
                     C»Á\¨ £õh¡À 

6
EnøÁ B¯zu¨£kzu¾®       

\ø©zu¾®

EnøÁ B¯zu¨£kzx® ÷£õx® \ø©US® ÷£õx® EnÂß uµ¨£s¦PøÍ¨ 

£õxPõ¨£uØS E›¯ vÓßPøÍ }[PÒ Â¸zv ö\´xÒÏºPÒ. A÷u 

÷£õßÖ öÁÆ÷ÁÖ ÷uøÁPÐUS®, \¢uº¨£[PÐUS® EnÄPøÍ 

B¯zu¨£kzx® ÷£õx® \ø©US® ÷£õx® uµ¨£s¦PøÍ¨ £õxPõ¨£uØS®, 

 

 
EnÂß uµ¨£s¦PøÍ¨ £õxPõ¨£uØPõP EnøÁ B¯zu¨£kzx® ÷£õx 

 

 (kneading)

 P»zuÀ   (Mixing)

 ©izuÀ & ¦µmhÀ  (Blending)

 xskPÍõP öÁmkuÀ (Cutting)

 £u¨£kzuÀ   (Seasoning / Marinating)

 AizuÀ   (beating)   

 

R÷Ç TÓ¨£mh PõµoPøÍU P¸zvØ öPõÒÍÄ®
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 C»Á\¨ £õh¡À                                                                        

£õs, £oì ©ØÖ® «ß£s  (Fish bun) ÷µõÀì ÷£õßÓ EnÄPøÍ¨                                                 

(Dough) ©ØÖ® ÷£ìm› 

            

 

vs© ©õ P»øÁ Euõµn® : «ß 

£õs (Fish bun) £oì, £õs

©õ, }º AÀ»x ÷u[Põ´¨£õÀ 

Euõµn® : £õß ÷PU ( ) 

vs©U SøÇ¯À ©õ vµÁU SøÇ¯À ©õ

 SøÇ¯À ©õ  (Dough)

 

÷£ìm›

P»øÁ

 Euõµn®

 ÷åõm Uµìm ÷£ìm›  & Short Crust pastry

 £ØÕì ÷£ìm›   & Patties pastry

 £¨ ÷£ìm›   & Puff  pastry

 åú ÷£ìm›   & shu  pastry

öuõÈØ£k®÷£õx E¸ÁõS® CO
2 
öÁÎ÷¯ÖÁuõÀ ©õUP»øÁ°À ö£õ[SuÀ 

CO
2

(380 C  AÍÄ) 

SøÇ¯À ©õÂÀ EÒÍ CO
2
  £µÁ»øhÁuØS ©õÂÀ Põn¨£k® «Ò \Uvz 

SøÇ¯À ©õÂÝÒ «Ò \Uv E¸ÁõÁuØS, ÷Põõxø©°À EÒÍ                  
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E¸ 6.1

vs©U SøÇ¯À ©õ u¯õ›zuÀ

 

(instant yeast) £õÂ¨£uõ°ß PøµzuÀ 

ö£õ[S® Põµo¯õP¨ £õÂUP¨£k®. 

(©xÁ®) 

Euõµn® : Saccharomyces cerivisiae Cinitais (©xÁ®) 

Cµ\õ¯ÚU P»øÁPÒ 

·

· A¨£a ÷\õhõ ( )
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‰iøÁUPÄ®.  SøÇ¯À ©õøÁ ÷uøÁUS AvP©õP÷Áõ AÀ»x 

ö\¯Ø£õk 6.1

 · £õs / £oì / «ß£Ûì / ÷\õmUµìm ÷£ìm› 

£oì

÷uøÁ¯õÚ ö£õ¸mPÒ

 ·  ÷Põxø© ©õ  400

 ·  £õÀ         250

 ·  ©õá›ß       50

 ·  01      

 ·  ©õa^Û       25

 ·  (Yeast)      25

 ·  

 

÷\ºUPÄ®.

 

÷\ºUPÄ®. 

 

 

  ÷£õx    ~m£    £ØÔ¯    ö£ÖÁuØS 
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             C»Á\¨ £õh¡À 

 

 

 

(15 - 20 {ªh[PÒ Áøµ) 

 

 225 0C AÀ»x 440 0F 

12 - 15 {ªh[PÒ Áøµ ÷£U (Bake) 

£snÄ®

 

÷uøÁ¯õÚ ö£õ¸mPÒ

 ·  ÷Põxø© ©õ  200

 ·  ©õáŸß   100

 ·  

 ·  1

 ·  Iì }º   2 ÷©ø\UPµsi

 

 

 

( ) 

 

(

÷Áshõ®) 

 20 - 30 {ªh[PÒ ‰i 

øÁUPÄ®.

 

 E¸Ò SÇÂ (Rolling pin)

E¸mhÄ® (

uÂºUPÄ®.)
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öPõÒÍ»õ®.

E¸ 6.2

Jß÷ÓõöhõßÖ ÷\º¢xUöPõÒÐ® öuõÈØ£õhõS®. CuØPõP øP¯õÀ 

C¯UP¨£k® E£Pµn[PÐ®, ªß \Uv¯õÀ C¯[S® E£Pµn[PÐ® 

Euõµn®  

ªß \Uv¯õÀ C¯[S® E£Pµn[PÒ : P»øÁUP¸Â  (Mixer)

Âzv¯õ\¨£k®.

Euõµn®

÷£ìm› u¯õ›zuÀ ·

÷\ºzuÀ.

 (÷\õmUµìm ÷£ìm›) 

vµÁU SøÇ¯À ©õ  ·
Áøµ J÷µ £UP©õPU P»zuÀ ÷\ºzuÀ. (£õß 

÷PUP»øÁ Pan cake)
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E¸ 6.3

Euõµn®  

 

 £¨ (puff)

(Margarine)
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ö\¯Ø£õk 6.2

£¨ ÷£ìm› 

÷uøÁ¯õÚ ö£õ¸mPÒ

 ©õ   400

 ©õìµº £¨ ÷£ì› ©õá›ß   350 

 ©õáŸß  50

 Iì}º  250

 

 

 

 

©õøÁ ChÄ®.

 

 

 20 {ªh® ‰i øÁUPÄ®.

 

Cmk, SøÇ¯À ©õ E¸søhø¯  «sk® JßÖ ÷\ºUPÄ®.

  

30 {ªh©ÍÂÀ øÁUPÄ®.

 90

30 

{ªh®  øÁUPÄ®.

 Cx ÷£õÀ 3

 

E¸mi ÷£ìm› ÷µõø»a ö\´x öPõÒÍÄ®.
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EnÄPÎÀ £ÀÁøPzußø©ø¯ HØ£kzvU öPõÒÍÄ®. A»[Põµzøu¨ 

öÁmk® Âu®

· 
   Juliennecut

                                                   

·   }Í® ö\.«. 2.5, AP»® ª.«. 2 

·   ui¨¦ ª.«. 2 

· ¦¸ÝÁõì  

   Brunoispcut        ·
    xskPÍõP öÁmkuÀ         

· -

PÍõP öÁmkuÀ 3 mm                   

}Í® 

·  3 mm AP»® ui¨¦ 3 mm                        

uÀ

· ©éxÁõß 

   (©éöhõ´ß 

)
     macedoine

·   5 mm 5 mm, ui¨¦ 5 mm   

AÍÂÀ \xµz xskPÒ öÁmkuÀ.     

·  
     paysamnecut

                                                   

· 3 mm ui¨¦®, £UPzxUS 1 cm 

· 3 mm ui¨¦øh¯, £UP® 1 cm                    

· 3 mm ui¨¦øh¯ 1 cm
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ö\¯Ø£õk  6.3

·  Pµm

· 

· öPUP›UPõ´

·

AizuÀ (Beating)

E¸ 6.4

(ö©øµß)

Euõµn® : ©õìö©÷»õì

   åú ÷£ìm› 
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£u¨£kzuÀ  (Seasoning / Marinating)

E¸ 6.5

1 ©o  öuõhUP® 2

£µÁÀ (diffusion)

(exosmosis)

ÞhõP¨ £¯n® ö\´ÁuõS®.

(

\µUSPÐUThõP)
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ö\¯Ø£õk 6.4

ö£ØÖU öPõÒP.

 

 

yshÀ

\ø©zuÀ 

ÁuõÀ EnøÁ Es£uØS  HØÓ {ø»US öPõsk Á¸ÁuõS®.

 

 

 EnÄa \ª£õmøh C»SÁõUSÁuØS

 (Anhnutients)

 (Toxins) 

 

ÁuØS®

 EnÄ ÷ÁøÍPÎÀ £ÀÁøPzußø© HØ£kzxÁuØS 

 

 EnøÁ¨ £õxPõ¨£uØS

 PhzuÀ (Conduction)

 ÷©ØPõÄøP (Convection)

 Pvº¨¦ (Radiation)
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\ø©US® ÷£õx öÁ¨£ Ch©õÓÀ ÷©ØPõÄøP ‰»÷© Ch®ö£Ö®.

Euõµn® -:

 

 ÷\õÖ \ø©zuÀ
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(÷£õµøn)

EnÄ \ø©US®  

E»ºöÁ¨£a\ø©¯À
 \ø©zuÀ

 }›ÝÒ  

Cmk 

AÂ-

zuÀ

 

 ©øÓ }µõÂ°À AÂzuÀ

 }µõÂ°À 

AÂzuÀ 

ö\´uÀ

ì¸ stewing 

(ö©À»

Â¯À) 

ö\´uÀ \ø©zuÀ

ö£õ›zuÀ

\ø©zuÀ

BÇ©ØÓ 

ö£õ›zuÀ

umiÀ 

AÀ»x       

\mi°À 

uhÂ¨ 

ö£õ›zuÀ \ø©zuÀ

÷hõìm

(ÁõmkuÀ) 

ö\´uÀ

Cmk 

°À 
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\ø©¯À ö\¯Ø£õk

Ai¨£øhU  ÷Põm£õk

EnÄ ÁøP

}›ÝÒ 

Cmk     

AÂzuÀ

BÂ¯õÀ 

AÂzuÀ 

BÂ°À            

AÂzuÀ

©øÓ               

}µõÂ°À  

AÂzuÀ

 

EnÄ¨ö£õ¸Ò 

}øµ  Cmk 

£õzvµzøu ‰i¯õÀ 

‰ia   

 \ø©zuÀ 

öÁ¨£ {ø» 

100 oC

ö£õ[S® }›À 

C¸¢x öÁÎ

Á¸®  }µõÂ 

£kÁuõÀ EnÄ                  

\ø©UP¨£k®. 

Euõµn® ìj©øµ 

\ø©zuÀ

EnÄ¨ £õzvµzøu 

øÁzx ö£õ[S® 

}›ß öÁ¨£zvß 

‰»® EnÄ 

\ø©zuÀ

· ©øÓ }µõÂ°À  

AÂUS® ÷£õx 

EnÄ øÁUP¨£k® 

C¸zuÀ ÷Ásk®.

PhzuÀ ‰»® 

£õzvµzxUS öÁ¨£® 

ö£Ó¨£mk Auß 

÷©ØPõÄøP ‰»® 

öÁ¨® £¯n® ö\´x 

EnÄ \ø©UP¨£k®.

PhzuÀ ‰»® 

£õzvµzvØS Á¸® 

}›À HØ£k® 

EnÄ \ø©UP¨£k®.

PhzuÀ ‰»® 

£õzvµzvØS öÁ¨£® 

÷©ØPõÄøP ‰»® 

öÁ¨£® £¯n® ö\´u 

£õzvµ® PhzuÀ 

EnÄ ÷©ØPõÄøP 

Kmh® ‰»® EnÄ                        

\ø©UP¨£k®.

 AÂ¯À }º              

(stock)

 µ\®

ÁøP

 uõÛ¯ 

ÁøP 

 £¸¨¦ 

ÁøP 

 Ci¯¨£®

»Á›¯õ

 ¦i[ÁøP

 «ß

ÁøP

 ¦i[ ÁøP-

PÒ 

Euõµn®

 Pµ©À ¦i[

 Ámi»¨£®
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stewing 

ö\´uÀ 
(ö©À»Â¯À)

· öÁ¨£zøuz 

uõ[PU Ti¯ 

£õzvµ©õP C¸zuÀ 

÷Ásk®.

 EnÄ¨ £õzv 

µzøu ‰i¯õÀ 

650 C - 800 C 

}º öPõvzuÀ 

öÁ¨£ {ø»ø¯ 

öÁ¨£ {ø»°À                  

ö©xÁõPa                 

öÁ¨£{ø» 650 - 800 C

}øµ / vµÁzøua 

÷\ºzuÀ

÷\ºzuÀ  

·}º / vµÁ® 

ö£õ[PõuÁõÖ 

uÂºzuÀ

 

Kmh® ‰»® 

EnÄ \ø©UP¨

£k®

PhzuÀ ‰»® 

£õzvµzvØSU 

}›ß ÷©ØPõÄøP 

· «ß 

ÁøP

· £ÇÁøP
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\ø©zuÀ

· EnÄz xsk-

PÐUS¨ £õv¨¦ 

HØ£hõv¸¨£uØ

\ø©zuÀ 

AuÝÒ EÒÍ 

£õzvµ[PÎ÷»õ 

EnÄ ÁøPPÐUS¨ 

AÀ»x vµÁzøua 

÷\ºzuÀ

 

‰i £õµzøu  

(weight) Cmka 

\ø©zuÀ 

öÁ¨£{ø»            

110 0C - 120 0C

 

SÎºÁøh¢u 

vÓzuÀ

AvP›US® ÷£õx 

öÁ¨£{ø» AvP›US® 

C¢uU ÷Põm£õk 

Ai¨£øh°À 

\ø©UP¨£k®

}øµ AÍÁõPa       

÷\ºzuÀ (weight)

· uõÛ¯ ÁøP 

· £¸¨¦ ÁøP

ÁøP 

· ¦i[ ÁøP
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÷µõìm 

ö\´uÀ 

(ÁõmkuÀ 

)

Cmka 

ÁøPPÐUS 

÷\ºzx £u¨£kzv¯ 

AÀ»x ©s 

\mi°À \ø©zuÀ 

Ti¯ öÁ¨£{ø» 

250  0C

öÁ¨£{ø»

194 0C 

SøÓ¢u öÁ¨£{ø» 

138 0C

EnøÁ ÷µõìm 

10 öuõhUP® 15 

{ªh[PÒ Áøµ 

C¸ £UP[PÐUS® 

¦µmhÄ® 

÷uøÁ¯õ°ß 

÷\ºUPÄ®

Pzu›UPõ´, 

£õPØPõ´, 

öÁÒøÍ¨ §k, 

£»õUöPõmøh 

\ø©US® ÷£õx

\ø©UP»õ® 

Pzu›UPõ´, 

£õÁØPõ´ 

PhzuÀ ‰»® 

£õzvµ® öÁ¨£® 

öÁ¨£® EnÂÝÒ 

EnÄ \ø©UP¨£k®

\ø©UP¨£k®

öÁ¨£® EnÂÀ 

 

 «ß

 

ÁøP

 £õÁØPõ´

 öÁÒøÍ¨

   §k

 Pzu›UPõ´

 ÁØÓõøÍ

 £»õU   

öPõmøh
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(barbecue) 

ö\´uÀ

U›À (gril)

ö\´uÀ 

(

÷ÁP           

øÁzuÀ)

\ø©zuÀ

\ø©zuÀ

£u¨£kzv¯ 

EnøÁ vÓ¢u 

AÀ»x ‰i¯ 

£õzvµzvÀ 

Cmka \ø©zuÀ 

\ø©zuÀ

Euõµn® 

\ø©UP»õ®

J÷µ ^µõPa                         

\ø©¨£uØPõP 

AiUPi ¦µmia

\ø©UPÄ®

öÁ¨£® EnÂÀ 

£õzvµzvØS öÁ¨£® 

PhzuÀ ‰»® £¯n® 

ö\´ÁuõÀ EnÄ 

· P¸Áõk 

· «ß

 

 «ß

 ö\õ÷\áì

 

 PõÍõß

 uUPõÎ
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÷£U ö\´uÀ 

(

)
(oven)

B¯zu® ö\´¯¨£mh 

AÍÄUS 

÷£U ö\´uÀ

Ti¯ öÁ¨£{ø» 

250 0C 

öÁ¨£{ø» 194 0C

SøÓ¢u öÁ¨£{ø» 

138 0C

ö£õ[P øÁUS® 

PõµoPøÍ 

u¯õ›UP¨£mh 

EnøÁ  ÷£U 

AÍÄ öÁ¨£{ø» 

C¸zuÀ ÷Ásk® 

 

Ah[PU Ti¯ um-

kPÒ, £õzvµ[PÒ 

©õzvµ® 

£¯ß£kzuÄ®

 umkPÒ / 

£õzvµ[PøÍ 

£UP[PÎÀ 

£hõuÁõÖ 

øÁUPÄ®

 

öPõÒÍÄ®

EnÄ¨ £õzvµ[PÐ® 

PhzuÀ ‰»® 

öÁ¨£©øhÁ

÷©ØPõÄøP ‰»® 

Pvº¨¦ ‰»® öÁ¨£®

JÆöÁõ¸ EnÄ 

ÁøPU÷PØ£ 

÷ÁÖ£k®.

EnÄ 

\ø©UP¨

 ÷PU

 

 £õs

 «ß £õs

 £oì

 ¦i[ ÁøP

 ÷µõÀì

 ÷£ìm› 

ÁøP
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¨÷µì 

ö\´uÀ 

(ö£õ›zuÀ 

ÁÖzuÀ / 

ÁuUPÀ)

ö£õ›zuÀ

ö£õ›zuÀ

£õzvµzvÀ 

÷\ºzx EnøÁ 

£õzvµzvÀ Cmk 

75 0C - 85  0C 

öÁ¨£{ø» 

öPõvUS® öÁ¨£ 

{ø»ø¯ Aøh¢u 

÷\ºzx ö£õ›zuÀ 

‰»® 

EnøÁ ‰k® 

AÍøÁ ÂhU Ti¯ 

C¸zuÀ ÷Ásk® 

ÁøPU÷PØ£  

ö£õ[S® 

öÁ¨£{ø» 

©õÖ£k®

 PhzuÀ ‰»® 

EnÄ¨ £õzvµzvØS  

öÁ¨£® EnÂÝÒ 

EnÄ 

\ø©UP¨£k® 

öÁ¨£{ø» 

 ÷©ØPõÄøP ‰»® 

EnÂÝÒ öÁ¨£® 

£õzvµzvÀ EÒÍ 

EnøÁ CkuÀ ‰»® 

EnÄ 

\ø©UP¨£k®

 

 «ß

 Pm»m 

 

 ÷µõÀì

 

 

 £¯ØÓ® 

 £o¯õµ®

 «ß

 

 £»õ

 

 £õÁØPõ´

 Pzu›UPõ´

 £¨£h®

 P¸Áõk 

118



 C»Á\¨ £õh¡À                       

BÇ©ØÓ 

ö£õ›zuÀ

 

÷\ºzuÀ 

 ö£õßÛÓ©õS® 

Áøµ ö£õ›zuÀ

 ÷uøÁUPvP©õP 

EnøÁa                  

÷\ºUPõv¸zuÀ

 ö£õ›zu 

«sk®, «sk® 

uÀ

SøÓ¢u AÍÄ 

Cmk ö£õ›zuÀ. 

EnøÁa 

\ø©¨£uØS 

Euõµn®

uõÎzuÀ 

/ AÂ¯À

PhzuÀ ‰»® 

£õzvµzxUSU 

÷©ØPõÄøP ‰»® 

\ø©UP¨£k® 

 £õPØPõ´

 Pzu›UPõ´

 £¯ØÓ[Põ´

ÁøP

ÁøP 

 «ß

 £¸¨¦ 
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uhÂa 

\ø©zuÀ

EnÂÀ 

\ø©zuÀ

u¯õ›UP¨£mh 

EnøÁa 

\ø©UP¨£k®.

Ti¯ EnÄPøÍ 

Cmk¨ ö£õ›z              

öukzuÀ 

öÁ¨£{ø» 
750 C - 850 C

EnÄ 

\ø©UP¨£hÀ

öÁ¨£U PhzuÀ ‰»® 

÷©ØPõÄøP ‰»® 

öÁ¨£® £¯ozx 

\ø©UP¨£k®

· A¨£®

 J®»m

¦Àì I

· ÷£Pß 

  (Ba con)

· ö\õ÷\áì 

Ti¯ 

ö\¯Ø£õk 6.5   

}[PÒ R÷Ç Põmh¨£mkÒÍ EnÄPøÍa \ø©zx¨£õ¸[PÒ.

 £mhº ÷PU

 

 

 

 

ö\¯Ø£õk  6.6

-
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Aøh¯a ö\´ÁuØPõP EnøÁ B¯zu¨£kzx® ÷£õx £À÷ÁÖ 

1.  SøÇ¯À ©õ ÁøPPøÍ¨ ö£¯›kP.

2.  

ö\¯Ø£õmøh ÂÍUSP.

3.  

Euõµn® ‰»® ÂÍUSP.

4.  

ÂÍUSP.

5.  

6.  

 A  - B - 

 C - ÷PU ö\´uÀ
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