
बांब ू ही गवतवगीय बहुपयोगी औषधी वनस्पती 
अहे. कागद ईद्योग, प्लायवडू, फत्नथचर ईद्योग, पात्टथकल बोडथ ,
कोळसा, वीजत्नत्मथती ऄशा त्वत्वध ईद्योगांमध्ये बांबचूा वापर 
केला जातो. बांबपूासनू अकषथक शोत्भवंत वस्तु, त्टकाउ 
फत्नथचर व पयाथवरणपरूक वस्तूंना परदेशातही चांगली 
मागणी अहे. तसेच फ्लोऄररग, बेंचटॉप, कंुपण अत्ण पडदे 
यासारख्या बांधकाम सात्हमयासाठी देखील बांबचूा वापर 
केला जातो. मयामुळे बांब ू शेतीही अत्थथकदृि्या ईपयुक्त 
अत्ण फायदेशीर अहे.

बांबचू्या कोवळ्या कोंबांमध्ये ऄनेक पौत्िक 
गुणधमथ ऄसतात. बांबचू्या ताज्या अत्ण मउ कोंबांपासनू 
पीठ, पास्ता, नडूल्स, त्बस्कीट, जॅम, केक, लोणचे, सपू,
सलाड, बांबकूरी आमयादी पदाथथ बनवले जातात. ऄशा त्वत्वध 
प्रत्िया अत्ण खाद्यपदाथथ त्नत्मथती मधनू ग्रामीण भागातील 
लोकांना शाश्वत ईमपन्नाचा स्रोत त्नमाथण होउ शकतो.

१) बांब ू कोंबाप ासून प ीठ:
प्रथम बांबचूा कोंब स्वच्छ पाण्याने धुवनू सोलनू 

मयाचे लहान तुकडे करून घ्यावेत. तुकड्यांतील ऄत्तररक्त 
पाणी काढून टाकण्यासाठी त्टश्य ू पेपरवर ऄंकुर (लहान 
तुकडे) १ तास पसरवनू ठेवावेत. मयानंतर ओव्हनमध्ये ६० 
ऄंश सेत्ल्सऄस तापमानास २२ तास वाळवनू घ्यावेत.
चांगल्याप्रकारे सुकलेले बांबचेू सुके काप ग्राआंडर मधनू 
त्फरवनू बारीक दळून घ्यावे. तयार भुकटी १ त्ममी त्छिाच्या 
स्टीलच्या चाळणीतनू चाळून घ्यावे. ईपलब्ध बांब ू पीठ २५० 
गेजच्या प्लॅत्स्टक त्पशवीमध्ये सीलबंद करून फ्रीजरमध्ये 
साठवनू ठेवावे.

२) बांब ू कोंबाच ेलोणच :े
सानहत्य: बांब ूशटू १ त्कलो, त्मरची १०० गॅ्रम, मोहरीचे तेल 
५०० गॅ्रम, लोणचे मसाला १०० गॅ्रम, त्जरे ३० गॅ्रम, ओवा २० 
गॅ्रम, पांढरी मोहरी पावडर १२५ गॅ्रम, ॲत्सत्टक अम्ल २ गॅ्रम,
सायत्रक अम्ल २ गॅ्रम, त्हंग २ गॅ्रम, मीठ ५० गॅ्रम.

कृती: प्रथम बांब ू शटू स्वच्छ धुउन घ्यावे. मयानंतर बांब ू
शटूची वरील साल काढून मयाचे १ सेंमी अकाराचे तुकडे 
करून घ्यावेत. मंद अचेवर कढइत ५ ते १० त्मत्नटे तेल 
गरम करून घ्यावे. गरम तेलामध्ये त्हंग टाकून तेल कोमट 
करून घ्यावे. मयानंतर त्मरची, लोणचे मसाला, त्जरे, ओवा,
पांढरी मोहरी पावडर, ॲत्सत्टक अम्ल, सायत्रक अम्ल अत्ण 
मीठ हे सवथ त्जन्नस टाकून त्मश्रण चांगले एकजीव करावे.
तयार त्मश्रणामध्ये कोमट तेल घालनू चांगले एकजीव करून 
घ्यावे. मयानंतर त्मश्रणात बांब ू शटूचे तुकडे घालनू पुन्हा 
एकजीव  करून  घ्यावे.  चांगले  एकजीव  झाल्यानंतर त्मश्रण

कृषीपवथ

थंड होण्यास ठेवनू द्यावे. तयार लोणचे त्नजांतुक काचेच्या 
बरणीमध्ये भरून ठेवावे.

३) नबस्कीट: गव्हाचे पीठ व बांब ू शटूच्या त्पठापासनू 
फोत्टथफाआड कुकीज तयार केली जातात. बांबचूी त्बत्स्कटे 
ऄत्तशय चत्वि अत्ण पौत्िक ऄसतात.
सानहत्य: गव्हाचे पीठ ८०० गॅ्रम, बांब ू पीठ २०० गॅ्रम, तपू 
त्कंवा लोणी ३० गॅ्रम, साखर ४० गॅ्रम, दूध ६० त्मत्ल अत्ण 
बेत्कंग पावडर २ गॅ्रम.

कृती: वरील सवथ सात्हमय पातेल्यामध्ये एकत्त्रत करून ५ ते 
१० त्मत्नटे चांगले त्मसळून घ्यावे. मयात अवश्यकतेनुसार 
पाणी घालनू लगदा तयार करून घ्यावा. लगदा ऄधाथ तास 
तसाच झाकून ठेवावा. लाकडी रोत्लंग त्पन वापरून योग्य 
जाडीची अत्ण गोलाकार त्बत्स्कटाच्या अकाराची तयार 
करावीत. ही त्बत्स्कटे ओव्हनमध्ये १८० ऄंश सेत्ल्सऄस 
तापमानाला १५ ते २० त्मत्नटे ठेवनू बेक करावीत. तयार 
त्बत्स्कटे बटर पेपर मध्ये पॅक करावी.

४) भाजी:
त्चरलेला कोंब कुकर मध्ये ३ ते ४ त्शट््टया घेउन 

त्शजवनू घ्यावा. मंद अचेवर भांड्यात तेल तापवनू मोहरी,
त्हंग घालनू फोडणी द्यावी. मयावर त्चरलेला कांदा टाकून 
परतनू घ्यावा. नंतर मयात त्शजवनू घेतलेला कोंब व 
त्भजवलेली डाळ घालावी पुन्हा मंद अचेवर हळद, त्तखट,
मीठ घालनू चांगले परतावे. भाजी वाफवनू चांगली त्शजवनू 
घ्यावी. नंतर त्कसलेले ओले खोबरे वरून पसरून सुकी 
भाजी तयार करावी. रस्सा भाजी करायची ऄसेल तर भाजीत 
थोडे पाणी घालावे. तयार भाजीत ओले खोबरे बारीक वाटून 
घालावे व भाजी परतनू त्शजवनू घ्यावी.

बांब ूमधील औषधी गणुधमष:
• बांबचू्या कोवळ्या कोंबापासनू बनत्वलेली लोणचे व 
कढीच्या सेवनाने ऄपचनाचा त्रास कमी होतो. यामुळे भकू व 
पचनशक्ती वाढते.
• वजन व लठ्ठपणा कमी करणे, कोलेस्टेरॉल पातळी 
त्नयंत्रणात ठेवणे, रोग प्रत्तकारक शक्ती वाढणे.
• बांबचूी मुळे, पाने, त्बया, कोवळ्या खोडाचे कोंब यांचा 
त्वत्वध औषधांमध्ये वापर केला जातो.
• कोवळे कोंब कुटून सांधे सुजीत बांधतात.
• बांब ूही खपूच तंतमूय अत्ण क्षारयुक्त वनस्पती अहे. यात 
जीवनसत्त्वे, खत्नज पदाथथ , तंतुमय पदाथथ , ॲन्टीऑत्क्सडेंट 
तसेच त्वत्वध पोषक घटक मुबलक प्रमाणात अहेत.

बांब ूप ासून प ौनष्टक प्रनियायकु्त पदाथष
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