
कृर्ीपवष

दूधाला पणूाषन्न असे म्हटले जाते कारण दूधात
मुबलक प्रमाणात काबोदके, जीवनसत्वे, प्रक्रथने, क्रस्नग्ध
पदाथष आक्रण खक्रनजे असतात जे मानवाच्या वाढीसाठी
उपयुक्त आहे. भारत १९८ दसलक्ष टन (२०२१) दूध उत्पादन
करून जगात प्रथम स्थानावर आहे तर जागक्रतक दूध
उत्पादनात भारताचा २२% वाटा आहे. भारताच्या एकूण दूध
उत्पादनापकैी ४५% टक्के दूध क्रपण्याकररता तर ५५% दूध
डेअरीद्वारे दुग्धजन्य पदाथष बनवण्यासाठी केल्या जाते.
भारतात सध्या १५० पेक्ष्या जास्त दूधाचे पदाथष बाजारात
उपलब्ध आहे यामध्ये पनीर, चीज, श्रीखंड, बासंुदी, रसगुल्ला,
गुलाबजामनू, सोंदेश, रबडी आक्रण खोवाजन्य पदाथांमध्ये
पेढा, बफी आक्रण कलाकंद आदींचा समावेश आहे.

भारतीय दुग्धजन्य पदाथाषत खोव्याला क्रवशेर्
महत्त्व आहे कारण खोव्यापासनू पेढा, बफी, कलाकंद आक्रण
गुलाब जामुन यांसारखी क्रमठाई बनतात. पेढा आक्रण बफी हे
कायषिम, उद्घाटन समारंभ आक्रण प्रसाद म्हणनू तर
लोकांकडून खपू आवडीने खाल्ले जाते म्हणनू यांना प्रचंड
मागणी सुद्धा असते. महाराष्ट्रात वेगवेगळ्या प्रकारचे पेढे
खपू प्रक्रसद्ध आहे उदा. इलायची पेढा, मलाई पेढा, राजकोट
पेढा तसेच पुणे मधील क्रचतळे पेढा, साताऱ याचा कंदी आक्रण
अहमदनगरचा राजुर पेढा यांचा समावेश होतो.

क्रशंगाडा क्रकंवा पाणी फळ हे महाराष्ट्रातील पवूष
क्रवदभाषतील प्रक्रसद्ध फळ आहे. क्रशंगाड्यामध्ये प्रक्रतजकै्रवके,
प्रक्रतक्रवर्ाण,ू अाँक्रटऑक्रक्सडंट आक्रण शरीरातील क्रवर्ारी
घटकांना बाहेर काढण्याचे गुणधमष आहे तसेच कॅन्सर,
मिूक्रवकार, रक्तसंबंधी रोग, पोटाचे क्रवकार, यकृत व प्लीहाचे
आजार आक्रण कुष्ठरोग या रोगांपासनू बचाव करते तर
कावीळ, अक्रतसार व घेंगा रोग या रोंगावर उपयुक्त इलाज
आहे. क्रशंगाड्यात दूधापेक्ष्या २२% जास्त खक्रनजे, काबोदके,
प्रक्रथने, जीवनसत्व- अ, ई, ब (ब१, ब२, ब६) आक्रण ‘क’ हे
पोक्रष्टक तत्वे मुबलक प्रमाणात उपलब्ध असनू आयोडीन व
मॅक्रगं्नज रोगप्रक्रतकारशक्रक्त वाढवण्यास मदत करते.

क्रशंगाडे हे साबुदाणा आक्रण तांदूळ पेक्ष्या अक्रधक
पौक्रष्टक असनू त्यांना सुकवनू क्रपठ तयार करतात.
क्रपठापासनू स्वाक्रदष्ट खीर, पुऱ या, दशम्या, लाडू आक्रण क्रशरा
बनवल्या जातो. क्रशंगाड्याचे रोजच्या आहारात समाक्रवष्ट
केल्यास शरीराला पोर्ण क्रमळून शरीराची क्रझज भरून क्रनघते.

क्रशंगाड्यामध्ये असलेले पोर्क घटक:

क्रशंगाडा सेवनाचे शरीरास फायदे:
१) क्रशंगाड्याचे रस सेवन केल्यास भकू वाढते आक्रण
मळमळीपासनू सुद्धा आराम क्रमळतो.
२) अक्रतसार आक्रणहगवणकररता उपयुक्त इलाज आहे.
३) क्रबयांची भुकटी खोकल्यासाठी व पायाचं्या भेगासाठी
उपयुक्त.
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पेढे बनवण्याची प्रक्रिया:
कढईमध्ये खोवा मोजनू घेऊन त्याला ९०°से. पयंत तापवणे.

त्यात भाजलेला क्रशंगाड्याचा पीठ टाकने
(खोव्याच्या वजनाच्या ५%)

खव्याच्या वजनाच्या ३०% दळलेली साखर आक्रण वेलची पडू
व्यवक्रस्थत क्रमसळावी.

हे क्रमश्रण मोठ्या कढईत धरूक्रवरक्रहत चुलीवर अथवा गॅसवर
ठेवनू मंद उष्ट्णतेवर गरम करत असतांना खंुटीच्या 

सहाय्याने क्रफरवणे.

क्रमश्रण एकजीव झाल्यावर त्याला एका थाळीत काढून 
त्याला थंड होऊ देणे.

क्रमश्रण थंड आक्रण क्रस्थर झाल्यानंतर तळहाताच्या साहाय्याने
२० ते २५ गॅ्रमचे गोळे तयार करून पेढे बांधावेत.

सजावटीसाठी गरजेनुसार क्रपस्त्याचे लहान तुकडे लावावेत.

तयार झालेले पेढे ५°से. ला साठवणे.

मूल्यवक्रधषत क्रशंगाडा पेढ्याचे फायदे:

• क्रशंगाड्याचे गुणधमष लक्षात घेता दुग्धजन्य पदाथांत
त्याचे मलू्यवधषन केल्यास महाराष्ट्रातील इतर भागात
क्रशंगाडा लागवडीस चालना क्रमळेल.

• दुग्धजन्य पदाथांचे मलू्यवधषन केल्यास दूध उत्पादकांना
जास्त मोबदला क्रमळण्यास वाव क्रमळेल.

• क्रशंगाड्याचा वापर केल्यास पेढ्याच्या पारंपाररक पद्धती
पेक्ष्या उत्पादन खचाषत कमी.

इतर फायदे:
१) फॅट आक्रण सोक्रडयमचे प्रमाण कमी.
२) कॉलेस्टेरॉल फ्री, ऊजेचे आक्रण फायबरचे उत्तम स्त्रोत.

३) खक्रनजांमध्ये पोटॅक्रशयम, कॅक्रल्शयम, लोह, जस्त आक्रण
फॉस्फरसचे प्रमाण जास्त आहे.

क्रदवसेंक्रदवस क्रस्नग्ध पदाथष आक्रण बॅड कोलेस्रॉल
यांच्या सेवनामुळे स्थलूपणा, मधुमेह, हृदयक्रवकार आक्रण
रक्तदाब यासारख्या क्रबमारीचा भरमार झाला आहे.
क्रशंगाड्याचे आयुवेक्रदक गुणधमष आक्रण दूधाचे पोर्क तत्वे
लक्षात घेता दुग्धजन्य पदाथाषत मलू्यवधषन करून पदाथष
बनवण्याची गरज आहे.

खोवा बनवण्याची प्रक्रिया:
मोठ्या आकाराच्या कढईत ४ ते ५ क्रलटर म्हशीचा (६% फॅट) 

क्रकंवा गायीचा (४.५ % फॅट) दूध घेऊन तापवणे.

दूध उकळत असताना लांब दांड्याच्या उलथण्याने (खंुटी) 
सतत हलवावे, म्हणजे दुधावर साय येत नाही व त्यातील घन

घटकही एकजीनसी राहतात.

उष्ट्णतेमुळे पाण्याची वाफ होऊन दूध घट्ट होऊ लागते व
हळूहळू त्याची द्रवरुप अवस्था संपत असल्याचे क्रदसनू येते.

अशा अवस्थेत कढई खालील उष्ट्णतेचे प्रमाण कमी करून
कढईतील घट्ट दूध उलथण्याने वेगाने हलक्रवले पाक्रहजे.

ज्या क्षणी कढईतील खवा तळाला व बाजलूा क्रचकटते आक्रण
खव्याचे कण एकि येऊन गोळा तयार झाला क्रक खवा तयार

झाला असे समजावे व उष्ट्णता देण्याचे बंद करावे.

खवा कढईतील आतल्या अंगास मोकळेपणी पसरून ठेवावा.

थंड झाल्यावर पुन्हा एकि गोळा करून तो स्वच्छ भांड्यात
क्रकंवा पाचषमेंट पेपरमध्ये गंुडाळून थंड जागी ठेवावा.
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