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 महआ सरगुजा स�ाग के �ामीण जीवन का स��ृ�तक एवं आ�थ�क ु

आधार है। यह न केवल दैिनक जीवन म� भोजन और पेय के �लए उपयोग म� लाया 

जाता है ब�� इसे बेचकर नगद पैसा भी �ा� िकया जाता है। घर म� रखा हआ ु

महआ एक स��त के समान होता है। �जसे कभी भी नगदी म� बदला जा सकता है। ु

 महआ सरगुजा अंचल के �लए इस लोक एवं परलोक दोनो म� मह�पूण� ह� ु

वह न केवल मनु�� के �लए अिपतु दवेी-दवेताओ सभी का ि�य है। यह मानव� के �

�लए मदम� कर देने वाला पेय और दवेो के �लए सव��े� तप�ण है। मृत िपतर� 

एवं सोए दवेताओ को जा�त करने वाला अनु�ािनक �� है। आ�दवासी �

समुदाय� के सामा�जक समारोह का आव�क अंग और ��ेक हष��ास के 

अवसर का साथी है। सरगुजा स�ाग के वन�चल �े� के िनवा�सय� के �लए यह 

महआ वृ� इतना मह�पूण� होते हए भी यह एक आ�य�जनक त� है िक इस ु ु

पौधे को कोई भी रोपता नह� है जो पौधे अपने आप उगते ह�। उ�� ह� रहने �दया 

जाता है। इनके उगने म� प�ी मह�पूण� भू�मका िनभाते ह�। वे इसके फल-फूल 

खाते ह�, और उनके बीज इधर-उधर छोड़ देते ह�। वही बीज उगते ह�, और महआ वंश ु

का िव�ार करते ह�। महआ का वान��तक नाम MADHUCA INDICA । है। यह ु

पादप� के सपोटसेी प�रवार से स�ध रखता है। यह म� भारत के 

उ�क�टबंधीय वन का एक �मुख पेड़ है। यह भारतीय उ�क�टब�ीय वृ� है जो 

उ�र भारत के मैदानी इलाको और जंगल� म� बड़ ेपैमाने पर पाया जाता है। यह एक 

तेजी से बढ़ने वाला वृ� है जो लगभग 25 मीटर क� ऊँचाई तक बढ़ सकता है। 

इसके प�े आमतौर पर वष� भर हरे रहते ह�। 

��तावना 
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महुआ का संि��त प�रचय
 महआ वृ� सरगुजा क� आ�दवासी सं�ृ�त और उनके आ�थ�क जीवन का एक अहम अंग है। इनके ु

तने क� छाल, इसके फूल और फल सभी काम आते ह�। एक महआ वृ� साल भर म� दो से प�च ���टल फूल ु

और पचास-साठ िकलो फल देता है। इसके तने क� छाल का उपयोग पेट संबधी बीमार�य� म� औष�ध के 

�प म� िकया जाता है। इस छाल को रात भर पानी म� �भगोकर रखा जाता है और सुबह उस पानी को रोगी को 

िपलाया जाता है। महआ का फल डोर� कहलाता है। इसके अंदर से िनकलने वाले बीज को सुखाकर उससे ु

तेल िनकाला जाता है। महआ बीज का तेल ठंडक पाकर ना�रयल तेल के समान जम जाता है। इसे खाने के ु

काम म� �लया जाता है। स�ी-भाजी म� छ�क लगाने के �लए इसका �योग िकया जाता है। ठ� के मौसम म� 

�चा को फटने से बचाने के �लए इसे शर�र पर लगाया जाता है। 

 महआ का वृ� वष� म� एक बार फूल आता है। फूल फरवर� माह से जून माह तक झड़ते ह�। अलग-ु

अलग वृ�� म� आगे पीछे फूल आते ह�। इसके फूल िबनकर (चुनकर) जमा कर �लए जाते ह� और उ�� 

सुखाकर उनसे मंद, सव��थम घर के दवेी-दवेताओ को अ�प�त क� जायेगी, उसके बाद लोग उसका पीना �

आर� करते ह�। सरगुजा म� दवे-धामी (सरना पूजा �ल) ठाकुरदवे, पाटदवे आ�द म� महआ मंद सव�प�र ु

है। इसे अ�प�त िकये िबना िकसी भी दवेी-दवेता को �स� करना स�व नह� है।
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अ�यन ��े एवं �िव�ध:-

 सरगुजा संभाग के �ामीण �े�ो म� महआ ु

मंद बनाना एक पर�रागत काय� है। सामा�तः 

अ�धक�श लोग अपने �लए और कुछ बेचने के 

�लए देशी तर�के से महआ मंद घर म� ही बना लेते ु

ह�। यहॉ के कु�ार इस काय� हेतु एक िवशेष �कार 

क� �म�ी से ह�डी बनाते ह�। यहॉ के लगभग ��ेक 

सा�ा�हक हाट बाजार म� यह ह�डी िबकती है। 

जनजा�तय समाज के महआ मंद बनाने क� िव�ध ु

का अ�यन स�ाग के बलरामपुर �जले के 

महआ पये बानन ेके उपकरण एवं साम�ी:-ु  

सरगुजा स�ाग के आ�दवासी समुदाय� �ारा 

महआ मंद पर�रागत तर�के से बनाने म� �योग ु

िकये जाने के उपकरण िन� है-

सामर�, कुसमी िवकास ख� के उप तहसील 

च�दो के पास म� ��त �ाम इदर�कला िनवासी 

’’अ’’ के घर म� जाकर, महआ मंद बनाने क� ु

िव�धय� क� जानकार� �ा� कर, अवलोकन कर, 

िव�डयो�ाफ�, फोटो�ाफ� आ�द काय� कर 

अ�यन ��तवेदन तैयार िकया गया है।

1.   बड़ा हाड़ी (घड़ा) 

2.   �म�ी का ढ�न (परई)

3.  तेलाई (�म�ी का कढ़ाईनुमा पा�) या 

     ए�ु�मिनयम का छोटी डेकची

4.   डेचक�/डो�ी (�म�ी का पा�) 

5.   झाझी (�म�ी का पा� तला म� छोटी वृ�ाकार 

      छेद वाली)

6.   हाड़ी (�म�ी का बड़ा पा�) या ए�ु�मिनयम 

      का बड़ा डेचक�

7.   प�ीनुमा कपड़ा (लपेटा)

8.   �म�ी का चु�ा
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महआ मदं बनान ेवाले पा�ो का सं��� िववरण िब�वार िन� है-ु ु

�म�ी का बड़ा हाड़ी:- �म�ी का बड़ा हाड़ी म� सुखा 

महआ को साफ करके पानी म� भीगा कर रखते ह�, ु

महआ पास तैयार करने के उपयोग म� आता है।ु

परई (ढ�न):- परई�म�ी से िन�म�त पा� होती 

है, इस पा� का उपयोग पाश तैयार करने के 

उपयोग आने वाली बड़ा हाड़ी के मुह को ह�ा 

बंद करने म� िकया जाता है।

तलेाई (�म�ी क� कढाईनमु ा पा� या 

ए�ु�मिनयम क� छोटी डेचक�/डो�ी):- इस 

पा� का उपयोग महआ मंद तैयार करते समय ु

सबसे उपर पानी भरकर रखने म� िकया जाता है। 

�म�ी क� छोटी डेचक�:- इस पा� का उपयोग 

झाझी पा� के अंदर महआ के भाप को सं��हत ु

करने म� िकया जाता है।

झाझी (�म�ी का पा� �जसके तला म � छोटी 

वृ�ाकार छेद होती है):- इस पा� के छोटी छेद के 

मा�म से ह� महआ का भाप छोटी डेचक� तक ु

पहचती है।ु

प�ीनमुा कपड़ा (लपटेा):- महआ मंद बनाते समय ु

सभी पा� को एक के उपर एक रखा जाता है। �जसके 

कारण से इसम� कुछ खाली जगह रह जाता है, �जसम� 

महआ भाप िनकलने क� स�ावना बनी रहती है, ु

भाप को बाहर िनकलने से रोकने के �लए खाली 

जगह� म� प�ीनुमा कपड़ा (लपेटा) पा� म� लपेट �दया 

जाता है, और उसके उपर गीली �म�ी का लेप चढ़ा 

�दया जाता है। 

�म�ी क� बड़ा हाड़ी या ए�ु�मिनयम क� बड़ा 

डेचक�:- इस पा� म� महआपाश को रखकर आग म� ु

खौलाया जाता है।

�म�ी का च�ुा:- महवा मंद बनाने के �लए �म�ी का ु

एक मुह वाला बड़ा चु�ा का उपयोग िकया जाता है। 

इसी चु�े म� महआ पाश को बड़ी डेचक� म� रखकर ु

खौलाया जाता है।
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ईधनः- महआ शराब बनने के �लए चू�े म�  ु

लकड़ी का उपयोग आग जलाने के �लए िकया 

जाता है।

मदं बनान ेक� सा�गी:-

1. सूखा महआ फूल, ु

महवा ‘‘पाश‘‘:-ु  महआ मंद बनाने के �लए ु

महआ वृ� के फूल जो फरवर� से जून के म�हन� ु

म� फूल लगता ह�, फूल सुबह 3-4 बजे से 

टपकने क� शुरवात होती है, और दोपहर 12 बजे 

के आसपास समय तक टपकता रहता है। 

सरगुजा अंचल के आ�दवासी समुदाय के लोग 

महआ फूल को एक� कर अपने घर� के ु

ख�लहान या बाड़ी, आंगन म� अ�� तरह से 

सुखाते ह�, जब महआ का फूल अ�� तरह सुख ु

जाता है, तो उसे अपने घर� म� सं��हत करके 

रखते ह�। सुखे महवे के फूल को ही मंद बनाने के ु

�लए उपयोग म� लाया जाता है। सुखे महवा के ु

फूल को �म�ी के हाड़ी म� ‘‘पाश‘‘ तैयार करने के 

�लए सव��थम सूखे महआ फूल और पानी को ु

एक िन��त अनुपात म� डालकर, मौसम के 

�हसाब से ठ�ी मौसम म� लगभग 1 स�ाह 

2.  पानी

3. जंगली जड़ी-बु�टय�

तक, गम� के मौसम म� 3 से 4 �दन� तक रखा जाता है। 

जब हाड़ी म� गैस बनने लगे और टपटप क� आवाज 

आने लगे तो समझा जाता है िक अब ‘‘पाश‘‘मंद 

बनाने के �लए तैयार हो चुका है। कोई-कोई सद� 

सुखे महआ के फूल के साथ कहआ वृ� क� छाल, ु ु

ब�स क� प�ी एवं अ� जड़ी-बु�टय� को भी �मलाते 

ह�।

िव�ध:- महआ मंद बनाने के �लए सुखे महवे के फूल ु ु

क� आव�कता होती है। मंद बनाने के �लए एक 

�म�ी के बड़ा हाड़ी म� सुखे हए महआ फूल को पानी ु ु

के साथ �मलाकर हाड़ी के मुह को पराई से ढक �दया 

जाता है। मौसम के मुतािबक ठ�ी के �दनो म� एक 

स�ाह, गम� के �दन� म� 3-4 �दन� तक रखा जाता है। 

तब महआ का ‘‘पाश‘‘ तैयार होता है। जब महआ ु ु

‘‘पाश‘‘ म� टपटप क� आवाज आने लगे तो ये समझा 

जाता है िक अब महआ पास मंद बनाने के �लए ु

तैयार हो चुका है। इसके बाद महआ के ‘‘पाश‘‘ को ु

ए�ु�मिनयम के बड़ी डेचक� या �म�ी के बड़ ेहाड़ी म� 

‘‘महआ पाश‘‘ को रखकर चु�े म� रखा जाता है। ु

उसके बाद महआ ‘‘पाश‘‘ वाले डेचक� या हाड़ी के ु

ऊपर झाझी (�म�ी के पा� �जसके तले म� छोटी 

वृ�ाकार छेद होती है) रखा जाता है। झाझी के अंदर 

एक �म�ी क� छोटी डेचक� को रखा जाता है। (छोटी 

डेचक� म� ह� महआ का भाप एकि�त होती है) झाझी ु

के उपर तेलाई (�म�ी का कढ़ाईनुमा पा�) या 

ए�ु�मिनयम क� छोटी डेचक� रखते है, तथा डेचक� 

म� आधा पानी भर �दया जाता है। इसके बाद महआ ु

1312



ईधनः- महआ शराब बनने के �लए चू�े म�  ु

लकड़ी का उपयोग आग जलाने के �लए िकया 

जाता है।

मदं बनान ेक� सा�गी:-

1. सूखा महआ फूल, ु

महवा ‘‘पाश‘‘:-ु  महआ मंद बनाने के �लए ु

महआ वृ� के फूल जो फरवर� से जून के म�हन� ु

म� फूल लगता ह�, फूल सुबह 3-4 बजे से 

टपकने क� शुरवात होती है, और दोपहर 12 बजे 

के आसपास समय तक टपकता रहता है। 

सरगुजा अंचल के आ�दवासी समुदाय के लोग 

महआ फूल को एक� कर अपने घर� के ु

ख�लहान या बाड़ी, आंगन म� अ�� तरह से 

सुखाते ह�, जब महआ का फूल अ�� तरह सुख ु

जाता है, तो उसे अपने घर� म� सं��हत करके 

रखते ह�। सुखे महवे के फूल को ही मंद बनाने के ु

�लए उपयोग म� लाया जाता है। सुखे महवा के ु

फूल को �म�ी के हाड़ी म� ‘‘पाश‘‘ तैयार करने के 

�लए सव��थम सूखे महआ फूल और पानी को ु

एक िन��त अनुपात म� डालकर, मौसम के 

�हसाब से ठ�ी मौसम म� लगभग 1 स�ाह 

2.  पानी

3. जंगली जड़ी-बु�टय�

तक, गम� के मौसम म� 3 से 4 �दन� तक रखा जाता है। 

जब हाड़ी म� गैस बनने लगे और टपटप क� आवाज 

आने लगे तो समझा जाता है िक अब ‘‘पाश‘‘मंद 

बनाने के �लए तैयार हो चुका है। कोई-कोई सद� 

सुखे महआ के फूल के साथ कहआ वृ� क� छाल, ु ु

ब�स क� प�ी एवं अ� जड़ी-बु�टय� को भी �मलाते 

ह�।

िव�ध:- महआ मंद बनाने के �लए सुखे महवे के फूल ु ु

क� आव�कता होती है। मंद बनाने के �लए एक 

�म�ी के बड़ा हाड़ी म� सुखे हए महआ फूल को पानी ु ु

के साथ �मलाकर हाड़ी के मुह को पराई से ढक �दया 

जाता है। मौसम के मुतािबक ठ�ी के �दनो म� एक 

स�ाह, गम� के �दन� म� 3-4 �दन� तक रखा जाता है। 

तब महआ का ‘‘पाश‘‘ तैयार होता है। जब महआ ु ु

‘‘पाश‘‘ म� टपटप क� आवाज आने लगे तो ये समझा 

जाता है िक अब महआ पास मंद बनाने के �लए ु

तैयार हो चुका है। इसके बाद महआ के ‘‘पाश‘‘ को ु

ए�ु�मिनयम के बड़ी डेचक� या �म�ी के बड़ ेहाड़ी म� 

‘‘महआ पाश‘‘ को रखकर चु�े म� रखा जाता है। ु

उसके बाद महआ ‘‘पाश‘‘ वाले डेचक� या हाड़ी के ु

ऊपर झाझी (�म�ी के पा� �जसके तले म� छोटी 

वृ�ाकार छेद होती है) रखा जाता है। झाझी के अंदर 

एक �म�ी क� छोटी डेचक� को रखा जाता है। (छोटी 

डेचक� म� ह� महआ का भाप एकि�त होती है) झाझी ु

के उपर तेलाई (�म�ी का कढ़ाईनुमा पा�) या 

ए�ु�मिनयम क� छोटी डेचक� रखते है, तथा डेचक� 

म� आधा पानी भर �दया जाता है। इसके बाद महआ ु

1312



इसके बाद ये समझा जाता है िक अब महआ के पाश म� ु

शराब नह� है। पूरा मंद झाझी के अंदर रखे �म�ी के छोटी 

डेचक� म� एकि�त हो चूका है। छोटी डेचक� म� एकि�त 

तरल पदाथ� को ‘‘फूली कहा जाता है। फूली मंद बहत तेज ु

होती है। आग म� डालने से डीजल, केरो�सन, पेट� ोल के 

समान जलने लगता है। फूली को नह� पीया जाता है। इसे 

पीने यो� बनाने के �लए फूली मंद और पानी 1:3  या  1:4 

के अनुपात म� पानी �मलाया जाता है। इसके बाद इसे 

सव��थम अपने दवेी-दवेता म� अप�ण करते ह�। इसके बाद 

ह� �यं या दसरे लोगो को िपलाते है।ू

पाश वाले हाड़ी, झाझी तेलाई या छोटी डेचक� एक के उपर 

एक रखने के कारण पा� के बीच गेप (�र� �ान) बनता 

है। �जसे बंद करने के �लए प�ीनुमा कपड़ा को लपेट कर 

उसके उपर म� �म�ी का ह�ा लेप चढ़ा �दया जाता है, 

इसके बाद चु�ा म� लकड़ी को जलाया जाता है। महआ ु

पाश खौलने से पाश का भाप झाझी के �छ� से गमन कर 

छोटी डेचक� म� एकि�त होती है, झाझी के ऊपर रखे पा� 

क� पानी बहत �ादा गरम हो जाय तो उसे बदलकर िफर ु

से ठ�ा पानी डालकर रखा जाता है। यह �ि�या �मशः 

चार से प�च बार िकया जाता है। 

3. जीवन सं�ार काय��म� म� (ज� सं�ार, िववाह सं�ार, मृ�ु सं�ार) व अ� अवसर� म� 

सामा�जक व धा�म�क र�� के िनव�हन म� महआ मंद का उपयोग अिनवाय� होता है। ु

िववाह सं�ार - िववाह क� �ि�या �ार� करने के पूव� ही महआ मंद का उपयोग शु� हो जाता है। ु

लड़के प� के �ारा लड़क� देखने जाते समय महआ मंद लेकर जाया जाता है। लड़क� प� के लोग लड़के ु

वालो से 2-3 बार महआ मंद िपते ह� तब शादी क� तार�ख तय करते ह�। फलदान व सुखदाम/वधु मू� म� ु

खा� समा�ी के साथ-साथ महआ मंद भी �दया जाता है। �जसका �योग भोज के दौरान िकया जाता है। ु

.उपयोिगता:- सरगुजा संभाग के जनजा�त समाज महआ का उपयोग िन� काय� म� करते है। ु

1. अपने कुल दवेती दवेता व �ाम दवेी दवेता को �स� करने के �लए महआ मंद का तप�ण करते है। ु

जनजा�त समाज म� यह धारणा है िक महआ का फूल कभी भी खराब नह� होता है। इस�लए ु

जनजा�त लोग महआ फूल को सूखाकर रखते है। सूखने से महआ �सकुड जाता है। लेिकन ु ु

खराब नह� होता है। पानी डालने पर अपने मूल �प म� वापस आ जाता है। दसरे वृ� या पौधे के ू

फूल म� यह गुण नह� होता है, और सड कर न� हो जाता है। इस�लए  जनजा�त इसे पिव� व अमृत 

फूल मानते है। इस�लए ही इसे अपने दवेी दवेता म� अ�प�त करते है। महआ मंद महआ फूल का ही ु ु

रस होता है। इसक� सुगंध भी दसरे फूल� क� तुलना म� बहत दर तक फैलती है। और ल�े समय ू ु ू

तक वातावरण म� रहती है। 

2. आ�दम समाज म� महआ मंद का मह�पूण� �ान है। महआ मंद को आ�दवासी जीवन शैली का ु ु

अ�भ� अंग माना गया है। आ�दवासी समाज सभी सामा�जक काय� म� महआ मंद का उपयोग ु

करते ह�। अपने सगा संबं�धयो से हाट बाजार म� सुख-दख बाटने का अवसर हो या कह� मेहमान ु

बनके जाना हो, वह महआ मंद लेकर अव� जाते ह�। सरगुजा अंचल के जनजा�त समाज �ारा ु

अपने मेहमान� का �ागत व स�ार महआ मंद से िकया जाता है।  ु

ज� सं�ार- ज� सं�ार म� छ�ी के दौरान ग�व के सभी लोगो को भोज �दया जाता है, �जसम� महआ ु

मंद का सेवन िकया जाता है। िपतर �मलान ज� सं�ार का एक भाग है �जसम� महआ मंद उपयोग िकया ु

जाता है। िपतर �मलान, पुनज�� संबंधी िव�ास एक धा�म�क जादई �ि�या है। यह �ि�या बैगा के �ारा ु

िकया जाता है। इस �ि�या के समा�� के प�ात बैगा के �ारा ज� �लये ब�े के पैर को महआ मंद से ु

धोया जाता है। इस तरह उस ब�े का इस संसार पर �ागत िकया जाता है।

1514



इसके बाद ये समझा जाता है िक अब महआ के पाश म� ु

शराब नह� है। पूरा मंद झाझी के अंदर रखे �म�ी के छोटी 

डेचक� म� एकि�त हो चूका है। छोटी डेचक� म� एकि�त 

तरल पदाथ� को ‘‘फूली कहा जाता है। फूली मंद बहत तेज ु

होती है। आग म� डालने से डीजल, केरो�सन, पेट� ोल के 

समान जलने लगता है। फूली को नह� पीया जाता है। इसे 

पीने यो� बनाने के �लए फूली मंद और पानी 1:3  या  1:4 

के अनुपात म� पानी �मलाया जाता है। इसके बाद इसे 

सव��थम अपने दवेी-दवेता म� अप�ण करते ह�। इसके बाद 

ह� �यं या दसरे लोगो को िपलाते है।ू

पाश वाले हाड़ी, झाझी तेलाई या छोटी डेचक� एक के उपर 

एक रखने के कारण पा� के बीच गेप (�र� �ान) बनता 

है। �जसे बंद करने के �लए प�ीनुमा कपड़ा को लपेट कर 

उसके उपर म� �म�ी का ह�ा लेप चढ़ा �दया जाता है, 

इसके बाद चु�ा म� लकड़ी को जलाया जाता है। महआ ु

पाश खौलने से पाश का भाप झाझी के �छ� से गमन कर 

छोटी डेचक� म� एकि�त होती है, झाझी के ऊपर रखे पा� 

क� पानी बहत �ादा गरम हो जाय तो उसे बदलकर िफर ु

से ठ�ा पानी डालकर रखा जाता है। यह �ि�या �मशः 

चार से प�च बार िकया जाता है। 

3. जीवन सं�ार काय��म� म� (ज� सं�ार, िववाह सं�ार, मृ�ु सं�ार) व अ� अवसर� म� 

सामा�जक व धा�म�क र�� के िनव�हन म� महआ मंद का उपयोग अिनवाय� होता है। ु

िववाह सं�ार - िववाह क� �ि�या �ार� करने के पूव� ही महआ मंद का उपयोग शु� हो जाता है। ु

लड़के प� के �ारा लड़क� देखने जाते समय महआ मंद लेकर जाया जाता है। लड़क� प� के लोग लड़के ु

वालो से 2-3 बार महआ मंद िपते ह� तब शादी क� तार�ख तय करते ह�। फलदान व सुखदाम/वधु मू� म� ु

खा� समा�ी के साथ-साथ महआ मंद भी �दया जाता है। �जसका �योग भोज के दौरान िकया जाता है। ु

.उपयोिगता:- सरगुजा संभाग के जनजा�त समाज महआ का उपयोग िन� काय� म� करते है। ु

1. अपने कुल दवेती दवेता व �ाम दवेी दवेता को �स� करने के �लए महआ मंद का तप�ण करते है। ु

जनजा�त समाज म� यह धारणा है िक महआ का फूल कभी भी खराब नह� होता है। इस�लए ु

जनजा�त लोग महआ फूल को सूखाकर रखते है। सूखने से महआ �सकुड जाता है। लेिकन ु ु

खराब नह� होता है। पानी डालने पर अपने मूल �प म� वापस आ जाता है। दसरे वृ� या पौधे के ू

फूल म� यह गुण नह� होता है, और सड कर न� हो जाता है। इस�लए  जनजा�त इसे पिव� व अमृत 

फूल मानते है। इस�लए ही इसे अपने दवेी दवेता म� अ�प�त करते है। महआ मंद महआ फूल का ही ु ु

रस होता है। इसक� सुगंध भी दसरे फूल� क� तुलना म� बहत दर तक फैलती है। और ल�े समय ू ु ू

तक वातावरण म� रहती है। 

2. आ�दम समाज म� महआ मंद का मह�पूण� �ान है। महआ मंद को आ�दवासी जीवन शैली का ु ु

अ�भ� अंग माना गया है। आ�दवासी समाज सभी सामा�जक काय� म� महआ मंद का उपयोग ु

करते ह�। अपने सगा संबं�धयो से हाट बाजार म� सुख-दख बाटने का अवसर हो या कह� मेहमान ु

बनके जाना हो, वह महआ मंद लेकर अव� जाते ह�। सरगुजा अंचल के जनजा�त समाज �ारा ु

अपने मेहमान� का �ागत व स�ार महआ मंद से िकया जाता है।  ु

ज� सं�ार- ज� सं�ार म� छ�ी के दौरान ग�व के सभी लोगो को भोज �दया जाता है, �जसम� महआ ु

मंद का सेवन िकया जाता है। िपतर �मलान ज� सं�ार का एक भाग है �जसम� महआ मंद उपयोग िकया ु

जाता है। िपतर �मलान, पुनज�� संबंधी िव�ास एक धा�म�क जादई �ि�या है। यह �ि�या बैगा के �ारा ु

िकया जाता है। इस �ि�या के समा�� के प�ात बैगा के �ारा ज� �लये ब�े के पैर को महआ मंद से ु

धोया जाता है। इस तरह उस ब�े का इस संसार पर �ागत िकया जाता है।
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िववाह धा�म�क सं�ार मड़वा लगाने के पूव� बैगा के �ारा दवेी-दवेताओ का आ�ान िकया जाता है। इस �

समय भी महआ मंद का �योग करते ह�। िववाह �ि�या के आगे बढ़ने के दौरान ह�ी तेल चढ़ाई के ु

समय मड़वा के पास गीत-संगीत के साथ प�रवार के लोग नाच-गान करते ह�, साथ-साथ महआ मंद का ु

सेवन कर उमंग व हष� क� अनुभू�त करते ह�।

4. महआ मंद शार��रक श�� को बढ़ाता है। महआ मंद के सेवन के कारण आ�दवासी ��मक �मलो ु ु

पैदल चलकर काय� हेतु आते ह� िफर भी इनहे थकान महसूस नह� होता है। शार��रक थकावट दर ू

करने म� महआ मंद उपयोगी होता है। �ायः सरगुजा अंचल म� शार��रक प�र�म के बाद शाम के ु

समय थकावट दर करने के �लए महआ मंद पीते है।ू ु

म�ृ ुसं�ार - मृ�ु सं�ार म� माटी देने व नहावन काय� पूण� होने के प�ात शु��करण �ि�या के 

�लये भोज का आयोजन िकया जाता है �जसका उ��े िगरहादशा से मु�� तथा दखो को भुलाना व ु

उसके �ान पर खु�शयॉ मनाना होता है। इसम� ग�व के सभी को भोज आमं�ण �दया जाता है। �जसम� 

भोज के साथ महआ मंद का भी िवतरण िकया जाता है। ु

5. महआ मंद का �योग धा�म�क ि�याओ तथा जादई ि�याओ म� अिनवाय� �प से चढ़ावा के �लये ु ु �

िकया जाता है। महआ मंद जनजा�तय� �ारा �यं बताया जाता है। भ�ी या बाजार के शराब का ु

�योग नह� करते ह�।

6. आ�दवासी समुदाय के जीवन शैली म� महआ मंद क� उपयोग क� मा�ा क� कोई सीमा िनध��रत ु

नह� है और न ही समाज के िकसी सद� पर इसे पीने क� कोई रोक है। आयु व �ल�ग के भेदभाव 

िबना समाज का ��ेक ��� �छंद होकर इसका उपयोग कर सकता है।

7. आ�दवासी समुदायो म� िकसी अपने बड़ े��� से �मलने या सलाह लेने जाते समय स�ान म� 

महआ मंद लेकर जाने क� पर�रा है। महआ मंद को उपहार सामा�ी के �प म� भी आ�दवासी ु ु

समुदायो �ारा �योग िकया जाता है। इसके अ�त�र� िकसी �म के भुगतान के �लये मेहनताना 

के एक �ह�ा के �प म� महआ मंद का �चलन सरगुजा अंचल म� �दखाई देता है। ु

8. शीत ऋतु म� अ��धक ठंड से बचने हेतु भी महआ मंद का सेवन िकया जाता है। महआ मंद शर�र ु ु

को गम� रखता है। �जससे सद� जुकाम से बचा जा सकता है। 

9. आ�दवासी समाज म� जा�त पंचायत के �ारा सामा�जक दंड के जुम�ने के �प म� भोज के साथ 

महआ मंद का भी �योग िकया जाता है। ु

10. आ�थ�क लाभ के �लए कुछ जनजा�त प�रवार महआ मंद को चोर� �छपे िव�य करते है। यह ु

इनक� आय का सी�मत मा�म है। शासन के �ारा जनजा�त प�रवार� को 5 लीटर तक अपने घर 

म� बनाकर रखने क� छूट �दान िकया गया है। �ोिक महआ मंद जनजा�त सं�ृ�त का एक ु

अ�भ� अंग है। इसके िबना इनका जीवन अधूरा सा �तीत होता है।

सम�ाएं:- महआ मंद के कारण जनजा�त समाज के सम�ाएं िन� है:-ु

1. महआ मंद अंचल के �ायः सभी जनजा�त पर�रागत िव�ध से बनाते है। आसानी से �मलने के ु

कारण कई लोग इसे अ�ा�धक मा�ा म� सेवन करते है। �जससे उनके सेहत पर बुरा �भाव 

पड़ता है और कई �कार के ग�ीर िबमा�रय� से ��सत हो जाते है। फल��प इनक� काय� 

�मता म� कमी आती है, अ�े बुरे क� पहचान व सही िनण�य लेने क� अव�ा म� नह� होते ह�।

2. अ�ा�धक मा�ा म� महआ मंद सेवन करने से प�रवार म� आए �दन प�त प�� के बीच िववाद क� ु

���त बनी रहती है। �जनका असर उनके ब�� पर भी पड़ता है। प�रणाम ��प पा�रवा�रक व 

सामा�जक िवघटन क� ���त िन�म�त होती है।

3. सामा�जक, धा�म�क �ौहारो म� जनजा�तय� के �ारा अ��धक �प से महआ मंद का उपभोग ु

करना एक �कार का अ��धक �य भार/आ�थ�क बोझ के सामान होता है। �जसके प�रणाम 

��प लोगो म� आ�थ�क भार/कज� बढ़ता जाता है। 

4. जनजा�तय� म� महआ मंद का असी�मत उपयोग उनके शर�र व मन ���त को ��त पहंचाता है।ु ु

5. कई जनजा�त के लोग अपने जमीन जयदाद को नशे म� औने पौने दाम म� बेचकर गर�बी क� गत� म� 

िगरते जा रहे है। 

6. नशे के कारण कई लोग जनजा�त सं�ृ�त क� पहचान को कम कर रहे है। ��िक नशे से ��� 

के साथ-साथ प�रवार व समाज क� भी बदनामी होती है। 

7. सरगुजा अंचल के �ायः सभी जनजा�त प�रवार� म� महआ मंद पीने व दवेी दवेता म� तप�ण के �लए ु
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िववाह धा�म�क सं�ार मड़वा लगाने के पूव� बैगा के �ारा दवेी-दवेताओ का आ�ान िकया जाता है। इस �

समय भी महआ मंद का �योग करते ह�। िववाह �ि�या के आगे बढ़ने के दौरान ह�ी तेल चढ़ाई के ु

समय मड़वा के पास गीत-संगीत के साथ प�रवार के लोग नाच-गान करते ह�, साथ-साथ महआ मंद का ु

सेवन कर उमंग व हष� क� अनुभू�त करते ह�।

4. महआ मंद शार��रक श�� को बढ़ाता है। महआ मंद के सेवन के कारण आ�दवासी ��मक �मलो ु ु

पैदल चलकर काय� हेतु आते ह� िफर भी इनहे थकान महसूस नह� होता है। शार��रक थकावट दर ू

करने म� महआ मंद उपयोगी होता है। �ायः सरगुजा अंचल म� शार��रक प�र�म के बाद शाम के ु

समय थकावट दर करने के �लए महआ मंद पीते है।ू ु

म�ृ ुसं�ार - मृ�ु सं�ार म� माटी देने व नहावन काय� पूण� होने के प�ात शु��करण �ि�या के 

�लये भोज का आयोजन िकया जाता है �जसका उ��े िगरहादशा से मु�� तथा दखो को भुलाना व ु

उसके �ान पर खु�शयॉ मनाना होता है। इसम� ग�व के सभी को भोज आमं�ण �दया जाता है। �जसम� 

भोज के साथ महआ मंद का भी िवतरण िकया जाता है। ु

5. महआ मंद का �योग धा�म�क ि�याओ तथा जादई ि�याओ म� अिनवाय� �प से चढ़ावा के �लये ु ु �

िकया जाता है। महआ मंद जनजा�तय� �ारा �यं बताया जाता है। भ�ी या बाजार के शराब का ु

�योग नह� करते ह�।

6. आ�दवासी समुदाय के जीवन शैली म� महआ मंद क� उपयोग क� मा�ा क� कोई सीमा िनध��रत ु

नह� है और न ही समाज के िकसी सद� पर इसे पीने क� कोई रोक है। आयु व �ल�ग के भेदभाव 

िबना समाज का ��ेक ��� �छंद होकर इसका उपयोग कर सकता है।

7. आ�दवासी समुदायो म� िकसी अपने बड़ े��� से �मलने या सलाह लेने जाते समय स�ान म� 

महआ मंद लेकर जाने क� पर�रा है। महआ मंद को उपहार सामा�ी के �प म� भी आ�दवासी ु ु

समुदायो �ारा �योग िकया जाता है। इसके अ�त�र� िकसी �म के भुगतान के �लये मेहनताना 

के एक �ह�ा के �प म� महआ मंद का �चलन सरगुजा अंचल म� �दखाई देता है। ु

8. शीत ऋतु म� अ��धक ठंड से बचने हेतु भी महआ मंद का सेवन िकया जाता है। महआ मंद शर�र ु ु

को गम� रखता है। �जससे सद� जुकाम से बचा जा सकता है। 

9. आ�दवासी समाज म� जा�त पंचायत के �ारा सामा�जक दंड के जुम�ने के �प म� भोज के साथ 

महआ मंद का भी �योग िकया जाता है। ु

10. आ�थ�क लाभ के �लए कुछ जनजा�त प�रवार महआ मंद को चोर� �छपे िव�य करते है। यह ु

इनक� आय का सी�मत मा�म है। शासन के �ारा जनजा�त प�रवार� को 5 लीटर तक अपने घर 

म� बनाकर रखने क� छूट �दान िकया गया है। �ोिक महआ मंद जनजा�त सं�ृ�त का एक ु

अ�भ� अंग है। इसके िबना इनका जीवन अधूरा सा �तीत होता है।

सम�ाएं:- महआ मंद के कारण जनजा�त समाज के सम�ाएं िन� है:-ु

1. महआ मंद अंचल के �ायः सभी जनजा�त पर�रागत िव�ध से बनाते है। आसानी से �मलने के ु

कारण कई लोग इसे अ�ा�धक मा�ा म� सेवन करते है। �जससे उनके सेहत पर बुरा �भाव 

पड़ता है और कई �कार के ग�ीर िबमा�रय� से ��सत हो जाते है। फल��प इनक� काय� 

�मता म� कमी आती है, अ�े बुरे क� पहचान व सही िनण�य लेने क� अव�ा म� नह� होते ह�।

2. अ�ा�धक मा�ा म� महआ मंद सेवन करने से प�रवार म� आए �दन प�त प�� के बीच िववाद क� ु

���त बनी रहती है। �जनका असर उनके ब�� पर भी पड़ता है। प�रणाम ��प पा�रवा�रक व 

सामा�जक िवघटन क� ���त िन�म�त होती है।

3. सामा�जक, धा�म�क �ौहारो म� जनजा�तय� के �ारा अ��धक �प से महआ मंद का उपभोग ु

करना एक �कार का अ��धक �य भार/आ�थ�क बोझ के सामान होता है। �जसके प�रणाम 

��प लोगो म� आ�थ�क भार/कज� बढ़ता जाता है। 

4. जनजा�तय� म� महआ मंद का असी�मत उपयोग उनके शर�र व मन ���त को ��त पहंचाता है।ु ु

5. कई जनजा�त के लोग अपने जमीन जयदाद को नशे म� औने पौने दाम म� बेचकर गर�बी क� गत� म� 

िगरते जा रहे है। 

6. नशे के कारण कई लोग जनजा�त सं�ृ�त क� पहचान को कम कर रहे है। ��िक नशे से ��� 

के साथ-साथ प�रवार व समाज क� भी बदनामी होती है। 

7. सरगुजा अंचल के �ायः सभी जनजा�त प�रवार� म� महआ मंद पीने व दवेी दवेता म� तप�ण के �लए ु
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बनाया जाता है। महआ बनाने म� उपयोग होने वाली पाश क� सुगंध बहत दर तक फैलती है। ु ु ू

�जसके कारण जंगल म� िवचरण करने वाले हा�थय� का झु� उसके सुगंध से मु� होकर ग�व 

क� ओर आते है और अनेक �कार क� ��त पहंचाते है। ु

सुझाव:- 

1. हा�थय� को महआ मंद क� गंध आक�ष�त करता है, अतः हा�थय� को एक �े� से अ� �े� क� ओर ु

ले जाने म� महआ मंद का उपयोग िकया जा सकता है। �जससे हा�थय� के �ारा क� जाने वाली ��त ु

से बचा जा सकता है।

2. जनजा�त समाज म� नशे उ�मूलन हेतु सामा�जक �र पर जन जाग�कता चलाया जाना चा�हए। 

3. नशा करने वाले नुकसान से जनजा�त समाज को अवगत कराया जाना चा�हए। िनध��रत सीमा से 

अ�धक शराब रखने पर समाज �र पर काय�वाही होनी चा�हए।

4. महआ के औषधी गुण� के पहचान अ�धक जानकार� एवं पहचान हेतु अनुसंधान काय� क� ु

आव�कता है।

5. महआ मंद को अलग-अलग �ाद व सुगंध के साथ बाजार�करण हेतु �यास िकया जा सकता है। ु

अ�याय - 2

हिड़या का संि��त िववरण 

छ�ीसगढ़ रा� के सरगुजा स�ाग म� रहने वाले जनजा�त एवं यह� के मूल िनवासी प�रवार� म� ह�ड़या 

का सेवन बहत �च�लत है। ह�ड़या को ऊज� और मादकता के �र पर शराब से कम माना गया है। इस ु

�लए शराब िनषेद कानून� के दायरे से मु� रखा गया है। ह�ड़या को सामा�तः घर-घर म� बनाया जाता है। 

ह�ड़या मु� �प से चावल के भात से बनाया जाता है। ह�ड़या बनाने क� िव�ध सरल होने के कारण इसे 

घर म� बहत ही आसानी से बनाया जाता है। ह�ड़या को उसना और अरवा दोन� �कार के चावल से बनाया ु

जाता है। िक�ु �ादातर उसना चावल (धान को उबाल कर िनकाला हआ चावल) का उपयोग िकया ु

जाता है। चावल म� करैनी (करहैनी) धान का चावल ह�ड़या बनाने म� अ�धक उपयु� माना जाता है। 

करहैनी धान क� उपल�ता कम होने के कारण �ादातर प�रवार उसना चावल से ही ह�ड़या िनम�ण 

करते है।

  ह�ड़या िक�न (fermentation) िव�ध से तैयार िकया जाता है। िक�न काब�हाईड� ेड 

को ए�सड या एलकोहल म� प�रव�त�त करने के िव�ध को कहते है। ह�ड़या बनाने के �लए रानू गोटी 

(जंगली जड़ी-बु�टय� का �म�ण) नामक पदाथ� का उपयोग िकया जाता है। 

  सव��थम चावल का भात के �प म� पका देते ह�। �जसे भात �स�झाना भी कहते ह�। इसके 

बाद भात को ठंडा होने देते ह� इसे भात का जुड़ाना कहते ह�। जब यह �ि�या पूर� हो जाती है तो एक बड़ े

चौड़ ेबत�न या ड�लया म� भात को उड़ले देते ह� �जसे भात पसारना कहा जाता है। अब इस पसरे हए न गम� न ु

ठंडे भात म� रानू नामक जड़ी के पाउडर को अ�� तरह �मला देते ह� और िफर जड़ी �मले इस भात को 

��तावना
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बनाया जाता है। महआ बनाने म� उपयोग होने वाली पाश क� सुगंध बहत दर तक फैलती है। ु ु ू

�जसके कारण जंगल म� िवचरण करने वाले हा�थय� का झु� उसके सुगंध से मु� होकर ग�व 

क� ओर आते है और अनेक �कार क� ��त पहंचाते है। ु

सुझाव:- 

1. हा�थय� को महआ मंद क� गंध आक�ष�त करता है, अतः हा�थय� को एक �े� से अ� �े� क� ओर ु

ले जाने म� महआ मंद का उपयोग िकया जा सकता है। �जससे हा�थय� के �ारा क� जाने वाली ��त ु

से बचा जा सकता है।

2. जनजा�त समाज म� नशे उ�मूलन हेतु सामा�जक �र पर जन जाग�कता चलाया जाना चा�हए। 

3. नशा करने वाले नुकसान से जनजा�त समाज को अवगत कराया जाना चा�हए। िनध��रत सीमा से 

अ�धक शराब रखने पर समाज �र पर काय�वाही होनी चा�हए।

4. महआ के औषधी गुण� के पहचान अ�धक जानकार� एवं पहचान हेतु अनुसंधान काय� क� ु

आव�कता है।

5. महआ मंद को अलग-अलग �ाद व सुगंध के साथ बाजार�करण हेतु �यास िकया जा सकता है। ु

अ�याय - 2

हिड़या का संि��त िववरण 

छ�ीसगढ़ रा� के सरगुजा स�ाग म� रहने वाले जनजा�त एवं यह� के मूल िनवासी प�रवार� म� ह�ड़या 

का सेवन बहत �च�लत है। ह�ड़या को ऊज� और मादकता के �र पर शराब से कम माना गया है। इस ु

�लए शराब िनषेद कानून� के दायरे से मु� रखा गया है। ह�ड़या को सामा�तः घर-घर म� बनाया जाता है। 

ह�ड़या मु� �प से चावल के भात से बनाया जाता है। ह�ड़या बनाने क� िव�ध सरल होने के कारण इसे 

घर म� बहत ही आसानी से बनाया जाता है। ह�ड़या को उसना और अरवा दोन� �कार के चावल से बनाया ु

जाता है। िक�ु �ादातर उसना चावल (धान को उबाल कर िनकाला हआ चावल) का उपयोग िकया ु

जाता है। चावल म� करैनी (करहैनी) धान का चावल ह�ड़या बनाने म� अ�धक उपयु� माना जाता है। 

करहैनी धान क� उपल�ता कम होने के कारण �ादातर प�रवार उसना चावल से ही ह�ड़या िनम�ण 

करते है।

  ह�ड़या िक�न (fermentation) िव�ध से तैयार िकया जाता है। िक�न काब�हाईड� ेड 

को ए�सड या एलकोहल म� प�रव�त�त करने के िव�ध को कहते है। ह�ड़या बनाने के �लए रानू गोटी 

(जंगली जड़ी-बु�टय� का �म�ण) नामक पदाथ� का उपयोग िकया जाता है। 

  सव��थम चावल का भात के �प म� पका देते ह�। �जसे भात �स�झाना भी कहते ह�। इसके 

बाद भात को ठंडा होने देते ह� इसे भात का जुड़ाना कहते ह�। जब यह �ि�या पूर� हो जाती है तो एक बड़ े

चौड़ ेबत�न या ड�लया म� भात को उड़ले देते ह� �जसे भात पसारना कहा जाता है। अब इस पसरे हए न गम� न ु

ठंडे भात म� रानू नामक जड़ी के पाउडर को अ�� तरह �मला देते ह� और िफर जड़ी �मले इस भात को 
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तसला (हाड़ी) या अ� उपयु� बत�न म� 

रखकर सड़ने या (फम��शेन) के �लए 

छोड़ देते ह�। इसम� अभी पानी नह� �मलाया 

जाता है। इस काय� म� प�रवार क� 

म�हलाओ का ही िवशेष योगदान होता है। �

सद� के �दनो म� �सफ�  चावल (भात) और 

रानु के �म�ण को ह�ड़या के �प म� तैयार 

होने म�  चार से पॉच �दन या एक-दो �दन 

अ�धक समय लग सकता है। जबिक गम� 

के �दनो म� दो-तीन �दनो म� ही ह�ड़या का 

माल तैयार हो जाता है। ह�ड़या तैयार हो 

जाने के बाद अब उसम� शु� और साफ 

पानी �मलाकर धीरे-धीरे बत�न को �हलाते 

ह�। जब �हलाते-�हलाते ह�ड़या म� �मलाया 

पानी एक �प से सफेद हो जाता है, तब 

उसे �ास, कटोरा प�ल से तैयार दोना या 

अ� �कार क� सुिवधा जनक पा� म� 

डालकर पीते ह�। ह�ड़या अकेले या समुह म� 

बैठकर भी पीया जाता हे। �हत-कुटु�, 

  ह�ड़या एक मादक पेय होते हए भी पर�रा और स��ृ�तक �प से सव��ा� एवं ु

�च�लत पेय पदाथ� है। कृिष म� यह कृिष-��मक� के बीच भी पीने के �लए �दया जाता है। इससे ��मको 

म� उ�ाह और �म क� �कृ�त �बल होती है। ह�ड़या को िकसी भी �कार के सामा�जक-स��ृ�तक, 

धा�म�क या पा�रवा�रक काय��म� के दौरान भी पिव�तापूव�क उपयोग िकया जाता है। इसे न केवल 

कुल दवेता पर चढ़ाया जाता है, ब�� अ� दवेी-दवेताओ पर भी चढ़ा कर ��ा अ�प�त करते ह�। �

शादी-�ाह, ज�-मरण के अवसरो पर भी ह�ड़या का सामू�हक सेवन व�ज�त नह� है। व�ुतः ऐसे 

अवसर� पर ह�ड़या का सेवन कराना सामा�जक �प से अिनवाय� माना जाता है।

हिड़या और पर�परा

 ह�ड़या पेय (राईस िबयर) सरगुजा संभाग म� िनवासरत जनजातीय समूह� �ारा आ�दकाल से 

बनाया जा रहा ह� ह�ड़या पेय बनाने क� िव�ध का अ�यन बलरामपुर �जले के िवकासख� कुसम� म� 

��त मड़वा �ाम के िनवासी ’’ब’’ के घर पहचकर िव�ृत जानकार� �ा� कर ह�ड़या बनाने क� ु

सामि�य� का अवलोकन, फोटो�ाफ�, िव�डयो�ाफ� कर अ�यन ��तवेदन तैयार िकया गया है

हिड़या बनाने की िविध का अ�ययन �े�

2120

नाते-�र�ेदार, दो�, �म�ो को भी ह�ड़या परोस कर �ागत करने क� पर�रा जनजातीय एवं मूल िनवासी 

प�रवार� म� रह� है और आज भी है। साव�जिनक समारोह� म� भी ह�ड़या का सेवन व�ज�त नह� है। स��ृ�तक 

काय��म� म� ह�ड़या को ��त�ापूव�क पार��रक पेय के �प म� लोग सेवन करने से परहेज नह� करते।
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अ�याय - 3

हिड़या 
बनाने की �ि�या साम�ी:-  चावल (उसना, अरवा), रानू गोटी, पानी, ह�डी।

हिड़या बनाने की �ि�या का िब�दुवार िववरण िन� हैः-

�थम चरण (रान ूगोटी तयैार करना):-  रानु गोटी के संबंध म� पूछे जाने पर बताया गया िक जंगली 

जड़ी-बूटी एवं करहेनी धान के चावल को �मलाकर ढके� से आटा बनते तक कुटते ह�, िफर गीला कर 

गोटी बनाते ह� िफर इसे धूप म� सुखाया जाता है इसे ही रानू गोटी कहते ह�। जंगली जड़ी-बूटी का �ान सभी 

लोगो को नह� होता है। जो प�रवार का सद� जड़ी-बूटी को जानता है, वही सद� जंगल म� जड़ी-बूटी 

लाने जाते ह�। जंगली जड़ी बूटी म� मु�तः �चवड़ा फूल, सतावर� पौधा, �चतावर झाड़, नीलकंथ, गुंज 

(लता) आ�द को जंगल से लाकर सुखाते ह�। सुखने के प�ात इसे अपने घर म� सुर��त �ान पर 

सं��हत करके रखते ह�। करहैनी धान क� चावल के �लए इसक� खेती करते ह�। �जनके पास �व�ा 

नह� हो पाता है, अ� सद� जो करहैनी धान क� खेती करते ह�, उनसे लेते ह�। जो ��� रानू गोटी बनाने 

नह� जानते वे जानकार ���य� से खर�दते ह�। सभी साम�ीयॉ �व��त हो जाने पर 1 िकलो �ाम 
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करहैनी धान के चावल म� 100 �ाम जड़ी बूटी को अ�� तरह 

�मलाकर ढके� से िपसान (आटा) हो जाने तक कुटते ह�। िपसान 

(आटा) को िकसी चौड़ा पा� (परात) म� रखा जाता है,  उसके बाद 

पानी �मलाकर िगला िकया जाता है और छोटी-छोटी गोली तैयार 

कर धूप म� सुखाया जाता है। इसे ही रानू गोटी कहा जाता है। इसे 

सं��हत करके अपने घर म� रखते ह�, और ह�ड़या बनाते समय 

उपयोग करते ह�।

��तीय चरण:- ह�ड़या बनाने के ��तीय चरण म� सव��थम अरवा 

या उसना चावल को पका कर भात बना लेते ह�। �जसे भात 

�स�झाने भी कहते ह�। इसके बाद भात को ठंडा होने देते ह�। इसे 

भात का जुड़ाना कहते ह�। जब यह �ि�या पूर� हो जाती है तो एक 

बड़ ेचौड़ ेबत�न या ड�लया (टुकना) म� भात को उड़ल देते ह�। �जसे 

भात पसारना कहा जाता है। अब इस पसरे हए भात न गम� न ठंडे म� ु

रानु गोटी के पाउडर को अ�� तरह �मलाया जाता है।

ततृीय चरण:-  ह�ड़या बनाने के तृतीय चरण म� रानू गोटी �म��त भात को तसला (हाड़ी) या अ� उपयु� 

बत�न म� रखकर व तसला या हाड़ी के मुंह को प�ल से ढक कर सड़ने या (फम��शेन) िक�न के �लए 

छोड़ देते ह�। िक�न शुगर जैसे िकसी एक काब�हाइड� ेड को ए�सड या ए�ोहल म� त�ील करने क� 

िव�ध को िक�न कहा जाता है। जाड़ ेके �दन� म� भात और रानू के �म�ण को ह�ड़या के �प म� तैयार होने म� 

चार से प�च �दन या एक-दो �दन अ�धक समय भी लग सकता है। जबिक गम� के �दन� म� दो-तीन �दन म� 

ही ह�ड़या का माल तैयार हो जाता है। ह�ड़या तैयार हआ है या नह� इसका अनुमान जब भात और रानू गोटी ु

का �म�ण सड़ने लगता है, और तरल के �प म� प�रव�त�त होने लगता है। इसे रा�श अ�ू कहते ह�। गंध 

आना जब पूर� तरह से बंद हो जाता है तब समझा जाता है िक अब ह�ड़या पीने लायक तैयार हो चुका है।
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ह�ड़या बनान े का समय:- �ायः 

ह�ड़या वष�भर तैयार िकया जाता है 

पर�ु �ौहार�, सामा�जक काय��म�, 

धा�म�क आयोजन�, मेहमान� के 

�ागत व अ� अवसर� पर िवशेष 

तौर से अ�धक मा�ा म� तैयार िकया 

जाता है। 

चौथा चरण:-  ह�ड़या बनाने के 

चतुथ� चरण म� तैयार ह�ड़या को 

लकड़ी के िकसी पतले ड�े से 

फाड़ते ह�। उसके बाद अब उसम� शु� 

और साफ पानी �मलाकर धीरे-धीरे 

बत�न को �हलाते ह�। जब �हलाते-

�हलाते ह�ड़या म� �मलाया पानी एक 

�प म� सफेद हो जाता है। तब उसे 

आधा घ�ा भीगने के �लए छोड़ देते 

ह�। उसके बाद ह�ड़या को छानने के 

�लए आव�कतानुसार धान का 

पुवाल को हाड़ी म� डालते ह�। �जससे 

ह�ड़या का ठोस पदाथ� छन जाता है। 

और पीने यो� तरल ह�ड़या ही बाहर 

आता है। तब उसे �ास म�, कटोरा म�, 

प�े के दोना म� या अ� �कार क� 

सुिवधाजनक पा� म� डाल कर 

सव��थम अपने दवेी-दवेता को 

अ�प�त करते ह�। इसके बाद ही �यं व 

अ� सद�� को िपलाते ह�।
3. शा�रर�क प�र�म के प�ात् म�हला एवं पु�ष दोन� के �ारा शा�रर�क थकावट को दर करने के ू

�लए।

1. ह�ड़या का उपयोग औष�ध के �प म� िकया जाता है। 

उपयोिगता:- 

2. गम� के समय ठ�े पेय के �प म�।

4. श�� वध�क के �प म�।

5. गम� के समय लू से बचने के �लए।

6. मादक पेय के �प म�।

7. �यं के उपभोग के अ�त�र� िव�य कर प�रवार के आ�थ�क लाभ के �लए। 
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सम�ा:-

1. �ादातर ह�ड़या का उपयोग मादक पेय 

के �प म� िकया जाता है।

2. अ�थ�क लाभ के �लए तैयार िकये गये 

ह�ड़या म� मादकता बढ़ाने यू�रया आ�द 

पदाथ� का उपयोग िकया जाता है। जो 

मानव शर�र को नुकसान पहंचाता है।ु

3. आ�थ�क �प से कमजोर एवं नशे के 

आदी ��� इसे �य कर उपयोग करते 

है। इससे इनक� आ�थ�क ���त और 

कमजोर होती जाती है। 

4. ह�ड़या आसानी से उपल� होने के 

कारण समय-असमय नशे म� धू� रहते 

है। �जसके कारण प�रवा�रक कलह व 

वाद-िववाद होता है। 

3. ह�ड़या िव�य पर शासन �र पर ह�ड़या 

िव�य पर िनयं�ण होना चा�हए।

सुझाव:-

1. औष�ध गुण अ�धक होने के कारण 

इसका उपयोग औष�ध के �प म� िकया 

जा सकता है।

2. सामा�जक �र पर नशे से मु�� हेतु 

लोग� को जाग�क िकया जाना चा�हए।

4. ह�ड़या का गम� के समय ठ�ा पेय के 

�प म� �वसा�यक उपयोग िकया जा 

सकता है। 



28

सम�ा:-

1. �ादातर ह�ड़या का उपयोग मादक पेय 

के �प म� िकया जाता है।

2. अ�थ�क लाभ के �लए तैयार िकये गये 

ह�ड़या म� मादकता बढ़ाने यू�रया आ�द 

पदाथ� का उपयोग िकया जाता है। जो 

मानव शर�र को नुकसान पहंचाता है।ु

3. आ�थ�क �प से कमजोर एवं नशे के 

आदी ��� इसे �य कर उपयोग करते 

है। इससे इनक� आ�थ�क ���त और 

कमजोर होती जाती है। 

4. ह�ड़या आसानी से उपल� होने के 

कारण समय-असमय नशे म� धू� रहते 

है। �जसके कारण प�रवा�रक कलह व 

वाद-िववाद होता है। 

3. ह�ड़या िव�य पर शासन �र पर ह�ड़या 

िव�य पर िनयं�ण होना चा�हए।

सुझाव:-

1. औष�ध गुण अ�धक होने के कारण 

इसका उपयोग औष�ध के �प म� िकया 

जा सकता है।

2. सामा�जक �र पर नशे से मु�� हेतु 

लोग� को जाग�क िकया जाना चा�हए।

4. ह�ड़या का गम� के समय ठ�ा पेय के 

�प म� �वसा�यक उपयोग िकया जा 

सकता है। 



lapkyuky;] vkfnetkfr vuqla/kku ,oa izf”k{k.k laLFkku
lsDVj 24] uok jk;iqj vVy uxj] NÙkhlx<+

Website: cgtrti.gov.in, E-mail: trti.cg@nic.in
Phone: 0771-2960530,  Fax: 0771-2960531


