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कचरी का मलू्य वर्धित प्रससं्करण उत्पाद एवं उत्पाद प्रबधंन 

(*आस्था वमाि, डॉ. ज.े के. ततवारी एव ंतनशा पंडवाला) 

स्वामी केशवानदं राजस्थान कृति तवश्वतवद्यालय, बीकानरे, राजस्थान 

*सवंादी लखेक का ईमले पता: asthaverma737@gmail.com  
 

चरी (कुकुतमस कैलोसस) शुष्क थार रेतिस्तान में उिाई जाने वाली एक व्यावसातयक रूप से 

महत्वपूणि ककडी ह,ै जो सूख,े लवणता और उच्च तापमान सतहत अत्यतधक अजैतवक तनावों के प्रतत 

अपनी तन्यकता के तलए उल्लेखनीय ह।ै यह फल स्थानीय आहार और संस्कृतत का अतिन्न अंि ह,ै तजसका 

उपयोि तवतिन्न पारंपररक व्यंजनों और अचारों में ककया जाता ह,ै और ताजा और तनजितलत दोनों ही रूप में 

मूल्यवान ह।ै कचरी के प्रसंस्करण में सुखान,े अचार बनाने और पाउडर बनाने शातमल हैं, जो इसे क्षेत्रीय 

व्यंजनों में एक बहुमुखी घटक बनाता ह,ै जैसे कक लोकतप्रय व्यंजन पंचकूटा में । इसके महत्व के बावजूद, 

अपयािप्त बुतनयादी ढांचे और व्यवतस्थत दतृिकोणों के कारण ककसानों को तवपणन और प्रसंस्करण में 

चुनौततयों का सामना करना पडता ह।ै प्रिावी तवपणन रणनीततयों में मूल्य तनधािरण और प्रसंस्करण को 

अनुकूतलत करन ेके तलए फलों को तवतिन्न गे्रड में विीकृत करना शातमल ह।ै उतचत रूप से प्रबंतधत, कचरी 

उत्पादन से महत्वपूणि आर्थिक लाि तमल सकता ह,ै तजसमें संिातवत आय प्रतत हके्टेयर दो लाख रुपय ेतक 

पहुुँच सकती ह।ै सूखी कचरी की बहुत माुँि ह ैऔर इसे प्रततस्पधी कीमतों पर बेचा जा सकता ह,ै तजसस े

इसकी व्यावसातयक व्यवहायिता बढ़ जाती ह।ै इस मूल्यवान रेतिस्तानी फसल के लािों को अतधकतम करन े

के तलए तवपणन और प्रसंस्करण प्रणातलयों में अंतराल को संबोतधत करना महत्वपूणि ह,ै तजससे ककसानों की 

आय में सुधार और तवतिन्न पाक अनुप्रयोिों में कचरी का बेहतर उपयोि सुतनतित होता ह।ै 

कीवडि: कचरी ( कुकुतमस ) कैलोसस ), अचार, चटनी, पाउडर, एक जैतवक तनाव 

पररचय 

 व्यावसातयक रूप स ेमहत्वपूणि कद्दवूिीय कचरी थार रेतिस्तान के शुष्क क्षेत्रों में उिता ह ै। अंकुर 

स ेलेकर सिी तवकास चरणों तक ,यह अत्यतधक तापमान और पानी के सूखने को झेल सकता ह।ै सूखा ,

लवणता ,तापमान में चरम सीमा ,पराबैंिनी तवककरण ,प्रकाश की अतधकता या कमी ,िारी धात ु

तविाक्तता ,वाय ुप्रदिूण ,एनोतक्सया और ओजोन सतहत कई अजैतवक तनाव ,पौधों द्वारा उनके पूरे जीवन 

चक्र में अनुिव ककए जाते हैं। इन अजैतवक तनावों के पररणामस्वरूप इस फसल की उपज में महत्वपूणि कमी 

हो सकती ह।ै पके फलों को आमतौर पर तवतिन्न सब्जी की तैयारी ,अचार ,चटनी और सलाद ड्रसेसंि के 

साथ उबाला जाता है   ) िोयल और शमाि  ,9002 ; ससहं और जोशी  ,9000( । ऑफ-सीजन के दौरान उपयोि 

के तलए ,पररपक्व फलों को िी तनजितलत ककया जाता ह ै । कदवाली पूजा में ताजे कचरी फलों का उपयोि 

क 
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ककया जाता ह ै  ,जबकक सखूे पारंपररक फल और सतब्जयां जैस े कचरी  ,केर  ,सांिरी  ,टटंडा आकद को 

तडबाई नामक एक अनूठे उपहार पैक में पररवार के सदस्यों को तवतररत ककया जाता ह ै । उत्तरी पतिमी 

िारत के शुष्क क्षेत्रों में ,पंचकुटा नामक एक स्वाकदि सब्जी का सामान्य रूप से सेवन ककया जाता है ,और 

कचरी इसकी सामग्री में से एक ह।ै पके फलों को छीलकर ,पूरा या स्लाइस में सुखाया जाता है ,और कफर 

पूरे या पाउडर के रूप में रखा जाता ह।ै सूखे फलों में औद्योतिक फसल के रूप में उपयोि की बहुत 

संिावनाए ंहैं क्योंकक उन्हें रु । 00 स ेरु । 00 प्रतत ककलोग्राम के बीच बेचा जाता ह।ै कई प्रकार के करी 

पाउडर बनाने के तलए  ,कचरी पाउडर को खटे्ट एजेंट के रूप में जीरा ,मेथी  ,हल्दी ,धतनया और तमचि जसै े

अततररक्त मसालों के साथ तमलाया जाता ह ै । बािवानी में फसल उत्पादन के बाद उत्पाद प्रबंधन और 

प्रसंस्करण की महत्वपूणि िूतमका होती ह ै,लेककन अध्ययनों में पाया िया ह ैकक शुष्क क्षेत्रों में कम प्रचतलत 

फल और सब्जी उत्पादों पर तवशेि ध्यान नहीं कदया जा रहा ह।ै यहां कडी मेहनत करके इन फसलों से 

अच्छा उत्पादन तो हातसल ककया जा सकता ह ै,लेककन उत्पाद का व्यवतस्थत तवपणन और सुरतक्षत िंडारण 

या प्रसंस्करण ही सही मायनों में उत्पाद की वास्ततवक उपयोतिता ह।ै इसी तरह  ' खुबानी 'जसैे रेतिस्तानी 

फल-सब्जी-काचरी का िी यही हाल ह ै ,तजसका उत्पादन इस क्षेत्र में बड े पैमाने पर होता ह ै ,लेककन 

वैज्ञातनक तवपणन और प्रसंस्करण के अिाव में ककसानों और इसका उपयोि करन ेवालों को अपेतक्षत लाि 

नहीं तमल पाता ह।ै ताजे काचरी फलों की व्यवतस्थत तवपणन व्यवस्था और इसके प्रसंस्करण से तैयार 

उत्पादों का व्यापक प्रचार-प्रसार आज के समय की अहम जरूरत ह।ै   ) मीना एट अल   .9002 ; मीना एट 

अल   .9090 ; ततवारी एट अल   .9002 ; सरोज   ,9002.(  

फल तवपणन 

 व्यापाररक जािरूकता के कारण रेतिस्तानी क्षेत्र के ककसान अब काचरी की विाि व ग्रीष्मकालीन 

फसल उत्पादन ले रह ेहैं ,लेककन तवपणन के उतचत तरीके नहीं अपनान ेके कारण उन्हें बाजार से ताज ेफलों 

का पूरा मूल्य नहीं तमल पाता ह।ै आमतौर पर ताजे फलों को एक साथ एकतत्रत कर बाजार में ले जाया 

जाता ह ै,तजससे िुणवत्ता खराब होन ेके कारण उतचत मूल्य नहीं तमल पाता ह।ै इसतलए काबरी के फलों को 

क्रमशः सबसे बड े,सामान्य व सबसे छोटे आकार के तीन विों में बांटना सवाितधक उपयुक्त ह।ै विीकरण के 

अनुसार सामान्य आकार के एक समान ताजे फलों को बाजार में तवपणन हतेु तथा प्रसंस्करण हतेु छोटे 

आकार के फलों का उपयोि करना सवाितधक लािदायक ह।ै काबरी फसल उत्पादन एवं उत्पादन व 

प्रसंस्करण प्रबंधन तकनीकों को एकीकृत व योजनाबद्ध तरीके से अपनाकर ककसान एक हके्टेयर फसल क्षेत्र 

स ेलििि दो लाख रुपए की आय अर्जित कर सकते हैं। 

फल का उपयोि और प्रससं्करण 

 सब्जी   : कचरी के पूणि तवकतसत एवं तछलके सतहत ताज ेफलों का उपयोि ,तवतवध स्वाद की सतब्जयों का 

उपयोि ;ग्वारपाठा ,लोतबया ,मोठ ,लौकी ,खीरा आकद को अकेले अथवा संयोजन में पकाकर तैयार की िई 

तमतित सतब्जयां। इसी प्रकार टमाटर की तरह कचरी के ताजे फलों का उपयोि सिी प्रकार की दालों 

अथवा साबुत चना ,मोठ ,मंूि ,मसूर ,चना आकद में तवशेि स्वाद  ) खट्टापन (दनेे के तलए ककया जाता ह।ै 

कचरी को सुखाकर तैयार ककए िए साबुत फल ,छल्ल े,कुटे्ट अथवा चूणि का उपयोि अनेक प्रकार की ताजी 

एवं सूखी सतब्जयों के साथ तवशेि स्वाद दनेे के तलए ककया जाता ह ै,तजनमें पंचकुट्टा मुख्य ह ैतथा दालों में 

इसका उपयोि होता ह।ै इसी प्रकार ताजी अथवा सूखी ग्वारपाठा एवं कचरी तथा दही से तैयार ककया िया 

सब्जी रायता िी लोकतप्रय ह।ै 

क्लस्टर बीन कचरी: ग्वार और कचरी का तमिण रसदार ,स्वास््यवधिक और लािकारी होता ह।ै इस क्षेत्र 

में इन दोनों के तमिण स ेबनी सतब्जयां और तवतिन्न प्रकार के तमिण पकाए और परोसे जात ेहैं। 

सामग्री :हरी ग्वार  )000 ग्राम ( , प्याज  )000 ग्राम ( , हरी तमचि  )4-0 फल ( , लहसनु  )00-09 कतलयां ( ,

हल्दी ,लाल तमचि और धतनया पाउडर  ) एक-एक चम्मच  ) या स्वादानुसार ( , हींि ,जीरा ,राई ,लौंि 

)आवश्यकतानुसार ( , नमक  ) स्वादानुसार (और तेल  )000-000 ग्राम(। 
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बनान ेकी तवतध :ताजे कचरी फल और ग्वारपाठे को अच्छे से साफ करके छोटे-छोटे टुकडों में काट लें। 

प्याज ,हरी तमचि और लहसनु को िी काट कर तैयार कर लें। एक पैन में तेल डालकर प्याज ,हरी तमचि ,

लहसुन और मसाले िून लें। कचरी और ग्वारपाठे को तमलाकर सब्जी की तरह पका लें। 

अचार :कचरी के छोटे और ताजे फल का उपयोि अचार बनाने में ककया जा सकता ह ैऔर इसका अचार िी 

कच्चे आम तजतना ही स्वाकदि और रसीला होता ह।ै इसे तनम्नतलतखत सामग्री और तवतध से बनाया जा 

सकता ह।ै 

सामग्री :ताजे फल  ) एक ककलोग्राम ( , हल्दी ,तमचि और धतनया पाउडर  )90-90 ग्राम ( , नमक  )90 ग्राम या 

स्वादानुसार ( , साबुत सरसों ,मेथी ,सौंफ  )90-90 ग्राम ( , लौंि ,काली तमचि ,सोंठ और बडी इलायची  )0-0 

ग्राम (और सरसों का तेल  )000 ग्राम(। 

बनान ेकी तवतध   : पूणि रूप स ेतवकतसत और ताजे फलों को साफ पानी से धोकर उबलते हुए िमि पानी में  0 

तमनट के तलए रख दें। इस तरह स ेतैयार फलों पर चाकू से तीन-चार लंब ेकट लिा दें या इन्हें दो िािों में 

िी काटा जा सकता ह।ै साबतु मसालों को पीसकर पेस्ट बना लें। एक बड ेपैन में  900 ग्राम सरसों का तेल 

अच्छी तरह िमि करके उसमें मसाले को पका लें। इसके बाद इसमें काचरी के कटे हुए फल अच्छी तरह 

डालकर पैन को आचं स ेनीचे उतार लें और कफर स ेतमला लें। कुछ दरे बाद इस पर कपडा बांधकर  9-0 

तमनट के तलए रख दें। घंटों धूप में रखें। इस तरह से तैयार फलों को कांच के जार में िरकर  400 ग्राम तेल 

िमि करें और ठंडा होने पर जार को ऊपर तक िर दें 

चटनी :मीठी ,खट्टी और तीखी स्वाद वाली अनेक प्रकार की चटनी में कचरी की चटनी अपने स्वाद के तलए 

तवशेि स्थान रखती ह।ै कचरी के ताज ेया सूख ेफलों का उपयोि तवतिन्न प्रकार के तमिण और स्वाद वाली 

चटनी बनाने के तलए ककया जाता ह ैऔर इसे अलि-अलि तरीकों से बनाया जाता ह।ै यह स्वाकदि चटनी 

तनम्न तवतध से बनाई जा सकती ह।ै 

सामग्री :कचरी के ताजे फल  )0 ककलो ( , हरी तमचि और लहसुन  )00-00 ग्राम ( , तमचि ,धतनया और हल्दी 

पाउडर  )90-90 ग्राम ( , जीरा  )90 ग्राम ( , काली तमचि और लौंि  )0-0 ग्राम ( , सरसों का तेल  )900 ग्राम (

और नमक स्वादानसुार। 

बनान ेकी तवतध   : पूरी तरह से तवकतसत और ताजे फलों को साफ पानी स ेधोकर ,उबलते हुए िमि पानी में 

0 तमनट तक रखें और छोटे-छोटे टुकडों में काट लें। इसी तरह हरी तमचि और लहसनु को िी साफ करके 

अच्छी तरह मसल लें। एक कडाही में सरसों का तेल िमि करके मसाले को हरी तमचि और लहसुन के साथ 

अच्छी तरह पका लें ,कफर कटे हुए फलों के टुकड ेडालकर धीमी आंच पर  00-00 तमनट तक पकाए।ं इस 

तरह स ेतैयार चटनी को चौड ेमंुह वाली बोतल में िरकर ठंडी जिह या किज में रख दनेा चातहए। 

सखूी कचरी एव ंपाउडर :कचरी के ताज ेफलों को अतधकतर सुखाकर विि िर िण्डाररत कर सब्जी ,चटनी 

आकद में उपयोि हतेु उपयोि ककया जाता ह।ै इसी प्रकार सुखाकर िण्डाररत कचरी का व्यावसातयक 

उपयोि इसका पाउडर   ) कचचूणि   ( एवं तवतिन्न प्रकार के रेडी टू यूज मसाले  ) रेडी टू यूज स्पाइस पाउडर (

तैयार करने में ककया जाता ह।ै कचरी प्रसंस्करण में सुखान ेके अध्ययन से पता चला कक इसके ताज ेफलों के 

दस ककलोग्राम को सुखाने स ेलििि एक ककलोग्राम सूखा उत्पाद प्राप्त होता ह।ै सूखी कचरी का उपयोि 

व्यावसातयक स्तर पर प्रसंस्करण हतेु ककया जा सकता ह ै तथा यह इस क्षेत्र में फसल उत्पादन एवं 

स्वरोजिार के तलए सवाितधक उपयुक्त ह ै,क्योंकक एक हके्टेयर फसल क्षेत्र से लििि  000 क्कं्वटल फलों का 

उत्पादन ककया जा सकता ह ैतथा इससे  00 क्कं्वटल सूखी कचरी तैयार की जा सकती ह।ै 

सूखी कचरी की बाजार में सबसे ज्यादा मांि ह ैऔर वतिमान में यह  00-000 रुपये प्रतत ककलो के थोक िाव 

पर तबक रही ह।ै सूख ेउत्पाद को प्लातस्टक के तडब्बों ,पॉलीथीन बैि या पाउच में िरकर लंब ेसमय तक 

संग्रहीत ककया जा सकता ह।ै पूणि तवकतसत ,स्वस्थ और ताजे फलों को तनम्नतलतखत तरीकों से साफ करके 

सुखाने के तलए तैयार ककया जाता है :-  

)क (पूरे फलों को छीलकर तचकनी सतह या पॉलीथीन शीट पर फैला दें या माला के रूप में तपरोकर सुखा 

लें। 

)ख (फलों स ेतछलका उतारकर िोल छल्ल ेबनाए ंऔर उन्हें तचकनी सतह ,पॉलीथीन शीट पर फैलाकर या 

माला बनाकर सुखा लें। 
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)ि (तछलके उतारकर पूरे या कटे हुए फलों को तबजली या सौर ऊजाि से चलने वाली मशीन में डालकर 

सुखाए।ं 

घ (कचरी ककस्म एएचके  002 के फलों को तबना छील ेिोल छल्ले में काटना और सखुाना इस पाउडर को 

तैयार करने की सबसे उपयुक्त तवतध ह।ै 

तनष्किि 

 कचरी थार रेतिस्तान में एक मूल्यवान फसल ह ै,जो अजैतवक तनावों के प्रतत अपनी सवंेदनशीलता 

के बावजूद महत्वपूणि सांस्कृततक ,आर्थिक और पाक लाि प्रदान करती ह।ै उतचत गे्रसडिं ,तवपणन और 

प्रसंस्करण सतहत कचरी उत्पादन का प्रिावी प्रबंधन ककसानों की आय में काफी वतृद्ध कर सकता ह ैऔर 

फसल का इितम उपयोि सतुनतित कर सकता ह।ै तनजितलत कचरी और इसके व्युत्पन्न उत्पाद ,जैसे कक 

पाउडर और अचार ,अपनी बहुमुखी प्रततिा और मांि के कारण मजबूत बाजार क्षमता रखते हैं। तवपणन 

रणनीततयों और प्रसंस्करण तकनीकों में सुधार करके ,कचरी की आर्थिक व्यवहायिता को अतधकतम ककया 

जा सकता ह ै,तजससे उत्पादकों और उपिोक्ताओं दोनों को लाि होिा। 
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