ଘରର ପବ୍ଯପବ୍ଯାଣ,ି 
ଓଷାବ୍ରତ ସହତି ମଧ୍ୟ ଅରେକ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ଜଡ଼ତି
ରାଜ୍ୟର ବଭିନି୍ନ ଅଞ୍ଚଳରର ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର ବ୍ୟଞ୍ଜେ 
ରତରବ ଖାଣ୍ ି ଓଡ଼ଆି ବ୍ୟଞ୍ଜେ ରବା� ିଆରମ ରକଉଁ ଖାଦ୍ୟକୁ କହବିା! 
ସାଧାରଣତଃ  ଓଡ଼ଶିାରର ରନ୍ା ରାଉଥିବା ବା ଖିଆ ରାଉଥିବା 
ବ୍ୟଞ୍ଜେକୁ ଖାଣ୍ ିଓଡ଼ଆି ଖାଦ୍ୟ କୁହାରାଏ ରତରବ 

ରକରତକ ଅଞ୍ଚଳର ଖାଦ୍ୟର 
ରୁଚ ିଓ ପ୍ରସୁ୍ତ ିପ୍ରଣାଳରୀ 
ଭନି୍ନ ଭନି୍ନ। େଜି େଜି 
ଅଞ୍ଚଳ ଅେୁରାୟରୀ ରକରତକ 
ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପ୍ରସଦି୍ ି�ାଭ 

କରଛିି ଓଡ଼ଶିାର ରସଭଳ ିକଛି ି
ବ୍ୟଞ୍ଜେକୁ ରେଇ ପ୍ରସୁ୍ତ ଏଥର 
‘ସନୂି୍ରା’ର ସ୍ବତନ୍ତ୍ର ପ୍ରତରିବଦେ: 
‘ବ୍ୟଞ୍ଜନ : 
ଖାଣ୍ଟି ଓଡ଼ଟିଆ ’

ପ୍ରସ୍ତୁତ ଟି ‘ସକାଳ’ ବତୁ ୍ୟର�ା 

ରବ,ି ରସାମବାରରର େଜି ସ୍ବାଧରୀେତାରର ବାଧା ସକୃଷ୍ ିରହାଇପାରର। 
ମଙ୍ଗଳ, ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର ପରବିାରରର ସଖୁ ସମକୃଦ୍ ବକୃଦ୍ ପାଇବ। ଶକୁ୍ର, 
ଶେବିାରରର ବ୍ୟବସାୟରର �ାଭାେ୍ବତି ରହରବ। କଠେି ପରଶି୍ମ କର ି
ସଫଳତା ପାଇରବ।

ରବ,ିରସାମବାରରର ପରବିାରରର ଏକତା ବଢ଼ବି। ମଙ୍ଗଳ,ବୁଧ,ଗରୁୁବାରରର 
ବଭିନି୍ନ ରଷେତ୍ରୁ ସଫଳତା ପାଇରବ। ବ୍ୟବସାୟ ବସି୍ାର ପାଇଁ େୂତେ ପଥ 
ଉରେମୋଚେ ରହବ। ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର  ସଖୁ ସରନ୍ାଷର ଅଧିକାରରୀ ରହରବ। 
ଅରଥା ଖର୍୍ଯରୁ ଦୂରରଇ ରୁହନୁ୍।

ରବ,ି ରସାମବାରରର ମରୋବଳ ଦକୃ ଢ଼ କର ିଆଗକୁ ବଢ଼ରିବ। ସମସ୍ୟାର 
ସମାଧାେ ବାଟ ପାଇରବ। ମଙ୍ଗଳ,ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର  ପରଡ଼ାଶରୀଙ୍କ ସହ 
ସମ୍ପକ୍ଯରର ଭନି୍ନ ରମାଡ଼ ରଦଖାରଦବ। ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର   ତରବରଆି 
ଭାବରର ରକୌଣସ ିେଷି୍ପତ୍ ିେଅନୁ୍ ୋହ ିଁ। 

ରବ,ି ରସାମବାରରର ମାେସକି ଅବସାଦର ଶକିାର ରହାଇପାରନ୍।ି 
ମଙ୍ଗଳ,ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର ସାଙ୍ଗସାଥରୀଙ୍କ ସହ ଭୁଲ୍  ବୁଝାମଣା ପାଇଁ ଦୂରତା 
ବଢ଼ବି। ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର କମ୍ଯରଷେତ୍ରର ଅସ୍ରିତା ଅେୁଭବ କରରିବ। ଭାଇ 
ଭଉଣରୀଙ୍କ ସହରରାଗ ପାଇରବ।

ରବ,ିରସାମବାରରର ଅକସ୍ାତ୍  ବନୁ୍ମଳିେ ରହାଇପାରର । 
ମଙ୍ଗଳ,ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର ବବିାଦରୀୟ ପରସି୍ତରୁି ଦୂରରଇ ରୁହନୁ୍। 
ପରବିାରଠାରୁ ସହରରାଗ େ ପାଇ ଦୁଃଖିତ ରହରବ। ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର 
ରବରରାଜଗାରରୀମାେଙୁ୍କ ଅଧିକ ପରଶି୍ମ କରବିାକୁ ପଡ଼ପିାରର।

ରବ,ି ରସାମବାରରର ଅତଥିିଙ୍କ ଆଗମେ ରହାଇପାରର। ପରବିାରରର 
ଆେନ୍ଉଲ୍ାସ ରଦଖାରଦବ। ମଙ୍ଗଳ, ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର  ବ୍ୟବସାୟରର 
ଅଧିକ ପଞୁ୍ଜ ିେରିବଶ କର ି�ାଭବାେ ରହରବ। ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର ଉର୍ଆଶା 
ପରୂଣ ରହରବ। 

ରବ,ି ରସାମବାରରର  କମ୍ଯରଷେତ୍ରର ବ୍ୟସ୍ତା ମଧ୍ୟରର  ରହରିବ। ସମାଜରର 
ମାେସମ୍ାେର ଅଧିକାରରୀ ରହରବ। ମଙ୍ଗଳ,ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର ବ୍ୟବସାୟରର 
ପ୍ରସାର ରହାଇପାରର। ଶକୁ୍ର,ଶେବିାରରର ଆଥ୍ଯକ ରଷେତ୍ରର ଉନ୍ନତ ିକରରିବ। 
ବନୁ୍ବାନ୍ବଙ୍କ ସହରରାଗ ପାଇରବ। 

ରବ,ିରସାମବାରରର ବଭିନି୍ନ ରଷେତ୍ରର ସଫଳତା ପାଇରବ। ମଙ୍ଗଳ, 
ବୁଧ,ଗରୁୁବାରରର େୂଆ କାମ କରବିା ପାଇଁ ଉତ୍ାହତି ରହରିବ। ଛାତ୍ଛାତ୍ରୀ 
କ୍ୟାରୟିର ପାଇଁ ଚନି୍ତି ରହରିବ। ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର ପାରବିାରକି େବିଡ଼ିତା 
ମଧ୍ୟ ବକୃଦ୍ ପାଇବ।

ରବ,ି ରସାମବାରରର  ଆଶା କରୁଥିବା ଦଗିରୁ ସଫୁଳ ପାଇରବ। 
�ାଗରିହଥିିବା ସମସ୍ୟାର ସମାଧାେ ରହବ। ମଙ୍ଗଳ, ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର 
ଅଧିକ ବଶି୍ବାସ କର ିଠକାମରି ଶକିାର ରହାଇପାରନ୍।ି ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର 
ଆଥ୍ଯକ ରଷେତ୍ରର ପରବିତ୍୍ଯେ ରଦଖାରଦବ। 

ରବ,ି ରସାମବାରରର ମାେସକି ଅବସାଦରର ରହପିାରନ୍।ି କାର୍ଯ୍ୟରର 
ବାଧାବଘି୍ନ ସକୃଷ୍ ିରହାଇପାରର। ମଙ୍ଗଳ, ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର ଧାମମିକ କାର୍ଯ୍ୟରର 
ମେବଳାଇରବ। ଆଥ୍ଯକ ସ୍ତ ିସଦୁକୃ ଢ଼ ରହବି। ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର ଗରୁୁଜେଙ୍କ 
ପରାମଶ୍ଯ ପାଇ ଆଗକୁ ବଢ଼ରିବ।

ରବ,ି ରସାମବାରରର କ୍ୟାରୟିରରର ଉନ୍ନତ ିପର�ିଷେତି ରହବ। ପରବିାରର 
ସହରରାଗରର ଅଥ୍ଯଚନି୍ା ଦୂର ରହବ। ମଙ୍ଗଳ,ବୁଧ, ଗରୁୁବାରରର ଗପୁ୍ତ 
କଥାକୁ ଅେ୍ୟକୁ କହନୁ୍ ୋହ ିଁ।  ଶକୁ୍ର, ଶେବିାରରର ଉର୍ଆଶା ପରୂଣ 
ରହାଇପାରର । 

ରବ,ିରସାମବାରରର ମହତ୍୍ବପରୂ୍୍ଯ କାର୍ଯ୍ୟ ପରୂା ରହାଇପାରର । ମଙ୍ଗଳ, ବୁଧ, 
ଗରୁୁବାରରର ଦାମ୍ପତ୍ୟ ଜରୀବେରର  ତକି୍ତତା ରଦଖାରଦଇ ପାରର। ଶକୁ୍ର, 
ଶେବିାରରର ସନ୍ାେମାେଙ୍କ ଉନ୍ନତ ିପାଇଁ ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର ପ୍ରରଚଷ୍ା ଜାର ି
ରଖିରବ ବ୍ୟବସାୟରର ହାେ ିରହାଇପାରର।
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3ରବବିାର ,  
୭-୧୩ ଏପ୍ଲି୍   ୨୦୨୪

ଓ ଡ଼ଶିାର 
ପାରମ୍ପରକି 
ଖାଦ୍ୟ ଭତିରର ରହଛି ି

ଅରେକ ପ୍ରକାର ସସୁ୍ବାଦୁ ବ୍ୟଞ୍ଜେ 
ଓଡ଼ଆିମାେଙ୍କ ସବୁଠାରୁ ପ୍ରୟି 
ଖାଦ୍ୟ ରହଉଛ ିଶାଗ, ପଖାଳ 
ତା’ସହତି କାଞ୍ଜଠିାରୁ ଆରମ୍ଭ 
କର ିଶାଗ, ଡା�ମା, ଘାଣ୍ 
ତରକାର,ି କଖାରୁ ଫୁ� ଭଜା, 
କଦଳରୀ ଭଣ୍ା ରାଇ, ପତ୍ରପାଡ଼ା 
ଚୂୋ ମାଛ ଅାଦ ିବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର 
ବ୍ୟଞ୍ଜେ ଓଡ଼ଆି ଘରର ପ୍ରସୁ୍ତ 
କରାରାଏ ରସହପିର ିସନୁ୍�ା, 
ମଞ୍ଜା ରାଇ, େମି୍ବ ଫୁ� ଭଜା, 
ଛୁଇଁ, ବଡ଼ ିରବସର ତରକାର,ି 
ମହୁର ଅାଦ ି ପରମ୍ପରକି ଖାଣ୍ ି
ଓଡ଼ଆି ଖାଦ୍ୟର ଚାହଦିା ଅଧିକ 
ରକବଳ ରାଜ୍ୟରର େୁରହଁ, 
ରାଜ୍ୟ ବାହାରର ମଧ୍ୟ  ଓଡ଼ଆି 
ଖାଦ୍ୟର ରବଶ୍  ଆଦର ରହଛିି 
ବଭିନି୍ନ ପବ୍ଯପବ୍ଯାଣ ି, ଓଷାବ୍ରତ 
ଅବସରରର  ରକରତକ ବଞ୍ଜେ 
ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇ ଠାକୁରଙ୍କଠାରର 
�ାଗ ିରହାଇଥାଏ ରସଭଳ ିସ୍ବତନ୍ତ୍ର 
ଓଡ଼ଆି ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପରମ୍ପରା କ୍ରରମ 
ତଆିର ିକରାରାଉଛି 

ସମୟରର ଅଗଣାରର ପଜୂା ଆରମ୍ଭ ରହାଇଥାଏ। 
ସାତଟ ିପତିାଶଖୁଆୁକୁ ରବାହୂ ମରେ କର ିପାଟ 

ପନି୍ାଇ କଦଳରୀ ପତ୍ରର ରଥାଇ 
ଶଙ୍ଖ, ହୁଳହୁଳ ି ସହତି 

ରବାହୂମାରେ ବନ୍ାପୋ 
କରଥିାନ୍।ି ରତାରାଣ ି
କାଞ୍ଜ ି ଓ ରପାଇମାଛ 
ତଅିଣ ରଭାଗ 
�ାଗ ି ରହାଇଥାଏ। 
‘କାଞ୍ଜଅିଁଳା’ ଏକ 

କକୃଷଭିତି୍କି ପବ୍ଯ। 
ରତଣ ୁ ଫସ� ଅମଳର 

ଗରୁୁତ୍ୱ ଓ ଆେନ୍ ଏଥିରର 
ପର�ିଷେତି ରହାଇଥାଏ। 

କାଞ୍ଜଅିଁଳା ଓଷା କରୁଥିବା ସ୍ତରୀ 
ର�ାକର ଘରର ସବ୍ଯଦା ଉନ୍ନତ ି ରହାଇଥାଏ 

ରବା� ି ବଶି୍ାସ ଅଛ।ି ରତରବ ଆସନୁ୍ ଜାଣବିା 
‘କାଞ୍ଜଅିଁଳା େବମରୀ’ କାଞ୍ଜ ି ପାଇଁ ଆବଶ୍ୟକ ସାମଗ୍ରୀ ଓ 

ପ୍ରସୁ୍ତ ପ୍ରଣାଳରୀ ସମ୍ବନ୍ରର। 

ଓଡ଼ିଶା ବ ଼ିଶ୍ୱ ଦରବାରରର ପର ଼ିଚ ଼ିତ ଏକ ସ୍ୱତନ୍ତ୍ର ରାଜ୍ୟ 
ଆମ ଭାଷା ରେରତ ମଧରୁ, ପାରମ୍ପର ଼ିକ ଖାଦ୍ୟ ମଧ୍ୟ 

ରେରତ ଉତ୍ତମ। ଓଡ଼ିଶାର ପ୍ରତ ଼ି ଜ଼ିଲ୍ାର ଭ ଼ିନ୍ନ ଭ ଼ିନ୍ନ ପ୍ରକାରର 
ପାରମ୍ପର ଼ିକ ଖାଦ୍ୟ ରକବଳ ଓଡ଼ିଆମାନଙୁ୍ ନୁରେଁ େମଗ୍ର 

ବ ଼ିଶ୍ୱକୁ ଲାଳାୟ ଼ିତ କରର। କୁୋୋଏ ମଣ ଼ିଷର ମସ଼୍ିଷ୍କର 
ବୁଦ୍ ଼ି ତା’ ରପଟ ରଦଇୋଏ। ଆରମ ଖାଦ୍ୟ ରେପର ଼ି 
ଭାରବ ଗ୍ରେଣ କର ଼ିଥାନ୍ ଼ି, ରେଭଳ଼ି ବ ଼ିଚାର ମସ଼୍ିଷ୍କର 

ପ୍ରତ ଼ିଫଳ଼ିତ ରୋଇଥାଏ। ଜୀବନଚେ୍ଯ୍ୟାରର ଖାଦ୍ୟ ଏକ 
େରବ୍ଯାତ୍ତମ ଆବଶ୍ୟକତା, ୋୋ ଆମ ଶରୀର େେ ଼ିତ େମସ୍ 

ଇନ୍ଦ ଼ିୟମାନଙୁ୍ ଗତ ଼ିଶୀଳ କରାଇଥାଏ। ଏେ ଼ି ଖାଦ୍ୟ େମ୍ବନ୍ଧରର 
ଆରଲାଚନା କରଲ ନଜରକୁ ଆରେ ଆମ ଓଡ଼ିଶାର ଖାଣ଼୍ି 

ପାରମ୍ପର ଼ିକ ବ୍ୟଞ୍ଜନ ରେଉଁ ଖାଦ୍ୟ ରକଉଁ କାଳରୁ ପ୍ରଚଳ଼ିତ 
ରୋଇ ଆେଥୁିରଲ ମଧ୍ୟ ଫାଷ୍ଟଫୁଡ୍ ର ବେୁଳ ବ୍ୟବୋର 

କାରଣରୁ ବତ୍ତ୍ଯମାନ ଲୁପ୍ତପ୍ରାୟ।  ଆଗାମୀ ପ ଼ିଢ଼଼ି ଭୁଲ ଼ି ଭୁଲ ଼ି 
ୋଉଥିବା ଆମ ଓଡ଼ିଶା ରନ୍ଧନକଳାର ପାରମ୍ପର ଼ିକ େସୁ୍ୱାଦୁ ଓ 
ପଷୁ୍ଟ ଼ିକର ଖାଦ୍ୟ ମଧ୍ୟରୁ ଆେନୁ୍ ଜାଣ ଼ିବା ରକରତାଟ ଼ି ଖାଦ୍ୟ ଓ 

ଏୋର ପ୍ରସୁ୍ତ ଼ି ପ୍ରଣାଳୀ େଂପକ୍ଯରର

ଖାଣ୍ଟି  ଓଡଟିଆଖାଣ୍ଟି  ଓଡଟିଆ  
ବ୍ୟଞ୍ଜନବ୍ୟଞ୍ଜନ

ରୱେତା ରାଉତ୍  
ପ୍ସୁ୍ତ ଟି ପ୍ଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ ଏକ ମାଟ ିହାଣ୍ ିବା ରର ରକୌଣସ ି
ପାତ୍ରର ରତାରାଣକୁି ଭ�ଭାରବ 

ଫୁଟାଇବା। ରତାରାଣ ି
ଫୁଟବିା ପରର କାଟ ି
ରଖିଥିବା ଅମକୃତଭଣ୍ା, ମଳୂା, 
କଖାରୁ, ଓ�ରକାବ,ି ଖଦୁ ଓ 
ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁରାୟରୀ �ୁଣ, 
ହଳଦରୀ ପକାଇ ୫ ମେିଟି 
ସଝିବିାକୁ ଛାଡ଼ରିଦବା। 
ପରବିାଗଡ଼ୁକି ରତାରାଣରିର 
ଭ�ଭାରବ ଫୁଟରି�, 
ରସଥିରର ବାକ ିପରବିା 
ରଥା ବାଇଗଣ, ଟମାରଟା, 
ଶମି୍ବ ଓ ସାରୁକୁ ପକାଇ 
ଢାଙି୍କରଦବା। ୧୦-୧୫ 

ମେିଟି୍   ପରବିା ଓ ଖଦୁ ରତାରାଣରିର 
ଭ�ଭାରବ ସଝିଗି�ା ପରର ପାତ୍ଟ ି
ଗ୍ୟାସ୍  ରୁ ଓହ୍ାଇ ରଦବା।  ଅେ୍ୟ ଏକ 
ପାତ୍ରର ରତ� ଗରମ କର ିରସଥିରର 
ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା, ରସାରଷି, ପାେମଧରୁରୀ, 
ଭୁସୁ୍ଯଙ୍ଗ ପତ୍ ଓ କଟା ରସଣୁ ପକାଇ ଛୁଙ୍କ 
କରବିା। ଏଇ ଛୁଙ୍କକୁ ସଝିାଇ ରଖିଥିବା 
କାଞ୍ଜରିର ଢାଳ ିଭ� ଭାରବ ରଗାଳାଇ 
କଛି ିସମୟ ଢାଙି୍କ ରଖିବା। ରଦ ିକାଞ୍ଜକୁି 
ଟରିକ ରାଗ କରବିାକୁ ଚାହାଁନ୍ ିରତରବ 

ଏଥିରର ଭଜା ଜରୀରା�ଙ୍କା 
ଗଣୁ୍ ଅଳ୍ପ ଟରିକ ପକାଇ 

ପାରରିବ। ପ୍ରସୁ୍ତ 
ରହାଇଗ�ା 
ଆପଣଙ୍କର 
“କାଞ୍ଜଅିଁଳା େବମରୀ 

କାଞ୍ଜ”ି।

କାଞ୍ଜ ିଓଡ଼ଶିାର ଏକ ପାରମ୍ପରକି ଖାଦ୍ୟ  କାଞ୍ଜରି ସ୍ାଦ େଆିରା 
ରକବଳ ରତାରାଣ ି େୁରହଁ ଓଡ଼ଶିାର ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର କାଞ୍ଜ ି ରଥା-
ଦହ ିକାଞ୍ଜ,ି ଟମାରଟା କାଞ୍ଜ,ି କରଡ଼ ିକାଞ୍ଜ,ି ଖଦୁ କାଞ୍ଜ,ି ଆମ୍ବ କାଞ୍ଜ ି
ଓ କାଞ୍ଜଅିଁଳା େବମରୀରର ଏକ ସ୍ତନ୍ତ୍ର ପ୍ରକାରର ରତାରାଣ ିକାଞ୍ଜ ି
ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ। କାଞ୍ଜକୁି ଓଡ଼ଶିାର ଘରର ଘରର ଏକ ଉତ୍କୃ ଷ୍ 
ପାେରୀୟ ଭାରବ ବଚିାର କରାରାଏ। ପଖାଳ ବା ବାସ ିରତାରାଣରୁି 
ପ୍ରସୁ୍ତ ରହଉଥିବା କାଞ୍ଜ ି ବା ଆମ୍ବଳି ଓଷାରର ବ୍ୟବହକୃତ 
ରହାଇଥାଏ। ରତାରାଣ,ି ଖଦୁ, ମଳୂା, ବାଇଗଣ, ଅମକୃତଭଣ୍ା, 
କଖାରୁ ଓ ଅେ୍ୟାେ୍ୟ ପରବିା ସହତି ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା, ଭୁସୁ୍ଯଙ୍ଗ ପତ୍, 
ରସାରଷି ଓ ରସଣୁର ଛୁଙ୍କ କାଞ୍ଜକୁି ସ୍ାଦଷି୍ ବୋଇଥାଏ। କାଞ୍ଜ ି
ହଜମକାରକ ରହାଇଥିବାରୁ ରକ୍ତ ସଞ୍ଚାଳେରର �ାଭକାରରୀ 
ରହାଇଥାଏ। ଆମ ଓଡ଼ଶିାରର “କାଞ୍ଜଅିଁଳା େବମରୀ” ଏକ ସ୍ତନ୍ତ୍ର 
ପବ୍ଯ। ମାଗ୍ଯଶରି କକୃଷ୍ଣପଷେ େବମରୀ ବା ପ୍ରଥମାଷ୍ମରୀ ପରଦେି ସନ୍୍ୟା 

ଆବଶ୍ୟକ ସାମଗ୍ୀ
ରତାରାଣ ି ରବ�ାଏ (ବଡ଼), ଅଧାକପ୍   ଖଦୁ, କଟା 
ରବାଇତାଳୁ ୧ କପ୍  , କଟା ଟମାରଟା ଅଧା କପ୍  , କଟା 
ଅମକୃତଭଣ୍ା ୧ କପ୍  , କଟା ମଳୂା ୧ କପ୍  , ସାରୁ ୨-୩ଟ,ି 
ବାଇଗଣ ୧ଟ,ି ଓ�ରକାବ ି ଫାରଳ, ଶମି୍ବ 
୮-୧୦ଟ,ି ଭୁସୁ୍ଯଙ୍ଗ ପତ୍ ଅଧାକପ୍  , 
ରସଣୁ ୮-୧୦ ରକା�ା, ଶଖୁି�ା 
�ଙ୍କା ୬-୭ଟ,ି ରସାରଷି ୧ 
ଚାମଚ, ରଫିାଇନ୍  ରତ� 
୨ ଚାମଚ, ହଳଦରୀ �ୁଣ 

ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁସାରର।

କାଞ୍ଜଟିଅଁଳା 
କାଞ୍ଜଟି



4 ରବବିାର ,  
୭-୧୩ ଏପ୍ଲି୍   ୨୦୨୪

ପ୍ସୁ୍ତ ଟି ପ୍ଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ ଜରୀରା, ରସାରଷି, ରସଣୁ ଓ ଶଖୁି�ା �ଙ୍କାକୁ ଗ୍ାଇଣ୍ରରର 
କଛି ିପାଣ ିମଶିାଇ ରପଷ୍ ବୋଇ ରଖନୁ୍। ପରବିା ଗଡ଼ୁକି କାଟ ି

ଭ� ଭାରବ ରଧାଇ ରଖନୁ୍। (ଛୁଇଁ ଓ ବାଇଗଣକୁ କାଟ ି
ପାଣରିର ପକାଇ ରଖିରବ।) ଟମାରଟା ଓ ପଆିଜକୁ 

ରଛାଟ ରଛାଟ କର ିକାଟ ିରଖନୁ୍। ଗ୍ୟାସ୍  ରର 
କରଡ଼ଇ ବସାଇ ରଦଢ଼ ଗ୍ାସ ପାଣ ିଓ ବଟା 

ମସ�ାକୁ ଫୁଟବିା ରାଏ ମଧ୍ୟମ ଆଞ୍ଚରର 
ରଖନୁ୍। ମସ�ା ପାଣ ିଭ� ଭାରବ ଫୁଟଗିର�, 
ଏଥିରର କଟା ଆଳୁ, ସାରୁ, ହଳଦରୀ ଗଣୁ୍ 
ଓ ସ୍ାଦ ଅେୁସାରର �ୁଣ ପକାଇ ଢାଙି୍କ 
ଦଅିନୁ୍। ପରବିା ଅଧା ସଝିଗିର� ରସଥିରର 

ସଜୋ ଛୁଇଁ ବାଇଗଣ, ଟମାରଟା ପକାଇ 
ଢାଙି୍କଦଅିନୁ୍। ୫ ମେିଟି୍  ପରର ଏଥିରର ରକାଳ,ି 

ଟମାରଟା ଓ ଭଜା ବଡ଼ ିପକାଇ ଆଉ କଛି ିସମୟ 
ସଝିବିାକୁ ଛାଡ଼ ିଦଅିନୁ୍। ପରବିା ସବୁ ଭ� ଭାରବ 

ସଝିଗିର� କରଡ଼ଇକୁ ତଳକୁ କାଢ଼ ିେଅିନୁ୍। ଅେ୍ୟ 
ଏକ କରଡ଼ଇରର ରସାରଷି ରତ� 
ଗରମ କର ିପଞ୍ଚଫୁୁଟଣ ପକାନୁ୍। ଫୁଟଣ 
ଫୁଟଗିର� କଟା ପଆିଜ ପକାଇ ସରୁେ� ି
ରଙ୍ଗ ରହବାରାଏ ଭାଜନୁ୍। ଏରବ ସଝିାଇ 

ରଖିଥିବା ତରକାରକୁି ଢାଳ ିକଟା ଧେଅିାଁ 
ପତ୍ ପକାଇ ଭ�ଭାରବ ରଗାଳାଇ ଦଅିନୁ୍। 
ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଗ�ା ଏକବାର ତରକାରରୀ 

ବା ଛୁଇଁ, ରକାଳ,ି ବଡ଼ ିତରକାରରୀ। 

ପତୁ୍ପ୍ରାପ୍ତ ି ଓ ପଅୁମାେଙ୍କ ମଙ୍ଗଳ 
ଉରଦେଶ୍ୟରର ମହଳିାମାରେ 

କାଷ୍ା ଉପବାସ କର ି ଦୂତବିାହେ ଓଷା 
ପାଳେ କରଥିାନ୍ି  ପରଦେି ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର 
ପରବିା ମଶିାଇ ଏକ ସ୍ତନ୍ତ୍ର ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପ୍ରସୁ୍ତ କର ି
ଚ�ି, ଶଆିଳଙୁ୍କ ଭୁଞ୍ଜବିାକୁ ରଦଇ ବ୍ରତ ସମାପେ 
କରନ୍।ି ଏହ ିଦେି ଦୂତବିାମେ ଜେମେ ରହାଇଥିବାରୁ ତାଙ୍କ 
ୋମ ଅେୁସାରର କକୃଷ୍ଣପଷେ ଦ୍ତିରୀୟାକୁ ଦୂତବିାମେ ଓଷା ବା 
ଦ୍ତିରୀୟା ଓଷା କୁହାରାଏ। ଦ୍ତିରୀୟା ଓଷାରର ପ୍ରସୁ୍ତ ସ୍ତନ୍ତ୍ର ବ୍ୟଞ୍ଜେକୁ 
‘ଦ୍ତିରୀୟା ଘାଣ୍’ କୁହାରାଇଥାଏ। ଦ୍ତିରୀୟା ଘାଣ୍ ଓଡ଼ଶିାର ବହୁ ପ୍ରାଚରୀେ 
ପାରମ୍ପରକ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ରାହା ଓଡ଼ଆିମାେଙ୍କ ଘରର ଘରର ଅତ ିଆଦରରର 
ରନ୍ା ରହାଇଥାଏ। ଏହ ି ଦେି ଓଡ଼ଆି ଘର ଘରଣରୀମାରେ େଜି୍ଯଳା 
ଉପବାସ କର ିପଅୁମାେଙ୍କ ମଙ୍ଗଳ ଉରଦେଶ୍ୟରର ଦ୍ତିରୀୟା ଘାଣ୍ ପ୍ରସୁ୍ତ 
କର ିଇଷ୍ରଦବରୀ ମା’ �କ୍ଷରୀ ଠାକୁରାଣରୀଙୁ୍କ ଅପ୍ଯଣ କରଥିାନ୍।ି ରକହ ିରକହ ି
ଏହାକୁ ‘ପଅୁ ଜଉିନ୍ଆି’ ଓ ରକହ ି ରକହ ି ‘ଜୁତଆି ଓଷା’ ରବା� ି ଏହ ି
ଦେିକୁ କହଥିାନ୍।ି ବବିାହତି ମହଳିାମାେଙ୍କ ବାପଘରୁ ଦ୍ତିରୀୟା ଓଷାରର 
ପରବିାଭାର ଆସବିାର ବଧିି ମଧ୍ୟ ରହଛି।ି ଓଷା ପରଦେି ଘାଣ୍ ତରକାର ି
ପ୍ରସୁ୍ତ କର ିସାହପିଡ଼ଶିା, ବନୁ୍ବାନ୍ବମାେଙୁ୍କ ବଣ୍ବିାର ପ୍ରଥା ଓଡ଼ଶିାରର 
ପ୍ରଚଳତି ଦ୍ତିରୀୟା ଘାଣ୍ରର ପଡ଼ୁଥିବା ସମସ୍ ପରବିାରର ଭରପରୂ 
ରପାଷକ ତତ୍ତ୍ୱ ରହୁଥିବାରୁ ଏହା ରକବଳ ପାଟ ିସଆୁଦଆି େୁରହଁ, ବରଂ 
ସ୍ାସ୍୍ୟ ପରଷେ ହତିକାରକ ରହାଇଥାଏ। ମଳୂାଷ୍ମରୀ ଦେି ଦ୍ତିରୀୟା ଘାଣ୍ର 
ଆଦାେପ୍ରଦାେ ଆତ୍ରୀୟତା ଓ ଭାଇଚାରାର ବାତ୍୍ଯା ବହେ କରଥିାଏ।

ପ୍ସୁ୍ତ ଟି ପ୍ଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ ସବୁତକ ପରବିାକୁ କାଟ ିଭ� ଭାରବ ରଧାଇ ରଖନୁ୍। େଡ଼ଆିକୁ ରଛାଟ ରଛାଟ ଖଣ୍ କର ିକାଟ ିରଖନୁ୍। ଓଉ ଓ 
ଟମାରଟାକୁ ଅ�ଗା କର ିରଖନୁ୍। ରପ୍ରସର୍  କୁକର୍ ରର ଘାଣ୍ ତରକାରରି ସ୍ାଦ ଠକି୍   ଭାବରର ଆସେିଥାଏ। ପରବିା ଅଧିକା 
ସଝିରିବିା ରରାଗୁଁ ଭ� �ାରଗ ୋହ ିଁ  ରତଣ ୁଘାଣ୍ ତରକାର ିରାନ୍ବିା ରବରଳ ସବୁରବରଳ ବଡ଼ ରଡକଚ ିବା ହାଣ୍ରିର 
ପ୍ରସୁ୍ତ କରବିା ଉଚତି। ପ୍ରଥରମ ଗ୍ୟାସରର ରଡକଚ ିବା ହାଣ୍ ିବସାଇ ୨ ଗେିା ପାଣ ିଗରମ କର ିବତୁରା ରାଇଥିବା ମଟର ଓ 
କଟା େଡ଼ଆିକୁ ପକାଇବା। ୨-୩ ମେିଟି୍  ପରର କାଟ ିରଖିଥିବା ସବୁ ପରବିା ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁରାୟରୀ ହଳଦରୀ, �ୁଣ ଓ ପରବିା 
ସଝିବିାକୁ ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁସାରର ପାଣ ିରଦଇ ଢାଙି୍କ ରଦବା। ପରବିା ଅଧା ସଝି ିଆସରି� ଗଜାବୁଟ, ଗଜାମଗୁ, ହରଡ଼ ଡା�,ି 

ଓଉ, ଟମାରଟା ରତଜପତ୍, ଅଦା ଓ ଚେି ି୧ ଚାମଚ ପକାଇ ଭ� ଭାରବ ରଗାଳାଇ ପଣୁ ିଢାଙି୍କରଦବା। ପରବିା 
ଭ� ଭାରବ ସଝିଗିର� ଘାଣ୍ ତରକାର ିହାଣ୍କୁି ତଳକୁ ଓହ୍ାଇ ରେବା। ଅେ୍ୟ ଏକ ପ୍ୟାନ୍   ବା 

କରଡ଼ଇରର ଘଅି ଗରମ କର ିରସଥିରର ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା ଓ ପାଞ୍ଚ ଫୁଟଣ ଫୁଟାଇ ଘାଣ୍ ଉପରର 
ଢାଳ ିରଦବା। ଭଜା ରାଇଥିବା ଜରୀରା �ଙ୍କାଗଣୁ୍, କଟା ଧେଆି ପତ୍ ଓ ୨ ଚାମଚ ଗଆୁ 

ଘଅି ପକାଇ ଭ� ଭାରବ ରଗାଳାଇ କଛି ିସମୟ ଢାଙି୍କ ରଖିବା। ଏରବ ମାରକ୍ଯଟରର 
ଗଜାବୁଟ, ମଗୁ ସହଜରର ଉପ�ବ୍ଧ ରଦ ିଆପଣ ଚାହାଁନ୍ ିଦ୍ତିରୀୟା ଘାଣ୍ ପ୍ରସୁ୍ତ ିପାଇଁ 
ଘରର େରିଜ ପବୂ୍ଯ ଦେିରୁ ବତୁରାଇ ଶଖୁି�ା କପଡ଼ାରର ବନ୍ ିଗଜା ବୋଇ ପାରରିବ। 
ଛୁଇଁ, ରକାଳ,ି ବଡ଼ ିରବସର ଆଦକୁି ରେଇ ଏକବାର ତରକାର ି ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଉଛି 

ଦ୍ବ ଟିତୀୟା 
ୋଣ୍  

୩୦୦ ଗ୍ାମ କଖାରୁ, ୨୦୦ ଗ୍ାମ ବାଇଗଣ, ସାରୁ ୩-୪ଟ,ି 
ଫାରଳ ବୁଢ଼ା କାକୁଡ଼,ି ରଗାରଟ କନ୍ମଳୂ, ୨୦୦ ଗ୍ାମ 
ଅମକୃତଭଣ୍ା, ୧୫୦ ଗ୍ାମ ପାଣକିଖାରୁ, ୨ଟ ି ଆଳୁ, ୪ଟ ି
ବନି୍, ୨ଟ ି ରପାଟଳ, ୨ଟ ି କାଙ୍କଡ଼, ୧୫୦ ଗ୍ାମ୍   ଖମ୍ବଆଳୁ, 
ରଗାଟାଏ ଜହ୍,ି ଫାରଳ ଓଉ, ରଗାରଟ ଟମାରଟା, ୧ ଚାମଚ 
କଟା ଅଦା, ୨୦୦ ଗ୍ାମ କଟା େଡ଼ଆି, ୧୦୦ ଗ୍ାମ ଗଜାବୁଟ, 
୧୦୦ ଗ୍ାମ ଗଜାମଗୁ, ୫୦ ଗ୍ାମ ହରଡ଼ ଡା�,ି ୨ଟ ି ବଡ଼,ି 
ଚମଚ ଘଅି, ୪ରୁ୬ଟ ି ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା, ୪ଟ ି ରତଜପତ୍, ୨ 
ରଛାଟ ଚାମଚ ପଞ୍ଚଫୁଟଣ, ୨ ଚାମଚ ଭଜା ଜରିା �ଙ୍କାଗଣୁ୍, 
୨ ବଡ଼ ଚାମଚ କଟା ଧେଆି ପତ୍, ଆବଶ୍ୟକ ପରମିାଣର 

ହଳଦରୀ ଓ ସ୍ାଦ ଅେୁସାରର �ୁଣ। 

ଆବଶ୍ୟକ ସାମଗ୍ୀ 

ଓଡ଼ଶିାର 
ପାରମ୍ପରକି 

ପ ବ୍ଯ ମ ା େ ଙ୍କ 
ମଧ୍ୟରର ପ୍ରଥମାଷ୍ମରୀ 

ଅେ୍ୟତମ। ଏହ ି ଦେି ଘରର 
ପ୍ରଥମ ସନ୍ାେକୁ େୂଆ ରପାଷାକ ପନି୍ାଇ 

ବନ୍ାବୋ କର ି ତା’ର ଦରୀଘ୍ଯ ଜରୀବେ ଓ ମଙ୍ଗଳକାମୋ 
କର ି ମା’ ଷଠରୀ ରଦବରୀଙ୍କର ପଜୂା କରାରାଇଥାଏ। ରକହ ି ରକହ ି
ଏହ ି ଅଷ୍ମରୀକୁ ‘ପଢୁଅାଁ ଅଷ୍ମରୀ’ ମଧ୍ୟ କହଥିାନ୍।ି ରଜ୍ୟଷ୍ ସନ୍ାେ 
ପରବିାରର ପତିା ସମାେ, ରତଣ ୁ ସାେମାେଙ୍କର ରଜ୍ୟଷ୍ମାେଙ୍କ 
ପ୍ରତ ିଭକ୍ତ ିଓ ସମ୍ାେ ଅଷେରୁ୍ ରହବିା ଓ ରଜ୍ୟଷ୍ ସନ୍ାେର ବଚିାରରର 
ଦାୟତି୍ୱରବାଧତା, ଶ୍ଦ୍ା ଓ କତ୍୍ଯବ୍ୟ ସମ୍ାଦେକୁ ମରେ ରଖିବା 
ପାଇଁ ଆମ ଓଡ଼ଆିମାେଙ୍କର ଏହ ି ପରମ୍ପରାକୁ ଖବୁ୍   ପ୍ରଶଂସେରୀୟ। 

ଏହ ି ଦେିଟରି ବଡ଼ ବରିଶଷତଃ 
ରହ�ା ଏଣୁ୍ର ି ପଠିା ଓ େୂଆ 
ବଡ଼ରି ତରକାର।ି ପ୍ରଥା 

ଅଛ,ି ପଢ଼଼ୁଅାଁ ପ�ିାଙୁ୍କ 
ରକାଳ ି କମି୍ବା େୂଆ ବଡ଼ ି

ପ୍ରଥମାଷ୍ମରୀ ପବୂ୍ଯରୁ ଖାଇବାକୁ 
ଦଆିରାଏ ୋହ ିଁ। ରତଣ ୁ ରକାଳ ି ଓ 
େୂଆ ବଡ଼ରି ତରକାର ି ରସହ ି ଦେି ହ ିଁ 
ପାରମ୍ପରକି ପ୍ରଥା ଅେୁସାରର ପଢୁଅାଁ 
ସନ୍ାେ ଖାଇଥାଏ। ଓଡ଼ଆିମାେଙ୍କର 
ଏହ ି ପାରମ୍ପରକି ବଡ଼ ି ତରକାରରିର ଛୁଇଁ, 
ସାରୁ, ଆଳୁ, ବାଇଗଣ, ଟମାରଟା, ବରରକାଳ ି
ଓ େୂଆ ବଡ଼ ି ପଡ଼ ି ରସାରଷି ରବସର ପ୍ରସୁ୍ତ 
କରାରାଇଥାଏ। ଖବୁ୍  ସ୍ାଦଷି୍ ଏହ ିରବସର ତରକାର ି
ରକବଳ ପ୍ରଥମାଷ୍ମରୀ େୁରହଁ ଗଭ୍ଯଣାସଂକ୍ରାନ୍ ି
ଓ ଜାଗର ପବୂ୍ଯଦେି ଏକବାରରର ମଧ୍ୟ ଏହା 
ପାରମ୍ପରକି ବ୍ୟଞ୍ଜେ ଭାରବ ଅରେକ ସ୍ାେରର 
ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ। ରକହ ି ରକହ ି ଏହ ି ରବସରକୁ 
‘ଏକବାର ତରକାରରୀ’ ରବା� ି କହଥିାନ୍।ି ଏହା 
ସାଧାରଣତଃ ଭଦ୍ରକ ଜଲି୍ାରର ଜାଗର ପବୂ୍ଯଦେି 
ଏକ ମଖୁ୍ୟ ପାରମ୍ପରକି ବ୍ୟଞ୍ଜେ ଭାରବ ପ୍ରସୁ୍ତ 
ରହାଇଥାଏ। ରତରବ ଆସନୁ୍ ଜାଣବିା ଏହ ିଛୁଇଁ, 
ବଡ଼,ି ରକାଳ ିତରକାରରି ପ୍ରସୁ୍ତ ିପ୍ରଣାଳରୀ। 

ସାମଗ୍ୀ 
ସଜୋ ଛୁଇଁ ୨ଟ,ି ଆଳୁ ୨ଟ,ି 

ବାଇଗଣ ୧ଟ,ି ଟମାରଟା ୧ଟ,ି ବଡ଼ ି ୫ ରୁ 
୬ଟ,ି ପଆିଜ ୧ଟ,ି ରସଣୁ ୪ ରକା�ା, ବରରକାଳ ି

୪ଟ,ି ରସାରଷି ଅଧାଚାମଚ, ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା ୨-୩ଟ,ି 
ହଳଦରୀ ଗଣୁ୍ ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁସାରର, �ୁଣ ସ୍ାଦ 

ଅେୁସାରର, ପଞ୍ଚଫୁୁଟଣ, ଅଧା ରଛାଟ ଚାମଚ 
ରସାରଷି ରତ� ୨ ଚାମଚ ଓ କଟା 

ଧେଆି ପତ୍। 

ଛୁଇଁ, ବଡ଼ଟି, 
ରକାଳ ଟି 

ରବସର 
ତରକାର ଟି
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ସଜୋ 
ଫୁ� ରବଶ୍ 
ସଆୁଦଆି 
ରପାଷକତତ୍ତ୍ୱରର 
ଭରପରୂ  ସ୍ାଦଷି୍  ସଜୋ 
ଫୁ�। ଏହ ିଫୁ�ରୁ ବଭିନି୍ନ 
ବ୍ୟଞ୍ଜେରର ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ।  
ସଜୋ ଫୁ�କୁ ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର ବ୍ୟଞ୍ଜେରର 
ମଶିାଇ ରାନ୍ରି� ଭ� �ାରଗ। ଓଡ଼ଶିାରର 
ଖବୁ୍   ସହଜ ପ୍ରଣାଳରୀରର ସଜୋଫୁ�କୁ ସ୍ାଦଷି୍ ପାକରର 
ପରଣିତ କର ିଖିଆରାଇଥାଏ।  

5

ସଜନା 
ଫୁଲ ବଡ଼ଟି

ପ୍ରସୁ୍ତ ଼ି ପ୍ରଣାଳୀ 
ସଜୋ ଫୁ�କୁ ରଧାଇ ଅଳ୍ପ ରତ�ରର ଭାଜ,ି ବଡ଼,ି କଞ୍ଚା�ଙ୍କା, ରସଣୁ, 
ପଆିଜ ଆଦ ିପକାଇ ରଛଚାକର� ବା ବଡ଼ଚୂିରା ଭଳ ିପ୍ରସୁ୍ତ କର ି
ଖାଇର� ଭ��ାରଗ। ସଜୋ ଫୁ�ର ପତ୍ରପାଡ଼ା ମଧ୍ୟ ଖବୁ୍   ସ୍ାଦଷି୍ 
�ାରଗ। ଫୁ�କୁ ରଧାଇ ରସଥିରର ବଟା ମସ�ା (ଜରୀରା, ରଶାରଷି, 
ରସଣୁ, ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା, ପଆିଜର ରପଷ୍) ପକାଇ, ଅଳ୍ପ ଟରିକ ରଶାରଷି 
ରତ�, ସ୍ାଦ ଅେୁସାରର �ୁଣ ଓ ଅଳ୍ପ ଟରିକ ଖଟା ପକାଇ ଭ� ଭାରବ 
ସବୁକୁ ରଗାଳାଇ ଏକ କଦଳରୀ ପତ୍ ସାହାର୍ୟରର ଗଡ଼ୁାଇ ସତୁୂ�ରିର 
ବାନ୍ ିଚୁ�ରିର ଏହାକୁ ରପାଡ଼ ିପତ୍ରପାଡ଼ା ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। ଏହ ି
ପତ୍ରପାଡ଼ା ଖବୁ୍   ସସୁ୍ାଦୁ �ାରଗ। ଅରେକ ସ୍ାେରର ତ୍ୱଚାର 

ଉଜ୍ଜ୍ୱଳତା 
ପାଇଁ ସଜୋ 

ଫୁ�କୁ ସଝିାଇ କାଢ଼ା 
ପ୍ରସୁ୍ତ କର ିପଇିଥାନ୍।ି ଏହ ି

ଫୁ�ରର ଫାଇବର ମାତ୍ା ଅଧିକ ଥାଏ 
ରାହା ହଜମ ପ୍ରକ୍ରୟିାକୁ ସହଜ କରଥିାଏ 

ଓ ରକ୍ତରର ଗ୍ ଲୁରକାଜ୍ ର ପରମିାଣ ସଠକି୍   
ରଖିଥାଏ। ଶରରୀରର ଓଜେ ସନୁ୍ଳେ ଠକି୍   

ରଖିଥାଏ। ଏଥିରର ରହପରଟାରପ୍ରାରଟକ୍ଭି୍   
ପ୍ରଭାବ ରହୁଥିବାରୁ �ଭିର ସମ୍ବନ୍ରୀୟ ଅରେକ 

ରରାଗର ଆଶଙ୍କାରୁ ମକୁ୍ତ ିମରିଳ। ଆଣୁ୍ଗଣ୍ ି
ଦରଜ ରହବା, ଫୁ�ବିା ଆଦ ିରନ୍ତ୍ରଣାରୁ 
ମକୁ୍ତ ିରଦଇଥାଏ ସଜୋଫୁ�। 
ସଜୋ ଶାଗକୁ ମଧ୍ୟ ଭଜା 
କର ିଖାଇଥାନ୍ି ଏହା 
ମଧ୍ୟ ଖବୁ୍  ସ୍ବାଦଷି୍ 
�ାରଗ

ଓଡ଼ଶିାରର  କଖାରୁ ଫୁ�ରର ପ୍ରସୁ୍ତ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ଖବୁ୍   
ର�ାକପ୍ରୟି। କଖାରୁ ଫୁ�ରର ପରିଠାଉ ପ୍ରସୁ୍ତ 

କର ିଖାଇବାକୁ ସମରସ୍ ପସନ୍ କରଥିାନ୍।ି କଖାରୁ 
ଫୁ� ପରିଠାଉ ପାଇଁ ଅଧିକ ସାମଗ୍ରୀର ଆବଶ୍ୟକତା 
େଥାଏ। ରକବଳ ଅଳ୍ପ କଛି ିଅରୁଆ ଚାଉଳ (ବତୁରା 

ରାଇଥିବା), ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା, ପଆିଜ୍   ରସଣୁ, ରଶାରଷି, ଜରୀରା, ହଳଦରୀ, 
ଗଣୁ୍  ଓ �ୁଣ ଏକତ୍ ବାଟ ିପରିଠାଉ ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। ଏହ ିପରିଠାଉରର 
ରଧାଇ ରଖିଥିବା କଖାରୁ ଫୁ�କୁ ବୁଡ଼ାଇ ରତ� ଦ୍ାରା ପଠିା ଭଳ ିପ୍ରସୁ୍ତ 

କରାରାଇଥାଏ। ପରିଠାଉ ଅଧିକ ପତଳା େରହାଇ ଟରିକ ବହଳଆି ରହର� 
ଖାଇବାକୁ ଭ��ାରଗ। କଖାରୁ ଫୁ� ରପାଷକତତ୍ତ୍ୱରର ଭରପରୂ ଏକ ସ୍ାଦଷି୍ 

ଖାଦ୍ୟ, ରାହା ଅରେକ ସଂକ୍ରମଣରୁ ଶରରୀରକୁ ରଷୋ କରର। 

କଦଳରୀ ଫୁ� ବା କଦଳରୀ ଭଣ୍ା ଖବୁ୍   
ଉପରରାଗରୀ ଓ ରପାଷକତତ୍ତ୍ୱରର ଭରପରୂ।  

କଦଳରୀ ଭଣ୍ାକୁ ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାରର ବ୍ୟଞ୍ଜେ 
ଭାରବ ଖାଇଥାନ୍।ି ଏହା ରରତକି ି ସ୍ାଦଷି୍, ରସତକି ି

ପଷୁ୍କିର ମଧ୍ୟ। ଏହାକୁ ରକହ ିପତ୍ରପାଡ଼ା, ରକହ ିବରା, ରକହ ିପରକାଡ଼ ି ତ 
ଆଉ କଏି ତରକାର ିକର ିଖାଇଥାନ୍।ି କଦଳରୀର ଫୁ�ଗଡ଼ୁକିର ରକଶର ଓ ପା୍ଷ୍କି 

ଭଳ ିଦଶିଥୁିବା ଏକ ରଖାଳପା କାଢ଼ ିଗରମ ପାଣରିର ସଝିାଇ କଷା ପାଣ ିବାହାର କର ି
ଦଆିରାଏ ଓ ଏହ ିସଝିାଫୁ�କୁ ଅଳ୍ପ ରତ� ରଦଇ ଭାଜ ିଦଆିରାଏ। ଅଦା, ରସଣୁ ପଆିଜର 

ରପଷ୍ ସହତି ଜରୀରା ଗଣୁ୍, ଧେଆିଁ ଗଣୁ୍, �ଙ୍କା ଗଣୁ୍, ଗରମ ମସ�ା, ଟମାରଟା ଆଦ ି ପକାଇ 
ଭାଜ ି ରଖିଥିବା ଆଳୁ ଓ କଦଳରୀ ଫୁ�କୁ ମ ସ � ା ର ର 

ଭ� ଭାରବ କଷ ି କରାରାଇଥିବା 
ତରକାର ି ଖାଇର� ଖବୁ୍   ସସୁ୍ାଦୁ �ାରଗ। 

କଦଳରୀ ଭଣ୍ାରର ରପ୍ରାଟନି୍  , ଫାଇଭର, 
କ୍ୟାଲ୍  ସୟିମ, ରପାଟାସୟିମ, ଫସ୍  ଫରସ୍  , 

କପର, ଆଇରନ୍   ଓ ମ୍ୟାରନେସୟିମ୍  ଭରପରୂ 
ରହଥିାଏ।  ଏଥିରର ଫାଇଭର୍ ର ମାତ୍ା ଅଧିକ 

ରହୁଥିବାରୁ ପାଚେ ପ୍ରକ୍ରୟିାରର ବକୃଦ୍ ି ଓ ସନୁ୍ଳେ 
ଠକି୍   ରଖିଥାଏ। କଦଳରୀ ଭଣ୍ା ଆୟରୁବ୍ଯଦ ପାଇଁ ଏକ 

ଚମତ୍ାର ବରଦାେ। କଦଳରୀ ଭଣ୍ାର କାଢ଼ା ମଧରୁମହ ଦୂର 
କରଥିାଏ ଓ ଇନ୍  ସ�ୁନି୍   ର�ବୁଲ୍   କମ୍   କରଥିାଏ

କଖାରୁ ଫୁଲ 
ପ ଟିର�ାଉ 

ଭଜା

କଦଳୀ ଭଣ୍ଡା 
ତରକାର ଟି
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ରସମତି ି ରଖଚୁଡ଼ ି ମଧ୍ୟ ଆମର ପାରମ୍ପରକି ଓଡ଼ଆି ଖାଦ୍ୟ। ରଖଚୁଡ଼ ି ଆଦ ି ଓଡ଼ଆିଙ୍କ ପ୍ରୟି 
ଖାଦ୍ୟ। ଅରୁଆ ଚାଉଳ ,ମଗୁ ଡା�,ି କଦଳରୀ, କଖାରୁ, େଡ଼ଆି, ଅଦା, ରହଙୁ୍ଗ ଆଦ ି ପଡ଼ ି ଖବୁ୍ 

ସ୍ବାଦଷି୍ ଖିଚୁଡ଼ ିପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। ଏହା ବ୍ୟତରୀତ ଓଡ଼ଶିାର ଆହୁର ିଶତାଧିକ ପ୍ରକାର ପାରମ୍ପରକି 
ବ୍ୟଞ୍ଜେ ତଆିର ିହୁଏ ଏହସିବୁ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ରବଶ୍ ସ୍ବାଦଷି୍ ଓ ର�ାକପ୍ରୟି ମଧ୍ୟ n

େମି୍ବ  ଫୁ� ବା କଢ଼ର ବହୁ ଔଷଧରୀୟ ଗଣୁ ରହଛି।ି  ଖାଦ୍ୟ ଫୁ� ମଧ୍ୟରର େମି୍ବ 
କଢ଼ର  ଅଧିକ ଚାହଦିା ରହଛି।ି ଏହ ି ଫୁ� ଅରେକ ରରାଗରୁ ମକୁ୍ତ ି ରଦବା 
ସହତି ଶରରୀରରର ସଂକ୍ରମଣ ରରାକଥିାଏ।   ଆୟରୁବ୍ଯଦରର େମି୍ବରୁ ପ୍ରସୁ୍ତ 
ଅରେକ ଔଷଧ ରହଛିି ଏଥିପାଇଁ େମି୍ବକୁ ସବ୍ଯରରାଗ େବିାରକ ଜଡ଼ବୁିଟ ି
କୁହାରାଏ। େମି୍ବ କଢ଼ରର ପ୍ରସୁ୍ତ ରସମତି ିଏକ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ରହଉଛ ି“େମି୍ବ କଢ଼ 
ବାଇଗଣ” ଭଜା। ଏହ ିଭଜା ପ୍ରସୁ୍ତ କରବିା ପାଇଁ ରଗାରଟ ବାଇଗଣକୁ ରଛାଟ 
ରଛାଟ କାଟ ିରଧାଇ ରଖାରାଏ। ଅଳ୍ପ କଛି ିେମି୍ବ କଢ଼କୁ ରତ�ରର ଭାଜ ିକାଢ଼ ି
େଆିରାଏ। କରଡ଼ଇରର ରତ� ଗରମ କର ି ଫୁଟଣ, ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା ପକାଇ 
ଫୁଟାଇବା ପରର କଟାପଆିଜ ଓ କଞ୍ଚା�ଙ୍କାକୁ ପକାଇ ଭାଜ ି େଆିରାଏ। 
ପଆିଜ ଭାଜ ିରହର� ଏଥିରର ବାଇଗଣ ଅଳ୍ପ ହଳଦରୀ ଗଣୁ୍, ସ୍ାଦ ଅେୁସାରର 

�ୁଣ ପକାଇ ରଗାଳାଇ ଢାଙି୍କ ଦଆିରାଏ। ବାଇଗଣ ସଝିବିା ପରର ଏଥିରର େମି୍ବ 
କଢ଼ ପକାଇ ଭ� ଭାରବ ଭାଜ ି ଗରମ ଗରମ ଖାଇର� ଖବୁ୍   ସସୁ୍ାଦୁ �ାରଗ। 

ଅଧିକ ପତିା ଜଣାପରଡ଼ୋହ ିଁ। େମି୍ବ କଢ଼କୁ ଆପଣ ସନୁ୍ଳା, ବରା, ପରକାଡ଼ ିଆଦ ି
ବଭିନି୍ନ ବ୍ୟଞ୍ଜେରର ବ୍ୟବହାର କରାରାଇଥାଏ। ଏହା ଶରରୀର ପାଇଁ ଖବୁ୍   �ାଭଦାୟକ 

ଓ ଉପକାରରୀ  ରହାଇଥାଏ। 

ନ ଟିମ୍ବ କଢ଼  
ଭଜା

�ାଉତ୍   କରପ୍ଲେକ୍ସ, କଟକ ର�ାଡ୍  , ଭତୁ ବରନଶ୍ୱ�

ଓଡ଼ଶିାର ପାରମ୍ପରକି ବ୍ୟଞ୍ଜେ ଭତିରର ବାର ିରହାଇ 
ପରଡ଼ ଆମ ଓଡ଼ଆିଙ୍କ ଅତ ିପ୍ରୟି ଶାଗ। ଶାଗ ପଖାଳ 

ରରମତି ିଓଡ଼ଆିଙ୍କ ପରଚିୟ। ରରରକୌଣସ ିଶାଗ ରହଉୋ 
କାହ ିଁକ,ି ରବାଧହୁଏ ଆମ ଓଡ଼ଆିମାରେ ହ ିଁ  ବଭିନି୍ନ ଶାଗରର ବଭିନି୍ନ 

ପ୍ରକାର ସ୍ବାଦଷି୍ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପ୍ରସୁ୍ତ କର ିପାରନ୍।ି ରରମତିକି ିସେୁୁସେୁଆି, 
କଳମ, ରକାଶଳା, ପାଳଙ୍ଗ,  ଖଡ଼ା,ର�ଉଟଆି,ସଜୋ,କେଶିରି,ିମଦର
ଙ୍ଗା, ମତିା ଶାଗ ଇତ୍ୟାଦ ିଅରେକ ପ୍ରକାର। ସଜୋ ଶାଗକୁ ମଗୁ ଡା� ି
ସରଙ୍ଗ ରାନ୍ରି� ଖବୁ୍ ସ୍ବାଦଷି୍�ାଗଥିାଏ,ରକାଶଳା ଶାଗ ସହତି କଛି ି
ପରବିା ଓ େଡ଼ଆି ରଦଇ ଶାଗ ରବସର କରାରାଏ। ଏହ ିଶାଗ ରବସର 
ଆମ ଓଡ଼ଆିର ମଉଡ଼ମଣ ିପ୍ରଭୁ ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ବ୍ୟଞ୍ଜେ ଭତିରୁ ରଗାଟଏି। 
ପ୍ରଭୁ ବ ିଶାଗ ପଖାଳ ଖାଆନ୍।ି ଓଡ଼ଆିଙ୍କର ଆଉ ରକରତାଟ ିପ୍ରୟି 
ବ୍ୟଞ୍ଜେ ରହ�ା କଦଳରୀ ଭଣ୍ା ତରକାର,ିପରକାଡ଼ ିତରକାର,ିମସରୁ ଡା� ି
ବରା,ଭୂଇଁ ପତିା ବରା, ରସାୟାବନି୍ ବରା, କ�ରା ପତ୍ ପରିଠାଉ, କ�ରା 
ଭଜା ଇତ୍ୟାଦ।ି 

ସ୍ବାଦ ଟିଟେ 
ଶାଗ
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ହବ ଟିଷ ଡାଲମା

କାତ୍ମିକ ମାସରର ହବଷି ଡା�ମାର ଆଦର ଅଧକ। 
ମଖୁ୍ୟତଃ ଦୁଃଖରର ହ ିଁ ହବଷି ଖାଦ୍ୟ ଖିଆରାଏ। ଏଣ ୁ
ଏହା ମନ୍ରି ଭଳ ିରାଜସଖୁ ଡା�ମା େୁରହଁ। େରିସ 
ଖାଦ୍ୟ। ହବଷି ଖାଦ୍ୟ ଖାଇବାକୁ କଷ୍ �ାଗରି� ବ ି 
ଶରରୀରକୁ ରକବଳ ଶକ୍ତ ିରରାଗାଏ। ରଦଓି ଏହାକୁ 
ହବଷି୍ୟାଳରୀମାେଙ୍କ ପାଇଁ ଉଦେଷି୍, ତଥାପ ିଆଜକିା� ି
ଅେ୍ୟ ର�ାକମାରେ ବ ିଏହାକୁ ଘରର ପ୍ରସୁ୍ତ କରୁଛନ୍।ି 
ଅବଶ୍ୟ ବ୍ରତଧାରରୀଙ୍କଠାରୁ ରସମାେଙ୍କ ପ୍ରସୁ୍ତ ିପ୍ରଣାଳ ି
ଭନି୍ନ ରହାଇଥାଏ। ମନ୍ରି ଡା�ମା ଭଳ ିହବଷି ଡା�ମାକୁ 
ମଧ୍ୟ ସ୍ବତନ୍ତ୍ର େରୀତେିୟିମରର ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। ପ୍ରସୁ୍ତ ି
ସମୟରର ଏହାକୁ ରକହ ିରଦଖନ୍ ିୋହ ିଁ। ରସଥପାଇଁ 
ଏହାକୁ ଏକାନ୍ ସ୍ାେରର ରନ୍ାରାଏ। କାତ୍ମିକ 
ମାହାତ୍୍ୟରର ବ ିରକଉଁ ସବୁ ପରବିା ଏଥିରର ବ୍ୟବହାର 
କରାରାଏ, ରସ ସମ୍ପକ୍ଯରର ଉରଲ୍ଖ ଅଛ।ି ରତରବ କଞ୍ଚା 
ମଗୁ ଡା�ରିର ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ ହବଷି ଡା�ମା।  
ଏହାକୁ ଉଭୟ ରଗାଟା ମଗୁ ଓ ରଚାପାଛଡ଼ା ମଗୁରର 
ତଆିର ିକରାରାଏ। କଦଳରୀ, ସାରୁ, ଓଉରର ପ୍ରସୁ୍ତ 
ଏହ ିଡା�ମାରର ହଳଦକୁି ବ୍ୟବହାର କରାରାଏ ୋହ ିଁ। 
ଅଗସ୍ ିଶାଗ ପକାରାଉଥବାରୁ ଏହାକୁ ଛୁଙ୍କ କରାରାଏ 
ୋହ ିଁ। ରସହପିର ିେୟିମ ଅେୁସାରର ଏଥରର ଘଅି, 
େଡ଼ଆି ପଡ଼ବିା କଥା େୁରହଁ। କନୁି୍ ଘରର ଘରର ଏହାକୁ 
ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଉଥିବାରୁ ଛୁଙ୍କ ସାଙ୍ଗକୁ ଏସବୁ ବ୍ୟବହାର 
କରାରାଉଛ।ି 

ବ ଟିଭ ଟିନ୍ନ ଡାଲଟିରର ଡାଲମା
ସମୟ କ୍ରରମ ଡା�ମା ମନ୍ରି ଖାଦ୍ୟରୁ ଧରୀରର ଧରୀରର 
ର�ାକମାେଙ୍କ ଘରର ଭନି୍ନ ଭନି୍ନ ପ୍ରକାରରର ତଆିର ିରହ�ା। 
ଋତୁ ଅେୁସାରର ଡା�ମା ପ୍ରସୁ୍ତ ିସାଙ୍ଗକୁ ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର 
ଡା�ରିର ବ ିଡା�ମା ତଆିର ିକରାରାଏ। ମଗୁଡା�,ି ହରଡ଼ 
ଡା�,ି ବୁଟ ଡା�କୁି ମଶିାଇ ତଆିର ିକରାରାଏ। ରାହାର 
ସ୍ବାଦ ସମ୍ପରୂ୍୍ଯ ଅ�ଗା। ଅେ୍ୟପଷେରର ଡା�ମାରର େଦିେମିଷ୍ 

ରକରତକ 
ପରବିାକୁ ବ୍ୟବହାର 
କରାରାଉଥିବା ରବରଳ ଆଜକିା� ିଏଥରର ଗାଜର, ବଟି୍  
ପଡ଼ୁଛ।ି ଟମାରଟା ବ୍ୟବହାର ମୋ ଥର� ବ ିଏହାକୁ 
ପକାରାଉଛ।ି ରରରହତୁ ଘରର ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ, ରସଥପାଇଁ 
ଆରମ ସବୁପ୍ରକାର ପରବିା ବ୍ୟବହାର କରଥିାଉ। 

ପାରମ୍ପର ଟିକ ମନ୍ ଟିର ଡାଲମା
ପରୁରୀ ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥ ମନ୍ରିର ସଂଖଡ଼ୁ ିରଭାଗରର ଡା�ମା ରବଶ୍ ଗରୁୁତ୍ବ ବହେ କରର। 

ଜଗନ୍ନାଥ ମନ୍ରିରର ଡା�ମା ପାଇଁ ହରଡ଼ ଡା�,ି କଖାରୁ, ବାଇଗଣ, ସାରୁ, 
କଦଳରୀକୁ ବ୍ୟବହାର କରାରାଏ। କନୁି୍ ଏଥରର ଆଳୁକୁ ବ୍ୟବହାର 

କରାରାଏ ୋହ ିଁ। ରସହପିର ିଏଥରର େଦିେମିଷ୍ କଛି ିମସ�ାକୁ ଉପରରାଗ 
କରାରାଏ। ଅଦା, ଜରିା, ରଗା�ମରଚିକୁ ଡା�ମାରର ବ୍ୟବହାର 

କରାରାଏ। ଜଗନ୍ନାଥ ମନ୍ରିରର ଜରିା �ଙ୍କା ଗଣୁ୍କୁ ରପାଡ଼ା 
ଜେିଷି ଭାବ ିବ୍ୟବହାର କରାରାଏ ୋହ ିଁ। ଏଣ ୁଏହା ରହଉଛ ି
ପାରମ୍ପରକି ମନ୍ରି ଡା�ମା। ଅବଶ୍ୟ ଏଥରର ଘଅି ପରଡ଼। 

ଡାଲଟିଡାଲଟିରର  ମାମା’’    
‘ଡାଲମାଡାଲମା’

ଓଡ଼ିଶା ତା’ର ଉନ୍ନତ ଖାଦ୍ୟ, େଂସ୍ କୃତ ଼ି ଓ ପରମ୍ପରା ପାଇଁ ପର ଼ିଚ ଼ିତ। ଏେ ଼ି ପର ଼ିରପ୍ରକ୍ୀରର ଓଡ଼ିଆ ଘରର 
ଡାଲ଼ି ଓ ପର ଼ିବାକୁ ଏକାଠ ଼ି କର ଼ି ପ୍ରସୁ୍ତ କରାୋଏ େ୍ାଦ ଼ିଷ୍ଟ ଡାଲମା।  ବ ଼ିରଶଷକର ଼ି େରଡ, ମଗୁ, 

ବୁଟରର େ ିଁ ଡାଲମା ପ୍ରସୁ୍ତ କରୋଏ। ରେେ ଼ିପର ଼ି ଏୋ ଏମ ଼ିତ ଼ି ଏକ ଖାଦ୍ୟ ୋୋକ ଼ି ଭାତ, ରୁଟ ଼ି, ପରୁ ଼ି, 
ଚକୁଳ ଼ି ପ୍ରାୟ େବୁପ୍ରକାର ଖାଦ୍ୟ ପାଇଁ ଉପେକୁ୍ତ। ପଣୁ ଼ି ଏେ ଼ି ଡାଲମା େ୍ାଦ ଼ିଷ୍ଟ ୋଙ୍ଗକୁ େ୍ାସ୍୍ୟ ପାଇଁ 
େ ଼ିତକର। ଓଡ଼ିଆ ଘରର ରଲାକମାରନ ଡାଲମାକୁ ଭ ଼ିନ୍ନ ଭ ଼ିନ୍ନ ଉପାୟରର ପ୍ରସୁ୍ତ କରୁଥବା ରବରଳ 

ମାଷ୍ଟର ରେଫ୍ ଅବ ଟିନାଶ ପଟ୍ଟନାୟକ ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ ପ୍ରକାର ଡାଲମା ଓ ଏୋର ପ୍ରସୁ୍ତ ଼ି େମ୍ପକ୍ଯରର କ’ଣ 
କେନ଼୍ି, ତାୋକୁ ରନଇ ଏେ ଼ି ବ ଼ିରଶଷ ଉପସ୍ାପନା।
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ମଞ୍ଜା ଓ ଲାଉ ଡାଲମା
କଦଳରୀ ମଞ୍ଜାରର ତଆିର ିହୁଏ ସ୍ବତନ୍ତ୍ର ପ୍ରକାର ‘ମଞ୍ଜା 

ଡା�ମା’। ବାଇଗଣ ମଗୁ ଡା�କୁି ଏଥରର ପକାରାଏ। 
ରସହପିର ି�ାଉ ଓ ବୁଟରର ପ୍ରସୁ୍ତ ହୁଏ �ାଉ ଡା�ମା। 

ଏହାର ପ୍ରସୁ୍ତ ିପ୍ରଣାଳ ିରବଶ୍  ସହଜ। ଏଥରର ଟମାରଟାକୁ 
ବ୍ୟବହାର କରାରାଏ। ମସ�ା ଭାରବ ଏଥରର ଜରିା �ଙ୍କା 

ଗଣୁ୍କୁ ଦଆିରାଏ। 

ମସଲା ଡାଲମା
ଡା�ମାକୁ ଉଭୟ ପଆିଜ ରସଣୁ ଓ ବେିା ପଆିଜ ରସଣୁରର ବ ିତଆିର ି

କରାରାଇପାରବି। ଡା�ମାରର ପଆିଜ ରସଣୁକୁ ସାମ�ି କରାଗର� ତାହାକୁ 
‘ମସ�ା ଡା�ମା’ କୁହାରାଏ। ରଦ ିଡା�ମାରର ମସ�ା ବ୍ୟବହାର କଥା 

ଉରଠ, ରତରବ ଏଥରର ମଖୁ୍ୟତଃ  ରତଜପତ୍, ରହଙୁ୍ଗ, ଶଖୁ�ା 
�ଙ୍କା ବ୍ୟବହାର କରାରାଏ। ରସହପିର ିକଏି ଜରିା, ରସାରଷି, 

ପଞ୍ଚଫୁୁଟଣରର ଛୁଙ୍କ ଦଅିନ୍ ିତ ଆଉ ରକଉଁଠ ିେଡ଼ଆିରକାରା 
ପରଡ଼।  କନୁି୍ ମନ୍ରିରର ପଞ୍ଚଫୁୁଟଣ ବ୍ୟବହାର ହୁଏ 

ୋହ ିଁ। ରତରବ  ଆମଷି ଡା�ମାରର େଡ଼ଆି ପରଡ଼ 
ୋହ ିଁ। ଆଜକିା� ିଡା�ମାରର ବଜାରରର ମଳୁିଥବା 

ଡା�ମା ମସ�ାକୁ ମଧ୍ୟ ବ୍ୟବହାର କରାରାଉଛ।ି କନୁି୍ 
ଡା�ମାର ଅସ� ମସ�ା ରହଉଛ ିଜରିା�ଙ୍କା ଗଣୁ୍। 

ଏହା ହ ିଁ ଡା�ମାର ସ୍ବାଦକୁ ଦ୍ବଗିଣୁତି କରଥିାଏ। 

ଭାତ ଓ ଜଳଖଆରର ଡାଲମା
ଡା�ମା ସବୁପ୍ରକାର ଖାଦ୍ୟ ପାଇଁ ଉପରକୁ୍ତ। ଏହାକୁ 

ରୁଟ,ି ପରୁ,ି ଚକୁଳ,ି ଭାତରର ଖଆରାଏ। 
ପରୁରୀରର ଡା�ମାକୁ ର�ାରକ 

ଜଳଖଆ ସହତି ପରଷଥିାନ୍।ି 
ସଙି୍ଗଡ଼ା ବରା, ଜଳଖଆରର 

ଡା�ମା ଦଆିରାଉଥବା 
ରବରଳ ଚନ୍େପରୁରର 
ଚୁଡ଼ାଘଷା ଏବଂ ଚୁଡ଼ା 
କଦମ୍ବାରର ବ ିଡା�ମା 
ଖଆରାଏ। ମାଉସରୀ 

ମା’ ଛକରର ପାଣଆି 
ଡା�ମାକୁ ଚୁଡ଼ାଘଷା 

ସହ ପରଷା ରାଏ। ରତରବ 
ପରୁୁଣା ଭୁବରେଶ୍ବରର 

�ଙି୍ଗରାଜ ପାଖ କଛିଟିା ରଦାକାେ 
ଏଭଳ ିଅଛ,ି ରରଉଁଠାରର ଜଳଖଆରର ବ ି

ଡା�ମା ଦଆିରାଏ।

ଶାଗ ଡାଲମା
ଡା� ିତଥା ବଭିନି୍ନ ପରବିା ସହତି 

ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର ଶାଗ ମଧ୍ୟ ପକାରାଇ 
ବେିା ପଆିଜ ରସଣୁରର ଡା�ମା ପ୍ରସୁ୍ତ 
କରାରାଏ। ପାଳଙ୍ଗ ଶାଗରର ବୁଟ ଡା� ି

କମି୍ବା ମଗୁ ଡା� ିପକାଇ ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। 
ତା’ସହ ଫୁ� ବଡ଼କୁି ମଧ୍ୟ ବ୍ୟବହାର 

କରାରାଏ। ଏହାବାଦ୍ ରକାଶଳା ଓ ଖଡ଼ା 
ଶାଗରର ବ ିଡା�ମା ତଆିର ିହୁଏ। 

ଶଖୁଆୁ ଡାଲମା
ଶଖୁଆୁରର ମଧ୍ୟ ଡା�ମା 

ପ୍ରସୁ୍ତ ରହବାର େଜରି 
ରହଛି।ି ଅବଶ୍ୟ 

ଏହା ରସରତଟା 
ର�ାକପ୍ରୟି େୁରହଁ। 
ମଖୁ୍ୟତଃ ଏ �ାଗ ି
ମଧ୍ୟ ସାଇଜର 

ଚଙୁି୍ଗଡ଼ ିଶଖୁଆୁକୁ 
ବ୍ୟବହାର କରାରାଏ। 

ହରଡ଼ ଡା�ରିର ଏହାକୁ 
ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। 

ବାଡ଼ଟିଆ ଡାଲମା
ପରୁରୀରର ଅବଢ଼ା ସଂସ୍କୃତ ିରହଛି।ି 

ଏଣ ୁଏଠାରର କାଠୁଆ ଡା�ମା 
‘ବାଡ଼ଆି ଡା�ମା’ ଭାରବ ପ୍ରଚଳତି। 
ଏହା କାଠୁଆ ବା େଦିା ରହାଇଥବାରୁ 

କାନ୍ଥକୁ ରଫାପାଡ଼ରି� ମଧ୍ୟ ଖରସ ୋହ ିଁ। 

ଖଇଙ୍ା ମାଛରର ଡାଲମା 
ରସହପିର ିମଗୁଡା� ିହରଡ଼ 
ଡା�ରିର ବଭିନି୍ନ ପରବିା 

ସହ ମାଛ ଓ ମାଛ ମଣୁ୍କୁ 
ପକାଇ ତଆିର ିକରାରାଏ 

‘ମାଛ ଡା�ମା।’ ମଖୁ୍ୟତଃ ମାଛ 
ଡା�ମାରର ଖଇଙ୍ଗା ମାଛକୁ 

ବ୍ୟବହାର କରାରାଏ। କାରଣ 
ଏଥରର ରଗାଟଏି କଣ୍ା ଥାଏ। 

ରସଥପାଇଁ ଖାଇବା ରବରଳ ସମସ୍ୟା 
ସକୃଷ୍ ିରହାଇ େ ଥାଏ। 

ଚଟିଙୁ୍ଡ଼ଟି ଡାଲମା
ସମୟ ସହତି ଧରୀରର ଧରୀରର 

ଡା�ମାରର ଆମଷିକୁ 
ବ୍ୟବହାର କରାଗ�ା। 

ମଗୁଡା�,ି ହରଡ଼ ଡା�ରିର 
ବଭିନି୍ନ ପେପିରବିାକୁ ମଶିାରାଇ 

ରସଥରର ଚଙୁି୍ଗଡ଼କୁି ପକାରାଏ। 
ଏହାର ସ୍ବାଦ ମଧ୍ୟ ରବଶ୍ େଆିରା।  

ବୁଟ ଡାଲଟି ଅମତୃଭଣ୍ଡା ଡାଲମା
ଏହା ରହଉଛ ିଏମତି ିଏକ ଡା�ମା, ରାହାକୁ ରକବଳ ବୁଟ ଡା� ି
ଓ ଅମକୃତଭଣ୍ାରର ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। ବରିଶଷକର ିଜେମେଦେି 
ଆଦ ିଉତ୍ବରର ଏହାକୁ ବରିଶଷ ଭାରବ ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରବିାର 
ଓଡ଼ଆି ଘରର ବରିଶଷ ପ୍ରଚଳେ ରହ ିଆସଛି।ି ଚକୁଳ,ି ପରୁ ି

ସହତି ପରଷା ରାଏ। ଏହାବାଦ୍ ରକବଳ ଅମକୃତଭଣ୍ା ଏବଂ 
ମଗୁଡା�ରିର ବ ିଡା�ମା ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ।

ଋତୁ ଅନୁସାରର ରକାବ ଟି, 
ପଣସ ଡାଲମା

ଋତୁ ଅେୁସାରର ବଭିନି୍ନ ପେପିରବିାକୁ 
ରେଇ ଡା�ମା ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। 

ଛୁଇଁ , ମଗୁଡା� ିପଡ଼ ିଡା�ମା 
କରାରାଏ। ପଣୁ ିଶରୀତଦରିେ ହରଡ଼ 
ଡା�,ି ଫୁ�ରକାବ,ି ମଳୂା ଆଦରିର 

ଡା�ମା ତଆିର ିକରାରାଏ। ରଶଷରର 
ଜରିା ଓ �ଙ୍କାଗଣୁ୍ ଏବଂ ଧେଆିପତ୍ 

ପକାରାଏ। ଏହା ‘ଫୁ�ରକାବ ିଡା�ମା’ 
ଭାରବ ପରଚିତି। ଏରବ ଖରାଦେି 
ଚା�ଛି।ି ପଣସ ମଗୁରର ଡା�ମା 

ତଆିର ିକରାରାଏ। ଏହାବାଦ୍ ପଣସ 
ପାଚବିା ପରର ମଞ୍ଜକୁି ଶଖୁାଇ ମଧ୍ୟ 
ଡା�ମା ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। ରତରବ 

ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାରର ଡା�ମା ଖାଇବାର 
ପ୍ରଚଳେ ରସରତ ରବଶ ିେ ଥର� ବ ି

ଉପକୂଳ ଓଡ଼ଶିାରର ଏହାକୁ ରବଶ ି
ଖଆରାଏ। 

ମଟନ୍  ଡାଲମା
ଅେ୍ୟପରଟ ଏରବ ଡା�ମାରର 

ମଟେକୁ ସାମ�ି କରାରାଇଛ।ି 
ରଦଓି ଏହା ରସରତଟା ପ୍ରଚଳତି 

େୁରହଁ, ତଥାପ ିଖବୁ୍ କମ୍ 
ସମ୍ପ୍ରଦାୟରର ଏହାକୁ ପ୍ରସୁ୍ତ 

କରାରାଉଥବା ରଦଖାରାଉଛ।ି ମଗୁ 
ଡା�ରିର ସାରୁ, କଦଳରୀ, କଖାରୁ 

ଆଦ ିପରବିାରର ଏହାକୁ ପ୍ରସୁ୍ତ 
କରାରାଏ। ଭଜା ଜରିା, �ଙ୍କା, 

ଡା�ଚେି,ି ଗଜୁୁରାତ ିମସ�ା ଏଥରର 
ମଖୁ୍ୟତଃ ବ୍ୟବହାର କରାରାଏ। 

ଡା�ମା ସ୍ବାଦ ଏହାର ଛୁଙ୍କ ଉପରର େଭି୍ଯର କରଥିାଏ। କଏି ଜରିା ଛୁଙ୍କ ଦଅିନ୍ ିଆଉ 
କଏି ରସାରଷି ତଥା ପଞ୍ଚଫୁୁଟଣରର ବଘାରନ୍।ି ରସହପିର ିଥରକରର ଡା�ମା ଛୁଙ୍କ 
କରାରାଉଥିବା ରବରଳ ପଣୁ ିପ୍ରଥରମ ଛୁଙ୍କ କରାରାଇ ବ ିଡା�ମା ତଆିର ିକରାରବିା 

ପରମ୍ପରା ଅଛ।ି n

ଡାଲମା 
ଛୁଙ୍କରର 
ଫରକ୍ 
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ଦହ ଟି ପଖାଳ
ସଜ ତଥା ବାସ ିଉଭୟ ପଖାଳରର ଦହକୁି 
ମଶିାଗର� ତାହା ରହାଇଥାଏ ଦହ ିପଖାଳ। 
ମଖୁ୍ୟତଃ ଖରାଦରିେ ଏହାର ଚାହଦିା ଅଧକ। ଦହ ି

ପଖାଳରର ଭୁସୁ୍ଯଙ୍ଗ ପତ୍ ଛୁଙ୍କ ଦଆିରାଏ। 

ଆମ୍ବ କଷ ଟି ପଖାଳ
ସଜ ପଖାଳ ରହଉ କ ିବାସ ିପଖାଳ ରସଥରର ଆମ୍ବକୁ 
ଭାଙ୍ଗବିାକୁ କୁହାରାଏ ଆମ୍ବ କଷ ିପଖାଳ। ଏହାର 
ସଗୁନ୍ ରବଶ୍ େଆିରା। ଏହ ିପଖାଳରର ଆମ୍ବକୁ ରଛାଟ 
ରଛାଟ କାଟ ିମଧ୍ୟ ପକାଇ ଖଆରାଏ। 

ଚାଇଁ ପଖାଳ
ଭାତ ରାନ୍ ସରଙ୍ଗ ସରଙ୍ଗ ପାଣ ି
ମଶିାରାଉଥବାରୁ ଏହାକୁ ଚାଇଁ 
ପଖାଳ କୁହାରାଏ। ଏହାକୁ ଗରମ 
ଗରମ ଖଆରାଏ। 

ଛୁଙ୍କ ପଖାଳ
ବାସ ିରହଉ କ ିସଜ ଏହାକୁ ଛୁଙ୍କ 

କରାଗର� ଏହାକୁ କୁହାରାଏ ଛୁଙ୍କ ପଖାଳ। 
ଏହ ିଛୁଙ୍କରର ଆମ୍ବ କଫି ଅଦା, ଜରିା, �ଙ୍କା, ଭୁସୁ୍ଯଙ୍ଗ 
ପତ୍, ରସାରଷି ଆଦ ିସାମ�ି ଥାଏ। ତା’ସହ ଏଥରର 
ଦହ ିଓ ର�ମ୍ବଲୁକୁ ମଶିାରାଏ।
 
ଉଷନୁା ଓ ସଜ ପଖାଳ
ଉଷେୁା ଭାତରର ପାଣ ିପଶରି� ତାହାକୁ ଉଷେୁା 
ପଖାଳ ଏବଂ ଅରୁଆ ଭାତରର ପ୍ରସୁ୍ତ ରହଉଥବା 
ପଖାଳକୁ ଅରୁଆ ପଖାଳ କୁହାରାଏ। ଉଭୟ 
ପଖାଳର ସ୍ବାଦ ଓ ସଗୁନ୍ ଭନି୍ନ। ମହାପ୍ରଭୁଙ୍କ ପାଖରର 
ଅରୁଆ ପଖାଳ �ାଗ ିହୁଏ। 

ସଗୁନ୍ଧ ଏବଂ ଟଭା ପଖାଳ
ପଖାଳ ଭାତରର ଅଦା ଜରିା ଆଦ ିମଶିାଇ ପ୍ରସୁ୍ତ 
କରାରାଏ ସଗୁନ୍ ପଖାଳ। ରସହପିର ିପଖାଳ 
ଭାତରର ର�ମ୍ବଲୁ ଚପିଡ଼ୁରି� ତାହାକୁ କୁହାରାଏ ଟଭା 
ପଖାଳ। ଏହା ରବଶ୍ ସଆୁଦଆି। 

ମ ଟି�ା ପଖାଳ 
ପଖାଳ ଭତିରର ଚେି ିତଥା ଗଡ଼ୁ ମଶିାଇ ତଆିର ି
କରାରାଏ ମଠିା ପଖାଳ। ଏଥରର ଭଜା ଜରିାକୁ 
ମଶିାରାଏ। ଅବଶ୍ୟ ଏହ ିପଖାଳକୁ ର�ାରକ ରସରତ 
ରବଶ ିପସନ୍ ଖାଇ େ ଥାନ୍।ି  

କବ ଼ିଚନ୍ଦ କାଳୀଚରଣ ପଟ୍ଟନାୟକଙ୍ ରଚ଼ିତ କାଳଜୟୀ ଗୀତ, ‘ଆେ ଜୀବନ ଧନ 
ରମା ପଖାଳ କଂୋ’କୁ ଦକୃ ଷ୍ଟ ଼ି ରଦରଲ ପ୍ରରତ୍ୟକ ଓଡ଼ିଆଙ୍ ପ୍ର ଼ିୟ ଖାଦ୍ୟ ରେଉଛ ଼ି ପଖାଳ। 
ରେେ ଼ିପର ଼ି ‘‘ଲଙ୍ଗଳ କଥା ବୁଝୁଛ ଼ି ରକ୍ତ, ରକ୍ତ କଥା ବୁରଝ ଚଷା/ ଓଡ଼ିଆ 
ମନ ଓଡ଼ିଆ ପ୍ରାଣ ବୁରଝ ପଖାଳ କଂୋ।’’ ଏୋ ରକବଳ ଗୀତର 
ପଦ୍ୟାଂଶ ତାୋ ନୁରେଁ, ବରଂ ପ୍ରତ ଼ି ଓଡ଼ିଆଙ୍ େକୃଦୟ େେ ଜଡ଼ିତ ଏକ 
ଭାବାରବଗର ନ ଼ିଆରା କଥାକୁ େନୁ୍ଦର ଭାରବ ଏଥରର ପ୍ରତ ଼ିଫଳ଼ିତ 
କରାୋଇଛ ଼ି। ଏୋ ଓଡ଼ିଆ େଂସ୍ କୃତ ଼ି ଓ ପରମ୍ପରା େେ େନୁ୍ଦର ଭାରବ 
ଜଡ଼ିତ। ଏପର ଼ିକ ଼ି ପ୍ରଭୁ ଶ୍ୀଜଗନ୍ନାଥଙ୍ ପାଖରର ବ ଼ି 
ପଖାଳ ଲାଗ ଼ି ରୋଇଥାଏ। ଏୋବାଦ୍ ଖରା ରେଉ କ ଼ି 
ଶୀତ ଅବା ବେନ୍ ପଖାଳ ପାଇଁ ରେ ଼ିଛ ଼ି ପ୍ରରତ୍ୟକ 
ଓଡ଼ିଆଙ୍ର ଏକ େ୍ତନ୍ତ୍ର ଦୁବ୍ଯଳତା। ପଖାଳର 
ରତାରାଣ ଼ି ମନ ଓ ପ୍ରାଣକୁ ରେଉଁ ଶାନ୍ ଼ି ତଥା 
ଆତ୍ମତକୃ ପ୍ତ ଼ି ପ୍ରଦାନ କରର, ତାୋ ଅନ୍ୟ 
ରକଉଁ ଖାଦ୍ୟରୁ ମ ଼ିଳ ଼ି ନ ଥାଏ। ନ ଼ିତ ଼ିଦ ଼ିନ 
ପଖାଳ ଖାଇବା ଶରୀର ପାଇଁ େ ଼ିତକର 
ରୋଇଥବା ରବରଳ ଏରବ ଆଉ 
ଏୋ ଗାଉଁଲ ଼ି ମଳ଼ିମଣୁ୍ ଼ିଆ ରଲାକଙ୍ 
ଖାଦ୍ୟ ରୋଇ ନାେ ିଁ, ପଞ୍ଚ ତାରକା 
ରୋରଟଲରର ମଧ୍ୟ ଏୋ ସ୍ାନ ପାଇଛ ଼ି। 
ରତରବ ଏ ପଖାଳ କ’ଣ ଓ ରକରତ ପ୍ରକାରର 
ପଖାଳ େବୁ ଅଛ ଼ି, ତାୋକୁ ରନଇ ଏେ ଼ି େ୍ତନ୍ତ୍ର 
ପ୍ରତ ଼ିରବଦନ।

ମହାପ୍ଭୁଙ୍କ ପ୍ ଟିୟ ପଖାଳ
ରକବଳ ଓଡ଼ଆି ର�ାକଙ୍କ ପ୍ରୟି ପଖାଳ ତାହା େୁରହଁ, ବରଂ ପଖାଳ 
ପ୍ରୟି ରକାଟ ି ଓଡ଼ଆିଙ୍କ ଆରାଧ୍ୟ ରଦବତା ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥ।  ମହାପ୍ରଭୁ 
ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ପାଖରର �ାଗ ିରହଉଥବା ଛପେ ରଭାଗରର ପଖାଳ 
ସାମ�ି ଅଛ।ି ଏହାକୁ ମହାପ୍ରଭୁଙ୍କ ପାଖରର ସନ୍୍ୟା ଧପୂରର �ାଗ ି
କରାରାଏ। ମହାପ୍ରଭୁଙ୍କ ପାଖରର ସବୁାସତି ପଖାଳ, ମଠିା ପଖାଳ, 
ଦହ ି ପଖାଳ, ଟଭା ପଖାଳ, ମଲ୍ରୀଫୁ�ଆି ପଖାଳ ଆଦ ି �ାଗ ି
କରାରାଏ। ଏହାବାଦ୍ ବଡ଼ ସଂିହାର ସମୟରର ମହାପ୍ରଭୁଙୁ୍କ 
ଘଅି ପଖାଳ �ାଗ ିକରାରାଏ। 

‘ପଖାଳ’‘ପଖାଳ’
ଓଡ଼ଟିଆଙ୍କ ପ୍ ଟିୟ 

ଖରାଦଟିନର ମଖୁ୍ୟ ଆକଷ୍କଣ
ପ୍ରବଳ ତାତ ିରରାଗୁଁ ଜେଜରୀବେ ଅସ୍ବ୍ୟସ୍ ରହାଇପଡ଼ଥିବା ରବରଳ 
ପଣି୍ରର ପ୍ରାଣ ସଞ୍ଚାର କରର ପଖାଳ। କାରଣ ପଖାଳ ଖରାଦରିେ 
ରଦହରୁ ତାତ ି କମାଇବା ପାଇଁ ତଥା ରପଟ ଗରମ ରହବାରୁ 
ରରାକଥିାଏ। ଭାତରର ପାଣକୁି ମଶିାରାଇ ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ ପଖାଳ। 
ଏହାର ପାଣକୁି ରତାରାଣ ି କୁହାରାଏ। ରକବଳ ରସତକି ି େୁରହଁ, 
ଖରାଦରିେ ଶରରୀରରୁ ଜଳରୀୟଅଂଶ କମ ିରାଉଥବାରୁ ପଖାଳ ଖାଇବା 
ସହ ରତାରାଣ ି ପଇିବାକୁ ମଧ୍ୟ ପରାମଶ୍ଯ ଦଆିରାଏ। ଅେ୍ୟପରଟ 
ପଖାଳ ରରଭଳ ି ର�ାକାଦକୃ ତ ରହବ, ରସଥପାଇଁ କଛିବିଷ୍ଯ ରହ�ା 
ମାର୍୍ଯ ୨୦ ତାରଖିକୁ ପଖାଳ ଦବିସ ଭାରବ ପାଳେ କରାରାଉଛ।ି 

ସଜ ପଖାଳ
ଗରମ ଭାତରୁ ରପଜ େ ଗାଳ ିରସଥରର ଥଣ୍ା ପାଣ ି

ମଶିାଇ ରରଉଁ ପଖାଳ ତଆିର ିକରାରାଏ, ତାହାକୁ ସଜ 
ପଖାଳ କୁହାରାଏ। ରସହପିର ିସଜ ପଖାଳ ଶରରୀର 

ପାଇଁ ଭ�। ତା’ସହ ଏହାକୁ ଅଧକ ସ୍ବାଦଷି୍ କରବିା ପାଇଁ 
ପଖାଳରର କାଗଜି ିର�ମ୍ବଲୁ ଚପିଡ଼ୁା ରାଏ ଏବଂ ଦହ ିମଧ୍ୟ 

ମଶିାଇ ଖଆରାଏ। ରକବଳ ରସତକି ିେୁରହଁ, ଏଥରର 
ଭୁସୁ୍ଯଙ୍ଗ ପତ୍, ରସାରଷି, ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା, ଆମ୍ବକଷ ିଅଦା 

ଛୁଙ୍କ ମଧ୍ୟ ଦଆିରାଏ।

ବାସ ଟି ପଖାଳ
ଭାତକୁ ରଗାଟଏି ଦେି ପବୂ୍ଯରୁ ପଖାଳବିାକୁ କୁହାରାଏ ବାସ ି
ପଖାଳ। ଏହାର ସ୍ବାଦ ରରମତି ିସଗୁନ୍ ମଧ୍ୟ ରସମତି।ି 
ପ୍ରାୟ ପ୍ରରତ୍ୟକ ଓଡ଼ଆିଙ୍କ ଘରର ଭାତ ବଳକା ରହରି�, 
ରସଥରର ପାଣ ିମଶିାଇ ପଖାଳ ିକରାରାଏ। ରସମାରେ ଏହ ି
ବାସ ିପଖାଳକୁ ସକାରଳ ଖାଆନ୍।ି ଆଜ ିବ ିଏହ ିପରମ୍ପରା 
ରସମତି ିରହଛି।ି ବାସ ିପଖାଳ ସ୍ବାଦ ହା�କା ଖଟାଳଆି 
ରହାଇଥବାରୁ ଏହା ସ୍ବାଦଷି୍ �ାରଗ। ଏହ ିଖଟା ରରାଗୁଁ 
ଏଥରର ଦହ ିମଶିାଇବାକୁ ପଡ଼ ିେ ଥାଏ।  n
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ରଜ ରଦାଳରିର ମରେ ପରଡ଼ 
ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ ରାଇ। ଏହ ି ଶାଗକୁ 

ରେଇ ବହୁ ର�ାକକଥା ରହଛି।ି ରତଣ ୁ
ଏଇ ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ ରାଇ କରବିାକୁ ରହର� 

, ପ୍ରଥରମ ଶାଗବାଛ ି ତାକୁ ଭ�ରର ରଧାଇ କାଟ ି
ରଖନୁ୍।  ରସାରଷି, ଜରୀରା, ରସଣୁ, ପଆିଜ, �ଙ୍କା ଓ ପାଣ ି

ରଦଇ ଗ୍ାଇଣ୍ଂି କରନୁ୍। ଏହାପରର ଚୁ� ି �ଗାଇ କରଡ଼ଇ 
ବସାନୁ୍। ରସଥିରର ଦୁଇ ଚାମଚ ରସାରଷି ରତ� ଦଅିନୁ୍ । ପରର 

ଅଳ୍ପ ଜରୀରା ପକାନୁ୍ ଜରୀରା ଫୁଟରିବିା ପରର ପଆିଜ ଦଅିନୁ୍ 
ଏହାପରର କାଟ ି ରଖିଥିବା ଆଳୁ ରଦଇ  �ୁଣ, ହଳଦରୀ 

ଓ �ଙ୍କାଗଣୁ୍ ପକାଇ ଭାଜନୁ୍ ଏହା ଭ�ରର ଭାଜ ି
ରହାଇଗ�ା ପରର ରସଥିରର ଗ୍ାଇଣ୍ଂି କର ି

ରଖିଥିବା ରସାରଷି ବଟାକୁ ଦଅିନୁ୍। ଏହାକୁ 
ଅଳ୍ପ ସମୟ କଷନୁ୍ ପରର ଭଜା ବଡ଼ ି

ପକାଇ କାଟ ି ରଖିଥିବା ଶାଗକୁ 
ପକାନୁ୍ ପଠିା ଖଡ଼କିା ସାହାର୍ୟରର 

ଏପଟ ରସପଟ କର ି ପାଞ୍ଚମେିଟି୍ 
ରଘାଡ଼ାଇ ଦଅିନୁ୍। ଏହା ପରର ଢାଙୁ୍କଣରୀ 

ରଖା� ିପରଷନୁ୍ ‘ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ ରାଇ’ । 

ଶାଗରର ଶରଧା ସଭଙି୍କର। କଖାରୁ ଶାଗରୁ ବହୁ ସସୁ୍ବାଦୁ 
ଖାଦ୍ୟ ତଆିର ିକରାରାଉଛ।ି ରସଥିମଧ୍ୟରୁ କଖାରୁ ଶାଗ 

ତରକାର ିଟରିକ ଭନି୍ନ। କଅଁଳଆି କଖାରୁ ଡଙ୍କ 
ସହ ଶାଗ ପତ୍, ସାରୁ, କଖାରୁ ଓ ଜହ୍ ିସହ 

ରସାରଷି ବଟା, ରସଣୁ �ଙ୍କା ରଦଇ 
ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଇଥାଏ । ଏହା ଭାତ 

ସହତି ଖାଇବାକୁ ଭ� �ାରଗ ।

‘ଭକତ ବ ଼ିଦୁର ଶାଗଭଜା ରଦଇ, ରତାଷାଇ ପାର ଼ିଲା 
ମନ...ମୁଁ ରେରତ ଦରବ ୋଚ଼ିରଲ କାେ ିଁକ ଼ି ନଛୁଅଁ ରେ 

ଭଗବାନ” ରଲାକପ୍ର ଼ିୟ ଏଇ ଭଜନ ଜଣାଣରୁ ବାର ଼ି ରେଇ 
ପରଡ ଶାଗର ମେତ୍ତ୍ ରକରତ। ଭକ୍ତ ରଶ୍ଷ୍ଠ ବ ଼ିଦୁରଙ୍ ଭକ୍ତ ଼ି 

ଅଘ୍ଯ୍ୟରର ବଢ଼ାୋଇଥିବା ଶାଗଭଜା ବ ଼ି ଦ ଼ିରନ ଭଗବାନଙ୍ 
ପ୍ର ଼ିୟଭାଜନ ରୋଇ ପାର ଼ିଥିଲା। ଓଡ଼ିଆ ଘରର ଖାଇବା 

ଥାଳ ଼ିରର ଶାଗ  ଏକ ପ୍ର ଼ିୟ ବ୍ୟଞ୍ଜନ ରକରବ ଗରମ ଭାତ 
ୋଥିରର ତ ଆଉ ରକରବ ପଖାଳ କଂୋ ୋଥିରର। 

ଓଡ଼ିଆ ରଲାକକଥାରର ଶାଗର ସ୍ାନ 
ଖବୁ୍ ଅଧିକ। ଖାସ୍ କର ଼ି ଆମ 
ଓଡ଼ିଶାରର ଶାଗ କଥା ଟ ଼ିରକ 

ନ ଼ିଆରା। ଏୋ ରଲାକଙ୍ 
ଭାବନା େେ ଅଙ୍ଗାଙ୍ଗୀ 

ଭାରବ ଜଡ଼ିତ। 
ବାଡ ଼ିବଗ ଼ିଚାରୁ 

କଅଁଳ ଛନଛନ ଼ିଆ 
ଶାଗପତ୍ର ରତାଳ ଼ି, 

ରେ ରେମ ଼ିତ ଼ି 
ଚାୋଁନ୍ ଼ି, ରେେ ଼ି 

ଅନୁୋୟୀ ରାନ୍ଧନ଼୍ି। 
ଶାଗ ରକବଳ ଏକ 

ଖାଦ୍ୟ ନୁରେଁ, ଏଥିରର 
ବେୁ ଔଷଧୀୟ ଗଣୁ  

ରେ ଼ିଛ ଼ି। ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ ରକମର ଶାଗ 
ରେ ଼ିଥିବାରବରଳ, ଏୋକୁ ରନଇ 

ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ ତରକାର ଼ି, ଭଜା, ରାଇ, ଶାଗ ଖରଡା 
ଆଦ଼ି ପ୍ରସୁ୍ତ କରାୋଉଛ ଼ି। ରତରବ ଓଡ଼ିଶାରର ଓଡ଼ିଆ 

ୋଣ୍ ଼ିଶାଳରୁ ପ୍ରସୁ୍ତ ପାରମ୍ପର ଼ିକ ଓଡ଼ିଆ ଶାଗ ବ୍ୟଞ୍ଜନକୁ 
ରନଇ ଆମର ଏଇ େତ୍ନ୍ତ୍ର ଉପସ୍ାପନା।  

ଶାଗକୁ ବାଛ ି
ଭ�ରର 
ରଧାଇ କାଟ ି
ରଖନୁ୍। ଚୁ� ି
�ଗାଇ କରଡ଼ଇ 
ବସାଇ ରସଥିରର ପାଣ ି
ରଦଇ ମଗୁଡା� ିପକାନୁ୍। 
ରସଥିରର  �ୁଣ, ହଳଦରୀ 
ପକାଇ ସଝିାନୁ୍। ଆଉ ଏକ 
ପ୍ୟାନ୍  େଅିନୁ୍। ରସଥିରର ଏକ 
ଚାମଚ ରସାରଷି ରତ� ରଦଇ 
ଫୁଟଣ ଓ ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା ପକାନୁ୍। 
ପରର ରସଥିରର ରସଣୁ ସହ କଟା ପଆିଜ 
ପକାଇ ଭାଜନୁ୍। ପଆିଜ ଭାଜ ିରହାଇଗ�ା ପରର ରଧାଇ ରଖିଥିବା ସେୁସେୁଆି ଶାଗକୁ ପକାଇ 
ଭାଜନୁ୍। ଏହାକୁ ଢାଙୁ୍କଣରୀ ରଘାଡ଼ାଇ ଧିମା ଆଞ୍ଚରର ୩ ମେିଟି୍ ବସାନୁ୍ । ଢାଙୁ୍କଣରୀ ରଖା� ିପଠିା 
ଖଡ଼କିା ସାହାର୍ୟରର ଏପଟରସପଟ କରନୁ୍ ରସଥିରର କଛି ିେଡ଼ଆି ରକାରା ପକାଇ ରଗାଳାନୁ୍ 
ଏହାପରର ସଝିାଇ ରଖିଥିବା ମଗୁଡା� ିପକାନୁ୍ ଏହା ସହ ୋଡ଼ବିଡ଼ ିଓ ସ୍ବାଦ ଅେୁସାରର �ୁଣ 
ରଦଇ ରଗାଳାନୁ୍ ଅଧ କପ୍ ପାଣ ିରଦଇ ୨-୩ ମେିଟି୍  ବସାନୁ୍ । ଏହାପରର ଗ୍ୟାସ୍  ବନ୍ କର ି
ପରଷ ିଦଅିନୁ୍ ‘ସେୁସେୁଆି ମଗୁ େଡ଼ଆି ଖରଡ଼ା’ n

ପାରମ୍ପର ଟିକ 
ବ୍ୟଞ୍ଜନରର 
‘ଶାଗ’

ବଭିନି୍ନ ରକମର ଶାଗ ମଧ୍ୟରର ରକାଶଳା ଶାଗର ବରିଶଷ ଚାହଦିା 
ରହଛି।ି ରକାଶଳା ଶାଗ ପ୍ରଭୁ ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥଙ୍କ ମହାପ୍ରସାଦ ରଭାଗରର �ାଗ ି
କରାରାଇଥାଏ। ରସହପିର ିଓଡ଼ଆି ହାଣ୍ଶିାଳରର ରକାଶଳା ଶାଗରର ମଗୁଡା�,ି 
ବଡ଼ ିଓ ପେପିରବିା ପକାଇ ଖରଡ଼ା ରାଏ। ରାହା ପାଟକୁି ସଆୁଦଆି �ାରଗ। 
ରକହ ିରକହ ିଖା� ିମଗୁ ଡା� ିତ କଏି େଡ଼ଆି ପକାଇ ରକାଶଳା ଶାଗ ଭାଜଥିାନ୍।ି 
ଏହାକୁ ପଖାଳ ଭାତ, ଗରମ ଭାତ ତଥା ରୁଟ ିସହ ଖାଇପାରରିବ।  

କଖାରୁ 
ଶାଗ 
ତରକାର ଟି

ମଦରଙ୍ା 
ଶାଗ ରାଇ 

ସନୁସନୁ ଟିଆ 
ମଗୁ 
ନଡ଼ଟିଆ 
ଖରଡ଼ା

ରକାଶଳା 
ଶାଗ, 

ମଗୁଡାଲଟି, 
ବଡ଼ଟି



11ରବବିାର ,  
୭-୧୩ ଏପ୍ଲି୍   ୨୦୨୪

ମଢ଼ୁଟି ୋଣ୍ 
ବାର�ଶ୍ବର ଅଞ୍ଚଳର ପ୍ରୟି ଖାଦ୍ୟ ମଧ୍ୟରୁ ମଢ଼ୁ ିଘାଣ୍ ଅେ୍ୟତମ 
ଭାକୁର ମାଛ, ବୁଟ ଡା�,ି ଆଳୁ ଓ କଛି ିମସ�ା ପକାଇ ତଆିର ି
ହୁଏ ମଢ଼ୁ ିଘାଣ୍। ଏହାକୁ ଅରେକ ମଢ଼ୁ ିସହ ଖାଆନ୍।ି ରସଥିପାଇଁ 
ମଢ଼ୁ ିଘାଣ୍ କୁହାରାଏ। ଏପରକି ିବଙ୍ଗାଳରୀମାରେ ଭାକୁର ମାଛର 
ମଣୁ୍କୁ ରେଇ ଏଇ ଘାଣ୍ ପ୍ରସୁ୍ତ କରୁଥିବାରୁ ଏହାକୁ ମଢ଼ୁ ିଘାଣ୍ 
କୁହାରାଏ ରବା� ିରକହ ିରକହ ିମତ ଦଅିନ୍ି 

ଏହାବ୍ୟତରୀତ ବାର�ଶ୍ବରରର ବଡ଼ ବଡ଼ ମାଛ ରଥା ପହଣା, 
ଶଳିା, ରଭକ୍,ି ତୁଆଡ଼,ି କୁରା, କଡ଼ମା ଓ ମଉରାଳ ିଆଦକୁି  
ଆମ୍ବଲୁ� ତଥା ରତନୁ୍ଳ ିପକାଇ ଖଟା ପ୍ରସୁ୍ତ ହୁଏ। ରସହଭିଳ ିକଞ୍ଚା 
ଇ�ସିରିର କଞ୍ଚା �ଙ୍କା, ଟମାରଟା, ରସଣୁ, ର�ମ୍ବଲୁ, କଞ୍ଚା ରତ� ଓ 
ଛଣା ରସାରଷିକୁ ରପ୍ରସର୍ କୁକର୍ ରଦଇ ପ୍ରସୁ୍ତ ହୁଏ ବାମ୍ଫଦଆି 
ଇ�ସି।ି 

ଆମ୍ବବୁଲ ଖଟା ଓ ଡାଲଟି
ସାରୁ, ଆଳୁ, ରଭଣ୍,ି କଖାରୁରର ଆମ୍ବଲୁ� 
ସହ ରସାରଷି ବଟା ପକାଇ ଏକ େରିାମଷି 
ଖଟା ବର�ଶ୍ବରରର ରହାଇଥାଏ। ରାହା 
ଭାତ ସହ ଖାଇବାକୁ ଭ� �ାରଗ। 
ରସହପିର ିମସରୁ ଡା�ରିର ଆମ୍ବ ପକାଇ 
ଏକ ଡା� ିମଧ୍ୟ ରବଶ୍  ସଆୁଦଆି।  n

ବାଲେଶ୍ବରର 
ଓଡ଼ଆି ବ୍ୟଞ୍ଜନ 

ଭାର ି ବଢ଼ଆି
ବାରଲଶ୍ର ଼ିଆଙ୍ କଥା ନ ଼ିଆରା ପର ଼ି ଖାଦ୍ୟ ମଧ୍ୟ ନ ଼ିଆରା।  

ବାରଲଶ୍ରର ଓଡ଼ିଆ ଖାଦ୍ୟ  କଥା ଆେ ଼ିରଲ ବାରଲଶ୍ରୀ ଗଜାଠୁ 
ଆରମ୍ଭ କର ଼ି ମାଛ ତରକାର ଼ି ଓ ଘାଣ୍ କଥା ନ ଼ିଶ୍ଚୟ ଆରେ। କାରଣ 

ବାରଲଶ୍ରର ଓଡ଼ିଆ ଖାଦ୍ୟ ବା ବ୍ୟଞ୍ଜନର ରବଶ୍ 
େ୍ତନ୍ତ୍ରତା ରେ ଼ିଛ ଼ି। ୋୋର େ୍ାଦ ଓ ବାସ୍ା ମଧ୍ୟ ଖବୁ୍ ନ ଼ିଆରା। 
ମାଛକୁ ରନଇ ବାରଲଶ୍ରରର ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ ବ୍ୟଞ୍ଜନ ପ୍ରସୁ୍ତ ରେବା 

େେ ପନ ଼ିପର ଼ିବାକୁ ରନଇ େ୍ତନ୍ତ୍ର ଓଡ଼ିଆ ବ୍ୟଞ୍ଜନ ବ ଼ି ଘରର ଘରର 
ପ୍ରସୁ୍ତ ରୋଇଥାଏ।  କୁୋୋଏ ବାରଲଶ୍ର ରେଉଛ ଼ି ଧାନ, ପାନ 

ଓ ମୀନର େେର। ରେଥିପାଇଁ ବାରଲଶ୍ରରର ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ ମାଛର 
ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ ପ୍ରକାର ବ୍ୟଞ୍ଜନ ଘରର ଘରର ପ୍ରସୁ୍ତ େୁଏ। ମାଛ ଝାଲ୍, 

ବାମ୍ଫଦ଼ିଆ ଇଲ଼ିେ ଼ି, ମାଛ ଖଟା, ମାଛ ଚଡଚଡ଼ି, ବଡ ଭାକୁଡ 
ମାଛ ଫୁଲରକାବ ଼ି ଆଳୁ େେ ରଝାଳ  ଏବଂ ବନ୍ଧାରକାବ ଼ି ମାଛମଣୁ୍ 

ପଡ଼ି ଘାଣ୍ ପର ଼ି ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ ବ୍ୟଞ୍ଜନ।

ମାଛ ଚଡ଼ଚଡ଼ଟି
ବାର�ଶ୍ବରର ତାମ୍ପଡ଼ୁ ିମାଛର ତରକାର ିବା 

ଚଡ଼ଚଡ଼ ିପ୍ରାୟତଃ ଅେ୍ୟ ରକଉଁଠ ିମରିଳ ୋହ ିଁ। 
ଏହ ିମାଛର ତରକାର ିବହୁତ ର�ାକଙ୍କର ପସନ୍ 

ମଧ୍ୟ। ରକବଳ ବାର�ଶ୍ବରରର ଏହା ପ୍ରସୁ୍ତ 
ହୁଏ। ଏହା ଅତ୍ୟନ୍ କମ୍ ଦରର ମାଛ। ରାହାକୁ 
ସାଧାରଣ ର�ାକ ବ ିଖାଇପାରନ୍।ି ଏହ ିତାମ୍ପଡ଼ୁ ି

ମାଛରର ଚଡ଼ଚଡ଼ ିତଆିର ିହୁଏ। ଏହ ିମାଛକୁ ରକହ ି
ରକହ ିରତନୁ୍ଳ ିପକାଇ ଖଟା କରକି ିଖାଆନ୍ ିତ 

ଆଉ ରକହ ିଚଡ଼ଚଡ଼ ିପ୍ରସୁ୍ତ କର ିଖାଆନ୍ି ଏହା 
ବ୍ୟତରୀତ ଇ�ସି ିମାଛର ମଣୁ୍ ଏବଂ ଅନ୍ ଏବଂ 

ପହଣା ମାଛର ଅନ୍ରର ଆଳୁ, ସହ ପେପିରବିାରର 
ରସାରଷି ବଟା ପକାଇ ପ୍ରସୁ୍ତ ହୁଏ ଚଡ଼ଚଡ଼ି  

ପତୁଆ ବା ବାଟ ିବସା ଅବଭିକ୍ତ ବାର�ଶ୍ବର ଅଞ୍ଚଳର ଏକ ଗାଉ�ଁ ି
ଖାଦ୍ୟ। ଓଡ଼ଶିାର ଅେ୍ୟ ଜାଗାରର ଏହାକୁ ପତ୍ରପାଡ଼ା ମଧ୍ୟ କହନ୍।ି 
ବାଟ ିଶବ୍ଦଟ ିବାର�ଶ୍ବରରର ତାଟଆି ବା ଗେିା(ପତ୍)କୁ ବୁଝାରାଏ। 
ରତରବ ଆମଷି ଓ େରିାମଷି ପତୁଆ ତଆିର ିରହାଇଥାଏ। ଆମଷିରର 
ଚୂୋ ମାଛ, ମାଛ ଓ ଶଖୁଆୁ ବାଟବିସା ରହଉଥିବା ରବରଳ େରିାମଷିରର 
ମଦରଙ୍ଗା ପତୁଆ, ରମଥି ଶାଗ ପତୁଆ, େମି୍ବପତ୍ ପତୁଆ, ପତିାଗମା 
ପତୁଆ, ଥା�କୁଡ଼ ିପତ୍ ପତୁଆ, କଦଳରୀ ଭଣ୍ା ଓ ମଞ୍ଜା ଏବଂ ରକରତକ 
ପରବିା ରଚାପାରର ରସାରଷି, ଜରିା, ରସଣୁ , କଞ୍ଚା�ଙ୍କା ଓ କଛି ିଆଳୁ ସହ 
ଅେ୍ୟାେ୍ୟ ପେପିରବିା ପକାଇ ପତୁଆ/ବାଟବିସା ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଇଥାଏ 

ଆବଶ୍ୟକରୀୟ ସାମଗ୍ରୀକୁ ବାଟରିର ରଖି ଅବା କଦଳରୀ କମି୍ବା କଖାରୁ ପତ୍ରର 
ଗଡ଼ୁାଇ ତାକୁ େଆଁିରର ରଖି ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। ରସଥିପାଇ ଁଏହାକୁ 
ପତୁଆ ବା ବାଟବିସା କୁହାରାଏ। ଏହାର ପ୍ରସୁ୍ତ ିପ୍ରଣାଳରୀ ସାଧାରଣ 
ତରକାରଠିାରୁ ସାମାେ୍ୟ ଭନି୍ନ। ବାଟବିସା ପ୍ରସୁ୍ତ ିପାଇ ଁପାରମ୍ପରକି କାଠ 
ଚୁ�ରି ଆବଶ୍ୟକ ହୁଏ। ପ୍ରସୁ୍ତ ମସ�ା ଓ ପରବିାର ମଶି୍ଣକୁ ପତ୍ରର 
ଗଡ଼ୁାଇ ପତୁଆ ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ। ଏହ ିମଶି୍ଣକୁ ବାଟରିର ରଖି େଆଁିରର 
ବସାଇର� ତାକୁ ବାଟ ିବସା କୁହାରାଏ। ରଦ ିଏହାକୁ ଚୁ�ରିର େ ବରେଇ, 
ଗ୍ୟାସ୍ ରର ବୋନ୍ ିରତରବ ରକୌଣସ ିଏକ ଧାତବ ବାସେରର ବରେଇବାକୁ 
ରହାଇଥାଏ। ଏହାକୁ ଗରମ ଭାତ ଓ ପଖାଳ ଭାତ ସହତି ଖିଆରାଏ।  
ବାର�ଶ୍ର ଅଞ୍ଚଳରର ମଢ଼ୁକୁି ପଖାଳ ିତା’ ସହତି ମଧ୍ୟ ଖାଆନ୍।ି 

ବାଟ ଟି ବସା

ୋଣ୍
ବାର�ଶ୍ବରର ଓଡ଼ଆି ଖାଦ୍ୟ ଭତିରର ଘାଣ୍ ଅେ୍ୟତମ।  ସବୁ ପେପିରବିା 
ପକାଇ େରିାମଷି ଘାଣ୍ େରହର� ଚଙୁି୍ଗଡ଼ ିଓ ଇ�ସି ିମଣୁ୍ ପକାଇ ଆମଷି 

ଘାଣ୍ ରହାଇଥାଏ। କଖାରୁ, ସାରୁ, ଆଳୁ, ମାଟ ିଆଳୁ ବାଇଗଣ, ଗାଜର 
ଟମାରଟା,ରପାଇଡଙ୍କ, ଜହ୍ ି, ବନି୍ ଏବଂ ଫୁ� ରକାବ ିଆଦ ିପକାଇ 

ରସଥିରର ଏକ ସଆୁଦଆି ଘାଣ୍ରଟ ପ୍ରସୁ୍ତ ହୁଏ। ରାହା ଭାତ ସହ 
ଖାଇବାକୁ ଭ� �ାରଗ। ରସହଭିଳ ିେରିାମଷି ଘାଣ୍ରର ବେିା ଚଙୁି୍ଗଡ଼ରିର 

ପେପିରବିା ପକାଇ ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ।  ଘାଣ୍ ରବଶ୍ ସ୍ବାଦଷି୍ �ାରଗ



12 ରବବିାର ,  
୭-୧୩ ଏପ୍ଲି୍   ୨୦୨୪

ଓଡ଼ଶିାର ପାରମ୍ପରକି 
ଖାଦ୍ୟ ଭାରବ ମହୁରର  

ର�ାକପ୍ରୟିତା ରହଛି।ି ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥ 
ମନ୍ରିରର  ରଦୈେକି ମହୁର ପ୍ରସୁ୍ତ ହୁଏ।  ମହୁର 
ପାଇଁ କଖାରୁ, କଞ୍ଚା କଦଳରୀ, ସରୁ, କନ୍, ବାଇଗଣ, 

ରଦଶରୀ ଆଳୁ, ରପାଟଳ, �ୁଣ, ହଳଦରୀ,ଘଅି ରଗାଟା 
ଗରମମସ�ା, ଜରିା,ଅଦା, ଧେଆି, ପାେ ମଧରୁରୀ, ରତଜ ପତ୍, 

େଡ଼ଆିରକାରା, ଅଳ୍ପ ଗଡ଼ୁ, ରଛାଟ ବୁଟ ଚଣା ଦରକାର  
ପ୍ରଥରମ ପରବିା ସବୁ କାଟ ିରଦବା  ତା’ପରର ରଗାଟା 

ମସ�ା ସବୁକୁ ପାଣ ି ବତୁରରଇ ବାଟବିା କନୁି୍ 
ଖଣ୍ଖଣ୍ଆି କରି ଅେ୍ୟ ଏକ ପାତ୍ରର 

ଘଅି ରଦବା ତାପରର ରସଥିରର ପାଣ ି
ରଦବା ହଳଦଗିଣୁ୍, ପେପିରବିା, 

ବୁଟ, ମସ�ା ରଦଇ 
କଷବିା କଛି ି ସମୟ 

ପରର ରସଥିରର 
�ୁଣ, ଅଳ୍ପ ଗଡ଼ୁ ଓ େଡ଼ଆିରକାରା ରଦଇ ପ୍ରସୁ୍ତ କରବିା।

ପ ା ର ମ୍ପ ର ିକ 
ଓଡ଼ଆି ଖାଦ୍ୟ 

ମଧ୍ୟରର ଅେ୍ୟତମ 
ରବସର ଏହା ଖବୁ୍ 

ସଆୁଦଆି ବଭିନି୍ନ ପବ୍ଯପବ୍ଯାଣ,ି 
ବବିାହ, ବ୍ରତ ରଭାଜରିର  ରବସର 

ପରରିବଷଣ କରାରାଇଥାଏ  ର�ାରକ ଆେନ୍ର 
ସହତି ରବସର ଖାଇଥାନ୍ି ରବସର େରିାମଷି ଓ ଆମଷି 

କରାରାଇଥାଏ  ରବସର ପାଇଁ ରସାରଷି, ପାେମଧରୁରୀ, େଡ଼ଆି, ଜରିା, ରସାରଷି, ରସଣୁ ଆଦ ିମଶିାଇ 
ଭ� ଭାରବ ବଟା ରାଇଥାଏ େରିାମଷି ରବସରରର ପରବିା ରବସର, ପାଳଙ୍ଗ ଶାଗ ରବସର, ଛୁଇଁ ରବସର, 

ଛତୁ ରବସର ଆଦ ି ତଆିର ି କରାରାଇଥାଏ ରସହପିର ି ସାଧାରଣତଃ ଆମଷିରର ମାଛ ରବସର ପ୍ରସୁ୍ତ 
କରାରାଏ  ବଡ଼ ିବା ୋଡ଼ ିଛୁଙ୍କ ରଦଇ ରବସରରର ତଆିର ିକର ିସ୍ବାଦଷି୍ �ାଗଥିାଏ  ମାଛ ରବସରରର 

ଆମ୍ବଲୁ� ପକାଇର� ଏହାର  ସ୍ବାଦ ଆହୁର ି ବଢ଼ ି ରାଏ ସାଧାରଣତଃ ମାଛ ରବସର ଦ୍ବପିହର ବା 
ରାତରିର ଭାତ ସହତି ଖାଇର� ଭ� �ାରଗ  ଶ୍ରୀଜଗନ୍ନାଥ ମନ୍ରି ସରମତ ଅେ୍ୟ ରକରତକ 

ମନ୍ରିରର ରବସର ବଟା ପଡ଼ ି ବ୍ୟଞ୍ଜେ ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଇଥିବାରୁ ଏହାକୁ ‘ରଦଉଳଆି 
ରବସର’  ରବା� ିମଧ୍ୟ ରକହ ିରକହ ିକହଥିାନ୍ି

ପଆିଜ, ଜରୀରା, 
�ଙ୍କା, ଧେଆିକୁ 
ବତୁରରଇ ପା�ସି 
କର ିବାଟ ିରଖ। 
କଦଳରୀ ସଝିାଇ 

ରଚାପା ଛଡ଼ାଇ 
ଏକ ପାତ୍ରର ଆଳୁ, 

ରଛୋ, �ୁଣ, �ଙ୍କା 
ଗଣୁ୍, ରବସେ ରଦଇ ଭ� 

କର ିଚକଟ ିରଛାଟ ରଛାଟ ବ�ପର ି 
କର ିରତ�ରର ଗରମ ଗରମ ଛାଣ ିରଖ। ଅେ୍ୟ ଏକ 
କରଡ଼ଇରର ରତ� ୨ ଚାମଚ ପକାଅ। ଗରମ ରହର� 
ଚାମରଚ ଚେି ିରଦଇ ଚେି ିରଫଣଆୁ ରହାଇଗର� 
ମସ�ା ଓ �ୁଣ, ହଳଦରୀ ପକାଇ କଷ। ଭ�କର ି
କଷ ିରହାଇରବିା ପରର ଟମାରଟା ରସ ଓ ଅଧକପ୍ 
ପାଣ ିରଦଇ ଘାଣ୍। ଫୁଟଗିର� ଓହ୍ାଅ। ବାଢ଼ବିା 
ପବୂ୍ଯରୁ ରଝାଳ ଥଣ୍ା ରହାଇରାଇଥିର� ଟରିକ ଗରମ 
କର ିରକାପ୍ତାଗଡ଼ୁକି ବୁରଡ଼ଇ ରଦଇ ସାରଙ୍ଗ ସାରଙ୍ଗ 
ବାଢ଼ରିଦରବ। ରକାପ୍ତା ଆଗରୁ ପରକଇ ରଦର� 
ବାଢ଼ବିା ରବଳକୁ ରକାପ୍ତା ରଝାଳ ଟାଣରିେବ ଓ 
ଶଖୁି�ା ରହାଇ ଭାଙ୍ଗିରବି।

ଓଡ଼ଶିାର ଚା� ିଚଳଣ,ି 
ସଂସ୍କୃତ,ି ପରମ୍ପରା ପ୍ରାୟ ସବୁ 
ରାଗାରର ର�ାକପ୍ରୟିତା 
�ାଭ କରଛି ି। ତା ସହତି 
ଓଡଆି ଖାଦ୍ୟ ମଧ୍ୟ ସବୁଠ ି
ରବଶ୍ ପରଚିତି । ଓଡ଼ଶିାର 
ପଖାଳ କୁହନୁ୍ ବା ରପାଡପଠିା 
ସମସ୍ଙୁ୍କ ଏହାର ସ୍ବାଦ ରବଶ୍ 
ଭ��ାରଗ । ଏଥି ସହତି 
ଓଡ଼ଶିାର ବାର ମାସରର 
ରତର ପବ୍ଯର ଖାଦ୍ୟ ବ ିରବଶ୍ 
ପରଚିତି ।  n

ତ ଟିଆର ଟି ବ ଟିଧି 
ପ୍ରଥରମ ପରବିାଗଡ଼ୁକୁି ରଛାଟ ରଛାଟ କର ି କାଟ ି ଭ� ଭାବରର ରଧାଇବାକୁ 

ପଡ଼ବି ପରବିା ରଧାଇ ସାର�ିା ପରର ରଗାଟଏି ପାତ୍ରର ରଖନୁ୍ କରଡ଼ଇ 
ଗରମ କର ି ସବୁ ପରବିାକୁ ରସଥିରର ପକାଇ ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁରାୟରୀ 
�ୁଣ ଓ ପାଣ ିରଦଇ ଢାଙୁ୍କଣରୀ  ରଦଇ ସଝିାଇବାକୁ ପଡ଼ବି ପରବିା 
ଭ� ଭାରବ ସଝି ି ଗର� ତାକୁ କାଢ଼ ି ଅେ୍ୟ ଏକ ପାତ୍ରର 

ରଖନୁ୍  ଏରବ  କରଡ଼ଇରର ସାମାେ୍ୟ ରତ� ରଦଇ ବଡ଼କୁି 
ଭାଜ ି ଦଅିନୁ୍ ବଡ଼ ି ଭାଜ ି ରହବା ପରର କାଢ଼ ି ଦଅିନୁ୍ 

ପଣୁ ିରସହ ିରତ� କରଡ଼ଇରର ଅଳ୍ପ ରସାରଷି ସାମାେ୍ୟ 
ଭାଜ ିଦଅିନୁ୍ ସରୁଣ ଓ କଞ୍ଚା �ଙ୍କାକୁ ଦରରଛଚା କର ି

ରସଥିରର ପକାଇବାକୁ ଦଅିନୁ୍ କଛି ି ସମୟ ଭାଜ ି
ରହାଇଗ�ା ପରର ସଝ ି ପରବିାକୁ ଢାଳ ି ଦଅିନୁ୍ କଛି ି

ସମୟରର ବଡ଼ ିଭଜାକୁ ପକାଇ ଢାଙୁ୍କଣରୀ ରଦଇ ଅଳ୍ପ ଆଞ୍ଚରର ବସାଇବାକୁ ପଡ଼ବି ପ୍ରାୟ ୧୦/୧୫ 
ମେିଟି୍  ପରର  ଓହ୍ାଇ ଆଣନୁ୍ ଏରବ ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଗ�ା ପାଣ ିସନୁ୍ଳା ରୁଟ ିଓ ପଠିା ସହତି 
ପାଣ ିସନୁ୍ଳା ଖାଇର�  ସ୍ବାଦଷି୍ �ାରଗ

ସ ନୁ୍ ଳ ା 
ଓଡ଼ଆିଙ୍କ ଏକ ପ୍ରୟି ଖାଦ୍ୟ 

ଭାତ, ରୁଟ ିଓ ପଠିା ସହତି ସନୁ୍ଳା ଖାଇବାକୁ 
ର�ାରକ ପସନ୍ କରନ୍ି ଏହା ଖବୁ୍ ସଆୁଦଆି 

�ାରଗ ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର ସନୁ୍ଳା ତଆିର ି କରାରାଏ 
ରସଥିମଧ୍ୟରୁ ପାଣ ି ସନୁ୍ଳା ଅେ୍ୟତମ ପାଣ ି ସନୁ୍ଳା ପାଇଁ 

ରଛାଟ ଅମକୃତଭଣ୍ା ରଗାଟଏି, କଞ୍ଚା କଦଳରୀ ରଗାଟଏି, ସଜୋ 
ଛୁଇଁ ୨ଟ,ି ୧୨୫ ଗ୍ାମ୍ ବନି୍ ଛୁଇଁ, ମଳୂା ରଗାଟଏି, ରଭଣ୍ ି

୪ଟ,ି ଟମାରଟା ୨ଟ,ି ବାଇଗଣ ରଗାଟଏି, ଅଳ୍ପ କଖାରୁ, 
ଅଳ୍ପ ବଡ଼,ି ରସଣୁ ୫ ରକା�ା, କଞ୍ଚା �ଙ୍କା ୨ଟ,ି ଅଳ୍ପ 

ରଗାଟା ରସାରଷି, ଅଳ୍ପ ରଫିାଇନ୍ ରତ� ଓ ସ୍ବାଦ 
ଅେୁରାୟରୀ �ୁଣ ଆବଶ୍ୟକ

କଞ୍ା କଦଳୀ ରକାପ୍ା ତରକାର ଟି
କଞ୍ଚା କଦଳରୀ ରକାପ୍ତା ତରକାର ିରବଶ୍ ସ୍ବାଦଷି୍ 

ଏଥିପାଇଁ କଞ୍ଚା କଦଳରୀ  ୪ଟା, ପଆିଜ  ୨ଟା, 
ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା ୩ ଟା, ସଝିା ଆଳୁ ୨ଟା, ରଛୋ 

୨୫୦ ଗ୍ାମ , ଅଦା ଖରଣ୍,ରବସେ ୧/୨ 
କପ୍, ଜରୀରା ୧ ଚାମଚ, ଗରମ ମସ�ା ଗଣୁ୍ 

୧ ଚାମଚ, ଧେଆି ୧ ଚାମଚ, ରତ�  ୧ କପ୍ 
, ରତଜପତ୍ ୪ଟା, ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା ଗଣୁ୍ ୧ 

ଚାମଚ, ଟମାରଟା ରସ – ୧ କପ୍ , �ୁଣ  ସ୍ବାଦ 
ଅେୁସାରର ଆବଶ୍ୟକ

ରବସର

ପାଣଟି ପାଣଟି 
ସନ୍ତୁଳାସନ୍ତୁଳା

ମହୁର

ମାଛ ମଣୁ୍ ପରବିା ମହୁର ମଧ୍ୟ ଓଡ଼ଆି ର�ାକଙ୍କ 
ଅତ ି  ପ୍ରୟି। ବଭିନି୍ନ କାର୍ଯ୍ୟକ୍ରମ ରହଉ କ ିବବିାହ 

ଉତ୍ବରର ମାଛ ମହୁରର ଚାହଦିା ଅଧÒକ ରହଥିାଏ।  
ଏଥିପାଇ ଁବଡ଼ ମାଛ ମଣୁ୍-୨ଟା, ସାରୁ, ରଦଶରୀ ଆଳୁ ୧୦୦ 

ଗ୍ାମ୍ , ଆଳୁ ୪ଟ,ି କଞ୍ଚା କଦଳରୀ ୨ଟା, ବାଇଗଣ ୨ଟା, ରସଣୁ 
୨ଟା, ରସାରଷି ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁରାୟରୀ, ଜରିା, �ଙ୍କା, �ୁଣ ହଳଦରୀ 

ଦରକାର ପ୍ରଥରମ ପରବିାକୁ ରଧାଇ ରଛାଟ ରଛାଟ କାଟ ି ରଖନୁ୍। ମାଛ ମଣୁ୍କୁ �ୁଣ ଓ 
ହଳଦରୀ ରଗାଳାଇ ଭାଜ ିଦଅିନୁ୍।  ମସ�ାକୁ ମାଟ ିରଖନୁ୍।  କରଡ଼ଇରର ରତ� ଗରମ କର ି
ଫୁଟଣ ଫୁଟାଇ ରସଥÒରର ପରବିାକୁ ଭାଜ ି ଦଅିନୁ୍। ରସଥÒରର �ୁଣ ହଳଦରୀ ଓ ମାଛ ମଣୁ୍ 
ପକାଇ ରଘାଡ଼ାଇ ରଖନୁ୍। ପରବିା ସଝିଗିର� ମାଛ ମଣୁ୍କୁ ଭ�କର ିଘାଣ୍ ିଦଅିନୁ୍। ମାଛ ମଣୁ୍ 
ରଛାଟ ରଛାଟ ଖଣ୍ ରହାଇଗର�, ଏଥÒରର ଅଳ୍ପ କଞ୍ଚା ରସାରଷି ରତ� ପକାଇ ଓହ୍ାଇ ଦଅିନୁ୍। 

ପ୍ସୁ୍ତ ଟି 
ବ ଟିଧି 

ମାଛ 
ମହୁର
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କରଡ଼ ିରହଉଛ ିପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାର ଏକ ପ୍ରସଦି୍ 
ଖାଦ୍ୟ  ଓଡ଼ଶିାର ଅେ୍ୟ ଅଞ୍ଚଳର ର�ାରକ ଏହାକୁ 
ଖାଇବାକୁ ରସରତଟା ଆଗ୍ହ କରନ୍ ିୋହ ିଁ କନୁି୍ 
ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାବାସରୀଙ୍କ ଏହା ଏକ ପ୍ରୟି ଖାଦ୍ୟ 
ପ୍ରରତ୍ୟକ ଘରର ଏହାକୁ ରଖିଥାନ୍ି  ବାଉଁଶ ଗଜାରୁ 
ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ କରଡ଼ି ବାଉଁଶ ଗଜାକୁ ରଛାଟ 
ରଛାଟ ଖଣ୍ କର ିକାଟ ିକରଡ଼ ି
ପ୍ରସୁ୍ତ କରାରାଏ 

ର�ାରକ ବଷ୍ଯ ସାରା ଘରର  କାଚ ଡବାରର ସାଇତ ି
କର ିକରଡ଼ ିରଖିଥାନ୍ ିଓ ବଭିନି୍ନ ପ୍ରକାର ବ୍ୟଞ୍ଜେ 
ପ୍ରସୁ୍ତ କର ିଖାଇଥାନ୍ି  ଆମ୍ବଳି ବା ର�ଥାରର 
କରଡ଼ ିପକାଇର� ସ୍ବାଦଷି୍ �ାଗଥିାଏ ରସହପିର ି
କରଡ଼ ିଚୁଟ୍ ଚୁଟା କର ିଖାଇର� ଭ� �ାଗଥିାଏ 
ରତରବ ରକମତି ିକରଡ଼ ିଚୁଟ୍ ଚୁଟା ପ୍ରସୁ୍ତ 

କରାରାଏ,  ଚା�ନୁ୍ ଜାଣବିା 

ପ୍ସୁ୍ତ ପ୍ଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ ଗରମ କରଡ଼ଇରର ରଗାଟା �ାଲ୍  ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ ଓ 

ରଗାଟା ମଗୁକୁ ପକାରାଏ। ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ ଓ ମଗୁ ଅଳ୍ପ ଗରମ 
ରହ�ାପରର ଏହାକୁ ବାହାର କରଦିଆିରାଏ। ରସପରଟ 

ରଡକ୍  ଚରିର ରଗାଟାଏ ମଗ୍   ପାଣରିର ରଗାଟଏି ଚାମଚ 
ହଳଦରୀ ରଦଇ ଗରମ କରାରାଏ। ପାଣ ି ଭ� 

ଭାବରର ଗରମ ରହ�ା ପରର ରଗାଟା ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ, 
ରଗାଟା ମଗୁ, ମାଖେ (କଖାରୁ), ବାଇଗଣ, 

ଟମାରଟାକୁ କାଟ ିରସଥିରର ପକାରାଏ। ଏହା 

ସହତି ଆବଶ୍ୟକ ପରମିାଣର �ୁଣ ପକାରାଏ। ଏରବ ରଡକ୍  ଚରି 
ଢାଙୁ୍କଣରୀ ଢାଙି୍କ ରଦଇ ପ୍ରାୟ ଅଧ ଘଣ୍ା ପର୍ଯ୍ୟନ୍ ଚୁଳରିର ରଖିବାକୁ 
ପଡ଼ବି। ରଗାଟା ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ, ମଗୁ ଅଧା ସଝି ି ଗର� ଢାଙୁ୍କଣରୀ କାଢ଼ ି
ରସଥିରର ବଟା ଅରୁଆ ଚାଉଳକୁ ପକାଇ ଦଆିରାଏ। ପଣୁ ିଦଶ 
ମେିଟି୍  ରଡକ୍  ଚକୁି ଗରମ କରାରାଏ। ଏରବ ରଦଖିବାକୁ ପଡ଼ବି 
ବହଳଆି ରହାଇଛ ି କ ି ୋହ ିଁ। ରଦ ି ବହଳଆି ରହାଇରାଇଥାଏ, 
ରତରବ ଏହାକୁ ଓହ୍ାଇ ଦଆିରାଏ। ଆଉ ତା’ ଉପରର କଞ୍ଚା�ଙ୍କା, 
ଧେଆି ପତ୍ କାଟ ିପକାଇ ଦଆିରାଏ। ଏରବ ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଗ�ା 
ରଗାଟା ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ ସଝିା। ଅଷେୟ ତକୃ ତରୀୟାରର ଅରୁଆ ଭାତ ସହ 
ରଗାଟା ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ ଡା� ିଖବୁ୍   ସଆୁଦଆି �ାରଗ। 

ଚାଷରୀମାେଙ୍କ ପାଇଁ ଅଷେୟ ତକୃ ତରୀୟା ଅତ୍ୟନ୍ ଗରୁୁତ୍ୱପରୂ୍୍ଯ। ମାଟ ିମା’କୁ ପଜୂା କରବିାର 
ଏକ ମାରହନ୍ଦ୍ର �ନେ ରହଉଛ ିଅଷେୟ ତକୃ ତରୀୟା। ରତଣ ୁଏହ ିପବ୍ଯକୁ ଚାଷରୀମାରେ ଅତ ି

େଷି୍ାର ପାଳେ କରଥିାଆନ୍।ି ଏହ ିଦେି ପରବିାରରର ଆମଷି ଭଷେଣ ସମ୍ପରୂ୍୍ଯ 
େରିଷଧ। ଏପରକି ି ରକହ ି ଶାଗ ମଧ୍ୟ ଖାଆନ୍ ି ୋହ ିଁ। ଅଷେୟ ତକୃ ତରୀୟା ଦେି 

ଶାଗ ଖାଇର� ଭ� ଫସ� ହୁଏ ୋହ ିଁ ରବା� ିର�ାକଙ୍କ ବଶି୍ାସ ରହଛି।ି 
ରକବଳ ଅରୁଆ ଭାତ ସହତି ବେିା ପଆିଜ ରସଣୁରର ତଆିର ି ରଗାଟା 
ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ ସଝିା ବା ରଗାଟା ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ ଡା� ିଓ ଷେରୀରରୀ ତଆିର ିକରାରାଏ। ପଶ୍ମି 
ଓଡ଼ଶିାରର ଅଷେୟ ତକୃ ତରୀୟା ଦେି ରଗାଟା ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ ଡା� ିସ୍ତନ୍ତ୍ର ଭାରବ ତଆିର ି
କରାରାଏ।  ଏହା ଏକ ପାରମ୍ପରକି ଖାଦ୍ୟ 

ପ୍ରଥରମ ଚୁ� ି ବା ଗ୍ୟାସ୍ ଚୁ�ାରର ରଡକ୍  ଚରିର 
ରଗାଟଏି ମଗ୍  ପାଣରିର ଦୁଇ ତେି ି ଚାମଚ ହଳଦରୀ 
ରଦଇ ଗରମ କରବିାକୁ ପଡ଼ବି। ପାଣ ିଭ� ଭାବରର 
ଗରମ ରହ�ାପରର ରସଥିରର �ମ୍ବା �ମ୍ବା କର ି
କଟାରାଇଥିବା ରଭଣ୍,ି ମଳୂା, ବାଇଗଣ, ମାଖେ 
(କଖାରୁ), ପାତ�ଘଣ୍ାକୁ ପକାରବି। ଏଥିସହତି 
ଅଳ୍ପ କରଡ଼ ିଓ ରତନୁ୍ଳ ି୩/୪ ରକାଳ ିସହ ଆବଶ୍ୟକ 
ପରମିାଣର �ୁଣ ପକାରାଏ। ଏହାପରର ରଡକ୍  ଚକୁି 
ଢାଙୁ୍କଣରୀରର ରଘାରଡ଼ଇ ଦଆିରବି। ପ୍ରାୟ ଅଧ 
ଘଣ୍ା ପରର ଢାଙୁ୍କଣରୀକୁ ରଖା� ି ଦଆିରବି। ଏରବ 
ପରବିା ସଝି ିରାଇଥିବ। ପବୂ୍ଯରୁ ଚକି୍  ୍  କଣ କର ିବଟା 

ରାଇଥିବା ପ୍ରାୟ ଅଧ ଗେିା ଅରୁଆ ଚାଉଳକୁ ରଡକ୍  ଚ ି
ଭତିରର ଧରୀରରଧରୀରର ପକାଇବାକୁ ପଡ଼ବି। ଆଉ 
ଗ୍ୟାସ୍   ବା ଚୁ�କୁି ଧରୀରର ଧରୀରର ଜଳାଇ ଘାଣ୍ବିାକୁ 
ପଡ଼ବି। ପଣୁ ି ପ୍ରାୟ ୧୦ ମେିଟି୍  ଗରମ କରବିାକୁ 
ରହବ। ରଦଖିବାକୁ ପଡ଼ବି ରରପର ି ଆମ୍ବଳି 
ଅଧିକ ରମାଟା କମି୍ବା ଅଧିକ ପତଳା େହୁଏ। ଏରବ 
କରଡ଼ଇରର ଦୁଇ ତେି ି ଚାମଚ ରଫିାଇନ୍   ରତ� 
ରଦଇ ଗରମ କର ିପଞ୍ଚଫୁଟଣ, ରଚାପାଛଡ଼ା ରସଣୁ, 
ଶଖୁା �ଙ୍କା ଓ ଭୁସୁ୍ଯଙ୍ଗ ପତ୍ ରଦଇ ଛୁଙ୍କ କର ି ତାକୁ 
ପ୍ରସୁ୍ତ ଆମ୍ବଳି ଉପରର ଢାଳ ି ଦଆିରବି। ଏରବ 
ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଗ�ା ଗରମ ଗରମ ଆମ୍ବଳି ବା ର�ଥା। 
ଭାତ, ଡା�,ି ତରକାର ିସହତି ଆମ୍ବଳି ବା ର�ଥା ଖବୁ୍   
ସ ୁ ଆଦଆି �ାରଗ। 

ଆବଶ୍ୟକ 
ୋମଗ୍ରୀ 

�ା� ଝୁଡ଼ଙ୍ଗ ୫୦୦ ଗ୍ାମ, ମଗୁ ୧୦୦ 
ଗ୍ାମ, �ୁଣ, କଖାରୁ, ବାଇଗଣ, ଟମାରଟା, 

ବଟା ଅରୁଆ ଚାଉଳ ଅଧ କପ୍  , 
ରଗାଟଏି ଚାମଚ ହଳଦରୀ, ଧେଆି 

ପତ୍, କଞ୍ଚା �ଙ୍କା।

ପ୍ସୁ୍ତ ଟି ପ୍ଣାଳୀ

ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାର 
ପାରମ୍ପରକି 
ଖାଦ୍ୟଖାଦ୍ୟ ରଗାଟା 

ଝୁଡ଼ଙ୍ ଡାଲଟି

ଆମ୍ବ ଟିଳ ବା 
ରଲଥା

ପଶ୍ଚ ଼ିମ ଓଡ଼ିଶାର କଳା, େଂସ୍ କୃତ ଼ି, ପବ୍ଯପବ୍ଯାଣ ଼ିର 
ରେ ଼ିଛ ଼ି େ୍ାତନ୍ତ୍ର୍ୟ ବଷ୍ଯର ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ େମୟରର 

ପାଳ ଼ିତ ରୋଇଥାଏ ବ ଼ିଭ ଼ିନ୍ନ ପବ୍ଯପବ୍ଯାଣ ଼ି ଏେ ଼ି 
ଅବେରରର ତ ଼ିଆର ଼ି ରୋଇଥାଏ ସ୍ୱତନ୍ତ୍ର େସୁ୍ୱାଦୁ 

ନାନା ପ୍ରକାର ବ୍ୟଞ୍ଜନ। ରକରତକ ବ୍ୟଞ୍ଜନ 
ଇଷ୍ଟରଦବୀଙ୍ଠାରର ରଭାଗ ଲାଗ ଼ି ପରର ପ୍ରୋଦ 

ଭାରବ ଗ୍ରେଣ କରାୋଏ। ଆଉ ରକରତକ 
ବ୍ୟଞ୍ଜନ ରେଉଛ ଼ି ପଶ୍ଚ ଼ିମ ଓଡ଼ିଶାବାେୀଙ୍ 

ନ ଼ିତ ଼ିଦ ଼ିନ ଼ିଆ ଖାଦ୍ୟ  ପଶ୍ଚ ଼ିମ ଓଡ଼ିଶାର ରକରତାଟ ଼ି 
ପ୍ରେ ଼ିଦ୍ ଖାଦ୍ୟକୁ ରନଇ ଏଇ େ୍ତନ୍ତ୍ର ଉପସ୍ାପନା 

କରଡ଼ଟି 
ଚୁଟ୍ ଚୁଟା 

ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାର ପ୍ରସଦି୍ ଗଣପବ୍ଯ େୂଆଖଁାଇ ରହଉ କ ିମାଣବସା 
ଗରୁୁବାର ଅବା ବବିାହବ୍ରତ କମି୍ବା ଶ୍ାଦ୍ ଦବିସ ସବୁଠ ିତଆିର ି
ହୁଏ ଆମ୍ବଳି ଆମ୍ବଳି ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାର ଏକ ପାରମ୍ପରକି ଖାଦ୍ୟ  
ସ୍ତନ୍ତ୍ର ଭାରବ ପ୍ରସୁ୍ତ ଏହ ିଆମ୍ବଳିକୁ ଆଞ୍ଚଳକି ଭାଷାରର ‘ର�ଥା’ 
କୁହାରାଏ। ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାର ଗ୍ାମାଞ୍ଚଳଠାରୁ ଆରମ୍ଭ କର ିସହର 
ପର୍ଯ୍ୟନ୍ ସବୁଠ ିରଭାଜ ିବା ପବ୍ଯପବ୍ଯାଣରିର େଶି୍ତି ଭାରବ ‘ର�ଥା’ 
ତଆିର ିରହାଇଥାଏ।  ରଦ ିରକୌଣସ ିଉତ୍ବର ରଭାଜରିର  ଆମ୍ବଳି 
ରହାଇେଥିବ, ରତରବ ରଭାଜ ିଅଧରୁା ମରେ ରହାଇଥାଏ 

ଆବଶ୍ୟକ 
ୋମଗ୍ରୀ 

ଅରୁଆ ଚାଉଳ ଏକ କପ୍  , ରଭଣ୍ ି ୪ଟା, 
ମଳୂା ରଗାଟଏି, ବାଇଗଣ ରଗାଟଏି, କଖାରୁ 
୨୫୦ ଗ୍ାମ, ପାତ�ଘଣ୍ା ୩ଟା, ରତନୁ୍ଳ ି

୩/୪ ରକାଳ,ି କରଡ଼ ି ୧୦୦ ଗ୍ାମ, 
ପଞ୍ଚଫୁଟଣ, ହଳଦରୀ, ରସଣୁ, 

ଭୁସୁ୍ଯଙ୍ଗପତ୍, �ୁଣ 
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ପ୍ସୁ୍ତ ଟି ପ୍ଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ କରଡ଼ଇକୁ ଗରମ କରବିାକୁ ପଡ଼ବି କରଡ଼ଇ ଗରମ ରହ�ା ପରର  ଶଖୁି�ା 
ଚୂୋ ମାଛକୁ ଭ� ଭାରବ ରଧାଇ ରସଥିରର ପକାଇବାକୁ ରହବ ଝୁର ିବା ଚୂୋ ମାଛ 
ଭାଜ ିରହ�ା ପରର ତାକୁ କାଢ଼ ିଅେ୍ୟ ପାତ୍ରର ରଖିବାକୁ ପଡ଼ବି ଏରବ  ରସଇ ଗରମ 
କରଡ଼ଇରର ରହଣୁ୍ଆକୁ �ାଲ୍  ରହବା ପର୍ଯ୍ୟନ୍ ଭାଜବିାକୁ ପଡ଼ବି ତାକୁ ମଧ୍ୟ ଅେ୍ୟ ଏକ 
ପାତ୍ରର ରଖି ଦଆିରବି  ଏରବ ଗରମ କରଡ଼ଇରର ୨ ଚାମଚ ରତ�  ରଦଇ  ରଛଚା 
ରସଣୁ, କଞ୍ଚା �ଙ୍କା, କଟା ଟରମାଟାକୁ ପକାଇ ଦଆିରବି ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁରାୟରୀ �ୁଣ 
ରଦଇ ଏରବ ସବୁକୁ ଭ� ଭାରବ ଘାଣ୍ବିାକୁ ପଡ଼ବି ଟକିଏି ସମୟ ପରର ରହଣୁ୍ଆ ଓ 

ଚୂୋ ମାଛକୁ ପକାଇ ପାଣ ିମାରବିାକୁ ପଡ଼ବି  ଅଳ୍ପ ସମୟ ପରର ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇରବି 
ରହଣୁ୍ଆ ଓ ଶଖୁା ଚୂୋ ମାଛ ଭଜା ପଖାଳ ସହତି ରହଣୁ୍ଆ, ଶଖୁା ଝୁର ିଭଜା 

ରବଶ୍ ସ୍ବାଦଷି୍ �ାରଗ

ରହଣୁ୍ଆ ଓ ଶଖୁା ଝୁର ିଭଜା 
ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାର ଅେ୍ୟ 

ଏକ ସ୍ବାଦଷି୍ ଖାଦ୍ୟ ଚୂୋ 
ମାଛକୁ ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାରର 

ଝୁର ିକୁହାରାଏ କରଡ଼କୁି 
ଗଣୁ୍ ଗଣୁ୍ କର ିକାଟ ିତଆିର ି

ରହାଇଥାଏ ରହଣୁ୍ଆ କରଡ଼ ିଟକିଏି କଅଁଳ 
ଥିବାରବରଳ ରହଣୁ୍ଆ ଟାଣ �ାଗଥିାଏ ରତରବ 

ରହଣୁ୍ଆ ଓ କରଡ଼ ିଉଭୟ ବାଉଁଶ 
ଗଜାରୁ ହ ିଁ ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ 

ରହଣୁ୍ଆ ଓ ଶଖୁା ଝର ିବା 
ଚୂୋ ମାଛ ଭଜା ରବଶ୍ 

ସଆୁଦଆି ଏହାର 
ପ୍ରସୁ୍ତ ପ୍ରଣାଳରୀ ମଧ୍ୟ 

ସରଳ 

ପ୍ସୁ୍ତ ଟି ପ୍ଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ ଝୁର ିବା ଚୂୋ ମାଛକୁ  ଭ� 

ଭାରବ ସଫା କରବିାକୁ ପଡ଼ବି 
ରଗାଟଏି  ପାତ୍ରର ଚୂୋ ମାଛ, 
ହଦଳରୀ, ସମ�ା ଗଣୁ୍, ରସାରଷି  

ରତ�, �ୁଣ, କଟା କଞ୍ଚା �ଙ୍କାକୁ 
ପକାଇ ଭ� କର ିରଗାର�ଇବାକୁ 

ପଡ଼ବି ପରର ଏକ ପାତ୍ରର ଦୁଇଟ ି
କଞ୍ଚା ପଳାଶ ପତ୍ରର ମାଛକୁ 

ରଖି ତାହାକୁ ଚାରପିରଟ  ରଛାଟ ଖଡ଼କିାରର 
ଟପିବିାକୁ ପଡ଼ବି ଚାର ିପରଟ ସଲି୍ ରହାଇଥିବା 

ପାତ୍କୁ ଚୁ�ରି ଜଳନ୍ା ଅଙ୍ଗାରରର ପକାଇକୁ 
ପଡ଼ବି କଛି ିସମୟରର େଆଁି ଭତିରୁ ତାହାକୁ 

ବାହାର କର ିରପାଡ଼ ିରାଇଥିବା ପତ୍କୁ ବାହାର 
କର ିରସଥିରୁ ମାଛକୁ କାଢ଼ ିବାହାର କର ିଏକ 

ରପ୍ଟ୍ ରର  ରଖିରବ ଏରବ  ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଗ�ା 
ଝୁର ିପରୁଗା ଭାତ ବା ଚାଇଁ ପଖାଳ ସହତି 

ଝୁର ିପରୁଗା ବା ପତ୍ରପାଡ଼ା ଚୂୋ ମାଛ ବହୁତ 
ସ୍ବାଦଷି୍ �ାରଗ n

ପ୍ରସୁ୍ତ ଼ି ପ୍ରଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ କରଡ଼କୁି ଭ� ଭାବରର 
ରଧାଇବାକୁ ପଡ଼ବି  ରଧାଇ�ା ପରର  
ରସଥିରୁ ପାଣକୁି  ଚପିଡ଼ୁ ିବାହାର କରବିାକୁ ରହବ 
ଏରବ କରଡ଼ଇକୁ ଗରମ କର ି ରଗାଟଏି ଚାମଚ 
ରତ� ପକାଇ କରଡ଼କୁି ଭାଜବିାକୁ ପଡ଼ବି କରଡ଼ ି
ୋ� ିରଙ୍ଗ  ରହବା ପର୍ଯ୍ୟନ୍ ଭ� ଭାରବ ଭାଜ ି
ରହ�ା ପରର ତାକୁ କାଢ଼ ିଦଆିରବି ପଣୁ ିକରଡ଼ଇ 
ଗରମ କର ିଆଉ ଚାମରଚ ରତ� ରଦଇ ଗରମ 
କରବିା ରତ� ଗରମ ରହବା ପରର ଫୁଟଣ, କଞ୍ଚା 
�ଙ୍କା,  ରଛଚା ସରୁଣ, କଟା ଟମାରଟା ପକାଇବାକୁ 
ରହବ ଭଜା କରଡ଼କୁି ପାଣମିରବିା ପର୍ଯ୍ୟନ୍ ଭ� 
ଭାରବ ଘାଣ୍ବିାକୁ ପଡ଼ବି ଅଳ୍ପ ସମୟ ଘାଣ୍�ିା 
ପରର ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇରବି କରଡ଼ ିଚୁଟ୍ ଚୁଟା 
କରଡ଼ ିଚୁଟ୍ ଚୁଟାକୁ ଗରମ ଭାତ କମି୍ବା 
ପଖାଳ ସହତି ଖାଇର� ସ୍ବାଦଷି୍ 
�ାଗଥିାଏ ଝୁର ି ପରୁଗା ରହଉଛ ି ପଶ୍ମି 

ଓଡ଼ଶିାର ଅେ୍ୟତମ  ପ୍ରୟି ଖାଦ୍ୟ ଝୁର ି ବା ଚୂୋ 
ମାଛ ପତ୍ରପାଡ଼ାକୁ ଝୁର ି ପରୁଗା କୁହାରାଏ ଏହା ରବଶ୍ 

ସଆୁଦଆି �ାରଗ ସାଧାରଣ ଗରବି, ଖଟଖିିଆ ର�ାକଙ୍କଠାରୁ 
ଆରମ୍ଭ କର ି ଧେରୀ ବଗ୍ଯର 

ର�ାକଙ୍କ ପ୍ରୟି ଖାଦ୍ୟ 
ରହଉଛ ିଝୁର ିପରୁଗା 

ଆବଶ୍ୟକ 
ୋମଗ୍ରୀ 

କରଡ଼ ି୧୦୦ ଗ୍ାମ, ରତ� ୨ ଚାମଚ, 
ରସଣୁ ୫ ରକା�ା, ଟମାରଟା 

ରଗାଟାଏ, ଅଳ୍ପ ରସାରଷି, ଫୁଟଣ, 
ହଳଦରୀ, �ୁଣ

କରଡ଼ି ଚୁଟ୍ ଚୁଟା

ଝୁର ଟି 
ପରୁଗା 

ରହଣୁ୍ଡଆ ଓ 
ଶଖୁା ଝୁର ଟି 

ଭଜା

ଆବଶ୍ୟକ 
ୋମଗ୍ରୀ 

ଚୂୋ ମାଛ ୧୦୦ ଗ୍ାମ, ରସାରଷି ରତ� 
ରଗାଟଏି ଚାମଚ, କଞ୍ଚା �ଙ୍କା ୨ଟା, ଅଳ୍ପ 

ହଳଦରୀ ଓ ମସ�ା ଗଣୁ୍, ଆବଶ୍ୟକ 
ଅେୁସାରର �ୁଣ 

ଆବଶ୍ୟକ 
ୋମଗ୍ରୀ 

ରହଣୁ୍ଆ ୧୦୦ ଗ୍ାମ, ଟମାରଟା ୨ଟା, 
କଞ୍ଚା �ଙ୍କା ୨ଟା, ରସଣୁ ୨ ରକା�ା, 

୨ ଚାମଚ ରସାରଷି ରତ�, ଅଳ୍ପ 
ଶଖୁି�ା ଚୂୋ ମାଛ, ଆବଶ୍ୟକ 

ଅେୁରାୟରୀ �ୁଣ
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ପ୍ରସୁ୍ତ ଼ି ପ୍ରଣାଳୀ
ରଟା� ରଦଖÒବାକୁ ସାଧରଣତଃ 
ସବୁଜ ରଙ୍ଗର। ଏହା ଭତିରର ମଞ୍ଜକୁି 
ବାହାର କର ି ରଚାପାକୁ ଛଡ଼ାଇ ରଛାଟ 
ରଛାଟ କମି୍ବା ସରୁ ସରୁ  କର ିକାଟବିାକୁ ପଡ଼ଥିାଏ। ଏ ହ ା କୁ 
ଭ�ଭାରବ ରଧାଇ ରଦଇ  ଏକ ତାୱାରର ଅଳ୍ପ ରତ�, ଫୁଟଣ  ରଦଇ ରଟା�କୁ ପକାଇ 
ରସଥÒରର ଆବଶ୍ୟକ �ୁଣ, ହଳଦରୀ ଗଣୁ୍ ଓ �ଙ୍କା ଗଣୁ୍ ରଦଇ ଭଜାରାଏ। ଏହା ଅଳ୍ପ 
ଭାଜ ିଆସ�ିା ପରର ପରର ଅଳ୍ପ ଚାଉଳ ଗଣୁ୍ ପକାଇବାକୁ ହୁଏ।  ରଟା� ଭଜା  ଗରମ 
ଗରମ ଭାତ ସହତି ଖାଇପାରରିବ।

ପ୍ସୁ୍ତ ଟି ପ୍ଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ ପାଣରିର  ଅଳ୍ପ ରତନୁ୍ଳ ିରଦଇ ବହ� କଢ଼କୁ ସଝିାଇ 
ଦଅିନୁ୍।  ଅେ୍ୟ ଏକ କରଡ଼ଇରର ବଡ଼କୁି ଭାଜ ି ଦଅିନୁ୍। ବଡ଼ ି
ଭାଜ ି ରହଇଗ�ା ପରର ରସଇ କରଡ଼ଇରର ରତ� ପରକଇ 

ଫୁଟଣ, ଶଖୁା �ଙ୍କା ଆଉ କଟା ପଆିଜ 
ରଦଇ ଭାଜନୁ୍ ତା’ପରର ରସଥିରର ଟମାରଟା 

�ୁଣ ପରକଇ ଦଅିନୁ୍ ଟକିଏି ଗରମ ରହ�ା ପରର ବଡ଼ ିଆଉ 
ବହ� କଢ଼ ପକାଇ ଦଅିନୁ୍  ସ୍ାଦ ଅେୁସାରର �ୁଣ ପରକଇ  
କଛି ିଭାଜନୁ୍ ତା’ପରର ପ୍ରସୁ୍ତ ରହଇରବି ବହ� କଢ଼ ଭଜା

15

ମହୁଲ ଭଜା
ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାର ବଭିନି୍ନ ଜଲି୍ାରର  ଜାେୁଆରରୀ-ରଫବକୃୟାରରୀରର  ମହୁ� ଫୁଟ ିଥାଏ।  ଏହାର 
ଫୁ� ଓ ଫଳରୁ ବଭିନି୍ନ ସ୍ବାଦଷି୍ ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇଥାଏ। ତେମେଧ୍ୟରୁ ମହୁ� ଭଜା, ରଟା� 
ଭଜାର ଅଧÒକ ଆଦର ରହଛି।ି ଏହା  ଆମ ଓଡ଼ଶିାର ପାରମ୍ପରକି ଖାଦ୍ୟ ଭାରବ ସାମ�ି ରହଛି।ି 

ପ୍ସୁ୍ତ ଟି ପ୍ଣାଳୀ
ମହୁ�କୁ ପ୍ରଥରମ ରଧାଇ ରଗାଟଏି ପାତ୍ରର ଅଳ୍ପ �ୁଣ ପରକଇ 

ସଝିାଇବାକୁ ହୁଏ। ରରରହତୁ ଏଥିରୁ  ବହୁତ ପାଣ ି ବାହାର ି
ଥାଏ, ରସଥÒପାଇଁ  ପାଣ ି ମରଗି�ା ପରର ରସଥିରର ଗଡ଼ୁ 
ପରକଇ ଭାଜବିାକୁ ହୁଏ। ପରୂା ଧସୂର ରଙ୍ଗ ରହବା ପରର 
ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇରାଏ ମହୁ� ଭଜା।  ଏହା ସାଇତ ି ରଖି ବଷ୍ଯା 

ସମୟରର ବାହାର କର ିର�ାରକ ଖାଇଥାନ୍ି

ଭାଦୁର ପତ୍ର ରାଇ

ପାହାଡ଼ଆି ସ୍ାେ ରହଉ କ ିେଈକୂଳଆି ଜାଗାରର ଭାଦୁର ଶାଗ ବଢ଼ଥିାଏ। ଏହାର ପତ୍ 
େମି୍ବପତ୍ ପର ି ସାମାେ୍ୟ �ମ୍ବା ରହାଇଥାଏ।  ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାର  ଅଧିକାଂଶ ର�ାକଙ୍କର 

ଏହ ି ଶାଗ ବହୁତ ପ୍ରୟି। ଏହାର ସ୍ବାଦ  ଅବକିଳ ମଦରଙ୍ଗା ଶାଗ ପର ି
�ାଗଥିାଏ। ଏହାର ପତ୍କୁ ରାଇ, ପଠିାଉ ଭଜା, ପକୁଡ଼ ି କରକି ି

ଖାଆନ୍।ି ଏହାକୁ  ଆରମ ଓଡ଼ଶିାର ପାରମ୍ପରକି ଖାଦ୍ୟ ଭାରବ 
ଗ୍ହଣ କରଛିନ୍।ି ଭାତ, ପଖାଳ, ରୁଟ ିସହତି ଖାଇର� ଅଧÒକ 

ସ୍ବାଦଷି୍ �ାଗଥିାଏ। 

ପ୍ରସ୍ତୁତ ଟି ପ୍ରଣାଳୀ
ପ୍ରଥରମ ଭାଦୁର ପତ୍କୁ ଭ� ଭାରବ ରଧାଇରଦଇ ପାଣ ି

େଗିାଡ଼ ି ରଦବାକୁ ପରଡ଼। ତା’ ପରର ଅେ୍ୟ ଏକ ପାତ୍ରର 
ରତ� ରସାରଷି ମସ�ା ରଦଇ ରଛାଟ ଆଳୁ କଟା, �ୁଣ, 

ହଳଦରୀ, �ଙ୍କା ଗଣୁ୍ ପରକଇ ସଝିାଇବାକୁ ପରଡ଼। ଏହା ଅଳ୍ପ 
ସଝି ି  ଆସରି� କଟା ଟମାରଟା ପକାରାଏ। ଏହାପରର ଛୁଙ୍କ 

ରଦବାକୁ କରଡ଼ଇରର ପ୍ରଥରମ ରତ� ଗରମ କର ି ଫୁଟଣ, ପଆିଜ ପରକଇ  
ଭଜାରାଏ। ପଆିଜ ଭଜା ସରୁେ�ରୀ  ରଙ୍ଗ ରହବା ପରର  ରସଥିରର ସଝିା ଭାଦୁର ପତ୍ 
ଆଉ ଭଜା ବଡ ିପରକଇ ରଗାରଳଇ ଦଆିରାଏ। ଗରମ ଗରମ ପ୍ରସୁ୍ତ ଭାଦୁର ରାଇକୁ 
ଖାଇବାକୁ ପରଷ ିପାରରିବ। 

ମଞ୍ଜା ରାଇ
ପ୍ରସ୍ତୁତ ଟି ପ୍ରଣାଳୀ

ପ୍ରଥରମ ମଞ୍ଜାକୁ ରଛାଟ ରଛାଟ ଖଣ୍ କର ି କାଟ ି ଭ� ଭାବରର ରଧାଇ 
ଚପିଡ଼ୁ ିଦଅିନୁ୍। କରଡ଼ଇରର �ୁଣ ଓ ହଳଦରୀ ରଦଇ ଏହାକୁ ସଝିାଇ 

ଦଅିନୁ୍। ମଞ୍ଜା ସଝିଗି�ା ପରର ଗ୍ୟାସ୍ ରର କରଡ଼ଇ ବସାଇ 
ରତ� ଗରମ କରନୁ୍। ରତ�ରର  କଟା ଆଳୁ ପକାଇ 

ବାଦାମରୀ ରଙ୍ଗ ରହଇଗର� କରଡ଼ଇରୁ କାଢ଼ ିଅେ୍ୟ ଏକ 
ପାତ୍ରର ରଖନୁ୍। ପରର ରସହ ିରତ�ରର ରତଜପତ୍, 
ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା, ଅଳ୍ପ ରସାରଷି ଓ ଜରିା ପକାଇ ଭାଜନୁ୍। 
ପଆିଜ ପକାଇ ଟରିକ ଭାଜ ି ରହାଇଗ�ା ପରର 
ରସଥିରର ହଳଦରୀ ଗଣୁ୍, �ଙ୍କା ଗଣୁ୍, ଅଦା-ରସଣୁ ଓ 

ରସାରଷି-କଞ୍ଚା �ଙ୍କା ରପଷ୍ ପକାଇ କଷନୁ୍। ମସ�ା 
କଷ ିରହାଇଗ�ା ପରର ରସଥିରର ରସଥିରର ଆଳୁ ଓ ସଝିା 

ମଞ୍ଜା ପକାଇ ଭ� ଭାବରର ମଶିାନୁ୍। ମସ�ାରର ମଞ୍ଜା ଭ� 
ଭାବରର କଷ ିରହାଇଗର� ରସଥିରର କରପ ପାଣ ିରଦଇ ୫-୧୦ 

ମେିଟି୍ ଛାଡ଼ ି ଦଅିନୁ୍ । ମଝରିର ମଝରିର ରଗାଳାଉ ଥିରବ, ରରପର ି
ମସ�ା କରଡ଼ଇରର �ାଗ ିେ ରାଏ । ୧୦ ମେିଟି୍ ପରର ପ୍ରସୁ୍ତ ରହାଇରବି ସ୍ବାଦଷି୍ ରସାରଷି 
ମଞ୍ଜା ରାଇ ଏହାକୁ ଭାତରର ଖାଇର� ଭ� �ାଗଥିାଏ। n

ଋତୁ ଅନୁସାରର ବ ଟିଭ ଟିନ୍ନ ପନ ଟିପର ଟିବା ମ ଟିଳ ଟିଥାଏ। 
ଏହ ଟି ସବୁ ପର ଟିବାରର ତ ଟିଆର ଟି ହୁଏ ଅରନକ 

ସ୍ବାଦ ଟିଟେ ବ୍ୟଞ୍ଜନ ଏଭଳଟି କ ଟିଛ ଟି ବ୍ୟଞ୍ଜନ ରହ ଟିଛ ଟି 
ଯାହା  ପଶ୍ ଟିମ ଓଡ଼ଟିଶାର ରଲାକଙ୍କ ପ୍ ଟିୟ ଖାଦ୍ୟ 

ଭାରବ ପର ଟିଚ ଟିତ ଏ ଅଞ୍ଳର  ପାରମ୍ପର ଟିକ 
ବ୍ୟଞ୍ଜନ ମଧ୍ୟରର ବହଲ କଢ଼ ଭଜା ଅନ୍ୟତମ 

ରସହ ଟିପର ଟି  ଭାଦୁର ପତ୍ର ରାଇ, ମହୁଲ ଭଜା, 
ରଟାଲ ଭଜା ଆଦଟି ରଲାକଙ୍କ ପାରମ୍ପର ଟିକ ଖାଦ୍ୟ 

ଭରବ ପର ଟିଚ ଟିତ ଏଭଳଟି କ ଟିଛ ଟି ଖାଦ୍ୟକୁ ରନଇ 
ଏଇ ସ୍ବତନ୍ତ୍ର ଉପସ୍ାପନା

ସଆୁଦଟିଆ  

ରହାମ୍ ରସଫ୍/ଫୁଡ୍  ଆଣ୍ଡ ବାରଭରରଜ୍, କଟକ
ସଙ୍ୀତା ଦାସ

ବହଲ କଢ଼ ଭଜା
ବହ� କଢ଼  ପଶ୍ମି ଓଡ଼ଶିାବାସରୀଙ୍କ ଏକ ପ୍ରୟି ଖାଦ୍ୟ 
ବହ� କଢ଼ ରକବଳ ମାର୍୍ଯ ଏବଂ ଏପ୍ର�ି ମାସରର 
ମଳିଥିାଏ।  ଜଙ୍ଗ� ତଥା ଗ୍ାମାଞ୍ଚଳରର ବହ� 
ଗଛ ରହଥିାଏ ଏହ ି ଗଛର କଢ଼କୁ ର�ାରକ 
ଭାଜ ିଖାଇଥାନ୍ି ଏହା ମଧରୁମହ ରରାଗରୀଙ୍କ ପାଇଁ 
ଅତ୍ୟନ୍ ଉତ୍ମ। ରତଣ ୁ ବହ� କଢ଼ର ପ୍ରସୁ୍ତ 
ବଷିୟରର ଆସନୁ୍ ଜାଣବିା

 ଆବଶ୍ୟକ 
ୋମଗ୍ରୀ

ବହ� କଡ଼ ୨୫୦ଗ୍ାମ, ପଆିଜ 
୧୫୦ ଗ୍ାମ୍ , ଶଖୁି�ା �ଙ୍କା, ରଗାଟଏି  
ଟମାରଟା, ବଡ଼,ି ରତନୁ୍ଳ,ି �ୁଣ, 

ଫୁଟଣ, ଆବଶ୍ୟକରୀୟ ରତ� 
ଓ �ୁଣ। 

 ଆବଶ୍ୟକ 
ୋମଗ୍ରୀ

 ୩୦୦ ଗ୍ାମ୍  ମହୁ� ଫଳ ବା 
ରଟା�, ରତ�, �ୁଣ, �ଙ୍କାଗଣୁ୍, 
ହଳଦରୀ ଗଣୁ୍, ଶଖୁÒ�ା �ଙ୍କା, ଅଳ୍ପ 

ଚାଉଳ ଗଣୁ୍ 

 ଆବଶ୍ୟକ 
ୋମଗ୍ରୀ

୨୦୦ ଗ୍ାମ୍  ମହୁ�, 
ଆବଶ୍ୟକ ଅେୁରାୟରୀ 
�ୁଣ, ୧୦୦ ଗ୍ାମ୍  ଗଡ଼ୁ

ରଟାଲ ଭଜା

ଆବଶ୍ୟକ 
ସାମଗ୍ୀ  
ଖରଣ୍ଡ  କଦଳୀ ମଞ୍ଜା,   ଖରଣ୍ଡ  କଦଳୀ ମଞ୍ଜା,   
୨ ଚାମଚ ରସାର ଟିଷ, ୨ ଚାମଚ ରସାର ଟିଷ, 
ଅଧା ଚାମଚ ଜୀରା, ଅଦା-ରସଣୁ ଅଧା ଚାମଚ ଜୀରା, ଅଦା-ରସଣୁ 
ଓ ରସାର ଟିଷ-କଞ୍ା ଲଙ୍କା ରପଟେ, ଓ ରସାର ଟିଷ-କଞ୍ା ଲଙ୍କା ରପଟେ, 
୨ଟ ଟି ଶଖୁିଲା ଲଙ୍କା, ହଳଦୀ ଗଣୁ୍ଡ, ୨ଟ ଟି ଶଖୁିଲା ଲଙ୍କା, ହଳଦୀ ଗଣୁ୍ଡ, 
ଦୁଇଟ ଟି କଟା ଆଳୁ, ୪ ଚାମଚ ଦୁଇଟ ଟି କଟା ଆଳୁ, ୪ ଚାମଚ 
ରସାର ଟିଷ ରତଲ ଏବଂ ରସାର ଟିଷ ରତଲ ଏବଂ 
ସ୍ବାଦନୁଯାୟୀ ଲୁଣ।ସ୍ବାଦନୁଯାୟୀ ଲୁଣ।

ଆବଶ୍ୟକ 
ସାମଗ୍ୀ  
ଭାଦୁର ପତ୍ର, ଆଳୁ, ଭାଦୁର ପତ୍ର, ଆଳୁ, 
ବଡ଼ଟି, ଟମାରଟା, ରସାର ଟିଷ ବଡ଼ଟି, ଟମାରଟା, ରସାର ଟିଷ 
ବଟା, ଲୁଣ, ହଳଦୀ, ବଟା, ଲୁଣ, ହଳଦୀ, 
କଞ୍ା ଲଙ୍କା, ରତଲ, କଞ୍ା ଲଙ୍କା, ରତଲ, 
ରସାର ଟିଷ, ଶଖୁା ରସାର ଟିଷ, ଶଖୁା 
ଲଙ୍କା।ଲଙ୍କା।

ଭଜାଭଜା



16 ରବବିାର ,  
୭-୧୩ ଏପ୍ଲି୍   ୨୦୨୪

ଏହା ଏକ ବ୍ୟଙ୍ାତ୍ମକ ଆରଲଖ୍ୟ। ଏହାଦ୍ାରା କାହାର ସମ୍ାନହାନ ଟି କର ଟିବା ଆମ୍ଭର ଉରଦେଶ୍ୟ ନୁରହଁ। ସାମ୍ପ୍ରତ ଟିକ ରାଜରନୈତ ଟିକ ସ୍ଟିତ ଟିକୁ ମରନାରଞ୍ଜନ ରଶୈଳୀରର ପା�କଙ୍କ ସାମା୍କୁ ଆଣ ଟିବା ଏହାର ଏକମାତ୍ର ଲକ୍୍ୟ।

ଶ୍ୀବ ଟିଦୂର

ନୀତ ଟି
ଅନୀତ ଟି

ରାଜନୀତ ଟି

େି ଜର ରାଜରେୈତକି ଅଭରୀପ୍ା ପରୂଣ ପାଇଁ ଛଅଛଅ 
ଥର ସଂସଦକୁ ପଠାଇଥିବା ଶଙ୍ଖ ଦଳକୁ ଛାଡ଼ ିକଟକ 

ବହିାରରୀବାଗ ରେତା ବାବୁ ଭତ୍କୃ ୍ଯହର ିପଦମେ ରପାଖରରୀକୁ �ମ୍ଫ 
ମାରଛିନ୍।ି ରାଜ୍ୟର ବଭିନି୍ନ େବି୍ଯାଚେମଣ୍ଳରୀରର ରଖାଜ ି
ରଖାଜ ିରରାଗ୍ୟ ପ୍ରାଥ୍ଯରୀ ପାଉ େ ଥିବା ପଦମେ ଦଳଆି ରେତା 
ବ ିକକୃତ୍ୟକକୃତ୍ୟ ରହାଇ ତାଙ୍କ ପର ିଆତ୍ରଘାଷତି ବଜି୍ଞ 
ରେତାଙୁ୍କ କଟକ ର�ାକସଭା ଆସେରୁ ଟକିଟ ରଦଇଛ।ି 
ରହର� ପଦମେ ଦଳର ପ୍ରାଥ୍ଯରୀ ତା�କିାରର ସ୍ାେ ପାଉପାଉ 
ଭତ୍କୃ ୍ଯହର ିପବୂ୍ଯ େବି୍ଯାଚେଗଡ଼ୁକିରର ତାଙ୍କ ସଫଳତାର 
ପଛର ରହସ୍ୟ ପ୍ରକାଶ ସହ ରଖା�ାରଖା� ିେଜି ପରାଜୟ 
ସ୍ରୀକାର କରଛିନ୍।ି କୁହାରାଏ ପ୍ରଭୁ କକୃପାରର ପଙୁ୍ଗ ବ ିଗରି ି
�ଙ୍ପିାରର, ମକୂ ବ ିବାଚାଳ ରହାଇପାରର; ମାତ୍ ସ୍ରଘାଷତି 
ବଜି୍ଞ ର�ାକମାରେ ରରରତରବରଳ ବାଚାଳ ହୁଅନ୍,ି 
ରସରତରବରଳ ସତକୁ �ୁଚାଇ ପାରନ୍ ିୋହ ିଁ। ଭତ୍କୃ ୍ଯହରଙି୍କ 

ରଷେତ୍ରର ଠକି୍   ଏହା ହ ିଁ କୁଆରଡ ଘଟଥିିବା ର�ାକମାରେ 
କହୁଛନ୍।ି କଟକ ର�ାକସଭା ଅଞ୍ଚଳର ର�ାକମାରେ ବହୁତ 
ବୁଦ୍ମିାେ, ରସମାରେ ରକରବ ରହର� ପ୍ରାଥ୍ଯର୍ରୀ ରଦଖନ୍ ି
ୋହ ିଁ; ଚହି୍ ରଦଖି ରଭାଟ ଦଅିନ୍ ିରବା� ିଭତ୍କୃ ୍ଯହର ିରାହା 
କହଛିନ୍,ି ତାହା ରର େରୁିତା ସତ୍ୟ କହୁଛନ୍,ି ଏଥିରର 
କାହାର ଦ୍ରୁିକ୍ତ ିୋହ ିଁ। ପ୍ରାଥ୍ଯରୀ ରଦଖି ରଭାଟ ରଦଉଥିର� 
ସଏି ୬ ଥର କଣ େବି୍ଯାଚତି ରହାଇ ପାରଥିାଆରନ୍? ଶଙ୍ଖ 
ଚହି୍ ରରାଗୁଁ ତାଙୁ୍କ ର�ାକମାରେ ୬ଥର େବି୍ଯାଚତି କର ି
ସଂସଦକୁ ପଠାଇଛନ୍।ି ଏ କଥା ସ୍ରୀକାର କର ିଭତ୍କୃ ୍ଯହର ିଖା� ି
େଜିର ରାଜରେୈତକି ରରାଗ୍ୟତା େୁରହଁ; ବତ୍୍ଯମାେ େଜିର 
ସ୍ତିକୁି ସ୍ପଷ୍ କର ିରଦଇଛନ୍।ି ରତଣ ୁଆଗାମରୀ େବି୍ଯାଚେରର 
ଫଳାଫଳ କ’ଣ ରହବ ତାହା ଆଉ କାହାକୁ ଅଜଣା ୋହ ିଁ। 
ରଦୁ୍ ପବୂ୍ଯରୁ ଭତ୍କୃ ୍ଯହରଙି୍କ ଆତ୍ସମପ୍ଯଣ ସନ୍କୃପ୍ତ ଶବିରିକୁ 
ଆହୁର ିଉତ୍ାହତି କରଛି।ି n

ଚା ଙୁ୍ଗ ମାର୍ରେ ଗରିଧିର ଗମାଙ୍ଗ ଓଡ଼ଶିା ରାଜେରୀତରିର ରରତକି ିଚର୍ମିତ, ରାଜ୍ୟ ରାଜରେୈତକି 
ଇତହିାସରର ଜରଣ ବଡ଼ିମ୍ବତି ଓ ଉରପଷେତି ୋୟକ ଭାବରର ରସତକି ିପରଚିତି। 

ରକାରାପଟୁ ର�ାକସଭା ଆସେରୁ ୮ ଥର ସାଂସଦ, ଓଡ଼ଶିାର ମଖୁ୍ୟମନ୍ତ୍ରରୀ ପଦ ପାଇଥିବା େରମ 
ହକୃଦୟର ଗରିଧିରଙ୍କ ରାଜରେୈତକି ରାତ୍ାପଥ ପରଣିତ ବୟସରର ଏରତ କଣ୍କତି ରହବ ରକହ ି
ରକରବ କଳ୍ପୋ କର ିେ ଥିରବ। କଂରଗ୍ସ ଛାଡ଼ ିବରିଜପ,ି ରସଠୁ ଭାରତ ରା୍ରେ ସମତି ି(ବଆିର୍  ଏସ୍  ), 
ପଣୁ ିବଆିର୍  ଏସ୍   ତ୍ୟାଗ କର ିକଂରଗ୍ସ ପ୍ରତ୍ୟାବତ୍୍ଯେ ସରତ୍୍ବ ତାଙ୍କ ପର ିବରଷି୍ ରେତା ହତାଦର 
ରହବାର ହକୃଦୟସ୍ପଶ୍ଯରୀ କାହାଣରୀ ଅଶରୀ ଦଶକର ଭଗବାେ ଦାସ କ ିଭାଗରିଥରୀ ଦାସ ଉପେ୍ୟାସରର 
ଗ୍ାମ୍ୟ ବଧରୂ କରୁଣ କଥାଠାରୁ ରକୌଣସ ିଦକୃ ଷ୍ରୁି ଊଣା ମରେ ହୁଏୋହ ିଁ। ଏକ ସମୟରର ଗରିଧିର 
ଥିର� ଓଡ଼ଶିା କଂରଗ୍ସର ଅଜାତଶତରୁ ରେତା, ରକନ୍ଦ୍ର କଂରଗ୍ସ ସରକାରରର କ୍ୟାବରିେଟ୍   ମନ୍ତ୍ରରୀ 
ଭାବରର ଉପରଭାଗ କରୁଥିର� ଅଖଣ୍ ଷେମତା। ପ୍ରଭାବଶାଳରୀ ଜାେକରୀ ବଲ୍ଭଙୁ୍କ ଅପସାରଣ 
କର ିତାଙୁ୍କ ଓଡ଼ଶିାର ମଖୁ୍ୟମନ୍ତ୍ରରୀ ଭାବରର ଅବସ୍ାପତି କରବିାରର ତତ୍  କାଳରୀେ କଂରଗ୍ସ ଜାତରୀୟ 
ରେତକୃ ତ୍ୱର େଷି୍ପତ୍ ିସାଧାରଣ କଥା େୁରହଁ। ତାଙ୍କର ରଗାଟଏି ରଭାଟ ରକନ୍ଦ୍ରରର ବାଜରପୟରୀଙ୍କ ପର ି
ଜରଣ ର�ାକପ୍ରୟି ପ୍ରଧାେମନ୍ତ୍ରରୀଙୁ୍କ ପଦଚୁ୍ୟତ କରବିାକୁ ଥି�ା ରରଥଷ୍। ମାତ୍ ରସ ଦେିର ଗରିଧିର 
ଓ ଆଜରି ଗରିଧିରଙ୍କ ମଧ୍ୟରର ଅରେକ ପାଥ୍ଯକ୍ୟ। ରରଉଁ ଦଳରୁ ସଏି ମଖୁ୍ୟମନ୍ତ୍ରରୀ ଓ ୮ ଥର ସାଂସଦ 
ରହାଇଥିର�, ଏରବ େଜି ପଅୁ ପାଇଁ ରସହ ିଦଳରୁ ଖରଣ୍ ଟକିଟ ଖଣ୍କ �ାଗ ିତାଙୁ୍କ ରେହୁରା 
ରହବାକୁ ପଡ଼ୁଛ।ି ସମୟର ବଡ଼ିମ୍ବୋ େୁରହଁ ତ ଆଉ କ’ଣ?n

ରା ଜେରୀତ ିବଡ଼ ବଚିତି୍। ରରଉ ଁପ୍ରଶାନ୍ ଜଗରଦେବଙୁ୍କ ଭୁବରେଶ୍ରର ସାଂସଦ ଅପରାଜତିା ଗଣୁ୍ା 
କହୁଥିର�, ତାଙ୍କ ଗରିଫଦାରରୀ ଦାବ ିକରୁଥିର�; ସଏି ଏରବ ଅତ ିଆପଣାର। ଅପରାଜତିାଙ୍କ 

ଆରଗ ଆରଗ ବୁ� ିପ୍ରଶାନ୍ ର�ାକଙୁ୍କ ଅଡ଼ାଇ ସାଂସଦଙ୍କ ପାଇ ଁବାଟ କଢ଼ାଇ ରେଉଛନ୍।ି ଆଉ ରରଉଁ 
କାଳୁ ଖଣ୍ାୟତରାୟ, ରଶମେରୀ ମହାପାତ୍, ରଗୁାଂଶ ୁପଣ୍ା ରଢ଼ର ଦେି ରହ�ା ତାଙ୍କ ପରଛ ପରଛ ଛାଇପରର 
ବୁ�ୁଥିର�; ରସମାରେ ଏରବ ଶତରୁ ପର ିଆଚରଣ କରୁଛନ୍।ି ସାଂସଦଙ୍କ ବରିରାଧରର ସାଂଘାତକି 
ଅଭରିରାଗ ଆଣଛୁନ୍।ି ଅପରାଜତିାଙ୍କ ପଛରର ବୁ�ବୁି� ିକୁଆରଡ଼ ରଶମେରୀଙ୍କ ରବପାର ବୁଡ଼ଗି�ା, ଋଣ 
ଶଝୁ ିପାରରି� ୋହ ିଁ ରବା� ିରହାରଟ� େ�ିାମ ରହାଇଗ�ା। ପାଞ୍ଚ ବଷ୍ଯ କାଳ କାଳୁ ରଖାଦ୍୍ଯା ଅଞ୍ଚଳରର 
ଦଳକୁ ସମ୍ଭାଳରି�, ସଭା ସମତି ିପାଇ ଁସବୁ ଖର୍୍ଯବାର୍୍ଯ ହାତରୁ କର�। ରଗୁାଂଶ ୁତ କୁଆରଡ଼ ସବୁ କଛି ି
ମ୍ୟାରେଜ କରୁଥିର�। ଟକିଟ ମଳିବି ରବା� ିଆଶ୍ାସୋ ପାଇଥିର�। ମାତ୍ େବି୍ଯାଚେ ଆସଆୁସ ୁସମୟ 
ଆଉ ଜଗରଦେବଙ୍କ ସାନ୍ନଧି୍ୟ କୁଆରଡ଼ ଅପରାଜତିାଙୁ୍କ ପରୁା ବଦଳାଇ ରଦଇଛ ିରବା� ିଏହ ିରେତାମାରେ 
କହବୁି�ୁଛନ୍।ି ଏପରକି ି‘ଡ଼ଲି୍  ’ ଚା�ଥିିବା ଅଭରିରାଗ ଆଣଛିନ୍।ି ଏତକି ିରବଳକୁ ଜୟରଦବ ଆଡ଼ୁ 
ବସନ୍ଙ୍କ ସ୍ର ବ ିଉଗ୍ ରହବାକୁ �ାଗ�ିାଣ।ି ବା� ିମାଫିଆ, ଇଟାଭାଟ ିମା�କି ଆଉ ଠକିାଦାରଙୁ୍କ 
ରକାଳରର ବସାଇଥିବା ରଢ଼ା� ପାଇ ଁବସନ୍ଙ୍କ ବରିରାଧରର ସାଂସଦ ଷଡ଼ଙ୍ଗରୀ ଷଡ଼ରନ୍ତ୍ର କରଥିିବା 
ତାଙ୍କ ସମଥ୍ଯକମାରେ ଅଭରିରାଗ କରଛିନ୍।ି ହେୁମାେ ଅରଶାକବାଟକିାକୁ ଛାରଖାର କରରିଦବା ପର ି
ରାମମନ୍ରି ଆଖଡ଼ାରର ପଶ ିବସନ୍ ସମଥ୍ଯକ ଖଣ୍ପ୍ରଳୟ ସକୃଷ୍ ିକରଛିନ୍।ି ୟାକୁ ରେଇ ଅପରାଜତିା 
ଏରବ ହରଡ଼ ଘଣାରର। ଆଗକୁ ଆହୁର ିକ’ଣ ରହଉଛ ିତାକୁ ଖା� ିଅରପଷୋ...। n

ରଶଷରର 
ମାନ ଟିରଲ ସତ 

ଭାଗ୍ୟ େରର 
ରାହୁ ପ୍ରବଶ 

ହରଡ଼େଣାରର 
ଅପରାଜଟିତା 

ସମୟର 
ବ ଟିଡ଼ମ୍ବନା ରଜ୍ୟା ତଷି ଶାସ୍ତରର କୁଣ୍ଳରୀ ବା ଜାତକର ୯ମ ଗକୃହକୁ 

ଭାଗ୍ୟ ଘର ରବା� ିକୁହାରାଏ। ଭାଗ୍ୟାଧିପତ ି
ଭାଗ୍ୟଘରର ରହରି� ବା ଭାଗ୍ୟ ଘରର ମତି୍ ଗ୍ହଙ୍କ ସଦୁକୃ ଷ୍ ିପଡ଼ରି� 
ଧେସମ୍ପତ୍ ିଓ ମାେସମ୍ାେ �ାଭ ସହ ରାଜରରାଗ ସକୃଷ୍ ିହୁଏ ରବା� ି
ପଣ୍ତିମାରେ କହନ୍।ି ମାତ୍ ଅଭରିେତାରୁ ରାଜରେତା ପା�ଟଥିିବା 
ଆକାଶ ଦାସ ୋୟକଙ୍କ କୁଣ୍ଳରୀର ଭାଗ୍ୟ ଘରର କୁଆରଡ଼ 
ରାହୁ ପ୍ରରବଶ କରଛି ିରବା� ିରକାରରଇ ଅଞ୍ଚଳର ର�ାକମାରେ 
ଆର�ାଚୋ କରୁଛନ୍।ି େ ରହର� ରରଉଁ ଦଳ ଗ�ା ୧୦ ବଷ୍ଯ 
ଧର ିତାଙୁ୍କ ଆଦର ସମ୍ାେ, ରାଜେରୀତରିର ପରଚିୟ ରଦଇଥି�ା; 
ରସହ ିଦଳ ଛାଡ଼ ିରସ ଆସ ିେ ଥାରନ୍ ରବା� ିକହୁଛନ୍।ି ଅବଶ୍ୟ 
ଏ କଥାଟା ୋକରା େୁରହଁ। ଅଭେିୟ ଜଗତରର ପରଚିୟ ସକୃଷ୍ ି
କରଥିିବା ଆକାଶଙୁ୍କ ରାଜେରୀତରିର ପରଚିୟ ରଦଇଥିର� ଶଙ୍ଖପତ।ି 
ଶଙ୍ଖ ଟକିଟ ତାଙ୍କ ରାଜେରୀତରି ପାସରପାଟ୍ଯ ପା�ଟଥିି�ା। ସଏି 
ରକାରରଇରୁ ବଧିାେସଭା ପ୍ରରବଶ କରଥିିର�। ଗ�ା େବି୍ଯାଚେରର 
ତାଙୁ୍କ ଟକିଟ ମଳି�ିା ୋହ ିଁ ସେିା; ତାଙୁ୍କ ସମ୍ାେଜେକ ‘ରମା କର�ଜ 
ଅଭରିାେ’ର ଅଧ୍ୟଷେ ଭାବରର େରିକୁ୍ତ ିସହ ରା୍ରେମନ୍ତ୍ରରୀ ପାହ୍ୟାରର 
ବସାଇଥିର� ଶଙ୍ଖପତ।ି ଏରବ ରଭାଟ ପବୂ୍ଯରୁ ଟକିଟ ର�ାଭରର 
ଶଙ୍ଖ ଶବିରି ଛାଡ଼ ିପଦମେ ରପାଖରରୀକୁ ଆକାଶ �ମ୍ଫ ମାରଛିନ୍ ିଆକାଶ; 
କନୁି୍ ଟକିଟ ରଘାଷଣା ପରର ରକାରରଇରର ରରଉଁ ମହାଭାରତ ସକୃଷ୍ ି
ରହାଇଛ ିତାହା ତାଙ୍କ କଅଁଳ ଆଶାକୁ ରମାଡ଼ ିମକଚ ିରଦଇଛ।ି ପଦମେ 
ଦଳରର ରଢ଼ର ଦେି ରହ�ା କାମ କରୁଥିବା େଷି୍ାପର ରେତା ଓ 
କମ୍ଯରୀମାରେ ଆକାଶଙୁ୍କ ‘ପାଉଡ଼ର ରବାଳା ରେତା’ ରବା� ିଆରଷେପ 
କର ିରକାରରଇ ମାଟ ିମଡ଼ାଇ େ ରଦବାକୁ ଧମକ ରଦର�ଣ।ି ୟା’କୁ 
କହନ୍ ିଭାଗ୍ୟ ଘରର ରାହୁ ପ୍ରରବଶ। n
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