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आई.एच.एम.(IHM) पूसा �फर बना भारत का सव��ेष्ठ होटल मैनेजम�ट
सं�ान; “द वीक” प��का र��क�ग

'द वीक-हंसा �रसच� सव� 2025' ने एक बार �फर
आई.एच.एम.(IHM) पूसा को होटल मैनेजम�ट के
�लए भारत का सव��ेष्ठ सं�ान घो�षत �कया है। यह
प्र�त�ष्ठत सम्मान आ�तथ्य �शक्षा के के्षत्र म� कॉलेज
क� उत्कृष्टता, नवाचार और नेतृत्व क� गौरवशाली
�वरासत को जारी रखता है। यह र��क�ग आ�तथ्य
उ�ोग के भ�वष्य को आकार देने और वै�श्वक स्तर
पर अग्रणी व्यवसाय तैयार करने के �लए सं�ान क�
अटूट प्र�तबद्धता क� पु�ष्ट करती है। यह उपल�� इस
प्र�तष्ठान के �वश्व स्तरीय शैक्ष�णक �वभाग, 

अत्याधु�नक उपकरण और छात्र� क� कड़ी मेहनत का
प्रमाण है, जो इस ेइस के्षत्र म� अग्रणी बनाती है।कॉलेज
का यह गौरवपूण� �ान न केवल वत�मान छात्र� को
प्रे�रत करता है, ब�ल्क भावी पी�ढ़य� के �लए भी एक
आदश� मानक �ा�पत करता है। यह उपल��
�शक्षक�, कम�चा�रय� और पूव� छात्र� के सामू�हक
प्रयास� का प�रणाम है, �जन्ह�ने इसक� प्र�तष्ठा को
�नरंतर ऊंचाइय� तक पहुँचाया है। हर वष� क� तरह, यह
सम्मान एक बार �फर सा�बत करता है �क
आई.एच.एम.(IHM) पूसा �सफ�  एक सं�ान नह�,
ब�ल्क आ�तथ्य �शक्षा का पया�य बन चुका है।

यह केवल आई.एच.एम.(IHM) पूसा क�
ही सफलता नह� अ�पत ुसम्पूण� भारतीय
संस्कृ�त व परम्परा के �लए गौरव का
�वषय रहा जब पी.एच.डी.सी.सी.आई.
(PHDCCI) यंग शेफ़ प्र�तयो�गता म�
कॉलेज के छात्र� ने जीत हा�सल क�।
 सं�ान के �शक्षक� - �ी रौनक अरोड़ा व
�ी साथ�क कुमार के नेतृत्व म� तृतीय वष� के
�व�ा�थ�य� -अरुण प्रकाश व सत्यम
आचाय� ने अपन ेकौशल का प्रदश�न करते 

परम्परा से प्र�तष्ठा तक - यंग शेफ्स
प्र�तयो�गता

हुए इस प्र�तयो�गता म� अव्वल �ान
हा�सल �कया।प्र�तयो�गता म� उन्ह�ने
भारतीय भोजन �ल�� चोखा, मुग�
मलाई �टक्का, गा�ल�क नान तथा घेवर
जैस े पारम्प�रक व्यंजन� को एक
आधु�नक पहचान द�।
 इस प्र�तयो�गता ने न केवल उनको
सीखन ेका एक नया मंच �दया ब�ल्क
देश क� �व�भन्न संस्कृ�तय� के व्यंजन�
को नया आयाम भी प्रदान �कया।

इंटर हाउसक��प�ग प्र�तयो�गता म�
�व�ा�थ�य� क� शानदार उपल��

कॉलेज के छात्र� ने अपनी रचनात्मकता और व्यावसा�यक क्षमता का शानदार
प्रदश�न हाल ही म� हुई इंटर हाउसक��प�ग प्र�तयो�गता म� �कया। प्र�तयो�गता दो
भाग� म� हुई: बेड मे�क�ग और सेल्स �पच पे्रज़�टेशन। हमारी ट�म ने “टेन�ट T260
वॉक �बहाइंड स्क्रबर �ायर” पर सेल्स �पच प्र�तयो�गता म� शानदार प्रदश�न
�कया। सेल्स ट�म के प्र�तभागी, तमन्ना गोयल (तृतीय वष�) व आ�दत्य संद�प
राय (��तीय वष�), ने ��तीय �ान प्राप्त करत ेहुए संर�चत पे्रज�टेशन, उत्पाद
वी�डयो, �ोशर और पैम्फलेट के साथ बेहतरीन प्रदश�न �कया।
 हमारी ट�म ने बेड मे�क�ग प्र�तयो�गता म� तौ�लय� स े हाथी और गमल ेक�
पवनचक्क� बनाई और स्वागत काड� स े प्रेज़�टेशन कर उस ेऔर आकष�क
बनाया। अन्य ट�म� ने मोमब�ी, मोर और हंस के �चत्र �दखाए।
 इस आयोजन ने न केवल छात्र� क� सृजनात्मकता को प्रद�श�त �कया, ब�ल्क
हाउसक��प�ग पेशे म� उनके समप�ण और व्यावसा�यकता को भी उजागर
�कया।
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काय�क्रम
प्रथम वष� के
छात्र� का
उ�ोग
भ्रमण

79वाँ
स्वतंत्रता
�दवस:
देशभ��
और एकता
का उत्सव

भारतीय अगावे
और महुआ पर
मास्टरक्लास�ेशस� : नए सपन�

क� रंगीन शुरुआत

आई.एच.एम.(IHM) पूसा के प्रथम
वष� के �वद्या�थ�य� ने अपने शैक्ष�णक
सफर क� शुरुआत प्र�त��त होटल� के
उद्योग भ्रमण से क�। छात्र� ने नई
�दल्ली के आई.ट�.सी.(ITC) मौय�,
रे�डसन ब्लू, पाक�  होटल, ताज महल
होटल तथा �हल्टन बानी �सट� स�टर का
दौरा �कया।
इस दौरान �वद्या�थ�य� ने न �सफ़�
�वश्वस्तरीय आ�तथ्य सेवाओं का
अनुभव �कया, ब�ल्क होटल संचालन,
अ�त�थ सेवा मानक� और आधु�नक
आ�तथ्य प्रबंधन क� बारी�कय� को भी
समझा।

साथ ही उन्ह�ने �वला�सता, बनावट,
परंपरा और ��रता जैसे पहलुओं
को करीब से जाना।
यह अनुभव उनके �लए अत्यंत
पे्ररणादायक रहा, �जसने उन्ह�
व्यावसा�यक आ�तथ्य जगत क�
वास्त�वक झलक द�। इस अवसर ने
उनके भीतर सीखने का उत्साह और
उत्कृष्टता क� ओर बढ़ने का
आत्म�वश्वास जगाया। �नस्संदेह यह
उनके �लये एक यादगार पल सा�बत
होगा।

कॉलेज म� 79वा ँ स्वतंत्रता �दवस ग�रमा और उत्साह के साथ मनाया गया।
प्रधानाचाय� �ी कमलकांत पंत �ारा ध्वजारोहण के बाद सांस्कृ�तक काय�क्रम�
क� शुरुआत हुई, �जसम� देशभ�� नृत्य, नाट्य प्रस्तु�त, पे्ररणादायक भाषण
और काव्य पाठ शा�मल थे। इन प्रस्तु�तय� ने स्वतंत्रता सं�ाम के नायक� के
साहस, ब�लदान और मूल्य� को जीवंत �कया। पूरे प�रसर म� एकता, गव� और
कृतज्ञता का वातावरण रहा, और सभी ने न्यायपूण� व समावेशी भारत के
�नमा�ण का संकल्प �लया।

कॉलेज म� आयो�जत भारतीय अगावे और
महुआ ���रट्स पर मास्टरक्लास ने
पारंप�रक पेय संस्कृ�त को आधु�नक
दृ�ष्टकोण से जोड़ने का प्रयास �कया। इस
सत्र म� मुख्य व�ा �ी अनमोल साहनी,
�ांड मैनेजर, बी. ए. ट�., ने इन स्वदेशी पेय�
क� उत्प��, उनके सामा�जक-सांस्कृ�तक
महत्व और वै�श्वक मंच पर उनक�
संभावनाओं पर प्रकाश डाला।

 �ी साहनी, सं�ान के भूतपूव�
छात्र और WSET-प्रमा�णत
���रट्स सोमे�लयर, ने अपने
अनुभव� और उपल��य� के
माध्यम से छात्र� को पे्र�रत �कया।
�वभागाध्यक्ष (खाद्य और पेय) डॉ.
अ�नल कुमार गोयल �ारा स्वागत
भाषण और सम्मान समारोह ने
आयोजन को ग�रमा प्रदान क�।
 यह सत्र न केवल ज्ञानवध�क रहा,
ब�ल्क भारत क� पेय �वरासत को
समझने और सराहने का एक
सजीव अवसर भी बना।

प्रथम वष� के छात्र� का स्वागत केवल ता�लय� से नह�, ब�ल्क सी�नयस� क�
गम�जोशी और खुले �दल से हुआ।
“असावरी” क्लब ने सुर� से मन मोह �लया, “कलाधार” ने मंच पर जीवंत नाट्य
प्रस्तुत �कया, “पंचतत्व” ने ऊजा� से समां बाँधा, और “कलाकृ�त” ने सजावट से
आयोजन को रंग� से भर �दया।
यह �दन केवल एक काय�क्रम नह� था — यह उन नए चेहर� क� सं�ान यात्रा
का पहला प�ा था, �जसे वे हमेशा मुस्कान के साथ खोल�गे।

सं�ान म� नये छात्र� के स्वागत समारोह
2025 का आयोजन “भारतीय ट�वी
धारावा�हक” थीम के साथ उत्साहपूव�क
मनाया गया। 

प्लेसम�ट सीज़न क� शुरुआत: सं�ान म� नई उड़ान�
सं�ान म� इस वष� का प्लेसम�ट सीज़न उत्साह और उम्मीद� के साथ शुरू हो चुका है। प्र�त��त
होटल समूह — रो�ज़एट (Roseate), लीला (Leela) और �हल्टन (Hilton) — ने पहले ही
अपने चयन दौर आयो�जत कर �लए ह�, �जससे छात्र� के बीच ऊजा� और तैयारी का नया स्तर देखने
को �मला।
कॉलेज के तीसरे वष� के �वद्या�थ�य� के �लए यह समय न केवल क�रयर क� �दशा तय करने का है,
ब�ल्क अपने तीन वष� क� मेहनत, सीख और अनुभव को साक्षात रूप म� प्रस्तुत करने का भी है।
इन इंटरवू्य राउंड्स ने छात्र� को आ�तथ्य उद्योग क� वास्त�वक चुनौ�तय� से रूबरू कराया और उन्ह�
अपने कौशल, आत्म�वश्वास और दृ�ष्टकोण को सा�बत करने का अवसर �दया। सं�ान क� ओर से
सभी प्र�तभा�गय� को ढेर� शुभकामनाए!ँ आपका समप�ण, रचनात्मकता और पेशेवर दृ�ष्टकोण
�न��त ही आपको नई ऊँचाइय� तक पहँुचाएगा। यह शुरुआत है — एक ऐसी यात्रा क� जो आपके
सपन� को साकार करने क� �दशा म� पहला कदम है। सफलता आपके दरवाज़े पर दस्तक दे रही है
बस आत्म�वश्वास से दरवाज़ा खो�लए।
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अंतरा��ीय हाउसक��प�ग सप्ताह
पय�टन �दवस

वृक्षारोपण अ�भयान
�ह�द� पखवाड़ा
स्वच्छता पखवाड़ा

बागवानी अप�शष्ट का उपयोग
ट�.आर.ए.एस. जागरूकता अ�भयान

आई.एच.एम.(IHM) चेन्नई �व�नमय काय�क्रम
हाइ�ोपो�नस के्षत्र का दौरा
पीकन नट्स शेफ डेमो
जापानी रसोई वक� शॉप

प्रोफेशनल हाउसक�पस� एसो�सएशन(पी.एच.ए.) क्षेत्र का दौरा

सत्र म� छात्र� ने न �सफ़�  नई बात�
सीख�, ब�ल्क खेती को लेकर
अपनी सोच को भी नया आयाम
�दया। यह अनुभव उनके �लए
ज्ञानवध�क और पे्ररणादायक
रहा।

शहरी कृ�ष पर काय�शाला: हाइ�ोपो�नक्स
और सुर��त खाद्य क� नई समझ

शेफ सब्यसाची गोराई क� ऑ�लव
मास्टरक्लास: सं�ान म� स्वाद और

सृजनात्मकता का संगम
9 �सतम्बर 2025 को सं�ान म� प्र�सद्ध भारतीय
शेफ, रेस्तराँ �वशेषज्ञ और आ�तथ्य सलाहकार शेफ
सब्यसाची गोराई के सहयोग से “कै�लफ़ो�न�या
ऑ�लव्स वक� शॉप” का आयोजन �कया गया।
“भारत के सव��ेष्ठ शेफ” पुरस्कार से सम्मा�नत
शेफ सब्यसाची गोराई ने ��तीय वष� और �डप्लोमा
पाठ्यक्रम के �वद्या�थ�य� को ऑ�लव्स क�
�व�वधता, स्वाद-प्रोफ़ाइल और आधु�नक उपयोग�
से प�र�चत कराया। यह सत्र ज्ञानवध�क,
संवादात्मक और पे्ररणादायक रहा, �जसम�
�वद्या�थ�य� ने ऑ�लव्स को एक मुख्य साम�ी के
रूप म� प्रयोग करने क� नई संभावनाए ँखोज�। यह
अनुभव �वद्या�थ�य� क� रचनात्मक सोच को
प्रोत्सा�हत करने वाला और पाक-कला दृ�ष्टकोण
को �वस्तार देने वाला �सद्ध हुआ।

28 अगस्त 2025 को सं�ान के
गृहव्यव�ा �वभाग �ारा एक रोचक और
जानकारीपूण� काय�शाला का आयोजन
�कया गया। �वषय था "शहरी कृ�ष का
भ�वष्य: हाइ�ोपो�नक्स, बागवानी और
सुर�क्षत खाद्य प्रथाए"ँ। यह सत्र भारतीय
कृ�ष अनुसंधान प�रषद (ICAR) के
संर�क्षत खेती प्रौद्यो�गक� क� द्र �ारा
संचा�लत �कया गया। काय�शाला म� प्रथम
वष� के बी.एससी. छात्र� ने भाग �लया, जहाँ
उन्ह� आधु�नक खेती क� तकनीक�,
खासकर हाइ�ोपो�नक्स और शहरी
बागवानी के बारे म� �वस्तार से बताया गया।
छात्र� को यह भी समझाया गया �क
सुर�क्षत खाद्य उत्पादन आज के समय म�
�कतना ज़रूरी है। 

शेफ सब्यसाची

हाईवे हीरो ट्रस्ट �दल्ली और पय�टन मंत्रालय के सहयोग से एक �वशेष पय�टन जागरूकता काय�क्रम का आयोजन �कया गया, जो
‘पय�टन �मत्र’ और ‘पय�टन द�द�’ पहल के अंतग�त �ाइवर� को सम�प�त था।
इस अवसर पर माननीय सांसद �ीमती बांसुरी स्वराज, मुख्य अ�त�थ के रूप म� उप��त रह�, �जनक� ग�रमामयी उप���त ने
काय�क्रम को �वशेष महत्व प्रदान �कया। 
व�रष्ठ व्याख्याता �ीमती आरती घई और �ी आशीष शमा� के �ारा प्रस्तु�त सत्र म� व्यवहार कौशल, व्यवहा�रक दक्षता और संवाद
कौशल पर प्रकाश डाला गया, �जससे सेवा क� गुणव�ा और पय�टक� के �लए स्वागतशील वातावरण को बढ़ावा �मले।

पय�टन जागरूकता काय�क्रम: सश��करण क� पहल

आगामी उत्सव� क� प्रस्तु�त सं�ान म� �ह�द� �दवस समारोह
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आ�तथ्य �श�ा म� भारतीय दृ��कोण
हमारा आने वाला कल, हमारे आज पर �नभ�र
होता है। और हमारा आने वाला कल हमारी आज
क� युवा पीढ़� है। इस युवा पीढ़� को �श�क्षत करने
के �लए हमारी �शक्षा प्रणाली है। जी हाँ, म� बात
कर रही �ँ हमारे आ�तथ्य के्षत्र क� �शक्षा प्रणाली
क�। आ�तथ्य के पाठ्यक्रम म� अलग-अलग
�वषय आते ह� - जैसे �क मुख्य �वषय भोजन व
पेय सेवा, भोजन व पेय उत्पादन, तथा गृह रख-
रखाव �वभाग।

भोजन व पेय सेवा के अन्तग�त भोजन �शष्टाचार, �ांसीसी भोजन सूची,
म�दरा, पेय सेवा इत्या�द के बारे म� �सखाया जाता है। भोजन व पेय उत्पादन
म� रसोई क� व्यवस्था, भोजन सूची रचना, पाक कला, देशी और �वदेशी
वं्यजन बनाने क� �व�ध, इत्या�द �सखाया जाता है। कमरा-प्रभाग �वभाग
म� �ंट ऑ�फस, राजस्व प्रबंधन, गृह रख-रखाव, यू�नफॉम� �डज़ाइ�न�ग, लौ�ी
अनुरक्षण, उद्यान �व�ान, फ्लॉवर व्यवस्था जैसे �वषय� के बारे म� �सखाया
जाता है।
इन �वषय� को सीखकर �वद्याथ� बहुत सारी नई चीज� सीखता है। �वद्याथ� को
देश-�वदेश क� सभ्यता सीखने को �मलती है जैसे �क �ांसीसी भोजन सूची,
इकेबाना, पा�ात्य फ्लॉवर व्यवस्था, म�दरा और अन्य पेय, �शष्टाचार,
अंतरा��ीय वं्यजन और भी बहुत कुछ। यह �शक्षा �वद्या�थ�य� को अंतरा��ीय
स्तर का �ान देती है और उन्ह� पेशेवर भी बनाती है।
हालाँ�क, मेरा मानना है �क आ�तथ्य �शक्षा प्रणाली भारतीय संस्कृ�त,
परंपराए ंऔर मूल्य� को अपने पाठ्यक्रम म� और प्रमुखता से शा�मल कर�।
उदाहरण के तौर पर - आ�तथ्य के छात्र �वदेशी वेशभूषा म� न ब�ल्क भारतीय
वद� म� शुशो�भत होकर संस्थान म� आया कर�। कोट-प�ट क� जगह कुता�-
पायजामा और सदरी म�, अ�भवादन म� गुड मो�न�ग क� जगह नमस्ते या �फर
प्रणाम। भोजन और पेय सेवा म� �ांसीसी भोजन सूची के साथ षड्रस के क्रम
से भोजन परोसना। षड्रस का क्रम इस प्रकार है - मधुर(Sweet) ,
अम्ल(Sour), लवण(Salty), कटु(Spicy), �तक्त(Bitter) और
कषअय(Astringent)। यह क्रम आयुव�द के �स�ांत� पर आधा�रत है। इस
क्रम से खाना खाने से मन और म�स्तष्क का संतुलन बना रहता है। 
फ्लॉवर व्यवस्था म� प��मी दु�नया और जापानी फ्लॉवर व्यवस्था के साथ
पाठ्यक्रम म� फूल� को गँूथना, मालाए ंबनाना और भारतीय फूल� क� सजावट
को भी शा�मल करना चा�हए।
अंत म�, म� यह ही कहना चाहती �ँ �क हमारा उ�ेश्य केवल रोजगार उपलब्ध
कराना नह� अ�पतु ऐसे �वद्याथ� तैयार करना है जो अ�त�थय� को भारतीयता
के साथ स्वागत करने का अनुभव प्रदान कर� तथा आने वाला कल (युवा)
भारतीय संस्कृ�त और संस्कार� को और बेहतर समझ सके।
“जैसे पतंग क� डोर कट जाए तो वह ज़मीन पर ही �गरती है, अतः हम जब
तक अपनी ज़मीन से जुड़े रह�गे, ऊँचे उड़ते रह�गे।”

 डॉ. शे्वता �म�ा
व�रष्ठ व्याख्याता

8-10 �गलास पानी, शरीर क� अनेक ग�त�व�धय� को सुचारू रूप से काम करने म� सहायता करता है। हम� इस बात का ध्यान रखना भी जरूरी है �क हर पदाथ� का सेवन
संय�मत रूप म� हो। इसके अ�त�रक्त दै�नक �दनचया� म� व्यायाम को भी महत्व द�। याद रहे, "एक स्वस््थ शरीर स्वस््थ जीवन क� नीव है।" अंत म� यह जान लेना जरूरी है �क
सभी पौ�ष्टक तत्व हमारे स्वास्थ्य को बेहतर बनाने के �लए अत्यंत आवश्यक है तथा प्रत्येक का हमारी दै�नक जीवनचया� म� महत्वपूण� योगदान है।

�वभा�जत �वश्व म� आ�तथ्य क� भू�मका

 यह उद्योग लोग� को जोड़ने, उनक� कहा�नया ँसुनने और सांस्कृ�तक आदान-
--प्रदान को बढ़ावा देने का काय� करता है।
�वभा�जत समाज म� आ�तथ्य का अथ� है — सुनना, समझना और सम्मान
देना। यह केवल आ�थ�क �वकास का माध्यम नह�, ब�ल्क सामा�जक
सामंजस्य और वै�श्वक सहयोग का संवाहक भी है।
इस�लए आज के समय म� आ�तथ्य एक �ज़म्मेदारी है — ऐसा प्रयास जो
दु�नया को थोड़ा और जुड़ा हुआ, थोड़ा और मानवीय बना सके।

आज का �वश्व अनेक स्तर� पर �वभा�जत है —
सामा�जक असमानता, सांस्कृ�तक टकराव,
राजनी�तक तनाव और पया�वरणीय संकट जैसे मु�े
लगातार बढ़ते जा रहे ह�। ऐसे समय म� आ�तथ्य
केवल सेवा देने क� प्र�क्रया नह�, ब�ल्क एक
मानवीय दृ�ष्टकोण बन चुका है, जो संवाद,
स�हष्णुता और सम्मान को बढ़ावा देता है। आ�तथ्य
उद्योग - जैसे होटल, रेस्तराँ, पय�टन स्थल और
शैक्ष�णक संस्थान अब केवल सु�वधाए ँप्रदान करने
वाले स्थान नह� ह�, ब�ल्क वे ऐसे मंच बन गए ह�जहाँ
�व�वधता को स्वीकारा जाता है और हर व्य�क्त को
ग�रमा के साथ स्थान �मलता है।

साथ�क प्रशार 
तृतीय वष� बी.एससी.

संपादक�य

सेहत क� बात 

�ीमती सा�ी शमा�
�ाख्याता

कलाकृ�त क� प्रस्तु�त

पोषण शरीर को पो�षत करने का �व�ान है। इस साधारण-सी प�रभाषा म� जीवन का मूलरूप �छपा है। जो
व्य�क्त स्पष्ट पोषण का रहस्य जान लेता है, वह आहार को सुचारु रूप से आनंदमय �स्थ�त म� ग्रहण करता है।
हमारे जीवन म� पोषण क� मह�ा बढ़ाने के �लए प्रत्येक वष� 17 �सतंबर को रा�ीय पोषण सप्ताह आयो�जत
�कया जाता है। �जसक� शुरुआत सन् 1982 म� खाद्य एवं पोषण बोड� �ारा हुई तथा 30 नवंबर 2023 को इसे
म�हला एवं बाल �वकास मंत्रालय के अन्तग�त स�म्म�लत कर �दया गया। इस वष� का हमारा �वषय है- “बेहतर
जीवन के �लए सही भोजन जन'। संतु�ल त आहा र मनुष्य के समग्र कल्याण के �लए महत्वपूण� है। यह
समझना जरूरी है �क पूरे �दन के भोजन म� तरह-तरह क� स��ज़या ँ,फल,अनाज, दाल�, मास, दूध एवं दूध से 
�न�म�त उत्पाद व तेल एवं घी सही मात्रा म� लेना अ�नवाय� है।
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शेफ सतीश अरोड़ा

6. युवा शेफ़� को आप क्या सलाह देना चाह�ग?े
म� युवाओं के प्र�त सहानुभू�त रखता �ँ जो सपन� के साथ इस के्षत्र म� आते ह�। मेरी सलाह ह ै�क �कसी भी काम को छोटा न समझ�, खुद को एक सफेद कैनवास मान�, अ�े-
बुर ेअनुभव� को सीख म� बदल�, सीखने क� भूख और समप�ण बनाए रख�। सोशल मी�डया से सीख�, ले�कन क्ला�सक तकनीक� म� भी महारत हा�सल कर�। प्रयोग करने से न
डर�—अपनी अनूठ� शैली खोज� और एक �ज�ासु ब�े क� तरह हर चीज़ को जानने क� को�शश कर�।

1. सबसे कम उम्र के काय�कारी शेफ़ के रूप म� आपने ऐसे शेफ़्स का नेतृत्व �कया जो उम्र और अनुभव दोन� म� आपसे कह� अ�धक थे। क्या कभी आपक�
अ�धका�रकता को चुनौती द� गई और आपने उसका कैसे सामना �कया?
प्रकृ�त का �नयम है �क उम्रदराज़ और अनुभवी लोग ही अक्सर प्रभुत्व रखते ह�। मुझे स्वीकार करना होगा �क प्र�त�ष्ठत ताज महल होटल का अब तक का सबसे युवा काय�कारी
शेफ़ बनना आसान नह� था, जहाँ तीस वष� से अ�धक अनुभव रखने वाले और मेरी उम्र से दोगुनी उम्र वाले लोग मुझे �रपोट� करते थे। म� इस �वश्वास म� दृढ़ �ँ �क ईश्वर आपको
तभी �कसी �स्थ�त म� डालता है जब वह जानता ह ै�क आप उसे संभाल सकते ह�। मेरे �लए यह एक अ�स्तत्व का प्रश्न था, और जो पद और अवसर मुझे �मला था, वह मेरे �लए
अत्यंत प�वत्र था। मेरा सबसे बड़ा ह�थयार था—अपने कौशल पर �वश्वास रखना और डर से दूर रहना।
ऐसे कई मौके आए जब व�रष्ठ शेफ़्स ने मेरे �नद�श� को अधूरा छोड़ �दया या अनदेखा �कया और मेरा मज़ाक उड़ाया। यह �सल�सला एक महीने तक चला। इस दौरान म�ने
काय�स्थल पर प्रभुत्व रखने वाल� क� ताकत और कमज़ो�रयाँ नोट क�। मुझे एहसास हुआ �क अगर यह चलता रहा तो म� अपनी भू�मका को मज़बूती से नह� �नभा पाऊँगा। म�ने
साहस जुटाया और तय �कया �क म� इन उत्पीड़क� के �खलाफ खड़ा होऊँगा। म�ने उन्ह� �दखाया �क कोई भी अप�रहाय� नह� है। एक हफ्ते तक म�ने उन्ह� रसोई म� प्रवेश नह� करने
�दया और यह सा�बत �कया �क रसोई उनके �बना भी सुचारू रूप से चल सकती है। म�ने खाना पकाने क� �ज़म्मेदारी खुद ली और �दखाया �क जुनून और कौशल को �दखाने के
�लए तीस साल क� ज़रूरत नह� होती—ज़रूरी है सही दृ��कोण, रणनी�त और �क्रयान्वयन क्षमता।

एक उस्ताद के साथ सा�ात्कार: शेफ सतीश अरोड़ा

2. उन �दन� बहुमाध्यम का ज़माना नह� था, तो
आप इस �ेत्र से कैसे जुड़े? क्या इसक� वजह
�सफ़�  खाना पकाने का आपका जुनून था?
उस समय क�रयर �वकल्प� क� जानकारी के �लए
अखबार और गजट ही ज़�रया थे। �दल्ली कैट�र�ग
कॉलेज म� दा�खले का एक �व�ापन पड़ो�सय� ने मुझे
�दखाया क्य��क उन्ह� पता था �क मुझे खाना पकाने
का जुनून है। यह पहला संस्थान था जहाँ पाक कला
को एक व्यव�स्थत पाठ्यक्रम के रूप म� पढ़ाया जाता
था। स्कूल के �दन� म� म� माँ क� रसोई म� मदद करता
था—यह� से मेरा खाना पकाने से पे्रम शुरू हुआ। माँ
क� तकनीक� को समझना और दोहराना मेरे �लए
सहज था। जल्द ही म�ने �दल्ली कैट�र�ग कॉलेज के
दूसरे बैच म� दा�खला �लया, जो मंुबई के बाहर खुलने
वाला दूसरा संस्थान था। यह �नण�य मेरे �पता क�
इ�ा के �वरुद्ध था, �जन्ह� लगता था �क म� अपना
भ�वष्य बबा�द कर रहा �ँ।

3. कॉलेज के बाद आपने अपना क�रयर कहाँ से
शुरू �कया और शुरुआती अनुभव कैसा रहा?
मेरी पहली और आ�खरी नौकरी ताज गु्रप ऑफ़
होटल्स म� रही। 1967 म� पहला इंटरवू्य टाटा
कम्यु�नकेशन �ब���ग, कैनॉट प्लेस म� हुआ, जहाँ �ी
दारूवाला (एफ एडं बी �नदेशक), �ी हरबंस �स�ह
(एचआर), �ी कव� (एड�मन), और �ी जगत वमा�
(उप शेफ़) मौजूद थे। इसके बाद मंुबई म� �ी अजीत
केरकर के साथ �वस्तृत साक्षात्कार हुआ। संयोग से
कोई कु�क�ग टेस्ट नह� हुआ।
इससे पहले म�ने नरूला होटल, �दल्ली (1964) और
ओबेरॉय ग्र�ड, कोलकाता (1965) म� तीन-तीन महीने
क� �े�न�ग क� थी। ओबेरॉय म� �े�न�ग के दौरान मुझे
एहसास हुआ �क मेरी रु�च रसोई म� है। म�ने हर रे�सपी
को एक पॉकेट डायरी म� �लखा, जो मेरी सीख का
साथी बन गई।

4. कई छात्र तेज़ी से आगे बढ़ने का सपना देखते ह�, ले�कन आप भारत के सबसे युवा काय�कारी शेफ़ बने। आपको क्या लगता है, आपको क्या अलग करता है—
हुनर, समय�न�ा या अथक मेहनत?
मेर ेसमय म� प्र�तस्पधा� कम थी। होटल प्रबंधन को सम्मान नह� �मलता था और शेफ़ को बावच� कहा जाता था। सफलता का कोई मंत्र नह� है, ले�कन कुछ तत्व ज़रूरी ह�—पेशे
के प्र�त जुनून, सीखने क� ललक, प्रत्यक्ष भागीदारी, अनुशासन और समय क� पाबंद�, अनुकूलनशीलता, और सबसे ज़रूरी धैय� और दृढ़ता। ये सभी गुण म�ने अपने अनुभव से
सीखे और अपनाए।

5. आपके क�रयर पर रतन टाटा का क्या प्रभाव रहा है?
मुझे �ी जेआरडी टाटा और �ी रतन टाटा दोन� के साथ काम करने का सौभाग्य �मला। दोन� को अ�ा खाना पसंद था और वे नए वं्यजन आज़माने से नह� डरते थे। �ी
जेआरडी टाटा ने टाटा संस्कृ�त क� न�व रखी, जहा ँहर कम�चारी को गव� महसूस होता था। उन्ह�ने सही व्य�� को सही काम के �लए चुनने क� कला म� महारत हा�सल क� और
एक ऐसी न�व रखी �जस पर आज वै�श्वक �ांड खड़ा है।
�ी रतन टाटा ने �ांड को वै�श्वक स्तर पर पहँुचाया—नई संप��या ँखरीद� और ताज को अन्य टाटा कंप�नय� से जोड़ा। उन्ह�ने रणनी�तक स्थान� पर नए होटल बनाए और कई
देश� म� संप��या ँअ�धग्र�हत क�। इन दोन� महान ह�स्तय� से म�ने सीखा �क मेहमान हमेशा सही होता है, ट�मवक�  से सफलता �मलती है, असफलता सबसे अ�ा �शक्षक है,
सहक�म�य� के प्र�त संवेदनशीलता ज़रूरी है और गुणव�ा से कभी समझौता नह� करना चा�हए।

 शेफ सतीश अरोड़ा भारत के सबसे प्र�त��त शेफ� म� से एक ह�, �जन्ह�ने होटल इंडस्�� म� कई महत्वपूण�
बदलाव �कए। वे आई.एच.एम(IHM) पूसा के पूव� छात्र ह� और मात्र 26 वष� क� उम्र म� ताज महल
होटल, मंुबई के एग्ज़ीक्यू�टव शेफ बने—जो उस समय �वश्व �रकॉड� था। उन्ह�ने ताज �ुप म� डायरेक्टर
ऑफ फूड प्रोडक्शन और ताज इस.ए.ट�.एस.(SATS) एयर कैट�र�ग के प्रमुख पद� पर काय� �कया।
उन्ह�ने कई रा�ाध्य�� और राजघरान� के �लए भोजन तैयार �कया है और आज भी एक पे्ररणादायक
लेखक, व�ा और म�टर के रूप म� स��य ह�।
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प्रत्यके व्यजंन क� शोभा बढ़ाने के �लए मसाल ेसरल और मेहत्वपूण� साम�ी ह।ै इन्ह� सही मात्रा म� प्रयोग करन ेस ेव्यजंन का
स्वाद, रगं व रूप �नखर जाता ह।ै य ेन केवल स्वाद बढ़ाने का काय� करते ह� अ�पत ुसहेत सबंधंी शोध म� भी इनके फायदे पाए गए
ह�। ऐसा ही एक साधारण-सा मसाला है "जीरा"। जीरा एक बहुमुखी साम�ी ह,ै यह �व�भन्न रूप म� व्यजंन� को शो�भत करता है
सखू ेएव ं�पस ेहुए रूप म� भारतीय खान ेम� उपयोग होता है, जसै े- जीरा आल,ू जीर ेका तड़का, भनुा जीरा, जलजीरा, इत्या�द।
इस चटुक� भर जीर ेके फायदे अनके ह�, जसै ेइसम� एटं�ऑक्सीड�ट , एटं�इंफ्लमेटेरी कारक व रोग प्र�तरोधक क्षमता पाई जाती
है। यह वज़न �नयतं्रण, स्वस्थ त्वचा, पाचन श�क्त, मधुमहे एव ंक� सर रोधी ग�त�व�ध म� भी सशक्त पाया जाता ह।ै यह एक प्र�सद्ध
मसाला ह ै�जस े�वश्व भर क� पाक शै�लय� म� स�दय� स ेप्रयोग करन ेक� परंपरा चली आ रही ह।ै
इसके अ�त�रक्त इनम� सकू्ष्मजीव रोधी गणु भी होत ेह� जो �क कई तरह के बकै�ट�रया एव ंकई तरह के सकू्ष्म जीव� स ेखान ेको
खराब होन ेस ेबचात ेह�।

खाद्य

�ोत: आई.एफ.सी.ट�., एन.आई.एन.(2017) 

तड़के से बहार जीरा

1.म� स़फेद �ँ, पर दूध नह�। म� मीठा �ँ, पर �मठाई नह�। चाय म� घुल जाऊं, तो स्वाद बढ़ा दंू। बताओ म� क्या �ँ?
2.म� होटल म� �ँ, पर कभी सोता नह�। हर अ�त�थ मुझसे �मलता है, पर म� दरवाजा नह�। बताओ म� कौन �ँ?
3.म� मसाल� क� रानी �ँ, छोट� पर काम बड़ी करती �ँ। स्वाद और खुशबू दोन� म� जान डालती �ँ। बताओ म� कौन �ँ?
4.म� द�क्षण से आई �ँ, गोल �ँ, नरम �ँ। सांभर मेरा साथी है, �बना उसके म� अधूरी �ँ। बताओ म� कौन �ँ?
5.म� होटल म� सफाई करती �ँ, सजावट भी मेरी �जम्मेदारी है। पर म� शेफ नह�, और �रसेप्शन पर भी नह� बैठती।
बताओ म� कौन �ँ?

उत्तर: चीनी , �ंट ऑ�फस, इलायची, इडली,  हाउसक��प�ग

बु�� क� बँूद�: मनोरंजक पहे�लयाँ 

�हमालय क� गोद म� बसा
चकराता एक छुपा हुआ रत्न
है, �जसक� प्राकृ�तक भव्यता
मन मोह लेती है। ओक और
बुरांश के घने जंगल� के बीच
बहती टाइगर फॉल्स क�
जलधारा, और �चल�मरी नेक
व देवबन स े�दखते धुंध स ेढके
पव�तीय दृश्य, इस ेएक स्व��ल
स्थल बना देत े ह�। यहाँ क�
शां�त और स�दय� या�त्रय�,
क�वय� और प्रकृ�त प्रे�मय� को
आ�त्मक सुकून देते ह�। हर प�े
क� सरसराहट और हर झरने
क� गंूज म� चकराता प्रकृ�त के
सबस ेसुंदर रहस्य फुसफुसाता
है।

चकराता 2 �दन क� या�ा योजना - चकराता (उत्तराखंड)

सुबह 5:00 बजे 
�दल्ली → चकराता

दोपहर 12:50 बजे
 आगमन

दोपहर 2:30 बजे
�ेक - टाइगर फॉल्स 

रात 9:00 बजे 
बोनफायर �डनर 

शाम 6:00 बजे
�ानीय भ्रमण

सुबह 6:30 बजे 
�चर�मरी पॉइंट 

सुबह 9:30 बजे
देवबन वन भ्रमण सुबह 11:30 बजे

मौइला डांडा  

सुबह 5:30 बजे
 चकराता → �दल्ली

शाम 5:30 बजे
सूया�स्त दश�न 

दोपहर 2:00 बजे
 लोकल साइटसी�न�ग

बुधेर गुफाएँ
राम ताल गाड�न
�कमोना फॉल्स

जीरा 5 �ा. (1
छोट� चम्मच)

ऊजा� 63.7 के.जे.

प्रोट�न 0.69 �ा.

वसा 0.83 �ा.

लोह 1.02 �म.�ा.

कै�ल्शयम 43.9 �म.�ा.


