
TASTE & TRAILS

ର�ାବ�ନ େସ�ଶାଲଃ ଭାଇଭଉଣୀ� େପ�ମ ଏବଂ ଏକ ଆନ�ଦା�କ େରସପିିର ଏକ �ଦ�ସ�ଶ�ୀ କାହାଣୀ
ନକିଟେର ର�ାବ�ନ ସମାପ� େହବା ପେର, ଆମର ଉ�ାହୀ ଉପସ�ାପିକା, ପି�ଶିକା, ଏହ ିସୁ�ର ଉ�ବର ସାରମମ�କୁ
ଧରିବା ପାଇଁ ଏକ ନୂତନ ମିଶନ ଆର� କରିଥ�େଲ। ଆଜି, େସ ଆମ ପାଇଁ ଏକ ସ�ତନ�  େବୖଶି��� ଆଣଛି ିଯାହା ଏକ
�ଦ�ସ�ଶ�ୀ ଭାଇଭଉଣୀ କାହାଣୀକୁ ଏକ ପି�� ପାରିବାରିକ େରସପିି ସହତି େଯାଡ଼ଥିାଏ | ଏହ ିେବୖଶି��� ର�ାବ�ନର
ଆ�ାକୁ ଏକ ପି�� ଖା�� ସହତି ସୁ�ର ଭାବେର େଯାଡ଼ଥିାଏ ଯାହା ତା� ଅତଥି�� �ଦ�େର ଏକ ସ�ତନ�  ସ�ାନ
ଅଧ�କାର କେର |

ଏକ ଉଷ�ତାପୂ�� ସ�ାଗତ-ପି���ା ଦଦି�ୁି େଭଟବିା
ପି�ସକିା ପି���ା ଦଦି�ି ଘରକୁ ଯାଇଥ�େଲ, େଯଉଁଠାେର ତା�ୁ ଭ�� ଏବଂ �ଦ�ସ�ଶ�ୀ ସ�ାଗତ କରାଯାଇଥ�ଲା।
େଯେତେବେଳ ପି���ା ଦଦି ିେଗ� େଖାଲ�ଥ�େଲ, େସ ବ�ତ ଉ�ାହର ସହତି ପି�ଶିକା�ୁ ସ�ାଗତ କରିଥ�େଲ ଏବଂ ତା�ୁ
ଭ�ତରକୁ ନମିନ�ଣ କରିଥ�େଲ। ର�ାବ�ନର ଉ�ବର ଉ�ାହେର ଘରଟ ିପରିପୂ�� ଥ�ଲା। େସହ ିଦନି ପାଇଁ ସ�ତନ�
ଖା�� ବାହାର କରିବାକୁ ଆଗ�ହୀ, ପି�ଶିକା ପି���ା ଦଦି�ୁି ପଚାରିେଲ େଯ େସ କ 'ଣ ପ���ତ କରିେବ।
ପି���ା ଦଦି ିକହଥି�େଲ େଯ େସ ଏକ କଦଳୀ ଖା�� ପ���ତ କରିେବ, ଯାହାକୁ ସ�ାନୀ� ଭାଷାେର େସ�ହେର "େଖାଡ଼ା"
କୁହାଯାଏ। ଏହ ିେରସପିି ବେିଶଷ କରି ତା� ଭାଇ� ପାଇଁ ସ�ତନ� , ଯାହା ଏହ ିର�ାବ�ନ େବୖଶି��� ପାଇଁ ଏହାକୁ ଏକ
ଉପଯୁକ�  ପସ� କେର |

ଭାଇଭଉଣୀ� �ଦ�ସ�ଶ�ୀ କାହାଣୀ
ଏହ ିେରସପିି ବଷି�େର ଜାଣବିା ପୂବ�ର� , ପି���ା ଦଦି ିତା� ଭାଇଭଉଣୀ� ବଷି�େର ଏକ �ଦ�ସ�ଶ�ୀ କାହାଣୀ
େସ�ାର କରିଥ�େଲ। ବଡ଼ େହବା ପେର, ତା�ର େକୗଣସ ିେଜୖବକି ଭାଇ ନଥ�େଲ। େତେବ, ର�ାବ�ନ ସବ�ଦା ଏକ
ସ�ରଣୀ� ଅବସର ଥ�ଲା। ତା� ଗଁାେର, େସ ଆସ ିପହ�ଥୁ�ବା ବଭି�ନ�  "ଭାଇ" ମାନ�ୁ ରାଖୀ ବା�ି େଦଉଥ�େଲ। ପେର,
ତା� ବବିାହ ପେର, େସ ତା� ସ�ାମୀ� ସାନ ଭାଇ� ସହତି ଏହ ିପର�ରା ଜାରି ରଖ�ଥ�େଲ।
ଦୁଇ ବଷ� ପୂେବ�, େଯେତେବେଳ ପି���ା ଦଦି�ି ପରିବାର ମୁମ�ାଇ ଚାଲ�ଯାଇଥ�େଲ, େସ ଜାଣବିାକୁ ପାଇେଲ େଯ ତା�ର
ଜେଣ ଦୂର ସ�କ�ୀ� ଭଉଣୀ ଅଛନି� ଯିଏ ତା� ପାଇଁ ଭାଇ ପରି ଥ�େଲ। ଏହ ିଅନୁଭବ ଭାଇଭଉଣୀ ବ�ନ ବଷି�େର
ତା�ର ବୁଝାମଣାକୁ ଗଭୀର କରିଥ�ଲା | ଏହା ପେର େସ ପ�କୃତେର ର�ାବ�ନର ସାରମମ� ଅନୁଭବ କରିଥ�େଲ, ଯାହା
ତା�ୁ ତା� ନବାଗତ ଭାଇ�ୁ ରାଖୀ ବା�ିବା ଏବଂ ଭାଇଭଉଣୀ� େପ�ମର ଉଷ�ତା ଅନୁଭବ କରିବାକୁ େପ�ରିତ
କରିଥ�ଲା |

ର�ାବ�ନ େଭାଜି ପ���ତ କରିବାଃ କଦଳୀ ର�ନ ପ�ଣାଳୀ
ବ��ମାନ, ଆସ��  ଏହ ିେବୖଶି���ର ର�ନ ସମ��ୀ� ଅଂଶକୁ ଯିବା। ପି���ା ଦଦି ିବଭି�ନ�  ପ�କାରର ସୁଗ�ିତ ମସଲା
ସହତି କଦଳୀ ଖା�� ପ���ତ କରିବା ଆର� କରିଥ�େଲ। ଏହ ିସ�ାଦକୁ ପୁନଃ ସୃଷି� କରିବା ପାଇଁ ଏଠାେର ଏକ େଷ��-
ବାଇ-େଷ�� ଗାଇ� ଅଛ ି| 
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େରସପିିଃ

ସାମଗ�ୀଃଜିରା 
• ଜିରା। (jeera)
• େସାରିଷ ମ�� (ସାରେସା) 
• େସା�ାବନି ମ�� 
• ନାଇେଜଲା ମ�� 
• େମଥ� ମ�� 
• ଗରମ ମସଲା
• ହ�ି (େହ�ୁ) 
• ହଳଦୀ ଗ�ୁ (ହଳଦୀ) 
• ଲୁଣ
• ସବୁଜ ଲ�ା (4-5, କଟା)
 • କାରି ପତ�
 • ଗେଣଶ ମାକ�ା େସାରିଷ େତଲ
 • କଟା କଦଳୀ

ପ�ଣାଳୀଃ

●େତଲ ଗରମ କର�� ଃ ପ�ଥେମ ଏକ ��ାନେର 3-4 ଚାମଚ େସାରିଷ େତଲ ଗରମ କର�� । ଏହ ିେତଲକୁ ଏହାର
ଶୁ�ତା ଏବଂ ସ�ତନ�  ସୁଗ� ପାଇଁ ପସ� କରାଯାଏ, ଯାହା ଖା��େର ଗଭୀରତା େଯାଗ କେର |
●ମସଲା ପକା�� ଃ େତଲ ଗରମ େହବା ପେର େସଥ�େର ଜିରା, େସାରିଷ, େସା�ାବନି, ନେିଗଲା ମ�� ଏବଂ େମଥ� ମ��
ପକା�� । େସଗଡ଼ୁକୁି ଫୁଟବିାକୁ ଦଅି��  ଏବଂ େସଗଡ଼ୁକିର ସୁଗ� ଛାଡ଼�� ।
●ଅେରାମାଟକି�  ମିଶା�� ଃ ��ାନେର ଏକ ଚମିଟ ିହ�ି, ହଳଦୀ ପାଉଡର ଏବଂ କାରି ପତ� ପକା�� । ସ�ାଦ ମିଶାଇବା ପାଇଁ
ଭଲ ଭାେବ େଗାଳା�� ।
●କ�ା ଲ�ା ପକା�� ଃ େସଥ�େର କଟା କ�ା ଲ�ା ପକାଇ େଗାଳାଇ ଦଅି�� ।
●ସଝିା ଆଳୁଃ ସଝିା ଆଳୁେର ସଝିା ଆଳୁ ପକା�� । କଦଳୀଟ ିମସଲା ଦ� ାରା ଆ�ାଦତି େହବା ସୁନଶିି�ତ କରିବା ପାଇଁ ଭଲ
ଭାବେର ମିଶା�� ।
●ସଝିା�� ଃ ��ାନକୁ େଘାଡାଇ ରଖ��  ଏବଂ କଦଳୀ ନରମ େହବା ପଯ�୍�ନ� 15-20 ମିନ�ି ପଯ�୍�ନ� ରା��� । ଷି�କିଂକୁ
େରାକିବା ପାଇଁ େବେଳେବେଳ ଘାଣ���  |
●ଗରମ ମସଲା ସହତି େଶଷ କର�� ଃ କଦଳୀ ସଝିଗିଲା ପେର, ଖା�� ଉପେର ଗରମ ମସଲା ଛ�ି��  ଏବଂ ଭଲ
ଭାବେର ମିଶା�� ।

ପି���ା ଦଦି ିଗରୁ� ତ� ାେରାପ କରିଥ�େଲ େଯ ଏହ ିଖା�� ଶୀଘ� ର�ା ଯାଇଥାଏ, ଯାହା ଏହାକୁ ଉ�ବର ଉ�ବ ପାଇଁ ଏକ
ଉପଯୁକ�  ପସ� କରିଥାଏ େଯେତେବେଳ ସମ� ଗରୁ� ତ�ପୂ�� |

େପ�ମ ସହତି େସବା କରିବା
କଦଳୀ ଖା�� େଶଷ େହବା େବଳକୁ, ପି���ା ଦଦି ିଏହାକୁ ପରଷିବାକୁ ପ���ତ େହାଇଥ�େଲ। େସ ଉେଲ� ଖ କରିଛନି� େଯ
ତା� ଭାଇ ଏହ ିସବଜିକୁ ପୁରି ସହତି ଉପେଭାଗ କରନି�, ଯାହା ସମାନ େସାରିଷ େତଲେର ତଆିରି | ଏହା ଏକ ଅନ��
ସ�ାଦ େଯାଗ କେର ଯାହା କଦଳୀ ସବଜୀକୁ ସ�ୂ�� ର� େପ ପରିପୂରକ କେର |
ପୁରୀ ତଆିରି କରିବାଃ

ପୁରୀ ତଆିରି କରିବାଃ
●ମଇଦା ପ���ତ କର�� ଃ ପୁରୀ ପାଇଁ, ସ�ୂ�� ଗହମ ଅଟା ସହତି ପାଣ ିମିଶାଇ ଏକ ନରମ ମଇଦା ପ���ତ କର�� । 



●ଏହ ିଅଟା କୁ କିଛ ିମିନ�ି ପାଇଁ ରଖ� ଦଅି�� ।େରା� ଏବଂ ଫ� ାଏଃ ଅଟା କୁ େଛାଟ େଛାଟ ବଲେର ଭାଗ କର�� ,
େସଗଡ଼ୁକୁି ପତଳା ବୃ�େର େରାଲ କର�� , ଏବଂ ଗରମ ଗେଣଶ ମାକ�ା େସାରିଷ େତଲେର ସୁବ�� ଏବଂ କି�ସ� େହବା
ପଯ�୍�ନ� ଗଭୀର ଭାଜ��  |

ଗେଣଶ ମାକ�ା େସାରିଷ େତଲର ବବିଧିତା
େରାେଷଇ ପ�କି��ା ସମ�େର, ପି���ା ଦଦି ିଗେଣଶ ମାକ�ା େସାରିଷ େତଲ ��ବହାର କରିବାର କାରଣ ବାଣି�ଥ�େଲ।
େସ ବୁଝାଇେଲ େଯ ଏହ ିେତଲ ଏହାର ନ�ିମିତ ଗଣୁବ�ା ଏବଂ ସମୃ� ସ�ାଦ େହତ�  ବଷ� ବଷ� ଧରି ତା� େରାେଷଇ
ଘେର ଏକ ମୁ�� ଖା�� େହାଇ ରହଛି।ି ଏହା େକବଳ େରାେଷଇ ପାଇଁ ନୁେହଁ ବରଂ ଆଚାର ତଆିରି କରିବା ପାଇଁ ଏବଂ
ଏପରିକି ଏହାର ପିଲାମାନ�ୁ ମାଲ�� କରିବା ପାଇଁ ମ�� ��ବ�ତ �ଏ, ଏହାର ବ�ମୁଖୀତା ଉପେର ଆେଲାକପାତ
କେର |

ଅନି�ମ ସ�ଶ� ଏବଂ ଉପସ�ାପନା
ଖା�� ପ���ତ େହବା ପେର, ପି���ା ଦଦି ିକଦଳୀ ସବଜୀକୁ ସୁସଜି�ତ ଧନଆି ପତ�େର ଢାଳି େଦଇଥ�େଲ। େସ ଉେଲ� ଖ
କରିଥ�େଲ େଯ ତା� ଭାଇ ଏହ ିସବଜିକୁ ପୁରି ସହତି ଉପେଭାଗ କରିବାକୁ ଭଲ ପାଆନି�, ଏବଂ େସାରିଷ େତଲ ପ�ତି
ତା�ର ବେିଶଷ ଭଲପାଇବା ରହଛି।ି

ପି�ସକିା ଏହ ିଖା��ର ସ�ାଦ ଚାଖ�ବା ପେର, ସ�ାଦର ସ��ଳନ େଦଖ� େସ ଖୁସ ିେହାଇଥ�େଲ-କଦଳୀ ଖା�� ମସଲାଯୁକ�,
େଟ�� ଏବଂ ମିଠା ର ଏକ ସଠି� ମିଶ�ଣ ଥ�ଲା | ଏହା ସ�ଷ� ଥ�ଲା େଯ ପ���ତେିର ଦଆିଯାଇଥ�ବା େପ�ମ ଏବଂ ଯ�
ଏହାକୁ ଆ�ରି ସ�ତନ�  କରିଥ�ଲା |

ଉପସଂହାରଃ ପର�ରା ଏବଂ ସ�ାଦର ଏକ ଉ�ବ
ପି��ା�ା ଦଦି�ି ଘରକୁ ପି�ସକିା� ଗସ� ର�ାବ�ନର ଗରୁ� ତ�  ଏବଂ ଭାଇଭଉଣୀ� ମ��େର ସ�ତନ�  ବ�ନ ବଷି�େର
ଏକ �ଦ�ସ�ଶ�ୀ ଝଲକ ପ�ଦାନ କରିଥ�ଲା। େସ�ାର େହାଇଥ�ବା କାହାଣୀ ଏବଂ ସୁସ�ାଦୁ କଦଳୀ େରସପିି ମା��ମେର
ଏହା ସ�ଷ� େହାଇଥ�ଲା େଯ ର�ାବ�ନ େକବଳ ରାଖୀ ବା�ିବା ପବ� ନୁେହଁ ବରଂ ପାରିବାରିକ ପର�ରା, େପ�ମ ଏବଂ
ଏକାଠି ସ�ତନ�  ମୁ��� ବାଣି�ବାର ଆନ�ର ଉ�ବ ମ�� |
ବେିଶଷ କରି ପବ�ପବ�ାଣୀ ସମ�େର ଖା�� କିପରି ସ�କ�କୁ େଯାଡ଼ବିା ଏବଂ ପାଳନ କରିବାର ଏକ ମା��ମ
େହାଇପାରିବ ତାହା ଏହ ିେବୖଶି���ଟ ିଦଶ�ାଇଥ�ଲା। ଗେଣଶ ମାକ�ା େସାରିଷ େତଲର ସ�ାଦେର ସମୃ� ପି���ା ଦଦି�ି
କଦଳୀ ଖା��, ଖା�� ଏବଂ ପାରିବାରିକ ପର�ରା ପରସ�ରକୁ େଛଦ କର� ଥ�ବା ଚମ�ାର ଉପା�ର ପ�ମାଣ ଭାବେର
ଛଡ଼ିା େହାଇଛ ି|


