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रसोईघर 
 

रसोईघर 

 

रीगा में 20वीं सदी की शुरुआत में आर्ट नोवू्य शलैी की रसोई 

रसोई एक कमरा या कमरे का हिस्सा ि ैहिसका उपयोग ककसी आवास या व्यावसाहयक 

प्रहतष्ठान में खाना पकाने और भोिन तैयार करने के हलए ककया िाता ि ै। एक आधुहनक 

मध्यवगीय आवासीय रसोई आम तौर पर एक स्र्ोव , गमट और ठंड ेबिते पानी के साथ 

एक ससंक , एक रेकििरेर्र और एक मॉड्यूलर हडिाइन के अनुसार व्यवहस्थत वकट र्ॉप और 

रसोई अलमाररयााँ स ेससुहित िोती ि ै । कई घरों में माइक्रोवेव ओवन , हडशवॉशर और अन्य 

हबिली के उपकरण िोते िैं। रसोई का मुख्य कायट भोिन का भंडारण करना, तैयार करना और 
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पकाना (और  बतटन धोने िैस े संबंहधत कायों को पूरा करना  )ि।ै कमरे या ।हे का 

उपयोग भोिन (या नाश्ते िैसे छोरे् भोिन), मनोरंिन और कपड ेधोने के हलए भी ककया िा 

सकता ि ै। रसोई का हडजाइन और हनमाटण पूरी दहुनया में एक बहुत बडा बाजार ि।ै 

वाहणहययक रसोई रेस्तरां , कैफेरे्ररया , िोर्ल , अस्पताल , शैह।क और कायटस्थल सुहवधाओं, 

सेना बैरक और इसी तरि के प्रहतष्ठानों में पाए िाते िैं। ये रसोई आम तौर पर बडी िोती िैं और 

आवासीय रसोई की तुलना में बड ेऔर अहधक भारी -भरकम उपकरणों से ससुहित िोती िैं। 

उदािरण के हलए, एक बड े रेस्तरा ं में एक हवशाल वॉक -इन रेकििरेर्र और एक बडी 

वाहणहययक हडशवॉशर मशीन िो सकती ि।ै कुछ उदािरणों में, वाहणहययक ससंक िैस े

वाहणहययक रसोई उपकरण का उपयोग घरेल ू सेटरं्ग्स में ककया िाता ि ै क्योंकक यि भोिन 

तैयार करने और उच्च स्थाहयत्व के हलए उपयोग में आसानी प्रदान करता ि।ै   

हवकहसत दशेों में, व्यावसाहयक रसोई आम तौर पर सावटिहनक स्वास््य कानूनों के अधीन िोती 

िैं । सावटिहनक -स्वास््य अहधकाररयों स्थारा समय -समय पर उनका हनरी।ण ककया िाता िै , 

और यकद व ेकानून स्थारा अहनवायट स्वच्छता आवश्यकताओं को पूरा निीं करते िैं तो उन्िें बंद 

करने के हलए मिबूर ककया िाता ि।ै  
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इहतिास 

मध्य यगु 

इस यूरोपीय पुनिाटगरण रसोई में भुना हुआ थूक स्वचाहलत रूप से एक प्रोपेलर स्थारा संचाहलत 

िोता था - ापरी बाी ओर काली हतपहतया घास िैसी सरंचना  

प्रारंहभक मध्ययुगीन यूरोपीय लॉन्गिाउस में इमारत के उच्चतम सबंद ु के नीचे खुली आग लगी 

हुई थी। "रसोई ।ेह "प्रवेश स्थार और हचमनी के बीच था। अमीर घरों में आमतौर पर एक से 

अहधक रसोईघर िोते थ। कुछ घरों में तीन स ेअहधक रसोईघर िोते थ।े रसोईघरों को उनमें 

बनने वाले भोिन के प्रकार के आधार पर हवभाहित ककया गया था।  

खाना पकाने की आग के धुए ं के कारण रसोईघर बड े िॉल स ेअलग िो सकता ि ैऔर आग 

हनयंहण स े बािर िो सकती ि।ै [कुछ मध्ययगुीन रसोईघर बचे िैं क्योंकक व े "कुख्यात 

अनपकाहलक संरचनाएं "थ।े   

https://en.wikipedia.org/wiki/Europe
https://en.wikipedia.org/wiki/Longhouse
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Medieval_kitchen.jpg
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रसोई इंर्ीररयर, सी.  1565 

औपहनवहेशक अमेररका 

कनेहक्र्कर् में , औपहनवेहशक अमेररका के दौरान न्यू इंग्लैंड के अन्य उपहनवेशों की तरि , रसोई 

अक्सर अलग कमरे के रूप में बनाई िाती थीं और पालटर और भोिन क। या भोिन क। के 

पीछे हस्थत िोती थीं । रसोई का एक प्रारंहभक ररकॉडट सवंडसर, कनेहक्र्कर् के िॉन पोर्टर की 

संपहि की 1648 की सचूी में पाया िाता ि ै। इन्वेंट्री में घर में "ओवर द ककहचन "और "इन द 

ककहचन "सामान सूचीबब िैं। रसोई में सूचीबब वस्तुए ंथीं:  चांदी के चम्मच , िस्ता , पीतल , 

लोिा, िहथयार, गोला -बारूद , भांग , सन और "कमरे के अन्य उपकरण"।   
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https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp
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युहिकरण 

आधुहनक ससुहित रसोई के हलए एक कदम का पत्थर िैंकफर्ट ककचन था, हिस े 1926 

में सामाहिक आवास पररयोिनाओं के हलए मागटरेर् शटेु्ट -हलिोत्जकी  स्थारा हडिाइन ककया गया 

था। इस रसोई की माप 1.9 गुणा 3.4 मीर्र (6 फीर् 3 इंच गुणा 11 फीर् 2 इंच  )थी , और इस े

अनुकूहलत करने के हलए बनाया गया था। रसोई की द।ता और भवन हनमाटण की कम लागत। 

यि हडजाइन हवस्तृत समय -गहत अध्ययन और भहव य के ककरायेदारों के साथ सा।ात्कार का 

पररणाम था ताकक  यि पिचाना िा सके कक उन्िें अपनी रसोई स े क्या चाहिए।  1930 के 

दशक में िैंकफर्ट में हनर्मटत आवास पररयोिनाओं में लगभग 10,000 अपार्टमेंर्ों में शूटे्ट-

हलिोत्जकी की सुसहित रसोई बनाई गई थी।  

सामग्री 

1926 का िैं कफर्ट ककचन अनुप्रयोग के आधार पर कई सामहग्रयों स ेबना था। आि की आधुहनक 

अंतर्नटर्मटत रसोई में पार्र्टकल बोडट या एमडीएफ का उपयोग ककया िाता ि,ै िो लकडी के 

हलबास, लाि, कांच, मलेामाइन, लेहमनेर्, हसरेहमक और इको ग्लॉस सहित हवहभन्न सामहग्रयों 

और कफहनश से सिाए िाते िैं। बहुत कम हनमाटता स्रे्नलेस स्र्ील से घरेल ू रसोई बनाते िैं। 

1950 के दशक तक, आर्कट रे्क््स स्थारा स्र्ील की रसोई का उपयोग ककया िाता था, लेककन इस 

सामग्री को कभी -कभी स ् र्ील की सति स े सिाए गए सस्ते पार्र्टकल बोडट पैनलों स्थारा 

हवस्थाहपत कर कदया गया था। 

घरेल ूरसोई योिना 

 

हछपानाइस अनभुाग में अनके मदु्दे िैं. कृपया इस ेसधुारन े में सिायता करें या वाताट 

पषृ्ठ पर इन मुद्दों पर चचाट करें । ( िानें कक इन रे्म््लेर् संदशेों को कैस ेऔर कब िर्ाना 

https://en.wikipedia.org/wiki/Frankfurt_Kitchen
https://en.wikipedia.org/wiki/Frankfurt_Kitchen
https://en.wikipedia.org/wiki/Frankfurt_Kitchen
https://en.wikipedia.org/wiki/Margarete_Sch%C3%BCtte-Lihotzky
https://en.wikipedia.org/wiki/Frankfurt
https://en.wikipedia.org/wiki/Particle_board
https://en.wikipedia.org/wiki/Special:EditPage/Kitchen
https://en.wikipedia.org/wiki/Special:EditPage/Kitchen
https://en.wikipedia.org/wiki/Help:Maintenance_template_removal
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ि ै) 

यि अनुभाग को सत्यापन के हलए अहतररि प्रशसंा पह की िरूरत 

ि ै। ( िनवरी 2024 ) 

यि अनुभाग एक व्यहिगत प्रहतसबबं, व्यहिगत हनबधं, या तकट पणूट हनबधं की तरि 

हलखा गया ि ैिो हवककपीहडया संपादक की व्यहिगत भावनाओं को बताता ि ैया 

ककसी हवषय के बारे में एक मलू तकट  प्रस्तुत करता ि।ै ( िनवरी 2024 ) 

 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Wikipedia:Verifiability
https://en.wikipedia.org/wiki/Wikipedia:What_Wikipedia_is_not#Wikipedia_is_not_a_publisher_of_original_thought
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Beecher_kitchen.jpg
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बीचर की "मॉडल रसोई"  घर में प्रारंहभक एगोनोहमक हसबांत लकेर आई

रे्लररस्र् हसबांतों का उपयोग करते हुए िैंकफर्ट रसोई 

घरेल ू (या आवासीय )रसोई हडजाइन अप।ेाकृत नवीनत म अनुशासन ि।ै रसोई में काम को 

अनुकूहलत करने के पिल ेहवचार कैथरीन बीचर के ए ट्रीर्ीज ऑन डोमेहस्र्क इकोनॉमी (1843, 

संशोहधत और उनकी बिन िरैरयर् बीचर स्र्ोव के साथ 1869 में द अमेररकन वुमन िोम के 

रूप में पुनः प्रकाहशत  )में हमलते िैं।  बीचर के "मॉडल ककचन "ने पिली बार 

प्रारंहभक एगोनॉहमक्स पर आधाररत एक व्यवहस्थत हडिाइन का प्रचार ककया । हडजाइन में 

दीवारों पर हनयहमत अलमाररयााँ, पयाटप्त कायट।हे और हवहभन्न खाद्य पदाथों के हलए समर्पटत 

भंडारण ।हे शाहमल थ।े बीचर ने स्र्ोव को रसोई स ेसरे् एक हडब्बे में ल ेिाकर भोिन तैयार 

करने और उस ेपकाने के कायों को भी अलग कर कदया। 

कक्रस्र्ीन िेडररक ने 1913 से "न्यू िाउसिोनड मैनेिमेंर् "पर लखेों की एक ेृंखल ्ा प्रकाहशत 

की, हिसमें उन्िोंने द।ता के रे्लररस्र् हसबांतों का पालन करते हुए रसोई का हवश्लेषण ककया, 

https://en.wikipedia.org/wiki/Ergonomics
https://en.wikipedia.org/wiki/Ergonomics
https://en.wikipedia.org/wiki/Taylorism
https://en.wikipedia.org/wiki/Frankfurt_kitchen
https://en.wikipedia.org/wiki/Catharine_Beecher
https://en.wikipedia.org/wiki/Harriet_Beecher_Stowe
https://en.wikipedia.org/wiki/Ergonomics
https://en.wikipedia.org/wiki/Christine_Frederick
https://en.wikipedia.org/wiki/Taylorism
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Frankfurter-kueche-vienna.JPG
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हवस्तृत समय -गहत अध्ययन प्रस्तुत ककया , और उनसे एक रसोई हडिाइन प्राप्त ककया। उनके 

हवचारों को 1920 के दशक में िमटनी और ऑहस्ट्रया के वास्तुकारों स्थारा अपनाया गया था , 

हवशेष रूप स ेब्रूनो र्ाउर् , एनाट मेयर, मागटरेर् शटेु्ट -हलिोत्जकी  और बेहनता ओटे्ट , हिन्िोंने िौस 

एम िॉनट के हलए पिली कफर् रसोई हडिाइन की थी , िो 1923 में पूरी हुई थी । 8] शुटे्ट-

हलिोत्जकी ने अपनी प्रहसब िैंकफर्ट रसोई के हलए इसी तरि के हडिाइन हसबांतों को 

हनयोहित ककया था, हिसे 1927 में िैं कफर्ट में एक सामाहिक आवास पररयोिना, अन्स्र्ट म े

के रोमरस्रे्ड के हलए हडिाइन ककया गया था । 

िबकक यि "कायट रसोई "और इससे प्राप्त वेररएरं् ककराये की इमारतों के हलए एक बडी 

सफलता थी, घर के माहलकों की अलग -अलग मांगें थीं और वे 6.4-वगट -मीर्र ( 69 वगट फुर् )

रसोई तक सीहमत निीं िोन्ा चािते थे। कफर भी, वास्तुकार की इच्छा के अनुरूप रसोई का 

हडजाइन अहधकतर तदथट था। अमेररका में , "स्मॉल िोम्स काउंहसल", 1993 स ेअबाटना -शैंपेन 

में इहलनोइस हवनहवद्यालय के स्कूल ऑफ आर्कट रे्क्चर के "हबसनडगं ररसचट काउंहसल "

की स्थापना 1944 में घर में कला की हस्थहत में सुधार करने के लक्ष्य के साथ की गई थी। 

हनमाटण, मूल रूप स ेलागत में कमी के हलए मानकीकरण पर िोर दनेे के साथ। यिीं पर रसोई 

कायट हहकोण की धारणा को औपचाररक रूप कदया गया था  :रसोई में तीन मुख्य कायट भंडारण, 

तैयारी और खाना बनाना िैं (हिस े कैथरीन बीचर ने पिल ेिी पिचान हलया था) , और इन 

कायों के हलए स्थानों को रसोई में व्यवहस्थत ककया िाना चाहिए इस प्रकार कक एक स्थान पर 

काम करने स े दसूरे स्थान पर काम करन े में बाधा न पडे, इन स्थानों के बीच की दरूी 

अनावश्यक रूप स े अहधक न िो और रास्ते में कोई बाधा न आए। एक प्राकृहतक व्यवस्था 

एक हहभुि ि ै, हिसमें रेकििरेर्र, ससंक और स्र्ोव एक शीषट पर िैं। 

https://en.wikipedia.org/wiki/Austria
https://en.wikipedia.org/wiki/Bruno_Taut
https://en.wikipedia.org/wiki/Margarete_Sch%C3%BCtte-Lihotzky
https://en.wikipedia.org/wiki/Benita_Otte
https://en.wikipedia.org/wiki/Benita_Otte
https://en.wikipedia.org/wiki/Kitchen#cite_note-8
https://en.wikipedia.org/wiki/Frankfurt_kitchen
https://en.wikipedia.org/wiki/Ernst_May
https://en.wikipedia.org/wiki/Ernst_May
https://en.wikipedia.org/wiki/United_States
https://en.wikipedia.org/wiki/University_of_Illinois_at_Urbana%E2%80%93Champaign
https://en.wikipedia.org/wiki/University_of_Illinois_at_Urbana%E2%80%93Champaign
https://en.wikipedia.org/wiki/Kitchen_Work_Triangle
https://en.wikipedia.org/wiki/Kitchen_Work_Triangle
https://en.wikipedia.org/wiki/Triangle
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इस अवलोकन स ेकुछ सामान्य रसोई रूपों का पता चला, िो आमतौर पर रसोई अलमाररयााँ 

और ससंक, स्र्ोव और रेकििरेर्र की व्यवस्था की हवशेषता ि:ै 

 एक ससंगल -फाइल ककचन  (हिसे वन -वे गैली या स्टे्रर्-लाइन ककचन के रूप में भी िाना 

िाता िै )में य ेसभी एक दीवार के साथ िोते िैं ; कायट हहकोण एक रेखा में पररवर्तटत िो 

िाता ि।ै यि इष्टतम निीं ि,ै लेककन स्थान सीहमत िोने पर अक्सर एकमाह समाधान िोता 

ि।ै यि एक अर्ारी स्थान में आम िो सकता ि ैहिसे रिने की िगि, या स्रू्हडयो अपार्टमेंर् में 

पररवर्तटत ककया िा रिा ि।ै 

 डबल -फाइल रसोई (या रू्-वे गैली )में  हवपरीत दीवारों पर अलमाररयों की दो पंहियााँ 

िोती िैं, एक में स्र्ोव और ससंक िोता ि,ै दसूरे में रेकििरेर्र िोता ि।ै यि क्लाहसकल कायट 

रसोई ि ैऔर िगि का कुशल उपयोग करती ि।ै 

 एल -रसोई  में , अलमाररयााँ दो आसन्न दीवारों पर हस्थत िैं। कफर से, कायट हहकोण संरह।त 

ि,ै और तीसरी दीवार पर एक अहतररि रे्बल के हलए भी िगि िो सकती ि,ै बशते वि 

हहकोण को निीं कार्ती िो। 

 यू -रसोईघर में तीन दीवारों के साथ अलमाररयााँ िोती िैं, आमतौर पर ससंक "यू "के 

आधार पर िोता ि।ै यि भी एक सामान्य कामकािी रसोई ि,ै िब तक कक कैहबनेर् की दो 

अन्य पंहियााँ इतनी छोर्ी न िों कक चौथी दीवार पर एक रे्बल रखी िा सके। 

 िी -ककचन में यू -ककचन की तरि तीन दीवारों के साथ अलमाररयााँ िोती िैं , और एक 

आंहशक चौथी दीवार भी िोती ि,ै हिसमें अक्सर िी आकार के कोने पर एक डबल बेहसन 

ससंक िोता ि।ै िी -रसोई अहतररि कायट और भडंारण स्थान प्रदान करती ि ैऔर दो  कायट 

हहकोणों का समथटन कर सकती ि।ै िी -ककचन का एक संशोहधत संस्करण  डबल -एल  ि ै, िो 
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िी को दो एल -आकार के घर्कों में हवभाहित करता िै , अहनवायट रूप स ेएल -ककचन में एक 

छोर्ा एल-आकार का स्थीप या प्रायस्थीप िोडता ि।ै  

 

एक ब्लॉक रसोई 

 ब्लॉक ककचन (या स्थीप)  एक िाहलया हवकास ि,ै िो आमतौर पर खलुी रसोई में पाया 

िाता ि।ै यिा,ं स्र्ोव या स्र्ोव और ससंक दोनों को विा ंरखा गया ि ैििां एल या य ू

रसोई में एक रे्बल िोगी, एक स्वतंह "स्थीप "में , अन्य अलमाररयों से अलग। एक बदं 

कमरे में, इसका कोई खास मतलब निीं ि,ै लेककन एक खुली रसोई में, यि स्र्ोव को 

सभी तरफ से सुलभ बनाता ि ै ताकक दो व्यहि एक साथ खाना बना सकें , और 

मेिमानों या पररवार के बाकी लोगों के साथ संपकट  की अनुमहत दतेा ि ै क्योंकक 

रसोइया ऐसा करता ि।ै अब दीवार की ओर मुंि मत करो  .इसके अहतररि , रसोई 

स्थीप का काउंर्र -र्ॉप बुफे शैली के भोि न परोसने या नाश्ता और स्नैक्स खाने के हलए 

एक अहतप्रवाि सति के रूप में कायट कर सकता ि।ै 

1980 के दशक में, रसोई हडिाइनर िॉनी गे्र और उनकी "अनकफरे्ड रसोई "की अवधारणा  के 

नेतृत्व में, लोगों ने काम की सतिों और मुि खड ेफनीचर के हमेण को स्थाहपत करने के साथ 

https://en.wikipedia.org/wiki/Johnny_Grey
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Walnut-solid-floor.jpg
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औद्योहगक रसोई योिना और अलमाररयों के हखलाफ प्रहतकक्रया की थी। आधुहनक रसोई में 

अक्सर इतनी अनौपचाररक िगि िोती ि ै कक लोग औपचाररक भोिन क। का उपयोग ककए 

हबना उसमें खाना खा सकें  । यकद स्थान को रसोई काउंर्र में एकीकृत ककया िाता ि ैतो ऐसे 

।ेहों को "नाश्ता ।ेह" , "नाश्ता नुक्कड  "या "नाश्ता बार "किा िाता ि।ै खाने के हलए पयाटप्त 

िगि वाली रसोई को कभी-कभी "ईर्-इन ककचन "भी क िा िाता ि।ै 2000 के दशक के 

दौरान, बिर् पर DIY नवीनीकरण करन े वाल े लोगों के हलए फ्लरै् पैक रसोई लोकहप्रय थे 

। फ्लैर् पैक रसोई उद्योग दरवािे, बेंच र्ॉप और अलमाररयााँ को एक साथ रखना और हमेण 

करना और हमलान करना आसान बनाता ि।ै फ्लैर् पकै हसस्र्म में, कई घर्कों को आपस में 

बदला िा सकता ि।ै 

बड े घरों में, ििां माहलकों को घरेलू स्र्ाफ सदस्य स्थारा तैयार भोिन हमल सकता ि,ै घर 

में शेफ की रसोई िो सकती ि ै। यि आम तौर पर एक सामान्य घरेलू रसोई स ेहभन्न िोता ि ै

क्योंकक इसमें खाना पकाने और सेवा के बीच भोिन को गमट रखने के हलए कई ओवन (सभंवतः 

हवहभन्न प्रकार के खाना पकाने के हलए अलग-अलग प्रकार के) , कई ससंक और वार्मिंग दराि 

िोते िैं। 

https://en.wikipedia.org/wiki/Dining_room
https://en.wikipedia.org/wiki/DIY
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अन्य प्रकार 

 

एक कैं र्ीन रसोईयूनाइरे्ड ककंगडम में मार्लिंग स्कूल की एक खाद्य प्रौद्योहगकी प्रहश।ण रसोई 

िोर्ल , अस्पताल , शैह।क और कायटस्थल सुहवधाओं, सेना बैरकों और इसी तरि के संस्थानों में 

पाए िाने वाले रेस्तरां और कैं र्ीन रसोई आम तौर पर (हवकहसत दशेों में)  सावटिहनक 

स्वास््य कानूनों के अधीन िोते िैं। सावटिहनक स्वास््य अहधकाररयों स्थारा समय -समय पर 

उनका हनरी।ण ककया िाता ि ैऔर यकद व ेकानून स्थारा अहनवायट स्वच्छता आवश्यकताओं को 

पूरा निीं करते िैं तो उन्िें बंद करने के हलए मिबूर ककया िाता ि।ै 

कैं र्ीन रसोई (और मिल रसोई )अक्सर ऐसी िगिें थीं ििां पिली बार नई तकनीक का 

इस्तेमाल ककया गया था। उदािरण के हलए, बेंिाहमन थॉम्पसन का "ािाट बचत स्र्ोव" , 19वीं 

सदी की शुरुआत में परूी तरि से बंद लोि ेका स्र्ोव, हिसमें एक आग पर कई बतटनों को गमट 

ककया िाता था, बडी रसोई के हलए हडिाइन ककया गया था; घरेल ूउपयोग के हलए अनुकूहलत 

िोने से पिले और तीस साल बीत गए। 

https://en.wikipedia.org/wiki/Canteen_(place)
https://en.wikipedia.org/wiki/United_Kingdom
https://en.wikipedia.org/wiki/Marling_School
https://en.wikipedia.org/wiki/Food_technology
https://en.wikipedia.org/wiki/Hotel
https://en.wikipedia.org/wiki/Hospital
https://en.wikipedia.org/wiki/Restaurant
https://en.wikipedia.org/wiki/Cafeteria
https://en.wikipedia.org/wiki/Public_health
https://en.wikipedia.org/wiki/Public_health
https://en.wikipedia.org/wiki/Benjamin_Thompson
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Canteen_kitchen.jpg
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Food_tech_room_Marling.JPG
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2017 तक, रेस्तरां रसोई में आमतौर पर र्ाइल वाली दीवारें और फशट िोते िैं और अन्य सतिों 

(कायट।ेह , बहनक दरवािे और दराि के मोचे  )के हलए स्रे्नलसे स्र्ील का उपयोग ककया िाता 

ि ैक्योंकक ये सामग्री रर्काा और साफ करन ेमें आसान िोती ि।ै पेशेवर रसोई अक्सर गैस स्र्ोव 

से ससुहित िोती िैं, क्योंकक य ेरसोइयों को हबिली के स्र्ोव की तुलना में गमी को अहधक तेजी 

से और अहधक सूक्ष्मता से हनयंहहत करन ेकी अनुमहत दतेे िैं। कुछ हवशषे उपकरण पेशेवर रसोई 

के हलए हवहशष्ट िोते िैं, िैसे बड ेस्थाहपत डीप िायर , स्र्ीमर , या बेन -मैरी  । 

फास्र् फूड और सुहवधािनक भोिन के चलन ने रेस्तरां रसोई के संचालन के तरीके को बदल 

कदया ि।ै इस प्रकार के कुछ रेस्तरां केवल सुहवधािनक भोिन को "खत्म "कर सकते िैं िो उन्िें 

कदया िाता ि ै या पूरी तरि स े तैयार भोिन को दोबारा गमट कर दतेे िैं। अहधक स ेअहधक 

वे िमैबगटर या स्रे्क को हग्रल कर सकते िैं । लेककन 21वीं सदी की शरुुआत में, सी -स्र्ोर 

(सुहवधा स्र्ोर )कुछ फास्र् फूड आउर्ले्स की तुलना में साइर् पर अहधक भोिन तैयार करन  

और बेितर ग्रािक सेवा प्रदान करके अहधक बािार हिस्सेदारी आकर्षटत कर रि ेिैं।  

रेलव ेडाइसनंग कारों में रसोई ने हवशेष चुनौहतयााँ पेश की िैं  :िगि सीहमत िै , और, कर्मटयों को 

बडी संख्या में भोिन िनदी से परोसने में स।म िोना चाहिए। हवशेष रूप से रेलव ेके प्रारंहभक 

इहतिास में, इसके हलए प्रकक्रयाओं के हुरर्िीन संगठन की आवश्यकता थी; आधुहनक समय 

में, माइक्रोवेव ओवन और तैयार भोिन ने इस कायट को बहुत आसान बना कदया 

ि।ै ििािों , हवमानों और कभी -कभी  रेलकारों की रसोई को अक्सर गैली किा िाता 

ि ै। नौकाओं पर , गैहलहलयां अक्सर तंग िोती िैं, हिसमें एलपी गैस की बोतल से ीधन भरन े

वाले एक या दो बनटर िोते िैं। इसके हवपरीत, कू्रज ििािों या बड ेयुबपोतों पर रसोई , रेस्तरां 

या कैं र्ीन रसोई के साथ िर मामल ेमें तुलनीय िैं। 

https://en.wikipedia.org/wiki/Cook_(profession)
https://en.wikipedia.org/wiki/Deep_fryer
https://en.wikipedia.org/wiki/Steaming
https://en.wikipedia.org/wiki/Bain-marie
https://en.wikipedia.org/wiki/Fast_food
https://en.wikipedia.org/wiki/Convenience_food
https://en.wikipedia.org/wiki/Steak
https://en.wikipedia.org/wiki/Steak
https://en.wikipedia.org/wiki/Grilling
https://en.wikipedia.org/wiki/Railway
https://en.wikipedia.org/wiki/Railway
https://en.wikipedia.org/wiki/Microwave_oven
https://en.wikipedia.org/wiki/Ship
https://en.wikipedia.org/wiki/Aircraft
https://en.wikipedia.org/wiki/Railroad_car
https://en.wikipedia.org/wiki/Galley_(kitchen)
https://en.wikipedia.org/wiki/Yacht
https://en.wikipedia.org/wiki/Liquefied_petroleum_gas
https://en.wikipedia.org/wiki/Cruise_ship
https://en.wikipedia.org/wiki/Warship
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याही हवमानों में रसोईघर को पेंट्री में बदल कदया िाता ि ै । चालक दल की भूहमका 

एक कैर्टरंग कंपनी स्थारा उडान के दौरान कदए िाने वाले भोिन को गमट करना और परोसना 

ि।ै रसोई का एक चरम रूप अंतरर। में िोता ि,ै उदािरण के हलए , अंतरर। शर्ल पर (ििााँ 

इसे "गैली "भी किा िाता िै )या  अंतराटष्ट्रीय अंतरर। स्रे्शन पर । अंतरर। याहहयों का भोिन 

आमतौर पर उडान स ेपिल ेपूरी तरि स े तैयार, हनिटहलत और ्लाहस्र्क की थैहलयों में सील 

कर कदया िाता ि।ै रसोई को पुनिटलीकरण और िीटरं्ग मॉड्यलू में बदल कदया गया ि।ै 

बािरी ।ेह ििां भोिन तैयार ककया िाता ि,ै उसे आम तौर पर रसोई निीं माना िाता ि,ै भल े

िी हनयहमत भोिन तैयार करने के हलए स्थाहपत बािरी ।हे, उदािरण के हलए िब हशहवर 

लगाया िाता ि ै, को "आउर्डोर रसोई "के रूप में संदर्भटत ककया िा सकता ि।ै  कैसम्पंग 

स्थल पर एक बािरी रसोई को एक कुए,ं पानी के पंप या पानी के नल के पास रखा िा सकता 

ि,ै और यि भोिन की तैयारी और खाना पकाने के हलए रे्बल प्रदान कर सकता ि ै (पोरे्बल कैं प 

स्र्ोव का उपयोग करके)। कुछ कैं पसाइर् रसोई ।ेहों में बनटर स ेिुडा  प्रोपेन का एक बडा र्ैंक 

िोता ि ैताकक कैं पर अपना भोिन पका सकें । सैन्य हशहवरों और खानाबदोशों की इसी तरि की 

अस्थायी बहस्तयों में समर्पटत रसोई तंब ू िो सकते िैं, हिनमें खाना पकाने के धुए ं को बािर 

हनकलने में स।म बनाने के हलए एक वेंर् िोता ि।ै 

स्कूलों में ििां घरेल ूअथटशास्त्र, खाद्य प्रौद्योहगकी (हिसे पिल े" घरेल ूहवज्ञान " के रूप में िाना 

िाता था), या पाक कला पढाई िाती ि,ै विां आम तौर पर केवल हश।ण के उद्देश्य से कई 

उपकरणों (कुछ मामलों में  प्रयोगशालाओं के समान  )के साथ रसोई की एक ेृखंला िोती 

ि।ै इनमें कई वकट स्रे्शन िोते िैं, प्रत्येक का अपना ओवन , ससंक और रसोई के बतटन िोते िैं, 

ििां हश।क छाहों को भोिन तैयार करने और पकाने का तरीका बता सकते िैं। 

https://en.wikipedia.org/wiki/Airliner
https://en.wikipedia.org/wiki/Pantry
https://en.wikipedia.org/wiki/Catering
https://en.wikipedia.org/wiki/Space_Shuttle
https://en.wikipedia.org/wiki/International_Space_Station
https://en.wikipedia.org/wiki/Astronaut
https://en.wikipedia.org/wiki/Dehydration
https://en.wikipedia.org/wiki/Camping
https://en.wikipedia.org/wiki/Camping
https://en.wikipedia.org/wiki/Campsite
https://en.wikipedia.org/wiki/Campsite
https://en.wikipedia.org/wiki/Propane
https://en.wikipedia.org/wiki/Nomad
https://en.wikipedia.org/wiki/Food_technology
https://en.wikipedia.org/wiki/Domestic_science
https://en.wikipedia.org/wiki/Culinary_arts
https://en.wikipedia.org/wiki/Laboratory
https://en.wikipedia.org/wiki/Oven
https://en.wikipedia.org/wiki/Sink
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।ेह के आधार पर 

चीन 

 

1920 के दशक की पारंपररक शाघंनी हशकुमने शैली की रसोई, हशकुमने ओपन िाउस सगं्रिालय 

चीन में रसोई को चुफांग किा िाता ि ै। 3000 वषट से भी अहधक पिल,े प्राचीन चीनी भोिन 

पकाने के हलए सडगं का उपयोग करते थे। सडगं को आि इस्तेमाल िोने वाली कडािी और बतटन 

में हवकहसत ककया गया था। चीनी आध्याहत्मक परंपरा में, एक रसोई भगवान पररवार के हलए 

रसोई की दखेरेख करता ि ैऔर पररवार के व्यविार के बारे में िेड सम्रार् को सालाना ररपोर्ट 

करता ि।ै चीनी नव वषट की पूवट संध्या पर, पररवार रसोई दवेता से स्वगट को एक अच्छी ररपोर्ट 

दनेे के हलए प्राथटना करन ेके हलए इकट्ठा िोते थ ेऔर कामना करत ेथ ेकक वि नए साल के पांचवें 

कदन अच्छी खबर वापस लाएाँ। 

https://en.wikipedia.org/wiki/Shanghai
https://en.wikipedia.org/wiki/Shanghai
https://en.wikipedia.org/wiki/Shikumen_Open_House_Museum
https://en.wikipedia.org/wiki/Ding_(vessel)
https://en.wikipedia.org/wiki/Wok
https://en.wikipedia.org/wiki/Kitchen_God
https://en.wikipedia.org/wiki/Jade_Emperor
https://en.wikipedia.org/wiki/File:20090518_Shanghai_Shikumen_Museum_6860.jpg
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चीनी पाररवाररक रसोई और रेस्तरा ं रसोई में खाना पकाने के सबस ेआम उपकरण कडािी, 

स्र्ीमर र्ोकररयााँ और बतटन िैं। खाना पकाने के कौशल का अभ्यास करने के हलए ीधन या ताप 

संसाधन भी एक मित्वपूणट तकनीक थी। परंपरागत रूप स ेचीनी लोग भोिन पकाने के हलए 

ीधन के रूप में लकडी या पुआल का उपयोग करते थे। एक चीनी शेफ को पारंपररक वं्यिनों को 

हवनसनीय रूप स े तैयार करने के हलए यवलन और ताप हवककरण में मिारत िाहसल करनी 

पडी। चीनी खाना पकाने में पैन -िाइंग , हस्र्र -िाइंग , डीप िाइंग या उबालने के हलए एक बतटन 

या कडािी का उपयोग ककया िाएगा। 

 

 

िापान 

 

दहेिमा , नागासाकी , िापान में 1832 की िापानी रसोई का पनुर्नटमाटण । 

https://en.wikipedia.org/wiki/Dejima
https://en.wikipedia.org/wiki/Nagasaki
https://en.wikipedia.org/wiki/Japan
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Nagasaka-Dejima-1832.jpg
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िापान में रसोई को डेडोकोरो  शाहब्दक अथट "रसोई )"किा िाता ि।ै डडेोकोरो वि स्थान ि ै

ििा ंिापानी घरों में भोिन तैयार ककया िाता ि ै । मीिी युग तक , रसोई को कमादो  

शाहब्दक स्र्ोव  )भी किा िाता था और  िापानी भाषा में कई किावतें िैं हिनमें कमादो 

शाहमल ि ैक्योंकक इस ेएक घर का प्रतीक माना िाता था और इस शब्द का इस्तेमाल "पररवार "

के हलए भी ककया िा सकता ि।ै  "या "घरेलू( "अंगे्रिी शब्द "िथट "के समान)। एक पररवार को 

अलग करते समय, इस ेकमादो वो वेकेरू किा िाता था , हिसका अथट ि ै "चूनि ेको हव हित 

करना "।  कमादो वो याबुरू (शाहब्दक अथट "चूनिा तोडना )"का अथट ि ैकक पररवार कदवाहलया 

िो गया था। 

भारत 

 

नई कदनली , भारत में गरुुस्थारा बगंला साहिब की रसोई में रोर्ी की तयैारी 

https://en.wikipedia.org/wiki/Housing_in_Japan
https://en.wikipedia.org/wiki/Meiji_era
https://en.wikipedia.org/wiki/Stove
https://en.wikipedia.org/wiki/Stove
https://en.wikipedia.org/wiki/New_Delhi
https://en.wikipedia.org/wiki/India
https://en.wikipedia.org/wiki/Gurudwara_Bangla_Sahib
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Gurudwara_Bangla_Sahib_in_New_Delhi_03-2016_img1.jpg
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भारत में, रसोई को "रसोई( "सिदंी/संस्कृत में )या मराठी में "स्वयंपक घर "किा िाता िै , 

और हवहभन्न ।ेहीय भाषाओं में इसके हलए कई अन्य नाम मौिूद िैं। दशे भर में खाना पकाने के 

कई अलग -अलग तरीके मौिूद िैं , और रसोई के हनमाटण में उपयोग की िाने वाली संरचना और 

सामग्री ।ेह के आधार पर हभन्न िोती ि।ै उदािरण के हलए, उिर और मध्य भारत में, खाना 

पकाने का काम हमट्टी के ओवन में ककया िाता था, हिसे "चूनिा "  चूनिा या चूनिा भी  )किा 

िाता था, हिसे लकडी, कोयले या सूख ेगाय के गोबर से पकाया िाता था। हिन घरों में सदस्य 

शाकािार का पालन करते थ,े विां शाकािारी और मांसािारी भोिन पकाने और भंडारण के 

हलए अलग -अलग रसोई बनाई िाती थी। धार्मटक पररवार अक्सर रसोई को एक पहवह स्थान 

मानते िैं। भारतीय रसोईघर भारतीय वास्तुशास्त्र नामक वास्तुशास्त्र पर हनर्मटत िोते िैं। भारत 

में रसोई हडिाइन करते समय भारतीय रसोई वस्तु का अत्यहधक मित्व ि।ै आधुहनक समय के 

आर्कट रे्क्र् भी दहुनया भर में भारतीय रसोई हडिाइन करते समय वास्तुशास्त्र के मानदडंों का 

पालन करत ेिैं। 

िबकक गरीब पररवारों की कई रसोई में हमट्टी के स्र्ोव और ीधन के परुाने रूपों का उपयोग 

िारी ि,ै शिरी मध्यम और उच्च वगट के पास आमतौर पर हसलेंडर या पाइप वाली गैस से िुड े

गैस स्र्ोव िोते िैं। इलेहक्ट्रक कुकर्ॉप दलुटभ िैं क्योंकक वे बहुत अहधक हबिली की खपत करते िैं, 

लेककन माइक्रोवेव ओवन शिरी घरों और वाहणहययक उद्यमों में लोकहप्रयता िाहसल कर रि ेिैं। 

भारतीय रसोई में ीधन के रूप में बायोगैस और सौर ािाट का भी सिारा हलया िाता ि।ै 

दहुनया की सबस े बडी सौर ािाट  रसोई भारत में बनी ि।ै सरकारी हनकायों के सियोग स,े 

भारत रसोई प्रणाली का समथटन करने के हलए घरेलू बायोगैस संयहंों को प्रोत्साहित कर रिा ि।ै 

 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Biogas
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मोरक्को के एक रेस्तरां की रसोई में खाना पकाता एक आदमी 

पाक कला , हिस ेकुकरी या पेशेवर रूप स ेपाक कला के रूप में भी िाना िाता ि ै , भोिन 

को अहधक स्वाकदष्ट , सुपाच्य , पौहष्टक या सुरह।त बनाने के हलए गमी का उपयोग करने की 

कला, हवज्ञान और हशनप ि ै। खाना पकाने की तकनीक और सामहग्रयां व्यापक रूप स े हभन्न 

िोती िैं, खुली आग पर भोिन को भूनने से लकेर, हबिली के स्र्ोव का उपयोग करने तक , 

हवहभन्न प्रकार के ओवन में पकाने तक , स्थानीय पररहस्थहतयों को ध्यान में रखते हुए। खाना 

पकाना सभी मानव समािों का एक पिल ूऔर सांस्कृहतक सावटभौहमकता ि ै। 

https://en.wikipedia.org/wiki/Morocco
https://en.wikipedia.org/wiki/Morocco
https://en.wikipedia.org/wiki/Food
https://en.wikipedia.org/wiki/Food
https://en.wikipedia.org/wiki/Palatable
https://en.wikipedia.org/wiki/Digestible
https://en.wikipedia.org/wiki/Nutritious
https://en.wikipedia.org/wiki/Food_safety
https://en.wikipedia.org/wiki/Heat
https://en.wikipedia.org/wiki/Science
https://en.wikipedia.org/wiki/Fire
https://en.wikipedia.org/wiki/Fire
https://en.wikipedia.org/wiki/Oven
https://en.wikipedia.org/wiki/Baking
https://en.wikipedia.org/wiki/Cultural_universal
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Agdz-rosino-05.jpg
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खाना पकाने के प्रकार रसोइयों के कौशल स्तर और प्रहश।ण पर भी हनभटर करते िैं । खाना 

पकाने का काम लोगों स्थारा अपने घरों में और रेस्तरा ंऔर अन्य खाद्य प्रहतष्ठानों में पेशेवर 

रसोइयों और रसोइयों स्थारा ककया िाता ि।ै 

गमी या आग स ेभोिन तैयार करना मनु यों के हलए एक अनोखी गहतहवहध ि ै । कम से कम 

300,000 साल पिल ेखाना पकाने की आग के पुराताहत्वक साक्ष्य मौिूद िैं, लेककन कुछ का 

अनुमान ि ैकक इंसानों ने 20 लाख साल पिल ेखाना बनाना शुरू ककया था।   

हवहभन्न ।ेहों में सभ्यताओं के बीच कृहष , वाहणयय , व्यापार और पररविन के हवस्तार ने 

रसोइयों को कई नई सामहग्रयां प्रदान क।। नए आहव कार और प्रौद्योहगककयााँ, िैसे पानी रखने 

और उबालने के हलए हमट्टी के बतटनों का आहव कार , खाना पकाने की तकनीकों का 

हवस्तार । कुछ आधुहनक रसोइये परोसे गए वं्यिन के स्वाद को और बढाने के हलए भोिन 

तैयार करने में उन्नत वैज्ञाहनक तकनीकों का उपयोग करते िैं।  

https://en.wikipedia.org/wiki/Cook_(profession)
https://en.wikipedia.org/wiki/Restaurant
https://en.wikipedia.org/wiki/Chef
https://en.wikipedia.org/wiki/Human
https://en.wikipedia.org/wiki/Civilization
https://en.wikipedia.org/wiki/Agriculture
https://en.wikipedia.org/wiki/Commerce
https://en.wikipedia.org/wiki/Trade
https://en.wikipedia.org/wiki/Transport
https://en.wikipedia.org/wiki/Boiling
https://en.wikipedia.org/wiki/Boiling
https://en.wikipedia.org/wiki/Water
https://en.wikipedia.org/wiki/Flavoring
https://en.wikipedia.org/wiki/Scientific_method
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इहतिास   

दह।ण भारत में लकडी िलाने वाली आग से बतटनों को गमट ककया िाता ि ै

फाइलोिेनेरर्क हवश्लेषण से पता चलता ि ै कक प्रारंहभक िोहमहनड्स ने 1 हमहलयन से 2 

हमहलयन वषट पिले खाना पकाना अपनाया िोगा।  दह।ण अिीका में वंडरवकट  गुफा से िले हुए 

िड्डी के रु्कडों और पौधों की राख के पुन  :हवश्लषेण  से 10 लाख वषट पिल ेप्रारंहभक मनु यों 

स्थारा आग पर हनयंहण का समथटन करने वाल े साक्ष्य हमले िैं ।  अपने मौहलक कायट कैसचंग 

फायर  :िाउ कुककंग मडे अस नयूमन  में , ररचडट रैंगिमै ने सुझाव कदया कक हस्थपादवाद के 

हवकास और एक बडी कपाल ।मता का मतलब ि ैकक प्रारंहभक िोमो िहैबहलस हनयहमत रूप स े

भोिन पकाते थे।  िालाकंक, आग के हनयंहहत उपयोग के हलए पुराताहत्वक ररकॉडट में असंकदग्ध 

https://en.wikipedia.org/wiki/South_India
https://en.wikipedia.org/wiki/Wood-burning
https://en.wikipedia.org/wiki/Cookware_and_bakeware
https://en.wikipedia.org/wiki/Phylogenetics
https://en.wikipedia.org/wiki/Wonderwerk_Cave
https://en.wikipedia.org/wiki/Control_of_fire_by_early_humans
https://en.wikipedia.org/wiki/Control_of_fire_by_early_humans
https://en.wikipedia.org/wiki/Catching_Fire:_How_Cooking_Made_Us_Human
https://en.wikipedia.org/wiki/Catching_Fire:_How_Cooking_Made_Us_Human
https://en.wikipedia.org/wiki/Richard_Wrangham
https://en.wikipedia.org/wiki/Homo_habilis
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Cooking_in_Villages.jpg
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साक्ष्य 400,000 ईसा पवूट स ेशरुू िोता ि,ै िोमो इरेक्र्स के लंब ेसमय बाद ।   300,000 साल 

पिल े के परुाताहत्वक साक्ष्य, प्राचीन चूनिों, हमट्टी के ओवन , िले हुए िानवरों की िहड्डयों 

और चकमक पत्थर के रूप में , पूरे यूरोप और मध्य पूवट में पाए िाते िैं। पुरातन मनु यों 

स्थारा भोिन पकाने के हलए आग के हनयंहहत उपयोग का सबस ेपुराना साक्ष्य (एक गिरी गुफा 

से गमट मछली के दांतों के माध्यम से)  ~780,000 वषट पिले का ि ै।   मानवहवज्ञानी सोचते िैं 

कक बड ेपैमाने पर खाना पकाने की आग लगभग 250,000 साल पिल ेशुरू हुई थी िब पिली 

बार चूनि ेकदखाई कदए थ।े  

िाल िी में, सबस ेपुराने चूनि ेकम से कम 790,000 वषट पुराने बताए गए िैं।  

कोलंहबयन एक्सचेंि  में पुरानी दहुनया  और  नई दहुनया  के बीच संचार ने खाना पकाने के 

इहतिास को प्रभाहवत ककया। नई दहुनया से अर्लांरर्क के पार खाद्य पदाथों की आवािािी, 

िैसे  आल ू,  र्मार्र ,  मक्का ,  सेम , बेल 

हमचट , हमचट , वेहनला , कद्द ू, कसावा , एवोकैडो , मूंगफली , पेकन , कािू , अनानास , ब्लूबे

री , सूरिमुखी , चॉकलेर् , लौकी और स्वैश का पुरानी दहुनया के खाना पकाने पर गिरा प्रभाव 

पडा। पुरानी दहुनया स े अर्लांरर्क पार खाद्य पदाथों की आवािािी, िैसे 

कक मवेशी , भेड , सूअर , गेह ं, िई , िौ , चावल , सेब , नाशपाती , मर्र , छोले , िरी 

फहलयााँ , सरसों और गािर , ने इसी तरि नई दहुनया के खाना पकाने को बदल कदया।  

17वीं और 18वीं शताब्दी में, भोिन यूरोप में पिचान का एक क्लाहसक माकट र था। 19वीं सदी 

के " राष्ट्रवाद के युग " में, वं्यिन राष्ट्रीय पिचान का एक पररभाहषत प्रतीक बन गया।  

औद्योहगक क्रांहत बड ेपैमाने पर उत्पादन, बड ेपमैाने पर हवपणन और भोिन का मानकीकरण 

लेकर आई। फैक्र्ररयों ने हवहभन्न प्रकार के खाद्य पदाथों को ससंाहधत, संरह।त, हडब्बाबंद और 
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पैक ककया, और ससंाहधत अनाि िनदी िी अमरेरकी नाश्ते की एक पररभाहषत हवशेषता बन 

गए। 1920 के दशक में, िीसिंग हवहधया ं, कैफेरे्ररया और फास्र् फूड रेस्तरां उभरे। 

सामग्री  

खाना पकाने में अहधकांश सामहग्रयां िीहवत िीवों से प्राप्त िोती िैं । सहब्ियााँ, फल, 

अनाि और मेव,े साथ िी िडी -बूरर्यााँ और  मसाले पौधों स ेआते िैं, िबकक मांस, अडं े

और डेयरी उत्पाद िानवरों से आते िैं। मशरूम और बेककंग में उपयोग ककया िाने वाला 

खमीर एक प्रकार का कवक ि ै । रसोइये पानी और नमक िैसे खहनिों का भी उपयोग 

करते िैं । रसोइय ेवाइन या हस्प्रर् का भी उपयोग कर सकते िैं । 

प्राकृहतक रूप स े पाए िाने वाले अवयवों में हवहभन्न माहा में अण ु िोते िैं 

हिन्िें प्रोर्ीन , काबोिाइड्रेर् और वसा किा िाता ि ै। इनमें पानी और खहनि भी िोते िैं। 

खाना पकाने में इन अणुओं के रासायहनक गणुों में िरेफेर शाहमल िोता ि।ै 

काबोिाइड्रे्स  

काबोिाइड्ररे् में सामान्य शकट रा,  सुक्रोि रे्बल शगुर)एक हडसैकराइड , और ग्लूकोि (सुक्रोि के 

एिंाइमेरर्क हवभािन स्थारा हनर्मटत  )और  िुक्र्ोि (फल से), और अनाि के आरे्, 

चावल, अरारोर् और आल ूिैसे स्रोतों से प्राप्त स्र्ाचट िैसी सरल शकट रा शाहमल िैं। .  

गमी और काबोिाइड्ररे् की परस्पर कक्रया िरर्ल ि।ै स्र्ाचट िैसी लंबी ेृखंला वाली शकट रा 

अहधक सपुाच्य सरल शकट रा में रू्र् िाती ि ै।  यकद शकट रा को गमट ककया िाता ि ै

ताकक कक्रस्र्लीकरण का सारा पानी हनकल िाए, तो कारमेलीकरण शुरू िो िाता ि,ै 

चीनी काबटन के हनमाटण के साथ थमटल अपघर्न स े गुिरती ि ै , और अन्य रू्र्ने वाल े
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उत्पाद कारमेल का उत्पादन करते िैं । इसी तरि, शकट रा और प्रोर्ीन को गमट करने से माइलाडट 

प्रहतकक्रया िोती ि ै, िो एक बुहनयादी स्वाद बढाने वाली तकनीक ि।ै 

वसा या पानी के साथ स्र्ाचट का एक इमनशन , िब धीरे स ेगमट ककया िाता ि,ै तो पकाए िा 

रि ेपकवान को गाढापन प्रदान कर सकता ि।ै यूरोपीय खाना पकाने में , मक्खन और आरे् के 

हमेण, हिस ेरूक्स किा िाता ि ै, का उपयोग स्यू या सॉस बनाने के हलए तरल पदाथों को 

गाढा करने के हलए ककया िाता ि।ै  एहशयाई खाना पकाने में, चावल या मकई स्र्ाचट और 

पानी के हमेण से एक समान प्रभाव प्राप्त िोता ि ै। ये तकनीकें  खाना पकाने के दौरान सरल 

श्ले म सैकेराइड बनाने के हलए स्र्ाचट के गुणों पर हनभटर करती िैं , िो सॉस को गाढा करने का 

कारण बनती िैं । िालााँकक, यि गाढापन अहतररि गमी के तित रू्र् िाएगा। 

वसा  

 

तेल में डोन्स तलते हुए 
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वसा के प्रकारों में वनस्पहत तेल , मक्खन और चरबी िैसे पशु उत्पाद , साथ 

िी मक्का और सन तेल सहित अनाि से प्राप्त वसा शाहमल िैं। वसा का उपयोग खाना पकाने और 

बेककंग में कई तरि से ककया िाता ि।ै स्र्र िाइज , हग्रनड पनीर या पैनकेक तैयार करने के 

हलए , पैन या तवे को अक्सर वसा या तेल से लेहपत ककया िाता ि।ै वसा का उपयोग कुकीज, 

केक और पाई िैसे पके हुए माल में एक घर्क के रूप में भी ककया िाता ि।ै वसा पानी के 

वथनांक स ेअहधक तापमान तक पहुचं सकती ि,ै और अक्सर इसका उपयोग अन्य सामहग्रयों 

को उच्च गमी संचाहलत करने के हलए ककया िाता ि,ै िैसे कक तलने, डीप िाई करन ेया भूनने 

में। वसा का उपयोग भोिन में स्वाद िोडने (उदािरण के हलए , मक्खन या बेकन वसा  )के हलए 

ककया िात, भोिन को पनै से हचपकने स ेरोकता ि ैऔर एक वांछनीय बनावर् बनाता ि।ै 

काबोिाइड्ररे् और प्रोर्ीन के साथ वसा मानव आिार में तीन मुख्य मैक्रोन्यूरट्रएरं् समूिों में स े

एक ि ै ,   और दधू , मक्खन , लोंगो , लाडट , नमक पोकट  और खाना पकाने के तेल िैसे आम 

खाद्य उत्पादों के मुख्य घर्क िैं । वे कई िानवरों के हलए खाद्य ािाट का एक प्रमुख और सघन 

स्रोत िैं और अहधकाशं िीहवत प्राहणयों में ािाट भंडारण, वॉर्रप्रूकफंग और थमटल 

इन्सुलेशन सहित मित्वपूणट संरचनात्मक और चयापचय कायट करते िैं ।  कुछ आवश्यक फैर्ी 

एहसड को छोडकर , हिन्िें आिार में शाहमल ककया िाना चाहिए, मानव शरीर अन्य खाद्य 

सामहग्रयों स े आवश्यक वसा का उत्पादन कर सकता ि।ै आिार वसा 

कुछ स्वाद और सुगंध सामग्री और हवर्ाहमन के वािक भी िोते िैं िो पानी में घलुनशील 

निीं िोते िैं । 

प्रोर्ीन  

मांसपेहशयों , आंतररक अंगों , दधू, अंड ेऔर अंड ेकी सफेदी सहित खाद्य पश ुसामग्री में पयाटप्त 

माहा में प्रोर्ीन िोता ि।ै  लगभग सभी वनस्पहत पदाथों (हवशेष रूप से  फहलया ंऔर बीि ) में 

प्रोर्ीन भी शाहमल िोता ि,ै िालांकक आम तौर पर कम माहा में।  मशरूम में प्रोर्ीन की माहा 
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अहधक िोती ि।ै  इनमें से कोई भी आवश्यक अमीनो एहसड का स्रोत िो सकता ि ै।  िब प्रोर्ीन 

को गमट ककया िाता ि ैतो वे हवकृत (खलुे  )िो िाते िैं और बनावर् बदल दतेे िैं। कई मामलों में , 

इसके कारण सामग्री की संरचना नरम या अहधक भुरभुरी िो िाती ि ै - मांस  पक िाता ि ैऔर 

अहधक भुरभुरा और कम लचीला िोता ि।ै कुछ मामलों में, प्रोर्ीन अहधक कठोर संरचनाए ंबना 

सकते िैं, िैसे अंड े की सफेदी में एनब्यूहमन का िमाव। अंड े की सफेदी स े अप।ेाकृत कठोर 

लेककन लचीले मैरट्रक्स का हनमाटण केक पकाने में एक मित्वपूणट घर्क प्रदान करता ि,ै 

और मेटरंग्य ूपर आधाररत कई डसेर्ट का आधार भी बनता ि ै। 

 

पानी का उपयोग अक्सर नूडनस िैसे खाद्य पदाथों को पकाने के हलए ककया िाता ि ै। 

पानी  

खाना पकाने में अक्सर पानी और पानी आधाररत तरल पदाथट शाहमल िोते िैं। इन्िें पकाए िा 

रि ेपदाथों को डुबोने के हलए िोडा िा सकता िै (यि आम तौर पर पानी , स्र्ॉक या वाइन के 

साथ ककया िाता िै )। वैकहनपक रूप से , खाद्य पदाथट स्वयं पानी छोड सकते िैं। वं्यिनों में स्वाद 

िोडने का एक पसंदीदा तरीका अन्य वं्यिनों में उपयोग के हलए तरल को बचाना ि ै। खाना 
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पकाने के हलए तरल पदाथट इतने मित्वपूणट िैं कक उपयोग की िाने वाली खाना पकाने की हवहध 

का नाम अक्सर इस पर आधाररत िोता ि ैकक तरल पदाथट को भोिन के साथ कैस ेिोडा िाता 

ि,ै िैसे कक भाप दनेा , उबालना , उबालना , ब्रेसजंग और ब्लैंसचंग । एक खुल े कंरे्नर में तरल 

गमट करन ेस ेवा पीकरण तेिी से बढता ि ै, िो शेष स्वाद और अवयवों को कें कित करता ि ै ; 

यि स्रू् और सॉस बनाने दोनों का एक मित्वपूणट घर्क ि ै। 

हवर्ाहमन और खहनि  

 

सहब्ियों में मित्वपूणट हवर्ाहमन और खहनि िोते िैं 

सामान्य चयापचय के हलए हवर्ाहमन और खहनि आवश्यक िैं ; और िो शरीर स्वयं हनर्मटत 

निीं कर सकता वि बािरी स्रोतों स ेआना चाहिए। हवर्ाहमन कई स्रोतों स ेआते िैं हिनमें तािे 

फल और सहब्ियां ( हवर्ाहमन सी ), गािर, लीवर ( हवर्ाहमन ए ), अनाि की भूसी, ब्रेड, 

लीवर (बी हवर्ाहमन) , मछली के लीवर का तेल ( हवर्ाहमन डी ) और तािी िरी सहब्ियां 
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https://en.wikipedia.org/wiki/Boiling
https://en.wikipedia.org/wiki/Braising
https://en.wikipedia.org/wiki/Blanching_(cooking)
https://en.wikipedia.org/wiki/Evaporation
https://en.wikipedia.org/wiki/Flavoring
https://en.wikipedia.org/wiki/Concentrate
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https://en.wikipedia.org/wiki/Liver_(food)
https://en.wikipedia.org/wiki/Vitamin_A
https://en.wikipedia.org/wiki/Vitamin_D
https://en.wikipedia.org/wiki/File:November_15,_2012,_The_Right_Cut_(8223639251).jpg
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( हवर्ाहमन के ) शाहमल िैं। लौि, कैहनशयम , मैग्नीहशयम , सोहडयम 

क्लोराइड और सनफर सहित कई खहनि कम माहा में भी आवश्यक िैं ; और बहुत कम माहा में 

तांबा, िस्ता और सेलेहनयम । फलों और सहब्ियों में मौिूद सूक्ष्म पोषक तत्व, खहनि और 

हवर्ाहमन  पकाने से नष्ट िो सकते िैं या उत्सर्िटत िो सकते िैं। हवर्ाहमन सी हवशेष रूप स े

खाना पकाने के दौरान ऑक्सीकरण के प्रहत संवदेनशील िोता ि ैऔर लबंे समय तक पकाने से 

पूरी तरि से नष्ट िो सकता ि।ै  कुछ हवर्ाहमन िैस ेथायहमन , हवर्ाहमन बी 

6 , हनयाहसन , फोलेर्  और  कैरोर्ीनॉयड की िैवउपलब्धता भोिन की सूक्ष्म संरचना स ेमिु 

िोकर खाना पकाने के साथ बढ िाती ि ै।  सहब्ियों को उबालना या भाप दनेा खाना पकाने में 

हवर्ाहमन और खहनि िाहन को कम करने का एक तरीका ि।ै  

हवहधयााँ  

खाना पकाने की कई हवहधयााँ िैं, हिनमें से अहधकांश प्राचीन काल से ज्ञात िैं। इनमें पकाना, 

भूनना, तलना, हग्रल करना, बारबेक्यू करना, धूम्रपान करना, उबालना, भाप में पकाना और 

ब्रेसजंग शाहमल िैं। एक और िाहलया नवाचार माइक्रोवेसवंग ि।ै हवहभन्न तरीकों में अलग -अलग 

स्तर की गमी और नमी का उपयोग िोता ि ैऔर खाना पकाने का समय भी अलग-अलग िोता 

ि।ै चुनी गई हवहध पररणाम को बहुत प्रभाहवत करती ि ै क्योंकक कुछ खाद्य पदाथट दसूरों की 

तुलना में कुछ तरीकों के हलए अहधक उपयुि िोते िैं। कुछ प्रमखु गमट खाना पकाने की तकनीकों 

में शाहमल िैं: 
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https://en.wikipedia.org/wiki/Magnesium
https://en.wikipedia.org/wiki/Sodium_chloride
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https://en.wikipedia.org/wiki/Carotenoid
https://en.wikipedia.org/wiki/Bioavailability
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एक कुक ने एक कडािी में ्याि और िरी हमचट को भून हलया । 

भनूना 

भूनना - बारबेक्यू करना - हग्रल करना / भूनना - रोरर्सरी - पकाना 

पकाना 

बेककंग - बेककंग ब्लाइंड 

 

 

उबलना 

उबालना - ब्लैंसचंग - ब्रेसजंग - कोसडगं - डबल स्र्ीसमंग - इन्फ्यूिन - पोसचंग – प्रेशर 

कुककंग - हसमटरंग - स्मदटरंग - स्र्ीसमंग - स्र्ीसमंग - स्रू्इंग - स्र्ोन उबालना - वैक्यूम 

फ्लास्क कुककंग 

https://en.wikipedia.org/wiki/Frying_pan
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https://en.wikipedia.org/wiki/Roasting
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https://en.wikipedia.org/wiki/Smothering_(food)
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https://en.wikipedia.org/wiki/File:Sautee_onions_and_peppers.jpg
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ख़त्म 

तलना - िवा में तलना - गिरा तलना - िनका तलना - गमट नमक तलना - गमट रेत में 

तलना - पैन में तलना - दबाव में तलना - भूनना - उथल े तलना - हिलाकर तलना -

 वैक्यमू तलना 

भाप 

भाप बनाने का काम पानी को लगातार उबालना ि,ै हिसस ेवि भाप में बदल िाता ि;ै 

कफर भाप आस -पास के भोिन तक गमी पहुचंाती िै , हिससे भोिन पक िाता ि।ै कई 

लोगों स्थारा इस ेखाना पकाने का एक स्वस्थ रूप माना िाता ि,ै िो पकाई िाने वाली 

सब्िी या मांस के भीतर पोषक तत्वों को बनाए रखता ि।ै 

एन पैहपलोर् - भोिन को एक थलैी में रखा िाता ि ैऔर कफर पकाया िाता िै, हिसस े

इसकी अपनी नमी भोिन को भाप दतेी ि।ै 

 

 

 

 

 

धमू्रपान 

धूम्रपान भोिन को स्वाकदष्ट बनाने, पकाने या संरह।त करने की प्रकक्रया ि,ै हिसमें 

भोिन को िलने या सलुगने वाली सामग्री, ययादातर लकडी, के धुए ंके संपकट  में लाया 

िाता ि।ै 

घर के अदंर वाय ुप्रदषूण  

2021 तक, 2.6 हबहलयन स ेअहधक लोग ीधन के रूप में हमट्टी के तेल , बायोमास और कोयल े

का उपयोग करके खलुी आग या अकुशल स्र्ोव का उपयोग करके खाना बनाते िैं।  खाना 

https://en.wikipedia.org/wiki/Frying
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https://en.wikipedia.org/wiki/Pan_frying
https://en.wikipedia.org/wiki/Pressure_frying
https://en.wikipedia.org/wiki/Saut%C3%A9ing
https://en.wikipedia.org/wiki/Shallow_frying
https://en.wikipedia.org/wiki/Stir_frying
https://en.wikipedia.org/wiki/Vacuum_fryer
https://en.wikipedia.org/wiki/Steaming
https://en.wikipedia.org/wiki/En_papillote
https://en.wikipedia.org/wiki/Smoking_(cooking)
https://en.wikipedia.org/wiki/Kerosene
https://en.wikipedia.org/wiki/Biomass
https://en.wikipedia.org/wiki/Coal
https://en.wikipedia.org/wiki/Coal
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पकाने की इन प्रथाओं में ीधन और प्रौद्योहगककयों का उपयोग ककया िाता ि ैिो उच्च स्तर का 

घरेल ूवायु प्रदषूण पैदा करते िैं, हिससे सालाना 3.8 हमहलयन लोगों की समय से पिले मौत 

िो िाती ि।ै इन मौतों में स े 27% हनमोहनया से , 27% इस्केहमक हृदय रोग से , 

20% क्रॉहनक ऑब्सट्रहक्र्व पनमोनरी हडिीि स े, 18% स्ट्रोक से और 8% फेफडों के कैं सर स े

िोती िैं । महिलाए ंऔर छोरे् बचे्च असमान रूप स ेप्रभाहवत िोते िैं, क्योंकक व ेययादातर समय 

चूनि ेके पास हबताते िैं।  

खाना बनात ेसमय सरु।ा  

खाना बनाते समय खतरे शाहमल िो सकते िैं 

 अनदखेी कफसलन वाली सतिें (िैसे कक तेल के दाग , पानी की बूंदें, या फशट पर हगरी हुई वस्तुए ं 

कर्ौती; अमेररका की अनुमाहनत वार्षटक 400,000 चाकू चोर्ों में से लगभग एक हतिाई 

रसोई से संबंहधत िैं।  

 िलना या आग लगना 

उन चोर्ों को रोकने के हलए खाना पकाने के कपडे, कफसलन रोधी िूते, अहग्नशामक यहं और 

बहुत कुछ िैसी सरु।ाएाँ उपलब्ध िैं। 

खाद्य सरु।ा  

खाना पकाने स ेकई खाद्य िहनत बीमाररयों को रोका िा सकता ि ैिो अन्यथा कच्चा भोिन 

खाने स ेिोती िैं। िब भोिन की तैयारी में गमी का उपयोग ककया िाता िै, तो यि बैक्र्ीररया 

और वायरस िैसे िाहनकारक िीवों के साथ -साथ  रे्पवमट  और र्ोक्सो्लायमा गोंडी   िैस े

हवहभन्न परिीहवयों को मार या हनह क्रय कर सकता ि ै। कचे्च या खराब तरीके स ेतैयार ककए 

गए भोिन स े खाद्य हवषािता और अन्य बीमारी  एस्चेररहचया कोली , सानमोनेला 

र्ाइकफम्यूररयम और  कैहम्पलोबैक्र्र के  रोगिनक उपभदेों , नोरोवायरस िैस े

https://en.wikipedia.org/wiki/Pneumonia
https://en.wikipedia.org/wiki/Ischaemic_heart_disease
https://en.wikipedia.org/wiki/Chronic_obstructive_pulmonary_disease
https://en.wikipedia.org/wiki/Stroke
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वायरस और एरं्ामोइबा हिस्र्ोहलरर्का िैस ेप्रोर्ोिोआ िैसे बैक्र्ीररया के कारण िो सकती 

ि ै। बैक्र्ीररया, वायरस और परिीवी सलाद, हबना पकाए या कम पकाए गए मांस और हबना 

उबाले पानी के माध्यम से प्रवेश कर सकते िैं।  

खाना पकाने का स्र्रलाइसजंग प्रभाव तापमान, खाना पकाने के समय और इस्तेमाल की गई 

तकनीक पर हनभटर करता ि ै। भोिन को खराब करने वाले कुछ बैक्र्ीररया िैसे क्लोस्ट्रीहडयम 

बोरु्हलनम या बैहसलस सेरेस बीिाणु बना सकते िैं िो उबलने स ेबच िाते िैं, िो भोिन के 

ठंडा िोने के बाद अंकुररत िोते िैं  और कफर स ेउग आते िैं। इससे पके हुए भोिन को एक स े

अहधक बार दोबारा गमट करना असरुह।त िो िाता ि।ै  

पकाने स ेकई खाद्य पदाथों की पाचनशहि बढ िाती ि ैिो कचे्च िोने पर अखाद्य या ििरील े

िोते िैं। उदािरण के हलए, कचे्च अनाि के दानों को पचाना करठन िोता ि,ै िबकक रािमा कचे्च 

या अनुहचत तरीके स ेपकाए िाने पर फाइर्ोिमेाग्लगुरर्हनन की उपहस्थहत के कारण हवषाि 

िो िाता ि ै, िो 100 हडग्री सेहनसयस (212 हडग्री फारेनिाइर्  )पर कम स ेकम दस हमनर् 

तक पकाने पर हनह क्रय िो िाता ि।ै  

खाद्य सुर।ा भोिन की सुरह।त तैयारी, रख -रखाव और भंडारण पर हनभटर करती ि।ै भोिन 

को खराब करने वाल ेबैक्र्ीररया 40 से 140 हडग्री फारेनिाइर् (4 से 60 हडग्री सेहनसयस  )के 

" खतरे वाले ।ेह  "तापमान रेंि में फैलते िैं , इसहलए भोिन को इस तापमान रेंि में संग्रहित 

निीं ककया िाना चाहिए। िाथों और सतिों को धोना , हवशेष रूप से हवहभन्न मांस को 

संभालते समय, और क्रॉस -संदषूण स ेबचने के हलए कचे्च भोिन को पके हुए भोिन स ेअलग 

रखना,  भोिन तैयार करने में अच्छी प्रथाए ंिैं। लकडी की तुलना में ्लाहस्र्क कटरं्ग बोडट पर 

तैयार ककए गए खाद्य पदाथों में बैक्र्ीररया िोने की सभंावना कम िोती ि।ै  कटरं्ग बोडट को 

https://en.wikipedia.org/wiki/Entamoeba_histolytica
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https://en.wikipedia.org/wiki/Sterilization_(microbiology)
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धोने और कीर्ाणुरहित करने स े, हवशेष रूप स ेकचे्च मांस, पोनट्री, या समुिी भोिन के साथ 

उपयोग करने के बाद, संदषूण का खतरा कम िो िाता ि।ै  

भोिन की पोषण सामग्री पर प्रभाव  

तोरी नडूनस पर ितैनू , अिवाइन , पालक और अखरोर् के साथ एक कच्च ेर्मार्र की चर्नी । 

कचे्च खाद्यवाद के समथटकों का तकट  ि ै कक खाना पकाने स े भोिन या स्वास््य पर कुछ 

िाहनकारक प्रभावों का खतरा बढ िाता ि।ै व ेबताते िैं कक हवर्ाहमन सी युि सहब्ियों और 

फलों को पकाने के दौरान , हवर्ाहमन खाना पकाने वाल े पानी में घलु िाता ि ै और 

ऑक्सीकरण के माध्यम से नष्ट िो िाता ि।ै सहब्ियों को छीलने स ेहवर्ाहमन सी की माहा भी 

काफी िद तक कम िो सकती ि,ै खासकर आल ू के मामले में ििां अहधकांश हवर्ाहमन सी 

हछलके में िोता ि।ै िालांकक, शोध स ेपता चला ि ैकक कैरोर्ीनॉयड के हवहशष्ट मामल ेमें कच्ची 

सहब्ियों की तुलना में पकी हुई सहब्ियों स ेअहधक माहा में अवशोषण िोता ि।ै  

सनफोराफेन , एक ग्लूकोसाइनोलेर् ब्रेकडाउन उत्पाद, ब्रोकोली िैसी सहब्ियों में मौिूद िोता 

ि ै, और सब्िी उबालने पर ययादातर नष्ट िो िाता ि।ै  िालांकक इस बात पर कुछ बुहनयादी 

https://en.wikipedia.org/wiki/Disinfecting
https://en.wikipedia.org/wiki/Zucchini
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https://en.wikipedia.org/wiki/Celery
https://en.wikipedia.org/wiki/Spinach
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शोध हुए िैं कक सनफोराफेन हववो में कैस ेलाभकारी प्रभाव डाल सकता ि,ै मानव रोगों के 

हखलाफ इसकी प्रभावकाररता के हलए कोई उच्च गुणविा वाला सबूत निीं ि।ै 

संयुि रायय अमेररका के कृहष हवभाग ने हवहभन्न खाना पकाने के तरीकों में लगभग 290 खाद्य 

पदाथों के हलए 16 हवर्ाहमन, 8 खहनि और अनकोिल के प्रहतधारण डरे्ा का अध्ययन ककया 

ि।ै  

कार्सटनोिने्स  

 

हचकन , पोकट  

और बेकन -हलपरे् मकई को बारबेक्यू स्मोकर में पकाते हुए । बारबेक्यू करने और धूम्रपान 

करने स ेकार्सटनोिेन उत्पन्न िोते िैं। 

1981 में ररचडट डॉल और ररचडट पेर्ो स्थारा मानव मिामारी हवज्ञान हवश्लेषण में , आिार को 

कैं सर के बड े प्रहतशत का कारण माना गया था।  अध्ययनों से पता चलता ि ै कक आिार में 

पररवतटन करके कैं सर स ेिोने वाली लगभग 32% मौतों को र्ाला िा सकता ि।ै  इनमें से कुछ 

कैं सर खाना पकाने की प्रकक्रया के दौरान उत्पन्न भोिन में कार्सटनोिेन के कारण िो सकते िैं, 

िालांकक आिार में उन हवहशष्ट घर्कों की पिचान करना अक्सर मुहश्कल िोता ि ैिो कैं सर के 

खतरे को बढाने का काम करते िैं।  

https://en.wikipedia.org/wiki/Sulforaphane
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1990 के बाद से प्रकाहशत कई अध्ययनों से संकेत हमलता ि ैकक उच्च तापमान पर मांस पकाने 

स ेिटे्रोसायहक्लक एमाइन (एचसीए  )बनता िै , हिसके बारे में माना िाता ि ैकक यि मनु यों 

में कैं सर के खतरे को बढाता ि।ै नेशनल कैंसर इंस्र्ीयूर् के शोधकताटओं ने पाया कक हिन मानव 

हवषयों ने दलुटभ या मध्यम -दलुटभ गोमांस खाया , उनमें पेर् के कैं सर का खतरा उन लोगों की 

तुलना में एक हतिाई स ेभी कम था, हिन्िोंने मध्यम -अच्छी या अच्छी तरि स ेगोमांस खाया 

था।  िबकक मांस से परििे करना या कच्चा मांस खाना िी मांस में एचसीए से पूरी तरि स े

बचने का एकमाह तरीका िो सकता ि,ै राष्ट्रीय कैं सर संस्थान का किना ि ैकक मांस को 212 

हडग्री फारेनिाइर् (100 हडग्री सेहनसयस  )स ेनीचे पकाने स ेएचसीए की "नगाय माहा "पैदा 

िोती ि।ै इसके अलावा, खाना पकाने स ेपिले मांस को माइक्रोवेव करने स ेमांस को उच्च गमी 

पर पकाने के हलए आवश्यक समय को कम करके एचसीए को 90% तक कम ककया िा सकता 

ि।ै  नाइट्रोसामाइन कुछ खाद्य पदाथों में पाए िाते िैं, और प्रोर्ीन से या खाद्य पररर।कों के 

रूप में उपयोग ककए िाने वाल ेनाइट्राइर् स ेकुछ खाना पकाने की प्रकक्रयाओं स्थारा उत्पाकदत 

ककए िा सकते िैं; बेकन िैसे परर कृत मांस को कार्सटनोिेहनक पाया गया ि,ै हिसका संबधं 

कोलन कैं सर से ि।ै िालांकक, एस्कॉबेर् , िो कक ठीक ककए गए मांस में हमलाया िाता ि,ै 

नाइट्रोसामाइन के गठन को कम कर दतेा ि।ै   

बेककंग, हग्रसलंग या ब्रॉयसलंग भोिन, हवशेष रूप से स्र्ाचटयुि खाद्य पदाथट, िब तक कक एक 

र्ोस्रे्ड क्रस्र् न बन िाए, एकक्रलामाइड की मित्वपूणट सांिता उत्पन्न िोती ि ै। 2002 में इस 

खोि स ेअंतराटष्ट्रीय स्वास््य संबंधी सचंताएाँ पैदा िो गी। िालांकक बाद के शोध में पाया गया ि ै

कक यि सभंावना निीं ि ै कक िले हुए या अच्छी तरि स े पकाए गए भोिन में मौिूद 

एकक्रलामाइड्स मनु यों में कैं सर का कारण बनते िैं; कैंसर ररसचट यूके इस हवचार को "हमथक "

के रूप में वगीकृत करता ि ैकक िला हुआ भोिन कैं सर का कारण बनता ि।ै  

https://en.wikipedia.org/wiki/Heterocyclic_amine
https://en.wikipedia.org/wiki/National_Cancer_Institute
https://en.wikipedia.org/wiki/Microwaving
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वजै्ञाहनक पिल ू 

खाना पकाने के वैज्ञाहनक अध्ययन को आणहवक गैस्ट्रोनॉमी के रूप में िाना िाता ि।ै 

यि खाना पकाने के दौरान िोने वाल े भौहतक और रासायहनक पररवतटनों से संबंहधत खाद्य 

हवज्ञान का एक उप -अनुशासन ि।ै   

वैज्ञाहनकों, रसोइयों और लखेकों स्थारा मित्वपूणट योगदान कदया गया ि ै िैसे िव े

कदस (रसायनज्ञ), हनकोलस कुती (भौहतक हवज्ञानी), पीर्र बरिम (भौहतक हवज्ञानी), िरेोनड 

मैक्गी (लखेक), शली कोररिर (िैव रसायनज्ञ, लेखक), रॉबर्ट वोनके (रसायनज्ञ, लेखक।  )यि 

खाना पकाने के हलए वजै्ञाहनक ज्ञान के अनुप्रयोग के हलए अलग ि,ै िो कक "आणहवक खाना 

पकाने( "तकनीक के हलए )या "आणहवक वं्यिन( "पाक शलैी के हलए )िै , हिसके हलए रेमंड 

ब्लैंक, कफहलप और कक्रहियन िैस े शफे िैं। कॉहन्र्हसनी, फेरान एहड्रया , िसे्र्न 

ब्लूमेंथल , हपयरे गगनेयर खाना पकाने की रासायहनक प्रकक्रयाओं में िाइड्रोहलहसस (हवशेष 

रूप स ेपौधों के ातकों के थमटल उपचार के दौरान पेहक्र्न का बीर्ा उन्मूलन) , पायरोहलहसस 

और ग्लाइकेशन प्रहतकक्रयाए ंशाहमल िैं हिन्िें गलत तरीके से माइलाडट प्रहतकक्रयाएं किा िाता 

ि ै।   

भोिन को गमी स े पकाना कई कारकों पर हनभटर करता ि:ै ककसी वस्तु की हवहशष्ट गमी 

, तापीय चालकता , और (शायद सबसे मित्वपूणट )दो वस्तुओं के बीच तापमान का 

अंतर। तापीय प्रसार हवहशष्ट ा मा, चालकता और घनत्व का संयोिन ि ैिो यि हनधाटररत 

करता ि ैकक भोिन को एक हनहित तापमान तक पहुचंने में ककतना समय लगेगा।  
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घर पर खाना पकाना और व्यावसाहयक खाना पकाना  

 

म्यूहनख , िमटनी में एक रेस्तरां रसोईघर (िकै्सनबाउर रेस्तरां 

घर में खाना पकाना परंपरागत रूप स ेघर में या सामुदाहयक आग के आसपास अनौपचाररक 

रूप से की िाने वाली एक प्रकक्रया रिी ि ै, और पररवार के सभी सदस्य इसका आनंद ले सकते 

िैं, िालांकक कई संस्कृहतयों में महिलाए ंप्राथहमक हिम्मेदारी हनभाती िैं।  खाना पकाना अक्सर 

हनिी वार्टरों के बािर भी ककया िाता ि,ै उदािरण के हलए रेस्तरा,ं या स्कूलों में। बेकररयां घर 

के बािर खाना पकाने के शुरुआती रूपों में से एक थीं, और अतीत में बेकररयां अक्सर अहतररि 

सेवा के रूप में अपने ग्रािकों स्थारा प्रदान ककए गए भोिन के बतटनों को पकाने की पेशकश 

करती थीं। वतटमान समय में, फैक्र्री भोिन तैयार करना आम िो गया ि,ै कई "खाने के हलए 

तैयार "और साथ िी "पकाने के हलए तैयार "खाद्य पदाथट फैक्र्ररयों और घरेलू रसोइयों 

में खरोंच और फैक्र्री के हमेण का उपयोग करके तैयार और पकाया िाता ि।ै भोिन बनाने 

के हलए एक साथ खाना बनाया । अहधक व्यावसाहयक रूप से तैयार खाद्य पदाथों को शाहमल 

https://en.wikipedia.org/wiki/Munich
https://en.wikipedia.org/wiki/Communal_oven
https://en.wikipedia.org/wiki/Bakeries
https://en.wiktionary.org/wiki/from_scratch
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करने का पोषण मनूय घर पर बने खाद्य पदाथों से कमतर पाया गया ि।ै  कम कैलोरी और प्रहत 

कैलोरी के आधार पर कम संतृप्त वसा , कोलेस्ट्रॉल और सोहडयम के साथ घर पर पकाया गया 

भोिन अहधक फाइबर , कैहनशयम और आयरन प्रदान करते हुए स्वास््यवधटक िोता 

ि ै।  सामहग्रयां भी सीध ेतौर पर प्राप्त की िाती िैं, इसहलए प्रामाहणकता, स्वाद और पोषण 

मूनय पर हनयंहण िोता ि।ै इसहलए घर में खाना पकाने की बेितर पोषण गुणविा पुरानी 

बीमारी को रोकने में भूहमका हनभा सकती ि ै।  10 साल से अहधक उम्र के बुिुगों पर ककए गए 

समूि अध्ययनों से पता चलता ि ैकक िो वयस्क अपना भोिन स्वयं पकाते िैं, उनकी मृत्यु दर 

काफी कम िोती ि,ै भल ेिी वे भ्रहमत करन ेवाल ेकारकों पर हनयंहण रखते िों।  

"घर पर खाना पकाने  "का संबंध आरामदायक भोिन  स ेिो सकता ि ै,  और कुछ व्यावसाहयक 

रूप से उत्पाकदत खाद्य पदाथट और रेस्तरां के भोिन को हवज्ञापन या पैकेसिंग के माध्यम स े

"घर पर पकाया गया "के रूप में प्रस्तुत ककया िाता िै , भल ेिी उनकी वास्तहवक उत्पहि कुछ 

भी िो। यि प्रवृहि 1920 के दशक में शरुू हुई और इसका ेेय अमेररका के शिरी इलाकों में 

लोगों को कदया िाता ि ैिो घर िैसा खाना चािते िैं, भल ेिी उनके शडे्यूल और छोर्ी रसोई 

के कारण खाना बनाना करठन िो िाता ि।ै  

गदंी रसोई 

गदंी रसोई कफलीपींस , कुवैत , बिरीन और कई अन्य पहिम एहशयाई दशेों में एक बािरी 

रसोई ि ैिो या तो मुख्य घर से अलग िोती ि ै या उसस े सर्ी िोती ि ै , इसके अलगाव या 

अलगाव के कारणों में अहग्न सुर।ा, धुए ंऔर ीधन की गंध को बािर रखना और शाहमल ि।ै 

कोयले की धलू और तेल की गंदगी को बािर रखना।   

गंदी रसोई के ग्रामीण संस्करणों में रसोई की मिेों पर लकडी स ेचलने वाले चूनि ेिोते िैं िो 

वस्तुतः गंदगी से बने िोते िैं।  
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खाना पकाने के बतटनों सहित चूनिा 

चूनिा ( / h ɑːr θ /  घर में वि स्थान ि ैििां घर को गमट करन े और खाना पकाने के हलए 

पारंपररक रूप स ेआग िलाई िाती ि ैया रखी िाती ि ै, आमतौर पर कम स ेकम एक ।ैहति 

चूनिा स्थारा गरठत ककया िाता ि ैऔर अक्सर रेरेडोस के ककसी भी संयोिन स्थारा अलग -अलग 

हडग्री से हघरा िोता िै  (चूनि ेके पीछे एक नीची , आंहशक दीवार) हचमनी , ओवन , धुआाँ हुड, 

या हचमनी । चूनि े आमतौर पर ीर् या पत्थर िैसी हचनाई से बने िोते िैं । सकदयों स,े 

चूनिा घर का इतना अहभन्न अंग था , आमतौर पर इसकी कें िीय और सबसे मित्वपणूट 

हवशेषता, कक इस अवधारणा को घर या घर को संदर्भटत करने के हलए सामान्यीकृत ककया गया 

ि,ै िैसे कक "चूनिा और घर "और "घर रखें "आग िल रिी िै "। आधुहनक युग में , कें िीय 

िीटरं्ग के आगमन के बाद स,े ययादातर लोगों के दहैनक िीवन में चूनिा आमतौर पर कम कें िीय 

िो गया ि ैक्योंकक घर को गमट करन ेका काम भट्ठी या िीटरं्ग स्र्ोव स्थारा ककया िाता ि,ै और 

खाना पकाने के बिाय रसोई स्र्ोव / रेंि के साथ ककया िाता ि।ै ( कुकर्ॉप और ओवन 

का संयोिन  )अन्य  घरेलू उपकरणों के साथ ; इस प्रकार 20वीं और 21वीं सदी में बने कई घरों 
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में चूनि ेनिीं िैं। बिरिाल, कई घरों में अभी भी चूनि ेिैं, िो अभी भी गमी, खाना पकाने और 

आराम के उद्देश्यों को परूा करने में मदद करते िैं। 

औद्योहगक युग स ेपिल,े एक सामान्य हडजाइन यि था कक कमरे के बीच में एक खलु ेचूनि ेके 

रूप में एक चूनिा रखा िाए, हिसमें स ेधुंआ कमरे के माध्यम से छत में एक धुए ं के छेद तक 

उठे। बाद के हडजाइनों में, हिनमें आमतौर पर अहधक ठोस और हनरंतर छत िोती थी, चूनि ेको 

कमरे के ककनारे पर रखा गया था और हचमनी प्रदान की गई थी । 

फायर्लसे हडिाइन में, चूनिा फायर्लेस का वि हिस्सा िोता ि ैििा ंआग िलती ि,ै हिसमें 

आमतौर पर फायर्लसे मेंर्ल के नीचे फशट के स्तर या उसस े ापर फायर ीर् की हचनाई 

शाहमल िोती ि ै। 

https://en.wikipedia.org/wiki/Smoke_hole
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पुराताहत्वक हवशेषताएं  
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दरे स ेमध्ययुगीन र्ाइल चूनिा और संबंहधत फशट

िापानी पारंपररक चूनिा (इरोरी)

हवहलयम ब्लेक के पौराहणक यूरोप ए प्रोफेसी के हचहण में आग के ापर एक कढाई पिली बार 

1794 में प्रकाहशत हुई थी। सपं्रर् का यि संस्करण वतटमान में  

पंहिबब चूनिों को आग स ेचर्की हुई चट्टान की उपहस्थहत स ेआसानी से पिचाना िाता ि ै, 

िो अक्सर तब बनता ि ैिब चूनिों के अंदर आग से हनकलने वाली गमी रासायहनक रूप स े
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बदल िाती ि ै और पत्थर रू्र् िाता ि।ै अक्सर खंहडत मछहलयााँ और िानवरों 

की िहड्डयााँ, काबोनाइयड शैल , लकडी का कोयला , राख और अन्य अपहशष्ट उत्पाद मौिूद िोते 

िैं, ये सभी चूनि े के ापर िमा हमट्टी के अनुक्रम में समाहित िोते िैं। हबना लाइन वाले चूनि,े 

हिन्िें आसानी स ेपिचाना निीं िा सकता, उनमें ये सामहग्रयां भी शाहमल िो सकती िैं। इनमें 

से अहधकांश वस्तुओं की िैहवक प्रकृहत के कारण , उनका उपयोग रेहडयोकाबटन डटेरं्ग की 

प्रकक्रया के माध्यम स ेउस तारीख को इंहगत करने के हलए ककया िा सकता ि ैिब चूनिा का 

अंहतम बार उपयोग ककया गया था । यद्यहप यकद चूनि ेका उपयोग करने वाले पुरानी लकडी या 

कोयला िलाते िैं तो काबटन हतहथयां नकारात्मक रूप स ेप्रभाहवत िो सकती िैं, यि प्रकक्रया 

आम तौर पर काफी हवनसनीय िोती ि।ै ठंड के मौसम में खाना पकाने और आंतररक स्थानों को 

गमट करने का यि सबसे आम तरीका था। 

चनूिा कर  

बीिाहन्र्न साम्रायय में कपहनकोन के नाम से िाने िाने वाले चूनिों पर कर का पिली बार स्पष्ट 

रूप स े उनलेख नाइकेफोरस I (802-811) के शासनकाल में ककया गया था, िालांकक इसके 

संदभट से पता चलता ि ै कक यि पिले से िी परुाना और स्थाहपत था, और शायद इसे 7वीं 

शताब्दी में वापस ल े िाया िाना चाहिए। ई .पू .कापहनकॉन गरीबों के हलए हबना ककसी 

अपवाद के घरों पर लगाया िाने वाला कर था।  

इंग्लैंड में, चूनिों पर कर 19 मई 1662 को लागू ककया गया था। गृिस्वाहमयों को प्रत्येक चूनि े

के हलए प्रहत वषट दो हशसलंग का शनुक दनेा पडता था , हिसमें आधा भगुतान माइकलमास में 

और आधा लेडी ड ेपर दये िोता था । कर में छूर् दी गई, उन लोगों को िो गरीब राित प्राप्त कर 

रि ेथ,े हिनके घरों की कीमत प्रहत वषट 20 हशसलंग स ेकम थी और िो न तो चचट और न िी 

खराब दरों का भुगतान करते थे । हस्मथ फोिट और बेकसट ओवन को छोडकर स्कूलों 
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और हभ।ागृिों और औद्योहगक घरों िैसे धमाटथट संस्थानों को भी छूर् दी गई थी । ररर्नट 1662 

और 1688 के बीच क्लकट  ऑफ द पीस के पास दिट ककए गए थे l 

1664 में अहधहनयम के एक संशोधन ने उन सभी को कर दये बना कदया हिनके पास दो स े

अहधक हचमनी थीं। 

1689 में हवहलयम III स्थारा कर समाप्त कर कदया गया था और अंहतम सगं्रि उस वषट के लेडी ड े

के हलए था। 1690 में स्कॉर्लैंड में इसे समाप्त कर कदया गया।  

चूनिा कर ररकॉडट स्थानीय इहतिासकारों के हलए मित्वपूणट िैं क्योंकक वे उस समय प्रत्यके 

मूनयांकन ककए गए घर के आकार का संकेत प्रदान करत ेिैं। चूनिों की सखं्या आम तौर पर घर 

के आकार के समानुपाती िोती ि।ै आकलन का उपयोग बड ेऔर छोरे् घरों की सखं्या और 

स्थानीय हवतरण को इंहगत करने के हलए ककया िा सकता ि।ै प्रत्येक कमरे में चूनिा निीं था, 

और एक िी आकार के सभी घरों में चूनिों की संख्या हबनकुल समान निीं थी, इसहलए वे घर के 

आकार का सर्ीक माप निीं िैं। रोिमे््र्न हवनहवद्यालय के पास एक चालू पररयोिना ि ैिो 

प्रत्येक काउंर्ी और शिर के हलए लागू धन के मानक बैंड की एक ेृंखला प्रदान करके राष्ट्रीय 

ढांचे में चूनिा कर डरे्ा रखती ि।ै 

कई ररर्नट की प्रकाहशत सूहचयााँ उपलब्ध िैं और मूल दस्तावेज सावटिहनक ररकॉडट कायाटलय में 

िैं । सबसे अहधक िानकारीपूणट ररर्नट, हिनमें से कई प्रकाहशत िो चुके िैं, 1662-1666 और 

1669-1674 के बीच हुए। 

धमट और लोककथाएाँ 

ग्रीक पौराहणक कथाओं में , िहेस्र्या चूनिा की दवेी ि,ै िबकक रोमन पौराहणक कथाओं में वेस्र्ा 

की भी यिी भूहमका ि।ै  
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प्राचीन फारस में, पारसी परंपराओं के अनुसार , िर घर में बहलदान और प्राथटना करन ेके हलए 

चूनिा िोने की उम्मीद की िाती थी।  

पारंपररक अनबाहनयाई लोक मान्यताओं में , वेर्र , घर का चूनिा, िनिाहत की अतीत, 

वतटमान और भहव य की पीकढयों के बीच एक आध्याहत्मक कडी ि ै, िो पूवटिों को आि पररवार 

और कल के वंशिों से िोडता ि।ै 

रसोई का बतटन एक छोर्ा िाथ से पकडा िाने वाला उपकरण ि ैहिसका उपयोग भोिन तैयार 

करने के हलए ककया िाता ि।ै सामान्य रसोई कायों में खाद्य पदाथों को आकार में कार्ना, खलुी 

आग पर या स्र्ोव पर भोिन गमट करना, पकाना, पीसना, हमेण करना, हमेण करना और 

मापना शाहमल ि;ै प्रत्येक कायट के हलए अलग -अलग बतटन बनाये िाते िैं। शफे के चाकू िैस े

सामान्य प्रयोिन के बतटन क्ा उपयोग हवहभन्न प्रकार के खाद्य पदाथों के हलए ककया िा सकता 

ि;ै अन्य रसोई के बतटन अत्यहधक हवहशष्ट िैं और उनका उपयोग केवल एक हवशेष प्रकार के 

भोिन की तैयारी के सबंंध में ककया िा सकता ि,ै िैसे अंडा हवभािक या सेब कोरर । कुछ 

हवशेष बतटनों का उपयोग तब ककया िाता ि ैिब ककसी कायट को कई बार दोिराया िाना िोता 

ि,ै या िब रसोइये के पास सीहमत हनपुणता या गहतशीलता िोती ि।ै घरेलू रसोई में बतटनों की 

संख्या समय और खाना पकाने की शलैी के साथ बदलती रिती ि।ै 

खाना पकान ेका बतटन खाना पकाने का एक बतटन ि।ै बतटनों को " बतटन " शब्द से प्राप्त शब्दों के 

उपयोग के आधार पर वगीकृत ककया िा सकता िै : बरतन , रसोई के हलए 

सामान; ओवनवयेर और बकेवयेर , रसोई के बतटन िो ओवन के अंदर और बेककंग के हलए 

उपयोग ककए िाते िैं; कुकवयेर , खाना पकाने के हलए उपयोग ककया िाने वाला सामान; 

इत्याकद। 
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उपकरणों की एक आंहशक रूप से अहतव्यापी ेेणी खाने के बतटनों की ि,ै िो खाने के हलए 

उपयोग ककए िाने वाल े उपकरण िैं ( रे्बलवेयर की अहधक सामान्य ेेणी की तुलना करें )। 

कुछ बतटन रसोई के बतटन और खाने के बतटन दोनों िैं। कर्लरी (यानी चाकू और अन्य कार्ने के 

उपकरण) का उपयोग रसोई में भोिन तैयार करने और भोिन करते समय खाने के बतटन दोनों 

के रूप में ककया िा सकता ि।ै अन्य कर्लरी िैसे कांरे् और चम्मच रसोई और खाने के बतटन 

दोनों िैं। 

हवहभन्न प्रकार के रसोई के बतटनों के हलए उपयोग ककए िाने वाले अन्य नाम, िालांकक रसोई के 

हलए हवहशष्ट बतटन को सख्ती स ेनिीं दशाटते िैं, वे उन सामहग्रयों के अनुसार िोते िैं हिनसे व े

बने िोते िैं, कफर स ेउनके कायों के बिाय " -बतटन " प्रत्यय का उपयोग ककया िाता ि:ै हमट्टी के 

बतटन , बतटन हमट्टी स े बना; चांदी के बतटन , चांदी स े बने बतटन (रसोई और भोिन क। 

दोनों) ; कांच के बतटन , कांच स ेबने बतटन (रसोई और भोिन क। दोनों) ; इत्याकद। इन बाद के 

वगीकरणों में कांच, चांदी, हमट्टी आकद स ेबने बतटन शाहमल िैं - िो िरूरी निीं कक रसोई के 

बतटन िों। 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Eating_utensil
https://en.wikipedia.org/wiki/Eating_utensil
https://en.wikipedia.org/wiki/Eating_utensil
https://en.wikipedia.org/wiki/Cutlery
https://en.wikipedia.org/wiki/Cutlery
https://en.wiktionary.org/wiki/-ware#English
https://en.wikipedia.org/wiki/Earthenware
https://en.wikipedia.org/wiki/Earthenware
https://en.wikipedia.org/wiki/Silver_(household)
https://en.wikipedia.org/wiki/Glassware


48 
 

सामग्री  

 

पोम्पेई में कांस्य के रसोई के बतटन हमले। 1864 में िरक्यलू कैरे्नाची स्थारा हचहण 

बेंिाहमन थॉम्पसन ने 19वीं शताब्दी की शुरुआत में नोर् ककया था कक रसोई के बतटन आमतौर 

पर तांबे स ेबने िोते थे, खाना पकाने के हलए उपयोग ककए िाने वाल ेतापमान पर तांबे को 

भोिन (हवशेष रूप स ेइसकी अम्लीय सामग्री )के साथ प्रहतकक्रया करने से रोकने के हलए कई 

प्रयास ककए गए थ,े हिसमें रर्सनंग , एनामेसलंग और शाहमल िैं। वार्नटसशंग . उन्िोंने दखेा कक 

लोि ेका उपयोग हवकनप के रूप में ककया गया था, और कुछ बतटन हमट्टी के बने थ।े 20वीं सदी 

के अंत तक, माररया पारलोआ ने दखेा कक रसोई के बतटन लोि ेऔर स्र्ील, तांबा, हनकल, चांदी, 

रर्न, हमट्टी, हमट्टी के बतटन और एनयूमीहनयम स ेबने िोते थ।े बाद वाला, एनयूमीहनयम, 20वीं 

शताब्दी में रसोई के बतटनों के हलए एक लोकहप्रय सामग्री बन गया।  
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ताबंा  

तांबे में अच्छी तापीय चालकता िोती ि ैऔर तांबे के बतटन कदखने में रर्काा और आकषटक दोनों 

िोते िैं। िालााँकक, वे अन्य सामहग्रयों स ेबने बतटनों की तुलना में तुलनात्मक रूप स ेभारी िोते िैं, 

ििरील ेधूहमल यौहगकों को िर्ाने के हलए सावधानीपूवटक सफाई की आवश्यकता िोती ि,ै और 

अम्लीय खाद्य पदाथों के हलए उपयुि निीं िोते िैं।  भोिन का रंग बदलने या स्वाद बदलने स े

रोकने के हलए तांबे के बतटनों को रर्न स ेढक कदया िाता ि।ै रर्न अस्तर को समय -समय पर 

बिाल ककया िाना चाहिए, और अत्यहधक गरम िोने से बचाया िाना चाहिए। 

लोिा  

 (हडब्बाबंद  )तांबे की तुलना में  लोि ेमें िंग लगने की सभंावना अहधक िोती ि।ै कचे्च लोि ेके 

रसोई के बतटनों में िंग लगने का खतरा कम िोता ि ैक्योंकक उन्िें अपघषटक रगडने से बचाया 

िाता ि ैऔर मसाल ेकी परत बनाने के हलए पानी में लंबे समय तक हभगोने से बचा िाता 

ि ै।  कुछ लोि ेके रसोई के बतटनों के हलए, पानी एक हवशेष समस्या ि,ै क्योंकक उन्िें पूरी तरि 

से सखुाना बहुत मुहश्कल िोता ि।ै हवशेष रूप से, लोि ेके अंडे -बीर्र या आइसक्रीम िीिर को 

सुखाना मुहश्कल िोता ि,ै और अगर उन्िें गीला छोड कदया िाए तो पररणामी िंग उन्िें खुरदरा 

कर दगेी और संभवतः उन्िें परूी तरि स ेबंद कर दगेी। लोि ेके बतटनों को लंब ेसमय तक संग्रिीत 

करत ेसमय, वैन रेंससलेर ने उन्िें गैर -नमकीन (चंूकक नमक भी एक आयहनक यौहगक िै )वसा 

या पैराकफन में लेप करन ेकी हसफाररश की।  

लोि ेके बतटनों में उच्च खाना पकाने के तापमान के साथ थोडी सी समस्या िोती िै, उन्िें साफ 

करना आसान िोता ि ैक्योंकक वे लंबे समय तक उपयोग के साथ हचकने िो िाते िैं, रर्काा और 

तुलनात्मक रूप स ेमिबूत िोते िैं (यानी हमट्टी के बतटनों की तरि रू्र्ने का खतरा निीं िोता िै) , 
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और अच्छी तरि से गमी पकडते िैं। िालााँकक, िैसा कक बताया गया ि,ै उनमें तुलनात्मक रूप स े

आसानी से िंग लग िाता ि।ै  

स्रे्नलसे स्र्ील  

रसोई के बतटनों के हनमाटण में स्रे्नलसे स्र्ील का कई उपयोग िोता ि।ै स्रे्नलेस स्र्ील में पानी 

या खाद्य उत्पादों के संपकट  में आने पर िंग लगने की सभंावना काफी कम िोती िै, और इसहलए 

बतटनों को साफ उपयोगी हस्थहत में बनाए रखने के हलए आवश्यक प्रयास कम िो िाता ि।ै 

स्रे्नलेस स्र्ील स ेबने कार्ने के उपकरण प्रयोग करने योग्य धार बनाए रखते िैं और लोि ेया 

अन्य प्रकार के स्र्ील में िंग लगने का खतरा निीं रखते िैं। 

हमट्टी के बतटन और मीनाकारी के बतटन  

िब तापमान में तेिी स ेबड ेबदलाव िोते िैं, िैसा कक आमतौर पर खाना पकाने में िोता ि,ै तो 

हमट्टी के बतटन भंगुर िो िाते िैं, और हमट्टी के बतटनों की ग्लेसजंग में अक्सर सीसा िोता ि ै, िो 

ििरीला िोता ि।ै थॉम्पसन ने किा कक इसके पररणामस्वरूप कुछ दशेों में खाना पकाने में या 

यिां तक कक अम्लीय खाद्य पदाथों के भंडारण के हलए ऐसे चमकीले हमट्टी के बतटनों के उपयोग 

पर कानून स्थारा प्रहतबंध लगा कदया गया ि।ै वैन रेंससेलर ने 1919 में प्रस्ताहवत ककया था कक 

हमट्टी के बतटनों में सीस ेकी माहा का पता लगाने के हलए एक परी।ण यि िोगा कक एक फें रे् हुए 

अंड ेको कुछ हमनर्ों के हलए बतटन में रखा िाए और दखेा िाए कक क्या उसका रंग फीका पड 

गया ि,ै िो एक संकेत ि ैकक सीसा मौिूद िो सकता ि।ै  

थमटल शॉक की समस्याओं के अलावा , इनेमलवेयर बतटनों को सावधानी स े संभालने की 

आवश्यकता िोती ि,ै कांच के बतटनों की तरि िी सावधानी बरतने की, क्योंकक उनमें हछलने का 

खतरा िोता ि।ै लेककन इनेमल के बतटन अम्लीय खाद्य पदाथों से प्रभाहवत निीं िोते िैं, रर्काा 

िोते िैं और आसानी से साफ िो िाते िैं। िालााँकक, इनका उपयोग मिबूत ।ार के साथ निीं 

ककया िा सकता ि।ै  
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हमट्टी के बतटनों, चीनी हमट्टी के बतटनों और हमट्टी के बतटनों का उपयोग खाना पकाने और भोिन 

परोसने दोनों के हलए ककया िा सकता ि,ै और इस प्रकार बतटनों के दो अलग -अलग सरे्ों को 

धोने स ेबचाया िा सकता ि।ै व ेरर्काा िोते िैं, और (वैन रेंससेलर किते िैं" )धीमी गहत से , 

समान गमी में भी पकाने के हलए उत्कृष्ट, िैसे कक धीमी गहत से पकाना "। िालााँकक , वे सीधी 

गमी का उपयोग करके खाना पकाने के हलए तुलनात्मक रूप स ेअनुपयिु िैं , िैसे कक लौ पर 

खाना पकाना।  

एनयूहमहनयम  

1918 में िेम्स िैं क ब्रेजील ने राय दी कक एनयुमीहनयम "हबना ककसी संदिे के रसोई के 

बतटनों के हलए सबसे अच्छी सामग्री ि"ै, यि दखेते हुए कक यि "एनामेनड बतटनों से उतना 

िी बेितर ि ैहितना कक पुराने समय के लोि ेया  रर्न से एनामेनड बतट न "। उन्िोंने हघसे-

हपरे् रर्न या एनामेनड बतटनों को एनयुमीहनयम से बदलने की अपनी हसफाररश को यि 

किते हुए प्रमाहणत  ककया कक "पुराने जमाने के काले लोि े के िाइंग पैन और मकफन 

टरंग, िो अंदर से पॉहलश ककए हुए िोते िैं या लंबे समय तक इस्तेमाल से हचकने िो िात े

िैं, िालांकक, एनयुमीहनयम वाले से बेितर िोते िैं ."  

रसोई के बतटनों के हलए अन्य सामहग्रयों की तुलना में एनयुमीहनयम का लाभ इसकी 

अच्छी तापीय चालकता ि ै (िो स्र्ील  की तुलना में लगभग पररमाण का एक क्रम ि ै), 

त्य यि ि ैकक यि कम और उच्च तापमान पर खाद्य पदाथों के साथ काफी िद तक गैर-

प्रहतकक्रयाशील ि,ै इसकी कम हवषािता ि,ै और त्य यि ि ै कक इसके सं।ारण उत्पाद 

सफेद िोते िैं और इसहलए (किते िैं , लोि ेके गिरे सं।ारण उत्पादों के हवपरी  )खाना 
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पकाने के दौरान हमलाए िाने वाले भोिन का रंग खराब निीं करत ेिैं।  िालांकक, इसके 

नुकसान यि िैं कक यि आसानी स ेरंगिीन िो िाता ि,ै अम्लीय खाद्य पदाथों (तुलनात्मक 

रूप से थोडी सीमा तक )स्थारा घुल सकता िै , और यकद बतटन साफ करने के हलए इसका 

उपयोग ककया िाता ि ैतो यि ।ारीय साबुन पर प्रहतकक्रया करता ि।ै  

तेल अवीव में बारे् िा -ओसेफ संग्रिालय में  इिरायली र।ा बलों के रसोई के बतटनों की एक 

प्रदशटनी 

यूरोपीय संघ में , एनयूमीहनयम से बने रसोई के बतटनों का हनमाटण दो यूरोपीय मानकों स्थारा 

हनधाटररत ककया िाता ि ै: ( एनयूमीहनयम और एनयूमीहनयम हमे धातु - कासस्रं्ग - खाद्य 

पदाथों के संपकट  में उपयोग के हलए कासस्रं्ग की  
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